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RESUMO

Do ponto de vista cientifico, os probiéticos constituem um importante campo de
investigacdo e estudo, tendo a microbiota intestinal como ponto de partida.
Através de estudos avaliados, foi possivel perceber que os alimentos funcionais
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0S grdos tem acdo simbidtica. Pode-se entdo afirmar, que a utilizacdo desses
alimentos, beneficiam a prevencdo e o controle de doencas relacionadas ao
intestino, principalmente a disbiose, entre outras.
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Nas Gltimas décadas, os hdbitos alimentares e o estilo de vida, passaram por
varias modificacdes, o que leva a uma sobrecarda nos sistemas do organismo. Houve também
aumento da oferta de vdrios alimentos, mas paralelamente ocorreu reducdo na qualidade
nutricional dos mesmos, causada por varios fatores, como:

a) Empobrecimento da quantidade de nutrientes do solo;

b)  Perda nutricional causada por armazenamento, transporte e manuseio
improprios;

c) Perda de nutrientes e contaminacdo quimica causada pela industrializacdo
dos alimentos, dentre outros.

Simultaneamente, o organismo sofreu modificacdes, passando a exigir maior
quantidade de nutrientes para lidar com os desequilibrios gerados por situacbes como:
poluicdo ambiental, estresse fisico e emocional e o aumento no consumo de alimentos com
fatores antinutricionais e industrializados (ALMEIDA et al., 2009).

A nutricdo clinica funcional é uma forma contemporanea de abordar a ciéncia
da nutricdo e tem como propdésito avaliar a interacdo do organismo com o alimento.

E preciso nutrir o organismo adequadamente, em quantidade e qualidade, a fim
de que receba todos o0s nutrientes essenciais ao seu bom funcionamento e ainda garantir
que esses alimentos sejam bem digeridos, absorvidos e utilizados. (ALMEIDA et al.,
2009).

Os alimentos funcionais surgiram inicialmente no Japdo, em meados da década
de 80, e nos anos 90, recebeu a designacdao em inglés de Foshi (food for specified
health, alimentos para uso especifico da saude), referindo-se aos alimentos usados como
parte de uma dieta normal que demonstram beneficios fisioldgicos e/ou reduzem o risco
de doencas cronicas, além de suas funcBes basicas nutricionais. (COSTA; ROSA, 2010).

A microbiota é considerada um ecossistema bacteriano humano, que exerce papel
de protecdo contra bactérias patogénicas, prevenindo a disbiose (BARBOSA, 2010).

Qualquer alteracdo na composicdo da microbiota é chamado de disbiose
(TOMASELLO et al., 2016). AlteracOes em sua composicdo podem levar a um aumento da
permeabilidade intestinal, resultando numa passagem crescente de Tipopolissacarideo
(LPS) para a circulagcdo sistémica, o que gera uma endotoxemia metabélica e
desenvolvimento de um estado inflamatério crénico. Os patdgenos por sitios de ligacdo
nas células epiteliais e na camada da mucosa, além de diminuir alteracbes nas tight
junction e aumentar a producdo e liberacdo de IgA secretdéra (FRAZIER; DIBAISE; MCCLAIN,
2011; SCHIPPA & CONTE, 2014; TEIXEIRA et al., 2012).

A disbiose além de provocar sintomas como gases, diarreia ou constipacdo
também estd relacionada com doencas cardiovasculares, sindromes metabdlicas e desordens
do sistema nervoso central (MILLION et al., 2012; PALAU-RODRIGUES et al, 2015).

Os probidticos sdo microorganismos vivos, capazes de prevenir e controlar
doencas principalmente gastrintestinais, entre outras (OLIVEIRA et al, 2017).

0 Kefir é um alimento simbidtico (pré e probidtico), que auxilia na prevencao
e tratamento de disbiose intestinal. Trata-se de uma bebida de Teite fermentado que tem
sua origem nas montanhas do Cducaso da Rissia. Sendo este preparado por inoculacdo de
leite com Grdos de Kefir que sdo uma combinacdo de bactérias e leveduras, numa matriz
simbidética (DESENTHUM; JOHN, 2015).

