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BENEFICIOS DOS PROBIOTICOS PARA A MICROBIOTA
INTESTINAL E SUA ADICAO EM DERIVADOS LACTEOS E
SUPLEMENTOS

Benefits of probiotics for the gut microbiota and their addition
in dairy products and supplements

Tainara Luisa de Lima’, Simone Weschenfelder'*

RESUMO

Probidticos sdo micro-organismos vivos que conferem beneficios a satide dos
seres humanos, e seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada
¢ a habitos de vida saudaveis. O objetivo deste estudo foi verificar a diversidade
de leites fermentados e suplementos com alegacdo de propriedade funcional por
conter probidticos disponiveis em supermercados e farmacias da regido do Vale
do Sinos, Rio Grande do Sul, bem como apresentar os beneficios da ingestdao de
probidticos relacionados a microbiota intestinal. Foi realizada uma pesquisa nos
supermercados avaliando-se rotulos de derivados lacteos (leites fermentados) que
apresentavam probidticos. Para analisar a suplementagao, foi realizada uma pesquisa
nas farmacias da mesma regido, verificando-se os suplementos com probidticos, as
cepas e quantidades de micro-organismos presentes. Foram identificados seis tipos
de leites fermentados e seis tipos de suplementos. Os beneficios dos probiodticos
sobre a microbiota humana incluem fatores como efeitos antagénicos, competicdo
e efeitos imunologicos, aumentando a resisténcia a micro-organismos patogénicos.
Apesar de existirem inimeros estudos sinalizando os beneficios dos probidticos para
a saude, ainda ha uma variedade muito pequena de alimentos e suplementos que os
contenham e que estejam disponiveis no mercado.
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ABSTRACT

Probiotics are living microorganisms that confer health benefits to humans,
and their consumption must be associated with a balanced diet and healthy lifestyle.
The aim of this study was to verify the diversity of fermented milks and supplements
with the claim of functional property by “probiotic product” allegation available in
supermarkets and pharmacies in the Vale do Sinos region, Rio Grande do Sul, as well
as to present the benefits of ingestion of probiotics related to intestinal microbiota.
A research was conducted in supermarkets evaluating labels of dairy products
(fermented milks) in which it was written that the product contained probiotics.
To analyze the supplements’ labels, a survey was conducted at pharmacies in the
same region, checking for supplements with probiotics, strains and amounts of
microorganisms present. Six types of fermented milks and six types of supplements
were identified. The benefits of probiotics on human microbiota include factors such
as antagonistic effects, competition and immunological effects, therefore increasing
the body resistance to pathogenic microorganisms. Although there are numerous
studies signaling the health benefits of probiotics, there is still a very small variety
of foods and supplements containing them that are available to be bought.

Keywords: beneficial microorganisms; functional food; intestinal flora.

INTRODUCAO

Segundo o Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014), na
maioria dos paises economicamente emer-
gentes, como o Brasil, os casos de diabetes
mellitus tipo II e obesidade tém aumentado
rapidamente. Do mesmo modo, evoluem
outras doencas cronicas relacionadas ao
alto consumo de calorias, como hipertensao
arterial sistémica, cardiopatias e certos tipos
de cancer (BUJALANCE et al.,2007; SAAD
etal.,2011; COOK et al., 2012).

Diante dessa realidade, a busca pela
qualidade de vida vem sendo cada vez mais
comum, principalmente quando o assunto
¢ alimentagdo. A industria alimenticia tem
se visto desafiada pelos consumidores, que
procuram produtos que sejam saborosos,
visualmente atrativos e que, a0 mesmo tempo,
visam a satude ¢ ao bem estar (SAAD et al.,
2011).

Entre esses alimentos, encontramos os
alimentos funcionais. A classificag@o dos ali-
mentos funcionais pode ser de acordo com o

alimento em si ou conforme os componentes
bioativos nele presentes, como os probioticos,
as fibras, os fitoquimicos, as vitaminas e os
minerais essenciais, além de determinados
peptideos e proteinas (SAAD et al., 2011).

De acordo com a Food and Agriculture
Organization of United Nations (2001),
probidticos sdo micro-organismos vivos,
que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficios a saude
do hospedeiro. Entre os probidticos mais
estudados e empregados como ingredientes
funcionais, destacam-se os lactobacilos € as
bifidobactérias.

