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RESUMO

A administracdo adequada dos probioticos, considerados organismos Vivos,
tende a promover ao organismo humano inumeros beneficios, a partir do
equilibrio da microbiota intestinal, contribuindo assim para o aumento da
imunidade, combate as alergias, desintoxicagao do organismo, regulagdo do
organismo para uma melhor absorgdo dos nutrientes e vitaminas, entre outros
beneficios. A ingestao de probidticos decorre de uma alimentagdo saudavel,
por meio dos alimentos funcionais, como o kefir e a kombucha. A par disso, o
presente estudo objetiva demonstrar a importancia da inclusdo dos probidticos
kefir e kombucha na alimentagdo saudavel e, consequentemente, para o
equilibrio da microbiota intestinal. Definiu-se a pesquisa como exploratoria,
segundo os objetivos; bibliografica, quanto aos procedimentos; e descritivo de
cunho qualitativo, no que tange a abordagem do problema.
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ABSTRACT

The proper administration of probiotics, considered living organisms, tends to
promote the human organism numerous benefits, from the balance of the
intestional microbiota, thus contributing to the increase of immunity, combating
allergies, detoxification of the organism, regulation of the organism to a better
absorption of nutrients and vitamins, among other benefits. The intake of
probiotics stems from a healthy diet, through functional foods such as kefir and
kombucha. In addition, the present study aims to demonstrate the importance of
the inclusion of probiotics kefir and kombucha in healthy food and, consequently,
in the intestinal microbiota balance. The research was defined as exploratory,
according to the objectives; the procedures; and qualitative descriptive, with
regard to the approach of the problem.
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INTRODUGCAO

Percebe-se cada vez mais a preocupacado das pessoas com relagao a
importancia de uma alimentagdo saudavel, rica em nutrientes, sendo esta
considerada um fator “potencial de crescimento e de desenvolvimento humano
com qualidade de vida e cidadania, conforme destaca a Politica Nacional de
Alimentacao e Nutricado (PNAN)” (PIMENTEL, 2013, p. 488).

E inquestionavel que uma boa alimentacao inclui ter uma vida saudavel.
Dessa forma, quando habitos alimentares saudaveis sdo adotados por uma
pessoa, ela estara promovendo para si uma prevengao quanto ao surgimento
de doengas cronicas, pois estara direta e indiretamente melhorando sua a
qualidade de vida presente e futura. Uma alimentacdo saudavel compreende
uma dieta composta de proteinas, carboidratos, lipidios, fibras, vitaminas e
minerais, presentes em todos os tipos de alimentos, em niveis de concentragao
diferenciadas (PINTO, 2017).

Uma alimentagdo consumida de forma errébnea podera levar ao
sobrepeso, contribuindo ainda para quadros que muitas vezes acarretam em a
obesidade, enfermidade inserida no rol das Doencas Crbnicas Nao
Transmissiveis (DCNT). Estas se caracterizam pelo excesso de gordura no
organismo que ¢é distribuida de forma desproporcional, contribuindo
diretamente para os riscos de morbidade e mortalidade das pessoas, podendo
ser provocado por desequilibrio nutricional associado ou n&o a disturbios

genéticos ou enddcrino-metabdlicos (HALPERN et al., 2009).

Cumpre evidenciar que o ganho excessivo de peso, especificamente o
excesso de gordura visceral ou intra-abdominal apresenta-se ndo somente
como um fator estético, mas como um fator de risco maior que o excesso de
peso total. O excesso de peso é questdo de saude publica, tendo em vista que
envolve os orgaos do abdémen, além de estar correlacionado com “diabetes,
pressao alta, colesterol alto, doengas cardiovasculares e sindromes
metabdlicas” (STECK, 2013, p. 1).



Para Araujo (2016, p. 19) o desequilibrio da microbiota intestinal seria
um dos motivos que influenciam o ganho de gordura corporal, pois um aumento
de bactérias nocivas e a redugcdo das bactérias benéficas favorece o
surgimento de variadas doencgas, além de gerar o sobrepeso e a obesidade.
“‘Além de inibir a formagdo de algumas vitaminas que s&o produzidas no
intestino, como a vitamina B12, como também permitindo o aumento
desordenado de fungos e bactérias que irdo afetar de forma negativa o

funcionamento do organismo”.