Esta bebida certamente tem sido apresentada por conter vdrias propriedades
funcionais como propriedades antimicrobianas, anticancerigenas, probidticas, entre
outras (DESEENTHUM; JOHN, 2015).

Diante do exposto acima o objetivo do trabalho foi apresentar os efeitos
funcionais dos probiéticos_com énfase no kefir, para o tratamento da disbiose intestinal,
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METODOLOGIA

Para coleta de dados foram consultadas referéncias disponiveis, através de
buscas manuais nas bases de dados Google, Pubmed, nas linguas inglesa e portuguesa.
Destes estudos, foram selecionados 57 trabalhos, subdivididos em dissertacdes de
mestrado, literaturas, artigos e de sites institucionais (OMS, FAO, ANVISA e OMG),
realizados em humanos.

A realizacdo das buscas das referéncias foi efetuada utilizando-se o0s
descritores: alimentos funcionais, probidticos, kefir, microbiota e disbiose intestinal.

Os artigos foram selecionados com a data de publicacdo entre os anos de 2007/
e 2017. A selecdo do material foi realizada conforme a sequéncia de lTeitura que consiste
em andlises dos titulos, resumos e artigos na integra.

RESULTADOS

A diversidade e composicdo da microbiota intestinal sdo profundamente
influenciadas pela dieta do hospedeiro, estilo de vida e fatores ambientais, portanto,
as mudancas dietéticas podem afetar profundamente a composicdo bacteriana da microbiota
intestinal (MASLOWSKI; MACKAY, 2011).

0 desequilibrio da microbiota pode Tevar a perda de efeitos imunes normais
reguladores na mucosa do intestino, sendo associada a um ndmero de doencas inflamatdrias.
Obter a homeostase durante o momento de colonizacdo do trato gastrointestinal (TGI), é
um dos principais elementos para a modulacdo do sistema imune e inducdo da tolerancia
imunoldégica. 0 ndo funcionamento desse sistema leva ao aparecimento de doencas
autoimunes ou atépicas. (SATOKARI et al., 2014; FRANCINO., 2014).

A disbiose, ou seja, o desequilibrio da microbiota, induzida principalmente
pelo estilo de vida, tem sido amplamente considerada na crescente incidéncia de doencgas
inflamatdérias, como alergias, doenca inflamatéria intestinal e até mesmo a obesidade
(SCHIPPA S., 2014; BIENENSTOCK J.;2015).

Dentre as principais causas da disbiose, estdo o uso indiscriminado e
irracional de fdarmacos, sobretudo os antibidticos e os anti-inflamatoérios hormonais e
ndo-hormonais, e o0s laxantes (SANTOS, 2010). Outros fatores também sdo levados em
consideracdo, como a idade, o tempo de transito e pH intestinal, a disponibilidade de
material fermentdvel, o estado imunoldgico do hospedeiro e a ma digestdo (ALMEIDA et
al., 2009).

A disbiose torna-se ainda mais perigosa quando se associa, ou até mesmo
provoca outros distirbios, como o aumento da permeabilidade intestinal, pois favorece
a absorcdo das toxinas pelo organismo. Visto que, uma das principais funcbes da mucosa
intestinal é sua atividade de barreira, que impede as moléculas ou microrganismos
antigénicos ou patdgenos de entrarem na circulacdo sistémica. (ALMEIDA et al., 2009).
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Figura 1 - Representagao grafi permeabilidade intestinal.
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A permanéncia das bactérias no intestino depende dessa ligacdo, 0 que exige
uma especificidade e possibilita a colonizacdo (ANDRADE, 2010).

Sabe-se que a ingesta do alimento ndo garante que seus respectivos nutrientes
estardo totalmente biodisponiveis a serem utilizados por nosso organismo. Devem existir
condicdes quimicas, bioquimicas e fisiologicas adequadas para que ele possa ser
degradado e utilizado. A presenca ou auséncia de um nutriente essencial pode afetar a
biodisponibilidade, absorcdo, metabolismo ou necessidades dietéticas de outros devido
interacoes que desempenham (C0ZZOLINO, 2012).