O beneficio dos probidticos sobre a
microbiota humana inclui fatores como efei-
tos antagdnicos, competi¢do e efeitos imu-
nolodgicos, aumentando a resisténcia contra
micro-organismos patogénicos. A utilizagao
de culturas bacterianas probiodticas estimu-
la a multiplicacdo de bactérias benéficas,
impedindo a proliferagdo de bactérias po-
tencialmente prejudiciais, reforcando os
mecanismos de defesa naturais do hospe-
deiro (COOK et al., 2012). Além de auxiliar
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na manutencdo da satde, os probioticos
impedem a reabsor¢ao de compostos aminados
indesejaveis, decompondo acidos biliares,
biodisponibilizando minerais (como calcio
e ferro), diminuindo a incidéncia de doengas
coronarias e ajudando na digestao. Ressalta-se,
ainda, que essa microbiota estimula o sistema
imunoldgico e atividades antitumorogénicas e
antimutagénicas (BUJALANCE et al., 2007,
COOK et al., 2012).

Ja a fisiologia do intestino, sua composi-
¢ao e a atividade do ecossistema microbiano
responsavel pela sua colonizagdo, tém in-
teressado para grande parte dos processos de
desenvolvimento de alimentos funcionais,
o que pode ser confirmado pelos atuais
produtos na area de probidticos, prebioticos
e simbiodticos. A possibilidade de optar
por beneficios adicionais a saude tem
atraido os consumidores a escolherem
produtos funcionais em troca dos tradicionais.
Entretanto, esse beneficio ndo pode ser
facilmente percebido pelas caracteristicas
fisicas dos produtos ou pelo odor e textura,
0 que leva o consumidor a acreditar nas
informacdes citadas no rétulo (ARES et al.,
2009).

No Brasil, a Comissao Técnico-
cientifica de Assessoramento em Alimentos
Funcionais e Novos Alimentos, criada junto
a Camara Técnica de Alimentos, tem avaliado
os produtos com alegacdes de propriedades
funcionais de satide aprovados no pais. No
que se refere aos probioticos, desde 2016 as
industrias precisam apresentar a caracterizagao
do micro-organismo empregado, o perfil de
resisténcia a antimicrobianos e informagoes
sobre a base genética da resisténcia anti-
microbiana, a determinag¢do da atividade
hemolitica para espécies com potencial
hemolitico, estudos disponiveis na literatura
que descrevam efeitos adversos observados
com a cepa em questao, além da demonstragao
de eficacia e da viabilidade ao longo do prazo
de validade (BRASIL, 2018).

Para a microbiota intestinal estar balan-
ceada ndo ¢ necessaria a ingestdo de micro-
organismos probioticos, mas a administracdo
destes traz um impacto benéfico para saude do
consumidor (TANNOCK, 1998). Para garantir
tal beneficio, deve-se manter uma sele¢ao
adequada de cepas para o processamento
de produtos probidticos, principalmente os
derivados lacteos (MATTILA-SANDHOLM
et al., 2002, VINDEROLA; REINHEIMER,
2000), uma vez que a sobrevivéncia das
bactérias probidticas no produto alimenticio
¢ fundamental (SAADeral.,2011; BRASIL,
2018).

Os probioticos podem ser ingeridos via
alimentos ou suplementos alimentares que
segundo o marco regulatorio da ANVISA,
sdo todos os produtos de ingestdo oral,
apresentados em formas farmacéuticas,
destinados a suplementar a alimentacdo
de individuos saudaveis com nutrientes,
substancias bioativas, enzimas ou probioticos,
isolados ou combinados. A concentracdo e
a variedade de probidticos nesses produtos
sdo distintas e existem poucas pesquisas de
referéncia no Brasil, justificando-se, assim
a relevancia deste estudo. Assim, o objetivo
do trabalho foi verificar a diversidade de
derivados lacteos e suplementos alimenta-
res comercializados em supermercados e
farmécias da regido do Vale do Sinos (RS)
com alegacdo de probidticos, apresentando
os principais beneficios da ingestdo de
probidticos relacionados a microbiota
intestinal.

