REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Revisdo de Literatura

LEITE FERMENTADO PROBIOTICO E SUAS IMPLICACOES NA SAUDE

Cybelle Pereira de Oliveira
Prof. Assistente do Centro de Ciéncias e Tecnologia Alimentar — UFCG — Universidade Federal de Campina Grande, Campus
Pombal — 58.840-000. Pombal, Pb. Doutoranda no Programa de Pés-graduagio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFPB,
Campus Jodo Pessoa - Pb. E-mail: cybelle.pereira@hotmail.com

Jodo Andrade da Silva
.Prof. Adjunto do Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - UFPB - Universidade Federal da Paraiba, Campus Jodo
Pessoa - Pb. Docente do Programa de Pos-graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFPB, Campus Jodo Pessoa - Pb.
E-mail: joaoandrade@ctdr.ufpb.br

RESUMO - O crescente interesse da populagdo por alimentos saudaveis vem estimulando o desenvolvimento do
mercado de alimentos funcionais, como € o caso dos leites fermentados. Estes alimentos, além de contribuirem para a
nutri¢cdo basica, sdo benéficos a satde do individuo que o consome devido a presenga de bactérias laticas como culturas
probidticas e dos metabolitos produzidos por elas durante a fermentacdo do leite. Dentre os beneficios que o leite
fermentado pode proporcionar ao organismo que o consome, relacionados a presenca de bactérias laticas, estdo: o
controle da microbiota intestinal; a diminuicdo da populacdo de patégenos; a viabilidade da digestdo da lactose em
individuos intolerantes a este carboidrato; a estimulagdo do sistema imune; o alivio da constipacdo; a diminuicdo do
risco de cancer de célon, das doengas cardiovasculares, das concentracdes plasmaticas de colesterol e dos efeitos anti-
hipertensivos. Desta forma, o leite fermentado com potencialidades probidticas ¢ uma excelente alternativa de nutrigdo
e promocdo da satde dos individuos que dele fazem uso.
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FERMENTED PROBIOTIC MILK AND IT'S IMPLICATIONS IN THE
HEALTH

ABSTRACT - The growing public interest for healthy foods has spurred the development of the functional food
market, as is the case of fermented milks. These foods, in addition to contributing to basic nutrition, are beneficial to the
health of individuals due to the presence of lactic acid bacteria as probiotic cultures and metabolites produced by them
during the fermentation process. Among the benefits that fermented milk can provide to the organism related to the
presence of lactic acid bacteria are: the control of intestinal flora, reduction of the population of pathogens, feasibility of
the lactose digestion in individuals intolerant to this carbohydrate; stimulation of the immune system, constipation
relieve, reduced risk of colon cancer, cardiovascular diseases, plasma cholesterol concentrations and antihypertensive
effects. Thus, fermented milk with probiotic potential is an excellent alternative for nutrition and health promotion of
individuals who make use of it.

Keywords: Lactic acid bacteria. Digestive tract. Lactose intolerante. Immunity. Colon cancer.

INTRODUCAO

O crescente interesse da populagdo por alimentos
saudaveis vem estimulando o desenvolvimento do
mercado de alimentos funcionais (SUVARNA; BODY,
2005), como é o caso dos leites fermentados. Estes
alimentos, além de contribuirem para a nutricdo basica,
sd0 benéficos a satde do individuo que o consome devido
a presenga de bactérias laticas como culturas probidticas
(ANTUNES et al., 2007; DONKORA et al., 2007) e dos
metabolitos produzidos por elas durante a fermentacdo do
leite.

Dentre os beneficios que o leite fermentado pode
proporcionar ao organismo, relacionados a presenca de
bactérias laticas, podemos citar: controle da microbiota
intestinal; diminuicdo da populagdo de patégenos pela
produgdo de acidos acético e latico, de bacteriocinas e de

outros compostos antimicrobianos; viabilidade da digestao
da lactose em individuos intolerantes a este carboidrato;
estabilizagdo da microbiota intestinal apdés o uso de
antibioticos; estimulacdo do sistema imune e alivio da
constipagdo (CAO; FERNANDEZ, 2005; SAAD, 2006).
Outros efeitos atribuidos a essas culturas laticas sdo: a
diminui¢do do risco de cancer de célon (WOLLOWSHI,
RECHKEMMER; ZOBEL, 2001); das doengas
cardiovasculares, das concentragdes plasmaticas de
colesterol; dos efeitos anti-hipertensivos (SEPPO et al.,
2003); bem como a redugdo da atividade ulcerativa de
Helicobacter pylori e controle da colite (SAAD, 2006).
Sendo assim, o leite fermentado é caracterizado como um
alimento funcional, podendo chegar a ser classificado
como um alimento probidtico devido suas potencialidades.