Também é necessdrio que os produtos que ndo serdo utilizados pelo organismo

sejam excretados, assim como as substancias toxicas que possam ter sido ingeridas junto
com 0s mesmos. Se uma dessas etapas ndao funcionar satisfatoriamente, o corpo apresentara
caréncias nutricionais e funcionais. (CARREIRO, 2009).
A Organizacdo das NacOes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAQ, 2001) /
Organizacdo Mundial de ou da Saude (OMS, 2001) caracteriza probidticos como sendo
microrganismos vivos que, quando administrados em doses adequadas, conferem beneficios
a salde do hospedeiro. Dentre os efeitos benéficos podem-se destacar:

a) alivio dos sintomas causados pela intolerancia a lactose;
b)  tratamento de diarréias;

c) diminuicdo do colesterol sérico;

d) aumento da resposta imune e efeitos anticarcinogénicos.

Diferentes condicdes de saude também provaram efeitos benéficos com a hipdtese

probidtica, como a intolerancia a lactose, hipercolesterolémia, rotavirus, diarreia e
induzida por radieterapia e antibioticoterapia, infeccbes respiratérias e outros ==
(M.RONDANEEETT et-al, 2017). == L
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0 mecanismo de acdo exato pelos quais —0s—probiéticos— agem ndao estao
completamente estabelecidos, mas presume-se que sua acdo esteja relacionada a modulacgdo
da microbiota intestinal, além da melhora da barreira da mucosa intestinal, impedindo
a passagem dos antigenos para a corrente sanguinea. A modulacdo direta do sistema
imunoldégico pode ser secunddria a inducdo de citocinas anti-inflamatérias ou pelo
aumento da producdo de IgA secretora. (SOUZA et al., 2010).

Alguns nutrientes ajudam na potencializacdo dos efeitos dos probidéticos no
tratamento da disbiose intestinal, como a glutamina, os prebidticos e os simbidticos
(GIBSON et al, 2011).

A ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria) é o 6rgdao responsavel por
especificar a dose que deve ser inserida nos produtos industrializados, bem como as
exigéncias para a comercializacdo do produto. A quantidade minima vidvel para os
probidticos deve estar situada na faixa de 108 a 109 UFC/g, devendo ser ingeridos
diariamente para garantir um efeito continuo, conforme indicacdo do fabricante. No
entanto, a concentracdo de probidticos pode variar bastante conforme a cepa e o produto,
alguns demonstrando ser eficazes a niveis mais baixos, enquanto outros requerem
quantidades muito maiores (OMG., 2011; BRASIL., 2001).

Os primeiros relatos clinicos na literatura para a aplicacdo de probidticos
foram feitos em relacdo ao tratamento de doencas infecciosas, de origem viral ou
bacteriana, diarréia associada a antibidticos, alivio de doencas inflamatdrias
intestinais cronicas, imuno-modulacdo, reducdo do colesterol, diminuicdo do risco de
cancer de c6lon, melhora na digestdo da lactose, reducdo de alergias, e efeito sobre a
microbiota intestinal (SAAD et al., 2013).

Dentre os probiodticos, as bactérias dcido ldcticas (BALs), como Lactobacillus
e Bifidobacterium, comprendem o0s géneros de micro-organismos mais importantes e
estudados, porém algumas Tleveduras como Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces
boulardii também podem ser utilizadas para essa finalidade (SAAD et al., 2013).

MECANISMOS DE AGAO DOS PROBIOTICOS

Os mecanismos de acdo dos probidticos consistem principalmente em: competicao por
nutrientes e locais de adesdo; producdo de metabdlitos antimicrobianos; alteracdes nas
condicdes ambientais; e modulacdo da resposta imune do hospedeiro (SAAD et al., 2013;
SINGH et al., 2013).

No intestino, a presenca de bactérias probidticas inibe as bactérias
patogénicas, devido inicialmente a competicdo por sitios de ligacdo e por nutrientes.
Sendo assim, as bactérias patogénicas ndo conseguem se ligar aos receptores celulares
e sdo eliminadas. As que conseguem se fixar nas células intestinais tém a multiplicacdo
e desenvolvimento Timitados, devido a competicdo por nutrientes (SHERMAN et al., 2009).