MATERIAL E METODOS

Diversidade de alimentos e suplementos
com alegacio de probioticos

Para verificar a diversidade de alimentos
com alegagdo de propriedade funcional por
conter probioticos foi realizada uma pesquisa
em um supermercado de um municipio de
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aproximadamente 200.000 habitantes da
regido do Vale dos Sinos, Rio Grande do Sul,
avaliando-se rotulos de derivados lacteos
(Ieites fermentados) que apresentavam a
alegacdo de probidticos no rotulo, tabulando
a denominacgédo de venda do alimento, marca
e se havia a indicagdo da cepa probiotica
empregada.

Em relac@o a suplementacdo, foram
analisadas as variedades de suplementos
alimentares com alegagdo de probidticos
comercializados em 4 farmacias do mesmo
municipio onde foram coletados os dados dos
leites fermentados, e quais as cepas de micro-
organismos eram utilizadas, como também
as quantidades de probiodticos presentes,
expressos em UFC.

Beneficios dos probidticos relacionados a
microbiota intestinal

Para verificar os beneficios dos pro-
bidticos relacionados a microbiota intes-
tinal, utilizaram-se, para compor o corpus
de referéncia, artigos cientificos que abor-
davam aspectos relativos aos probioticos.
Os critérios de inclusdo para selecdo dos
artigos foram: somente artigos publicados
e distribuidos entre pesquisa e revisdo
disponiveis na Scientific Eletronic Library
Online (Scielo). As palavras-chave utilizadas
foram: probidticos, alimentos funcionais e
microbiota intestinal, que apareceram com
énfase nos trabalhos que relatavam beneficios
a microbiota intestinal, publicados em inglés
e portugués.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Para o alimento ter a eficicia de um
probiotico, as bactérias devem estar ativas
até o fim do prazo de validade do produto,
e armazenamento refrigerado, ¢ funda-
mental (SAAD, 2006). Vale destacar que,
na literatura, existem relatos de mais micro-
organismos com potencial probidtico ja

estudados além daqueles que sdo encontrados
nos produtos de supermercados e farmacias.
Os alimentos e suplementos encontrados com
alegagdo de probioticos estdo apresentados
nas Tabelas 1 ¢ 2.

Foram identificados seis tipos de leites
fermentados probidticos no supermercado
pesquisado com valores variando de R$0,99
a R$5,99 a unidade. Ao comparar o presente
levantamento com o de Melo et al. (2013),
que encontrou quarenta e quatro produtos
nos supermercados do Rio de Janeiro e
Grande Rio, observa-se que a diferenga na
quantidade de produtos encontrados foi
consideravel. O mercado brasileiro possui
uma consideravel variedade de marcas e
tipos de produtos alimenticios por ser um
pais com expressiva produgdo de matéria
prima alimentar, possibilitando uma série de
combinacgdes entre diferentes tipos de frutas
e cereais. Foi possivel observar no estudo
de Melo et al. (2013) um maior numero de
produtos probidticos no grupo leite e laticinios
com 100% dos produtos contendo proteinas
lacteas na lista de ingredientes. Ao que tudo
indica, a diferenga entre o nimero de produtos
contendo alegagdo de probiodticos no rotulo
do estudo de Melo et al. (2013) e o presente
estudo se deve ao tamanho e desenvolvimento
da regido pesquisada.

No Brasil, dos diversos leites fer-
mentados disponiveis no mercado, apenas
alguns contém no roétulo a identificagdo do
micro-organismo presente (KEMPKA et al.,
2008). Nao havia declaragdo de numero de
UFC dos probioticos em nenhum dos rotulos
avaliados dos derivados lacteos do presente
estudo. Nas farmacias foram encontrados seis
tipos de suplementos, com valores variando
de R$49,90 a R$129,90 a caixa e constam
as cepas empregadas e nimero de UFC
utilizadas no rétulo dos mesmos. O acesso a
informacdo ampla e abrangente nos rotulos
aprimora as escolhas alimentares e eleva o
nivel de seguranga alimentar e nutricional da
populagdo como um todo.
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Tabela 1 — Diversidade de alimentos com alegagao de probidticos encontrados em supermercados
da regiao do Vale do Sinos