Dentre as acbes que visam promover saude as pessoas, objetivando
qualidade de vida para o corpo, estdo aquelas que se referem a Nutricao, tendo
em vista sua associacao as areas cientificas como, por exemplo: a imunologia
e a ecologia microbiana. A partir dai, “surgiram os alimentos funcionais, que
podem ser definidos como alimentos que suprem os nutrientes necessarios,
além de exercerem efeitos benéficos sobre uma ou mais fungdes do organismo,
reduzindo o risco de doencgas” (Sanz; Collado; Dalmau, 2003 apud FERREIRA,
2014, p. 10). Destacam-se dentre os alimentos funcionais, os probioticos e
prebioticos, cujo objetivo é manter a integridade intestinal dos individuos,
podendo ser utilizados, por exemplo, nos casos em que se deseja

reestabelecer a microbiota em casos de disbiose intestinal (FERREIRA, 2014).

Especificamente quanto aos probidticos, considerados micro-organismos
que compreendem as bactérias acido-lacticas (BAL) produtoras de metabdlitos
secundarios associados com efeitos de promocado da saude, bactérias nao
acido-lacticas e leveduras, dentre essas bactérias destacam-se o
Bifidobacterium e o Lactobacillus, no organismo humano, apds ingestao, atuam
diretamente no intestino a partir da sua integragao a flora ja existente. Apesar
de nédo se fixarem no intestino, tendo em vista sua curta duragao, os probidtico
visam auxiliar a absor¢cdo de nutrientes, como: calcio, ferro, vitaminas do

complexo B, facilitando ainda a digestao da lactose (LIMA et al., 2014, p. 2).

Os probidticos sdo indicados na prevencado e tratamento de varias
doencas, inclusive no controle do peso e no tratamento da obesidade. Quando

adicionados a dieta, os alimentos probidticos promovem o0s seguintes



beneficios para a saude: perda de peso, emagrecimento de forma saudavel,
fortalecimento do sistema imunolégico, melhora na digestdo, energia
aumentada devida a produgdo de vitamina B12, pele saudavel, reducdo de
resfriado e gripe, doenca inflamatdria do intestino, entre outros. Manzoni et al.
(2008) acrescenta ainda no rol dos efeitos benéficos decorrentes da ingestao
dos probidticos: “a redugdo dos sintomas da ma absorcdo da lactose, a
prevencao de diarreias, a reducdo da incidéncia de tumores, a modulagdo do
sistema imune, a reducao dos niveis de colesterol total e LDL-C e o aumento
do HDL-C".

No contexto dos alimentos funcionais ricos em probidticos inserem-se o
kefir (ou quefir) e a kombucha (kombuchd), considerados suplementos
elaborados a base de micro-organismos vivos que afetam beneficamente a
saude do hospedeiro; sdo alimentos com baixo valor calérico, desintoxicantes

ou promotoras do sistema imunoldgico, entre outras (SANTOS, 2016).

Trata-se o presente estudo de uma Revisao de Literatura, realizada
através de pesquisa bibliografica, visando responder a seguinte pergunta
relacionada ao tema central: Quais os beneficios da ingestdo dos alimentos

funcionais kefir e da kombucha para a saude humana?

Com base na pergunta central foram definidos os objetivos desse
trabalho, sendo o objetivo geral, demonstrar a importancia da inclusdo dos
probidticos kefir e kombucha na alimentacdo saudavel e, consequentemente,
para o equilibrio da microbiota intestinal. Entretanto, para que sejam
demonstradas as etapas a serem cumpridas e, a fim de que o objetivo geral
seja cumprido, o0s objetivos especificos delimitam-se em: descrever a
importancia do equilibrio da microbiota intestinal para o estabelecimento da
saude; descrever a importancia dos alimentos funcionais na dieta alimentar
saudavel, ressaltando o uso dos probidticos; apresentar os beneficios dos

alimentos funcionais kefir e kombucha para a saude humana.

A metodologia adotada na elaboragdo da presente producado cientifica
refere-se a um estudo qualitativo, de carater exploratério, em que se utilizou

como estratégia prioritaria de pesquisa a busca de publicagdes em bancos de



dados na internet, como: Portal de Periédicos —CAPES, Google Académico,
Google Books, além de pesquisa em livros de leitura corrente e de referéncia, a
partir da selegado dos seguintes descritores: microbiota intestinal, probidticos,

kefir, kombucha.