O termo alimento probiodtico foi definido como
um suplemento alimentar a base de microrganismos vivos
que afetam beneficamente o animal ou o homem que o
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consome por melhorar seu equilibrio microbiano
intestinal. E cada vez mais facil encontrar no mercado
leites fermentados que oferecam uma série de
caracteristicas dietéticas e terapéuticas baseadas no aporte
de microrganismos que sa0 comuns ao NOssO organismo.
Os mais conhecidos sdo os Lactobacillus acidophilus e
vérias espécies do género Bifidobacterium (ORDONEZ et
al., 2005).

A legislagao brasileira vigente exige que os leites
fermentados apresentem uma contagem minima de
bactérias laticas viaveis de 10° UFC/mL durante toda a
sua vida de prateleira e que as condi¢des de conservacdo e
comercializag@o dessas bebidas ndo ultrapasse 10°C, para
garantir essa viabilidade celular (BRASIL, 2004).

Diante deste contexto, este trabalho tem como
objetivo relacionar os beneficios que o leite fermentado
com potencialidades probidticas pode promover a satde
dos individuos que o consome, evidenciando-se a a¢ao das
bactérias laticas sobre o trato digestorio, a intolerancia a
lactose, a modulagdo da resposta imunologica e a
prevengao do cancer de colon.

LEITE FERMENTADO E BACTERIAS LATICAS

O leite fermentado ¢ definido como “um produto
adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtido por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou
leite reconstituido, adicionado ou nao de outros produtos
lacteos, por fermentagdo lactica mediante acdo de cultivos
de microrganismos especificos. Estes microrganismos
devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final
durante seu prazo de validade. Sdo considerados leites
fermentados: logurte, Yogur ou Yoghurt, Leites
fermentados ou Cultivados, Kefir, Kumys e Coalhada ou
Cuajada” (BRASIL, 2004).

Os diversos tipos de leites fermentados
produzidos sdo resultantes das diferentes microbiotas
responsaveis pelo processo de fermentacdo do leite. Em
termos gerais, a sua elaboracdo pode ser considerada
bastante simples. O leite é pasteurizado e em seguida
semeia-se o cultivo iniciador selecionado, dependendo do
produto em questdo. Os microrganismos provocam a
acidifica¢do e em muitos casos, a coagula¢do do produto e
o desenvolvimento de caracteristicas organolépticas
tipicas. Apos a fermentagdo, o alimento ¢ refrigerado para
comercializagdo. Nos ultimos anos a produgdo ¢ o
consumo de leites fermentados, em que se incluem
microrganismos com propriedades probiodticas, véem
adquirindo maior relevancia, embora o iogurte seja o tipo
de leite fermentado mais conhecido e o de maior consumo
em todos os niveis populacionais (ORDONEZ et al.,
2005).

O termo alimento probiodtico foi definido como
um suplemento alimentar & base de microrganismos vivos
que afeta beneficamente o animal ou o homem que o
consome por melhorar seu equilibrio microbiano
intestinal. Tem se tornado cada vez mais facil encontrar
no mercado, leites fermentados que oferecem uma série de

caracteristicas dietéticas e terapéuticas baseadas no aporte
de microrganismos que s30 comuns ao nOsso Organismo.
Os mais comuns sdo os Lactobacillus acidophilus e varias
espécies do género Bifidobacterium (ORDONEZ et al.,
2005). Fachin (2005) menciona que as bactérias
cientificamente comprovadas como probidticas sdo:
Lactobacillus acidophilus (NCFB 1478), Lactobacillus
casei Shirota, Lactobacillus GG (ATCC 53103),
Bifidobacterium animalis Bb 12, Lactobacillus johnsonii
Lj 1 e Lactobacillus reuteri. Dessa forma, o leite
fermentado probidtico nada mais é que um leite
fermentado inoculado com bactérias probidticas,
possuindo, no entanto, caracteristicas de um alimento
funcional.

Na producdo de um alimento probidtico, ¢é
fundamental que a bactéria probidtica possa ser cultivada
em escala industrial, sendo que o produto final deve ter
vida média satisfatoria, variando de 15 a 30 dias, e
propriedades sensoriais — cor, aroma, sabor e textura —
aceitaveis, com 0s microrganismos presentes viaveis no
produto e em numero elevado (>10° UFC/mL) durante
toda a sua vida de prateleira. Esta necessidade de manter
um numero elevado de microrganismos viaveis no produto
final é decorrente da dose diaria minima recomendada,
usualmente considerada de 10° a 10° células viaveis,
obtidas pelo consumo de 100 g de produto com 10° a 10’
células viaveis por mL. Estes produtos devem ser
consumidos regularmente para manter o efeito dos
microrganismos na composicdo da microbiota intestinal
(SANTOS et al., 2003).

Segundo Marasca et al. (2007), a ingestdo
semanal minima de probidticos, para assegurar os
beneficios funcionais a eles atribuidos, ¢ de 300 a 500 g
de produtos lacteos fermentados contendo entre 10° a 10’
UFC/mL, ou seja, entre 1 milhdo ¢ 10 milhdes das células
probiodticas por mililitro de produto. A ingestdo diaria de
80mL de leite fermentado, apresentagdo usual
comercializada no Brasil, totaliza um consumo semanal de
560mL. E preciso, no entanto, que estes produtos tenham
sido fabricados adequadamente e estocados na
temperatura de refrigeracdo correta para que de fato
apresentem o numero adequado de microrganismos
probioticos viaveis (ANTUNES et al., 2007).