Denominacio de venda Marca Cepa(s) empregada(s)

do produto

Leite fermentado Yakult Lactobacillus casei shirota
Leite fermentado Chamyto Nestlé Lactobacillus vivos paracasei
Leite Fermentado Actimel Danone Lactobacillus defensis

Leite Fermentado Activia

zero lactose Danone Bifidobacterium animalis DN173
Togurte Grego com polpa S. termophilus, L. bulgaricus,
de banana e chia Yorgus L. acidophilus, Bifidus, L.casei
Iogurte Integral com Lactobacillus acidophilus e
preparado de mirtilos Pia Bifidobacterium lactis

Suplemento Cepas UFC
L. acidophillus SD 5221 10°
L. rhamnosus SD5675 10°
Probiatop L. paracasei SD 5275 10°
B. lactis SD5674 10°
L. acidophillus 10°
L. rhamnosus 10°
Simbioflora L. paracasei 10°
B. lactis 10°
Frutooligossacarideo (FOS) 55¢g
ProVance Lactobacillus reuteri 108
Bidrilac L. acidophillus 10°
B. lactis 10°
ProLive L. acidophillus 10°
L. acidophilus 10°
L. casei 10°
B. lactis 10°
L. plantarum 10°
PB8 L. salivarius 10°
B. bifidum 10°
B. longum 10°
L. rhamnosus 10°

Tabela 2 — Diversidade de suplementos com alegacdo de probidticos encontrados em farmacias
da regido do Vale dos Sinos
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Em relagdo aos beneficios dos pro-
bioticos relacionados a microbiota intestinal,
na pesquisa realizada por Costa et al. (2012),
foram avaliadas in vitro duas linhagens de
lactobacilos e uma de bifidobactéria quanto
ao potencial de inibi¢do de micro-organismos
patogénicos relacionados nas mais comuns
toxinfec¢des alimentares, em que também
podem ocorrer diarreias e desconfortos
gastricos. As espécies Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum e
Bifidobacterium lactis apresentaram inibi¢ao
contra Staphylococcus aureus, Bacilus cereus,
Escherichia coli e Salmonella enteritidis.
Segundo o autor, o impedimento dos agentes
patogénicos ocorreu devido a producgdo de
acido latico e acético, produzidos a partir
da fermentacdo. A producdo destes acidos
potencializa o efeito antimicrobiano e,
consequentemente, resulta no equilibrio da
microbiota intestinal.

Diversos fatores externos podem in-
terferir na microbiota normal do nosso
intestino, como a dieta, o uso de antibioticos,
o estresse, o fumo, os tratamentos qui-
mioterdpicos e radioterapicos, além do
envelhecimento (SANTOS et al., 2008).

Uma microbiota intestinal equilibrada
¢ reflexo do desempenho normal das fungdes
fisiologicas do hospedeiro, o que ira garantir
a qualidade de vida do préprio. A microbiota
intestinal exerce um importante papel em
varios processos bioquimicos no hospedeiro,
assim, quando ela se encontra em equilibrio,
impede que micro-organismos patéogenos
realizem suas fungdes. Quando ela se encontra
em desequilibrio, pode resultar na prolife-
racdo desses patdogenos e provocar infecgdes
bacterianas (SAAD, 2006).

Além dos aspectos relacionados ao
processamento, a regulamentagdo e o mo-
nitoramento dos produtos com alegagao
funcional através das bactérias probioticas ¢é
um desafio para varias agéncias de seguranca
alimentar por todo o mundo, pois consiste

em avaliar constantemente a relacdo entre
a alegac@o funcional que aumenta o valor
agregado do produto com a real viabilidade
e eficdcia desses micro-organismos para a
satde humana. Importante ressaltar que os
beneficios sdo alcancados quando a ingestao
dos micro-organismos ¢ acompanhada de uma
dieta equilibrada juntamente com habitos de
vida saudaveis.

