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1. Introdução 

 

As doenças gastrointestinais são uma preocupação crescente para a saúde pública 

global, frequentemente associadas a desequilíbrios na microbiota intestinal e a hábitos 

alimentares inadequados (FAO, 2021). Nesse contexto, a busca por ingredientes funcionais 

que promovam a saúde digestiva torna-se essencial e urgente. A levedura Yarrowia 

lipolytica, conhecida por sua segurança em aplicações alimentares e industriais, destaca-se 

pelo seu perfil lipídico singular, elevado conteúdo de proteínas, produção de enzimas e 

potencial probiótico (Groenewald et al., 2014; Kavšček et al., 2015). 

Além disso, estudos recentes demonstram sua capacidade de modular a microbiota, 

melhorar a integridade epitelial intestinal, e influenciar positivamente a resposta 

imunológica do hospedeiro (Zhou et al., 2020). Esses efeitos tornam Y. lipolytica uma 

alternativa promissora para o desenvolvimento de suplementos dietéticos com alto valor 

agregado. O zebrafish (Danio rerio) é amplamente utilizado como modelo animal por 

apresentar similaridade fisiológica e morfofuncional com o trato gastrointestinal humano 

(Brugman, 2016), além de permitir observação in vivo e análises histológicas precisas. 

O desenvolvimento de ingredientes funcionais baseados em microrganismos 

representa uma tendência crescente na indústria de alimentos, impulsionada pela demanda 

por produtos que associem nutrição e prevenção de doenças. Nesse cenário, a levedura Y. 

lipolytica se apresenta como uma forma versátil de produção de moléculas bioativas com 

efeito positivo sobre o metabolismo gastrointestinal. Considerando sua adaptabilidade a 



 

diferentes tipos de fonte de carbono como os subprodutos da agroindústria e a facilidade 

de cultivo, o uso dessa levedura pode gerar impactos significativos tanto no desempenho 

zootécnico de organismos como zebrafish, quanto no avanço de soluções alimentares 

inovadoras para o consumo humano (Bellou et al., 2016; Kavšček et al., 2015). 

Assim, este trabalho visa avaliar os efeitos da suplementação dietética com 

biomassa de Y. lipolytica, em diferentes concentrações, no sistema digestório de zebrafish. 

A proposta busca contribuir com dados inovadores sobre a aplicação da levedura em dietas 

funcionais, com potencial impacto tanto na aquicultura quanto na formulação de alimentos 

voltados à promoção de saúde humana. 

 

2. Metodologia 

Serão formuladas rações experimentais suplementadas com biomassa de Y. 

lipolytica em diferentes concentrações e posteriormente incorporadas à dieta dos peixes. A 

digestibilidade das rações será avaliada por meio de análises de eficiência alimentar e 

conteúdo fecal. Análises histológicas e histoquímicas serão conduzidas para identificar 

alterações na morfologia do sistema digestório. Parâmetros fisiológicos e bioquímicos, 

como atividade de enzimas digestivas e indicadores de estresse oxidativo, serão 

determinados para compreender o impacto da levedura na saúde intestinal. 

 

3. Resultados e Discussão 

A capacidade da Y. lipolytica em melhorar a eficiência digestiva e modular 

positivamente o ambiente intestinal pode ser explorada na alimentação humana, 

especialmente em públicos vulneráveis, como idosos ou indivíduos com doenças 

inflamatórias intestinais. Neste sentido, a utilização de modelos experimentais como o 

zebrafish permite a realização de ensaios e a extrapolação de resultados para aplicações 

humanas, considerando-se as semelhanças fisiológicas e a facilidade de manutenção em 

laboratório. 

Do ponto de vista da biotecnologia alimentar, a utilização de Y. lipolytica pode ser 

ampliada para o desenvolvimento de produtos voltados a dietas específicas, como 

formulações para indivíduos com intolerância à lactose, restrições proteicas ou em fase de 



 

recuperação gastrointestinal. A melhora da digestibilidade, associada à atividade 

antioxidante e à capacidade de induzir alterações benéficas na microbiota torna essa 

levedura uma candidata promissora no desenvolvimento de alimentos terapêuticos e 

preventivos. Além disso, a produção sustentável da levedura a partir de subprodutos 

agroindustriais reforça seu valor como bioingrediente em uma abordagem de economia 

circular (Bellou et al., 2016). A combinação entre eficácia nutricional e sustentabilidade 

torna a Y. lipolytica um ingrediente altamente estratégico para a inovação alimentar. 

Assim, espera-se que a suplementação com biomassa de Y. lipolytica promova 

aumento da atividade enzimática digestiva, melhore a integridade das vilosidades 

intestinais, reduza os marcadores e estresse oxidativo e module positivamente a microbiota, 

com aumento de bactérias benéficas. Tais respostas fisiológicas têm potencial impacto na 

formulação de alimentos funcionais e suplementos voltados à prevenção de disfunções 

gastrointestinais. 

 

4. Considerações Finais 

O uso de Yarrowia lipolytica como suplemento dietético apresenta potencial para 

melhorar a saúde gastrointestinal e contribuir para a prevenção de doenças digestivas. A 

execução desta proposta de estudo permitirá não apenas confirmar os efeitos benéficos 

esperados, mas também contribuir para o desenvolvimento de alimentos funcionais, 

atendendo às demandas da sociedade por alimentos saudáveis e sustentáveis. 
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