REFERENCIAL TEORICO

1. Microbiota Gastrointestinal

Na seara cientifica, ha muito tempo o intestino deixou de ser
considerado um 6rgao de que apenas tem a funcédo de digestdo e absorgao,
assumindo um relevante e significativo papel imunolégico, tendo em vista sua
participacdo efetiva na defesa contra as agressées do meio externo
(FONSECA, 2011). Evidenciando a importancia do referido 6rgao Carreiro
(2014) menciona que a parede do intestino é responsavel pela selegao da

entrada de nutrientes e ndo nutrientes no organismo:

A microbiota intestinal € composto por equilibrio entre as
bactérias saudaveis (probidticas), as bactérias com potencial
patogénico, as comensais e os fungos (que também possuem
potencial patogénico). Quando o organismo € saudavel, as
bactérias saudaveis prevalecem (...) (CARREIRO, 2014, p. 38).

Araujo (2016, p. 38) evidencia que para os povos orientais as doencas
(ou a maioria delas) tem seu advento no intestino, sendo essa afirmativa

milenar cada vez mais ratificada nos estudos atuais.

Segundo Lima et al. (2013, p. 3), a microbiota intestinal € dividida “em
microbiota dominante (Bifidobacterium), microbiota subdominante
(Lactobacillus) e a microbiota residual onde s&o incluidas as bactérias
potencialmente patogénicas (Clostridium, Pseudomonas e Klebsiella)”.

Devido a exposi¢gdo da mucosa intestinal a uma ampla variedade de
antigenos provenientes de alimentos (bactérias residentes e microorganismos
invasores), € necessario criar uma barreira mucosa, a fim de fornecer a defesa

imune a antigenos prejudicais, que requer trés componentes essenciais: a



barreira intestinal, o sistema imune (tecido linféide associado ao intestino -
GALT, plasmécitos, linfocitos, imunoglobulinas) e a microflora (FONSECA,
2011).

Em seus estudos, Carreiro (2014) salienta que a microbiota presente no
sistema gastrointestinal, em maior propor¢do no intestino, determina seu
funcionamento na sua plenitude, no entanto, quando inexiste a presenca de
uma comunidade de microrganismos o intestino ndo tem como exercer
praticamente nenhuma das suas fungdes, imprescindiveis para a regulagao de
todo o organismo. A respeito disso, Mahan e Swift (2012), ressaltam que a
presenca de quantidades excessivas de bactérias anormais na microbiota
intestinal € denominada de “Disbiose” que influencia a fungdo imunoldgica
intestinal.

A microbiota intestinal regula varios aspectos do sistema imune inato e
adaptativo, protegendo o hospedeiro de patdogenos invasores. A colonizagao
intestinal tem papel importante na estimulagdo do desenvolvimento do sistema
imune, incluindo o GALT, sintese e secrecao de Ig-A e geracao da resposta da
célula T helper (SHI; WALKER, 2004). Entretanto, o desequilibrio de sua
composicado (disbiose) tem sido associado a susceptibilidade a infecgbes e
desordens imunes, quando ocorre um predominio das bactérias patogénicas
sobre as bactérias benéficas (ALMEIDA et al., 2008; SANZ et al., 2008 apud
FONSECA, 2011).

Os &cidos graxos de cadeia curta (AGCC) sdo produtos da
fermentagdo de carboidratos e proteinas pelos géneros
Bifidobacterium e Lactobacillus. Estes produtos séao
importantes para a saude intestinal e inibicdo de bactérias
patogénicas. Os principais AGCC sao butirato, propionato e
acetato, que atuam modulando a sintese lipidica, que pode ser
estimulada pelo acetato ou inibida pelo propionato. Dietas
pobres em fibras, ricas em carboidratos simples e gorduras
saturadas sao as principais causas de problemas como
constipacdo ou outras doengas intestinais e obesidade
(MARTINS-SILVA, 2017, p. 37-38).

Sobre isso Araujo (2016) comenta que, por exemplo no caso da
obesidade, que o excesso de ingestdo alimentar, a falta de atividade fisica, “as

diferengas na microbiota intestinal entre os seres humanos pode ser um fator



importante que afeta o equilibrio do corpo e diferentes mecanismos tém sido
propostos para explicar a ligagao entre a microbiota intestinal e a obesidade” (p.
37).

