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Dicas de consumo sobre as bebidas
com lactobacilos

As bebidas com lactobacilos sdo uma bebida lactea produzido a partir
da mistura da solucdo lactea resultante da fermentacdo de lactobacilos
com agua, aglcar e/ou outros ingredientes como edulcorantes, acidulantes,
sumo de fruta e cha. Dividem-se em dois tipos: desinfectadas (lactobacilos
mortos) ou ndo desinfectadas (lactobacilos vivos). As bebidas com lactobacilos
sdo agridoces, sendo populares entre os consumidores. As as bebidas com
lactobacilos vivos tém uma funcdo reguladora das bactérias intestinais e

portanto faz bem a saude.

1. Cuidado com o tipo de bebidas com lactobacilos no momento de
compra

Os lactobacilos desinfectados (mortos) e ndo desinfectados (vivos) tém
funcionalidades diferenciadas. De modo geral, acredita-se que os produtos
com lactobacilos vivos tém maiores efeitos benéficos. No entanto, hd também
estudos cientificos a indicar que alguns lactobacilos mortos ainda tém certos
efeitos benéficos. As leis chinesas exigem a indicacdo do tipo de lactobacilos
(desinfectados ou ndo desinfectados)no rétulo das bebidas com lactobacilos,
para que os consumidores possam fazer a distingdo no momento da compra.
As bebidas com lactobacilos vivos devem ser conservadas a uma temperatura
compreendida entre 2°C e 8°C durante o armazenamento e a logistica, sendo
o numero de lactobacilos vivos diminuird, influenciando a textura das bebidas.
Deste modo, os consumidores, apds comprarem o produto, devem colocé-la o
mais brevemente possivel no frigorifico.

As bebidas de iogurte e as bebidas com lactobacilos sdo diferentes,
dado que as primeiras ndo sofreram a fermentacdo de lactobacilos, sendo
uma bebida produzida a partir da mistura do leite/ derivado de lei com agua,

aculcar, e/ou aditivos como edulcorantes e acidulantes.

2. Bebidas com lactobacilos sdo diferentes do iogurte

As bebidas com lactobacilos e o iogurte sdo laticinios fermentados. No
entanto, as bebidas com lactobacilos contém, geralmente, 0,7 a 1,0% de
proteinas, enquanto o iogurte é muito mais rico em proteinas. Além disso,
a maioria das bebidas com lactobacilos vivos tem mais lactobacilos do que o
iogurte. Através do consumo do iogurte pode-se absorver mais proteinas e
calcio lacteos, menos lactose, vitaminas de origem lactea e certo numero de
lactobacilos. O consumo duma bebida com lactobacilos vivos pode ajudar a
absorver mais lactobacilos. Os consumidores podem escolher a bebida mais

adequada as suas necessidades.
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