Além disso, os probidticos que colonizam o intestino sintetizam compostos,
tais como bacteriocinas, &cidos organicos voldteis (TEJERO-SARINENA et al., 2012) e
peroxido de hidrogénio (ATASSI & SERVIN., 2010), que influenciam a instalacdo e
permanéncia de patdgenos. Estes micro-organismos também modulam o sistema imune, devido
a inibicdo da resposta inflamatéria no intestino, uma vez que 0s probidticos inibem o
fator de ativacdo (nuclear-kB), aumentam a atividade das células K, induzem a secrecdo
de citocinas e contribuem a maturacdo de células dendriticas (CORREIA et al., 2012).

Uma série de beneficios a salde sdo atribuidos aos produtos que possuem
probidticos, incluindo: atividade antimicrobiana; controle de micro-organismos
patogénicos (LAHTINEN et al., 2012); hidrolise da lactose; modulacdo da constipacdo;
atividade antimutagénica e anticarcinogénica (DENIPOTE et al, 2010; KUMAR et al., 2011);
reducdo do colesterol sanguineo, melhora do quadro de pacientes com diabetes tipo 2

(resisténcia a insutina)—e—obesidade (ARONSSON et al., 2010;) NAITO et al., 2011); -~
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agao do sistema imune; me1hor1a na
~ He11cobacter pyloriinfection (SALMINEN et al.

0 uso de probiodticos e prebwotwcos,
pode permitir uma modulacdo adequada da microbiota intestinal
para ferramentas nutricionais contra doencas associadas a disbiose.

2016).

MARCIA DOS SANTOS MORAES, LUCIANA PERES DOS SANTOS OLIVEIRA, CELINE DE CARVALHO FURTADO,
A — FABIANA GASPAR GONZALEZ

0 ga.lnf1amator1a do 1ntest1no € supressdo de

, 2010). -

ou combinacdo de ambos (simbidticos),
. E podera ser uma base
(GALEGO et al.,

Para ser considerado um probidticos o microorganismo devera ser resistente ao
suco gastrico e a bile, para garantir a viabilidade e manter sua atividade no intestino

(DIAS et al; 2016).

Figura 2 - Mecanismo de acdo dos probidticos.

. ” f N gut lumen
level 1 * :"\ \n“ f / ’ s o
° mucus layer
- ’t ﬁ“ e H‘ i issstight junctions
epithelial cells
0w ® 0 P
dendritic g ¥
cell .1 intraepithelial A i
( 3 cell  lymphocytes 0 %' IgA antibodies
9 fa ~ plasmacel lamina propria
level 2 0 e 8@ X
v o /’ cytokines
—_— —_— _‘\\‘
0 g 0 T lymphocyte : '
o SRR e
level 3 systemic immune system, nervous system, liver, etc beyond the gut

Fonte: Rijkers (2010).

KEFIR

0 Kefir é um leite fermentado, acido, levemente alcodlico, produzido a partir
de grdos que contém uma populacdo relativamente estdvel de microrganismos. O processo
fermentativo resulta em uma série de compostos que conferem sabor e aroma
caracteristicos, além de substancias bioativas, responsdveis pelas propriedades
nutracéuticas (DIAS et al., 2016).

Assim como acontece com outros produtos lacteos fermentados, o Kefir também
tem sido associado hd uma variedade de beneficios para a salde, como o metabolismo de
colesterol, inibicdo da enzima conversora de angiotensina (ECA), atividade
antimicrobiana, supressdao de tumores, aumento da velocidade de cicatrizacdo de feridas,
modulacdo da resposta do sistema imune, incluindo o alivio da alergia e asma (BOURRIE
et al., 2016).

Em estudo realizado por YANG et al. (2014), foram encontrados vestigios de
kefir em tumbas no cemitério de Xiaohe na China, 0s autores evidenciaram a utilizacdo
do kefir nos anos de 1980-1450 A.C. No estudo, hd relatos, que as tribos locais consumiam
0 kefir como uma alternativa ao leite, jd que as mesmas apresentavam intolerancia a
lactose.