2. Alimentos Funcionais

Para Komatsu et al. (2008, p. 330) classifica-se um alimento em funcgéo
do “alimento em si ou conforme os componentes bioativos nele presentes,
como, por exemplo, os probidticos, as fibras, os fitoquimicos, as vitaminas, os
minerais, as ervas, os acidos graxos 6mega 3 (w-3), além de determinados

peptideos e proteinas”.

Os alimentos funcionais ou “nutracéuticos” fazem parte de uma categoria
de alimentos denominada de “Foods for Specified Health Use”, regulamentada
em 1991, que inclui os probidticos e os prebioticos, considerados promotores
de saude, associados ainda a reducdo do risco de doencas crdnicas
degenerativas e n&o transmissiveis. Da associagdo dos probidticos com os
prebidticos origina-se um produto simbiotico, que contribui no aumento das
chances de crescimento e colonizagdo das bactérias probidticas no organismo
humano (WINSLOW, 2005).

Os probidticos e prebidticos constituem um vasto campo de investigagao
e estudo, haja vista ser o trato gastrintestinal o local em que tem inicio os
varios processos imunologicos e inflamatérios, principalmente, a microbiota
intestinal considerada o foco central para agdo proposta pelos referidos
alimentos funcionais (MORAIS e JACOB, 2006).

Os probidticos sdao micro-organismos que, quando ingeridos, exercem
efeitos benéficos para a saude. Os prebidticos sdo alguns tipos de fibras
alimentares, ou seja, carboidratos ndo digeriveis pelo corpo humano; ambos
tém uma configuragdo molecular que os torna resistentes a acdo das enzimas

normalmente presentes no aparelho digestivo humano (SPARVOLI, 2012).

3. Probiodticos



O termo probidtico foi inserido na literatura médica pelos autores Lilly &
Stillwell, no ano de 1965, diferenciando-se dos antibioticos, pois, apresentam-
se como um fator de origem microbiolégico que estimula o crescimento de
outros organismos. O Probidtico € um termo que deriva do grego, significando
“pré-vida”, por isso € considerado antbénimo de antibidtico, que significa “contra
a vida” (OLIVEIRA, 2015). O conceito usual de probidticos decorre de uma
recomendagdo da FAO/WHO (2002) que considera os probidticos como:
organismos vivos administrados em quantidade adequada, a qual confere um
efeito benéfico a saude do hospedeiro" (MORAIS e JACOB, 2006, p. 191).

Os probidticos apresentam influéncia benéfica a microbiota intestinal do
organismo humano, haja vista que promove a estimulacdo da “multiplicacdo de
bactérias benéficas, em detrimento a proliferacdo de bactérias potencialmente
prejudiciais, reforcando os mecanismos naturais de defesa do hospedeiro
(Puupponen-Pimia et al., 2002 apud SAAD, 2006, p. 2). Destaca-se como
alguns dos efeitos benéficos dos probioticos: o alivio dos sintomas causados
pela intolerédncia a lactose, tratamento de diarreias, diminuicdo do colesterol

séricos, aumento da resposta imune e efeitos anticarcinogénicos.

Considera-se que ha trés possiveis mecanismos de atuagao atribuidos
aos probioticos (OLIVEIRA, 2015).

1 — Referindo-se a supressdao do numero de células viaveis através da
producdo de compostos com atividade antimicrobiana; o probidtico tem que
estar viavel e atuante no momento do consumo, vencer a barreira quimica e

aderir-se a superficie intestinal, a fim de desempenhar suas fungdes.

2 — Referindo-se a alteragdo do metabolismo microbiano, aumentando ou da

diminuindo a atividade enzimatica.

3 - Ja o terceiro mecanismo refere-se ao estimulo da imunidade do hospedeiro,
a partir do aumento dos niveis de anticorpos, assim como, da atividade dos
macrofagos. “O espectro de atividade dos probidticos pode ser dividido em

efeitos nutricionais, fisiologicos e antimicrobianos (p. 1)”.



Oliveira (2015, p. 1) menciona que varios microorganismos s&o

reconhecidos como probidticos, entre eles bactérias acido-lacticas (BAL)

(espécie Lactobacillus utilizada por milhares de anos na conservagdo de

alimentos por fermentacéo, “capaz de exercer uma fungédo dupla, atuar como

agentes fermentadores dos alimentos e também gerar efeitos benéficos a

saude”); bactérias nao-acido lacticas (BAL) e leveduras. As bactérias mais

conhecidas comumente usadas no organismo como probioticos s&o as

Bifidobacterium e Lactobacillus, podendo ser incluidas na preparagao de

variados produtos, com: alimentos, medicamentos, e suplementos dietéticos.

