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Introdugdo: Os probidticos sdo microrganismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas, promovem beneficios a saude do
hospedeiro. Diante disso, a industria de alimentos tem demonstrado um



crescente interesse na incorporagdo desses microrganismos em produtos. O
chocolate, além de ser amplamente apreciado pelos consumidores, € uma
excelente matriz para a adigado de probidticos, pois é rico em antioxidantes e
outros nutrientes que contribuem para a saude humana, tornando-se uma
opgao promissora para o desenvolvimento de alimentos funcionais. Objetivo: A
revisao integrativa explora a incorporagdo de microrganismos probidticos no
chocolate. Metodologia: A pesquisa foi conduzida em bases de dados como
ScienceDirect, Scopus, Web of Science, PubMed e Google Scholar, utilizando
os descritores considerando artigos publicados entre 2020 e 2025. Resultados
e discussdes: A incorporagédo de probidticos em chocolates surge como uma
alternativa promissora aos produtos lacteos tradicionalmente utilizados como
veiculos desses microrganismos, ampliando as opgdes para consumidores. A
manteiga de cacau, principal componente lipidico do chocolate, desempenha
um papel fundamental na protecdo dos probidticos, criando uma barreira contra
fatores que poderiam comprometer sua viabilidade, como variagbes de
temperatura e umidade. Mesmo com essa protecdo, a adicdo de probidticos ao
chocolate apresenta desafios. O processo de produgcdo envolve altas
temperaturas, variacbes de pH e um longo periodo de armazenamento,
impactando negativamente a viabilidade dos microrganismos. Além disso, para
que os probidticos exercam seus beneficios a saude, eles devem sobreviver as
condi¢cbes adversas do trato gastrointestinal. Outro fator relevante é o impacto
sensorial da fermentagcdo, uma vez que o0s probidticos podem produzir
metabdlitos que alteram o sabor do chocolate, afetando sua aceitagao pelos
consumidores. Para superar essas limitagcoes, € fundamental a selegcao de
cepas probidticas mais resistentes e o uso da microencapsulagdo como uma
estratégia eficaz para aumentar a estabilidade dos microrganismos,
protegendo-os das condi¢gbes adversas e garantindo que mantenham sua
viabilidade até o momento do consumo. Conclusdo: A incorporacdo de
probidticos em chocolates € uma alternativa viavel para alimentos funcionais,
mas requer a selecao de cepas resistentes e 0 uso da microencapsulagao para
garantir uma quantidade viavel de microrganismos, permitindo que o produto
seja considerado probidtico.
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