Em humanos, nos estudos feitos por OSTADRAHIMI (2015) e JUDIONO (2014),
comprovaram que a ingestdo de Kefir reduziu os niveis séricos de glicose. Referente aos
efeitos hipoglicémicos—do-Kefir, de acordo com o estudo de Ostadrahimi (2015), uma das -~

- ——— e
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possiveis causas deste efeito, é a de que as bacté??é@“preseﬂtes—ne~Ke ir agiriam como
probidéticos na microbiota intestinal, estimulando a producdao de peptideos
insulinotrépicos e GLP-1, facilitando assim a ingestdo de glicose pelo musculo.

De acordo com o estudo de FATHI (2017) o Kefir demonstrou agir na diminuicdo
de colesterol total, LDL e Tipoproteinas ndo HDL. Porém, segundo o estudo de OSTADRAHIMI
(2015) feito em humanos, o Kefir ndo trouxe mudancas significativas nos niveis de
triglicerideos, colesterol total, HDL e LDL e nem estd relacionado a melhoria do
desenvolvimento de aterosclerose. Sugere-se mais estudos para avaliar e evidenciar
cientificamente os efeitos do Kefir no perfil lipidico em humanos.

Geralmente, o kefir é elaborado a partir de leite de vaca, porém muitos tipos
de leites, tais como cabra, ovelha, égua, bufala e camela também podem ser utilizados
(SURIASIH et al., 2012).

Os grdos de Kefir sdo originados de uma cultura mista natural para a producdo
de uma bebida fermentada, possuem formas irregulares e gelatinosas variando de 1 a 6
mm. E composto de vérios microrganismos em simbiose (ALMEIDA et al., 2011). Entre os
microrganismos isolados de graos compreendem os géneros lLactobacillus (L. brevis, L.
casei, L. kefiri, L. acidophilus, L.plantarum, L. kefiranofaciens subsp.
kefiranofaciens, L. kefiranofaciens subsp. kefirgranum, L.parakefir), Lactococcus (L.
lactis subsp. Tlactis), Leuconostoc (L. mesenteroides), Acetobacter,Kluyveromyces (K.
marxianus) e Saccharomyces (DIAS et al., 2016).

Dessa  forma, Lactobacillus paracasei ssp. Paracasei, Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus, Lactobacillus plantarum e L.
kefiranofaciens sdo espécies predominantes. No entanto, essas espécies representam
apenas 20% do Lactobacillus na bebida fermentada final, sendo o restante constituido
por Lactobacillus kefiri (80%); (ZANIRATI et al., 2015).

0 kefir, segundo a legislacdo brasileira, é um leite fermentado resultante
da fermentacdo de Tleite pasteurizado ou esterilizado realizada com cultivos dacido
lacticos elaborados com grdos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido ldctico, etanol e didxido
de carbono (BRASIL.,2007).

—
-

Figura 3 - Tipos de graos de kefir.
Graos de Kefir de Agua Grdos de Kefir de Leite

0 kefir de dgua é uma bebida probiotica fermentada por uma cultura de bactérias
e leveduras diferentes, seus grdaos sao transparentes, se alimentam de basicamente aclcar
mascavo, se multiplicam, consomem o0 acuUcar, potencializam os minerais e em troca, te
ddo uma bebida refrescante e levemente gaseificada (HSIEH et al., 2012).

—
— ———
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e mucopolissacarideo soluvel (kefiran). 0Os grdos de Kefir cultivados em leite sdo
compostos por um complexo heteropolissacarideo denominado kefirano, enquanto aqueles
cultivados em dgua com aclcar mascavo sao compostos por dextrano (HSIEH et al., 2012).

No entanto, o0s grdos de Kefir também podem ser cultivados em bedida de soja
ou sucos de frutas, sendo a coloracao dos mesmos dependentes do substrato utilizado
para o cultivo. A composicdo microbiolégica dos mesmos depende da origem, das condicodes
de cultivo e de armazenamento (MIGUEL et al., 2010).