Registra-se que quando no trato gastrointestinal ndo ha ocorréncia de

Disbiose havera,

3.1 Kefir (Quefir)

(...) um complexo equilibrio dos microrganismos residentes e
que confere uma boa interacdo entre as bactérias probidticas,
com seu efeito benéfico ao hospedeiro; as comensais, que
fazem a maior parte das bactérias intestinais e as patogénicas,
que estdo em pequenas quantidades que devido ao equilibrio
da microbiota ndo possui oportunidade de proliferagéo.
(ARAUJO, 2016, p. 51).

O Kefir ou Quefir € uma bebida fermentada, que tradicionalmente é

preparada por inoculacdo dos graos de kefir em leite cru, consistindo esses

graos em diferentes espécies de leveduras, bactérias acido-lacticas e bactérias

acido acéticas em uma matriz chamada kefirano (LIMA et al. 2014).

O kefir & originario das montanhas do Caucaso, havendo
citagdes misticas de que seria "um presente do profeta Maomé
ao seu povo, para a cura de todos os males". Em eslavo,
Kephir significa "bem-estar". O quefir produz uma bebida
fermentada utilizada no ocidente por suas propriedades
organolépticas e uso tradicional na medicina popular. Seu
produto fermentado resulta em uma solugdo acida contendo
compostos aromaticos, gas carbobnico e etanol.
Macroscopicamente o quefir se apresenta em graos
gelatinosos, medindo de 3 a 20 mm de tamanho e com
propriedades organolépticas definidas para cada combinagéo
microbiologica. Os beneficios que este produto apresenta
incluem reducao dos efeitos de intolerancia a lactose,
imunomodulagéo, protecao contra microrganismos patogénicos,



balango da microbiota intestinal, atividade anticarcinogénica e
regeneracao hepatica, entre outras (DINIZ et al., 2003, 19).

Santos et al (2015) ressalta que o kefir também €& conhecido como
tibicos, cogumelos tibetanos, plantas de iogurte, cogumelos do iogurte.
Segundo o autor, os graos de kefir sdo capazes de fermentar diversos
alimentos, como leite de vaca, cabra, ovelha, bufala, agucar mascavo, sucos de
frutas, extrato de soja, entre outros; durante fermentacdo do kefir ha “a
desnaturagao de proteinas do leite e a hidrélise de algumas dessas proteinas,
resultando em estruturas menores que sao mais susceptiveis a digestao pelos
sucos gastricos e intestinais” (SANTOS, 2015, p. 26).

Para Lima et al. (2014) quando os graos de kefir sdo fermentados ocorre
a producao de varios ingredientes que irdo dar o sabor e a textura original da
bebida, além de compostos com agbes bioativas. De uma forma geral, o sabor
e o aroma do kefir sdo resultados da atividade metabodlica simbidtica das
bactérias e das leveduras que se encontram naturalmente nos gréaos (SANTOS
etal., 2012, p. 5).

3.2. Kombucha

Apesar da origem incerta da Kombucha, alguns estudos consideram que
a mesma tenha surgido na Manchuria, regiao localizada no nordeste da China,
tendo seus primeiros registros datados em 221 a.C., cuja fama da bebida a
tornou conhecida como “o cha da imortalidade”. Relatos histéricos mencionam
que no ano de 414 d.C. um médico coreano chamado Kombu apresentou a
bebida ao Imperador Inkyo para que o mesmo tratasse dos seus problemas

digestivos, por isso o nome “Kombucha” ou “cha do Kombu” (SANTOS, 2016).

Trata-se a kombucha de uma coldnia simbidtica de bactérias e leveduras
(SCOBY) que sdao mantidas juntas por polissacarideos, com uma aparéncia
similar a uma panqueca que é inserida num recipiente de vidro contendo cha
agucarado, sendo recoberto por um pano de algodado. Importa mencionar que

as leveduras isoladas de kombucha pertencem a “varias espécies e
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majoritariamente aos seguintes géneros: Saccharomyces, Saccharomycodes,
Schizosaccharomyces, Zygosaccharomyces, Brettanomyces/Dekkera, Candida,
Torulospora, Kloeckera/ Hanseniaspora, Pichia, Torula, Torulopsis, Mycotorula
e Mycoderma” (SANTOS, 2016, p. 11).