Os provaveis mecanismos de a¢cdo dos
probidticos sdo ativados pela competi¢ao por
sitios de adesdo, o que causa a formacao de
uma barreira fisica contra agentes patogénicos
(LAZADO et al.,2011). Além disso, estimula
a produgdo de substincias antibacterianas,
que tem acdo bacteriostatica ou bactericida
em relacdo as bactérias patogénicas (LIMA et
al.,2007). Além da competicdo por nutrientes,
que impede a coloniza¢do de outros micro-
organismos, a a¢do dos probidticos causa a
inativacdo das toxinas e seus receptores ¢
a estimulag@o da fagocitose e das respostas
imunologicas especificas e inespecificas
contra agentes patogénicos (SILVA et al.,
2004; MATSUMOTO et al., 2005).

Segundo Stefe er al. (2008), muitos
efeitos probidticos sdo mediados pela
regulacao imune, principalmente pelo con-
trole do balango das citocinas, pr6 e anti-
inflamatorias, o que melhora as respostas de
imunoglobulina A (IgA).

A microbiota do intestino ¢ constituida
por um aglomerado de micro-organismos
ao longo de todo trato gastrintestinal; esse
aglomerado constituinte ¢ varidvel e estd
situado entre a mucosa e o limen intestinal
(BEDANI; ROSSI, 2009). E formada por
aproximadamente 1.014 micro-organismos
e localiza-se no colon, constituindo-se,
preferencialmente, por bactérias anaerdbicas
estritas. Os micro-organismos que compdem
a microbiota pertencem a mais de mil
espécies de bactérias diferentes, que, por
simbiose, mantém uma relagdo (tais como o
comensalismo) ou exercem papel patogénico
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com o hospedeiro (WILLIAMS, 2010).

Em casos de desequilibrio na mi-
crobiota intestinal, podem surgir alguns
disturbios como diarreias, constipagao,
doengas inflamatorias intestinais e cancer de
colon (BADARO et al., 2009).

A diarreia consiste na eliminacao
anormal de fezes que podem ser liquidas ou
moles em grandes quantidades. Os principais
problemas sdo a elimina¢do de 4gua e a ma
absor¢do de micro e macro nutrientes que
pode levar a desnutricdo. As diarreias podem
ser de causa infecciosa, alimentar ou pelo
uso de medicamentos. Em relagdo a essa
disfuncionalidade, muitas vezes o uso de
probioticos pode ser de extrema importancia,
quando utilizados de forma preventiva e
terapéutica (PROTIC et al., 2005; SAZAWAL
et al., 2000).

J4 a disbiose, como ¢ denominado o
desequilibrio da microbiota, pode manifestar-
se pela qualidade da alimentagao ingerida (se
¢ rica em gorduras saturadas e pobre em fibras,
por exemplo), pelo estilo de vida (o que inclui
o modo sedentarismo e o envelhecimento),
por desordens intestinais frequentes, por
cancer, por cirurgias, por doengas hepaticas e
renais, por anemias, por estresse, por fatores
imunoloégicos, por terapia com antibidticos,
entre outros (ANTUNES et al., 2007). Para
evitar a disbiose, os probidticos podem ser
um importante aliado, uma vez que auxiliam
na manutengdo da microbiota.

Outro beneficio dos probidticos em
relagdo ao trato gastrointestinal ¢ o auxilio
na reducdo das manifestacdes sintomaticas
das colicas abdominais, relacionadas com a
motilidade anormal e a sindrome de intestino
irritavel, visto que os probioticos interferem
na regulagdo dos receptores opidides e
canabidides das células epiteliais intestinais
regulando a dor visceral (CAMILLERI,
2000).

CONCLUSAO

A ingestao de probidticos apresenta
inimeros beneficios a microbiota intestinal.
Contudo, apesar de intimeros estudos
sinalizando os beneficios ainda existe pouca
diversidade de alimentos e suplementos
disponiveis no mercado da regido do Vale
do Sinos (RS). Além disso, no caso dos
suplementos, o custo ¢ consideravelmente
elevado, dificultando o acesso principalmente
a populacdo de baixa renda.

Cabe aos profissionais da saude,
primeiramente, apropriar-se dessa tematica tio
relevante, e, posteriormente, instruir e sugerir
a populagdo os probidticos, salientando e
explanando sua importadncia em relacdo a
manutengdo da satude, principalmente no que
se refere a microbiota intestinal.
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