Segundo SOUZA et al, 2016, os grdos de kefir podem ser também cultivados no
café. 0 desenvolvimento do Kefir de café, sugeriu que sua producdo é vidvel do ponto de
vista sensorial, atendendo a demanda dos consumidores, por produtos funcionais e
agradaveis ao paladar. Mas que, outros estudos sdo necessdrios para avaliar a viabilidade
dos microrganismos e das caracteristicas fisico-quimicas do produto, apesar da grande
aceitabilidade comprovada.

COMPOSIGAO NUTRICIONAL DA BEBIDA KEFIR

A composicdo quimica e os valores nutricionais de kefir, podem variar
dependendo da sua origem e de seu modo de preparo (BRASIL, 2007).

A composicdo da bebida de Kefir é influenciada pela quantidade de gordura do
leite, composicdo microbioldgica dos grdos ou culturas e processo de producdo do Kefir.
0 pH caracteristico do Kefir encontra-se entre 4,2 a 4,6 (MONTANUCI., 2010).

No iogurte, a lactose presente no leite é transformada em acido léactico
durante a fermentacdo. Mas somente 30% da lactose presente no leite sdo hidrolisadas
pela enzima B -galactosidase das bactérias, que é a enzima responsavel pela hidrélise
da lactose em glicose e galactose. Dependendo da composicdo microbioldgica dos grdos de
Kefir, as bactérias presentes sdao capazes de utilizar glicose com producdo de 4cido
lactico (FARNWORTH E MANVILLE, 2008).

E composto de vitaminas B1l, B2, B6, B12, E, D e K, minerais como o cdlcio e
fosforo, aminoacidos essenciais e acido folico (OTLES & CADINGI, 2003). LIUT KEVICIUS
& SARKINAS, (2004), relatam a presenca também de potdssio, magnésio, cobre, zinco,
ferro, manganés, cobalto e molibdénio.

Em humanos, a dosagem de Kefir necessdria para obter mudancas benéficas nos
niveis séricos de glicose segundo OSTADRAHIMI (2015) seria de 600ml/dia, Engquanto
JUDIONO (2014) demonstra, que a ingestdo de 200ml de Kefir por dia, pode também trazer
estes beneficios.

CONSIDERAGOES FINAIS

0 propésito deste trabalho foi apresentar os efeitos funcionais dos
probiéticos no tratamento da disbiose intestinal e a manutencdo da integridade
intestinal.

Tendo em vista todo o contelddo abordado durante este trabalho pode-se
constatar que a microbiota intestinal normal é essencial para um bom desempenho do
sistema digestivo e imunolégico. Com seu desequilibrio, podem ocorrer diversos
disturbios desde a destruicdo de vitaminas, alteracdo na mucosa, reducdo da absorcdo de
nutrientes até o surgimento de doencas.

Para evitar tal acontecimento, alguns alimentos podem ser inseridos na
alimentacdo prevenindo o surgimento de doencas e melhorando a digestdo: os alimentos
funcionais. Dentre eles destacam-se 0s probidticos, que podem ser utilizados de forma
isolada ou em conjunto (simbidticos).

A inclusdo-de-alimentos probidticos e prebidticos como hdbito alimentar desde
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prevengao de doencas intestinais de crwangas adthos e-jdosos.Entretanto, ressaltam
a maioria dos pesquisadores, a necessidade de se considerar que cada cepa de
microrganismo é especifica sobre os beneficios encontrados e documentados para cada
probidtico e que um probidtico s6, ndo serd eficaz ou seqguro em todas as condicOes de
utilizacdo.

0 Brasil ja apresenta a legislacdo para este leite fermentado. E diante do
que foi exposto, observou-se que, o kefir, realmente constitui uma boa fonte alimentar,
devido ao seu baixissimo custo, além de promover a “inclusdo funcional” das familias de
menor poder aquisitivo, no consumo de um alimento probidtico.

Vdrios trabalhos demonstram o potencial uso, de microorganismos isolados de
grdos de kefir, diante de patdgenos de origem alimentar. Porém seus mecanismos de acdo
ainda sdo pouco conhecidos. Nesse sentido, mais estudos devem ser desenvolvidos a fim
de esclarecer esses mecanismos e a segurancga, para 0 seu uso na medicina e em alimentos.
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