A col6nia simbidtica, ou mée da kombucha ou scoby tende a se
desdobrar naturalmente durante uma semana submersa na bebida, porém a
durabilidade do cha dependera de um ritual cuidadoso. De acordo com Santos
(2016, p. 10) a denominagao “mae da kombucha” deve-se ao fato de que a
pelicula gelatinosa celulésica formada na superficie do liquido sera a
responsavel pela fermentagdo do cha, sendo a mesma, além de originaria
bebida, também a nova pelicula, a “filha”’. Importante acrescentar ainda que
sera nessa matriz de celulose bacteriana que estdo acomodadas “as bactérias
e leveduras responsaveis pela fermentacdo da kombucha”, formando “uma
poderosa associagao simbidtica cuja atividade € capaz de inibir o crescimento
de potenciais bactérias contaminantes”. A composicdo exata dos
microrganismos presentes na kombucha é variavel, estando dependente da

sua origem.

Dentre os beneficios ingestdo da kombucha para a saude, podemos
mencionar, sua contribuicdo para o emagrecimento, pois regula o apetite e
diminui a obesidade; combate a gastrite, atuando na eliminagdo da bactéria H.
pylori, umas das grandes causas de gastrite; prevencdo das infecgdes
intestinais, por combater outras bactérias e fungos que causam doengas no
intestino; agao desintoxicante, por se ligar a moléculas téxicas no organismo e
estimular sua eliminagdo pela urina e pelas fezes; ajuda a melhorar o
funcionamento do intestino, por equilibrar a flora intestinal ter acao laxante;

reducdo do estresse e combater a insénia, dentre outros.

4. Evidéncias Cientificas quanto aos beneficios do Kefir (Quefir) e da

Kombucha na Dieta Alimentar

Bissoli (2005) objetivando avaliar as respostas lipidémicas de coelhos a

ingestao de diferentes apresentagdes de ra¢des formuladas com quefir utilizou
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uma amostra composta por 40 coelhos, sendo administrados nos mesmos
quatro apresentacdes de ragdes industrializadas peletizadas reconstituidas
artesanalmente: (1) controle, (2) adicionada de quefir liofilizado; (3) adicionada
de suspensao de quefir, (4) adicionada de quefir in natura Os animais apds o
periodo de desmame e adaptagdo a racao foram submetidos a 30 dias de
experimentos recebendo as diferentes ragbes O crescimento foi avaliado
levando-se em consideracdo os pesos inicial e final e o consumo de ragéo.
Amostras de sangue foram coletadas antes do inicio do experimento e aos 15°
e 30° dias de administragdo das ragdes. Foram analisados HDL VLDL
colesterol total LDL e triglicerideos. Os resultados indicaram que apenas os
coelhos que receberam quefir in natura tiveram alteragao de crescimento sendo
significativamente menor que o dos demais (p<0,05) Apenas as fragdes de
colesterol total e HDL apresentaram aumentos significativos (p<0,05).
Concluiu-se que a administragdo de quefir pode ndo ser vantajosa sob o ponto
de vista da produgao animal a analise dos resultados do indice de crescimento.
Sob o ponto de vista da saude humana inferiu-se que o probidtico pode
apresentar vantagens em terapéuticas para controle de peso e em agdes
profilaticas contra dislipidemias. No entanto outros estudos séo incentivados no
sentido de esclarecer melhor os possiveis riscos do consumo continuo do

quefir.

Ainda com relagdo aos beneficios do Kefir para um a dieta saudavel,
Gontijo (2014) avaliou em seu estudo a influéncia do consumo crénico de leite
e kefir sobre os niveis pressoricos, parametros bioquimicos e renais de ratos
machos SHR (Spontaneously Hypertensive Rats) induzidos a SM (Sindrome
Metabdlica). Para tanto, foram inoculados 5 g de grdos de kefir em 100 mL de
leite de vaca pasteurizado com diferentes teores de lipideos (5,5 % e 3,5 %), a
4 Oc, sendo a referida amostra incubadas em estufa a temperatura controlada
de 25 + 2 oC, por 24 horas. O referido estudo utilizou 35 filhotes de ratos
machos SHR, sendo os mesmos submetidos, do 2° ao 7° dia de vida, ao
protocolo de inducdo da SM. Apds 12 semanas, para confirmacdo da SM, os
animais foram submetidos a avaliacdo da pressao arterial, glicemia de jejum e

a pesagem. Posteriormente, os animais foram subdivididos em cinco grupos:

12



Leite A (leite com 5,5 % de lipideo), Kefir A (kefir de leite com 5,5 % de lipideo),
Leite B (leite com 3,5 % de lipideo), Kefir B (kefir de leite com 3,5 % lipideo) e
grupo controle (MSG+Sal). Ao final do periodo experimental, os animais foram
dessensibilizados com isofluorano e eutanasiados com tiopental. Apds analises
laboratoriais, a caracterizagdo microbiolégica do leite e do kefir evidenciou
expressivo crescimento microbiano com o processo de fermentacdo: de
aproximadamente cinco ciclos log para BAL e dois para leveduras. O perfil
lipidico das amostras de leite e do kefir revelou a presenca de 15 acidos graxos.
O estudo concluiu que o kefir apresentou caracteristicas de um produto
fermentado com potencial probidtico e considerando suas caracteristicas
nutricionais como baixo teor de lipideos, controle da ingestdo alimentar, ganho
de peso e pressao arterial, e a ndo alteragdo nos parametros renais que
evidenciasse quadro patolégico, pode ser considerado um alimento adequado

para o consumo, como parte de uma dieta saudavel.

Sousa e Esposito (s/a) buscaram avaliar a agdo antibacteriana do
fermentado produzido a partir de kombucha inoculado em cha verde e cha
preto adogcado com quatro diferentes agucares comerciais: sucralose, agucar
mascavo, cristal e sacarose. Para tanto, utilizaram um consorcio de
microorganismos (fungos e bactérias) de origem doméstica, sendo essa cultura
dividida em 18 amostras que foram cultivados em um cha preparado com
metodologia baseada no experimento de Malbasa et al. (2008). Os quatro
diferentes acucares utilizados na preparacdo dos kombucha, exceto a
sucralose, foram metabolizados pelos microorganismos em simbiose, 0 que
viabilizou a produgdo de acidos que funcionam como um composto
antibacteriano. Por fim, concluiu-se que os chas adogados com os acgucares
refinado, mascavo e cristal apresentaram expressiva ac¢ao antibacteriana,

contudo esta capacidade deve ser quantificada.

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente artigo propés uma pesquisa, a partir de uma Revisdo de

Literatura, a fim de responder a seguinte pergunta relacionada ao tema central:
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Quais os beneficios da ingestdo dos alimentos funcionais kefir e da kombucha
para a saude humana? Com base na pergunta central foram definidos os
objetivos desse trabalho, sendo o objetivo geral, demonstrar a importancia da
inclusdo dos probidticos kefir e kombucha na alimentagdo saudavel e,

consequentemente, para o equilibrio da microbiota intestinal.

O estudo demonstrou que a agao dos probidticos no organismo humano
contribui para o equilibrio da microbiota intestinal e, consequentemente para o
bem-estar e promogdo da saude. No contexto dos mecanismos de acao
benéfica dos probidticos destaca-se seu desempenho quanto ao impedimento
da colonizagdo da mucosa intestinal por microrganismos considerados
potencialmente patogénicos. Restou demonstrado ainda que um efeito benéfico
dos probidticos € proteger os individuos das possiveis infecgdes, bem como do

aparecimento de doengas, como a obesidade, por exemplo.

Quanto a ingestao do kefir e da kombucha, apesar da divulgagao desses
alimentos funcionais ser ainda incipiente na sociedade e com aplicagbes
recentes, tratam-se de alimentos de origem milenar cujas propriedades
funcionais produzem efeitos benéficos ao organismo. No entanto, apesar da
existéncia de inumeras publicacbes quanto ao uso dos referidos alimentos
probidticos, sdo poucas as pesquisas cientificas que evidenciam os beneficios
das bebidas funcionais originadas do kefir e da kombucha a partir da sua

insergdo numa dieta alimentar saudavel.

Registra-se que nédo foram observadas quaisquer limitagbes quanto a
obtencao dos dados bibliograficos necessarios para realizagdo deste trabalho.
Entretanto, sugere-se que futuras pesquisas nesta area sejam realizadas, haja

vista a relevancia do tema no contexto da saude.
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