Os alimentos fermentados sdo altamente
nutritivos, uma vez que 0s seus principais constituintes
estdo parcialmente pré-digeridos devido ao processo
fermentativo. Durante a fermentacdo, as proteinas, as
gorduras e a lactose do leite sofrem hidrolise parcial,
tornando o produto facilmente digerivel, sendo
considerado um agente regulador das fungdes digestivas.
A acidez propria estimula as enzimas digestivas pelas
glandulas salivares. Certas caracteristicas sdo benéficas
para individuos com intolerancia a lactose e tendéncias a
hiperglicemia pés-prandial. Outras propriedades também
se relacionam aos leites fermentados, como os efeitos
anticolesterolémicos, anticarcinogénicos, inibitérios de
agentes patogénicos, entre outros (RODAS et al., 2001). A
fermentagdo latica pode produzir uma série de produtos
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comerciais a partir do leite, fornecendo, além do acido
latico, sabores e aromas caracteristicos dos laticinios
fermentados durante o processo de maturagdo pela
producdo de aldeidos e cetonas, como o diacetil e o
acetaldeido (ORDONEZ et al, 2005, TORTORA;
FUNKE; CASE, 2005).

As bactérias laticas sdo anaerdbias, anaerobias
facultativas ou microaerédfilas, gram positivas, sem
motilidade e podem ser cocos ou bacilos ndo esporulados.
Obtém sua energia pela fermentacdo de carboidratos,
produzindo &cido lactico como produto principal da
fermentag@o. Sua natureza acidofila e a notavel habilidade
de adaptagdo a condicdes extremas, associadas as altas
concentragdes de acido lactico produzido, t€m favorecido
o desenvolvimento destas bactérias em ambientes
diversos. (BOTELHO, 2005; MASSAGUER, 2005;
MATA et al., 2008).

A presenca destes microrganismos pode ser
desejada em processos fermentativos, como culturas
“starter” na industria de alimentos para producdo de
alimentos fermentados como iogurtes, leites fermentados,
manteiga, nata fermentada, kefir, probidticos, queijos,
salsichas, cereais e vegetais fermentativos. O leite ¢ um
bom meio de crescimento para bactérias acido-laticas por
conter proteinas, fatores de crescimento, agucares
fermentaveis e por serem bem tamponados por proteinas e
fosfatos (MASSANGUER, 2005; ORDONEZ et al.,
2005).

Por varias décadas, foram considerados como
verdadeiros componentes do grupo de bactérias laticas os
géneros Streptococcus, Lactobacillus, Pediococcus e 0s
Lactococcus.  Levando-se  em  consideragdo  as
desagregacdes, as agregacdes, as reclassificagdes e o
aparecimento de novos gé€neros, atualmente sdo quinze os
constituintes desse grupo (Aerococcus, Atopobium,
Bifidobacterium, Brochothrix, Carnobacterium,
Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc,
Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus,
Tetragenococcus, Vagococcus e Weissella) (BOTELHO,
2005).

Em se tratando de produtos lacteos fermentados,
os Streptococcus, os Lactobacillus e os Bifidobacterium
sdo os mais destacados. Estes sdo amplamente utilizados
como fermentos lacticos devido a sua capacidade de
conservar os alimentos e de fornecer uma protecéo eficaz
ao homem e animais contra infec¢des intestinais. Por
terem sido inicialmente isoladas dos intestinos do homem
e dos animais, constituem atualmente uma subdivisdo do
grupo de bactérias probiodticas que, quando consumidas
em quantidades adequadas, t€ém a propriedade de repor a

microbiota intestinal desbalanceada pela dieta, por
tratamentos com antibidticos/quimioterapia ou por
estresse do hospedeiro (BOTELHO, 2005). Os
Lactobacillus acidophilus estdo relacionados

principalmente com a coloniza¢do do estomago ¢ da parte
distal do intestino delgado. Ja os Lactobacillus casei ¢ os
Bifidobacterium spp estdo relacionados com a colonizagio
do intestino grosso (ORDONEZ et al., 2005).

MICRORGANISMOS PROBIOTICOS

Segundo Massaguer (2005), o conceito de
probidticos foi definido como “microrganismos viaveis,
incluindo bactérias e leveduras na forma de células
liofilizadas ou de produto fermentado, que exibem efeito
benéfico sobre a saude do hospedeiro”.

Os alimentos probioticos sdo comercializados de
diferentes formas, sendo que a mais popular e acessivel no
Brasil é o leite fermentado. Os microrganismos
considerados probiodticos pertencem basicamente ao grupo
das bactérias acido-laticas (Lactobacillus, Bifidobacterium
e Streptococcus com menor funcionalidade) e leveduras,
pois fermentam o agucar, produzindo acido lactico como
principal produto do metabolismo (OLIVEIRA;
BATISTA, 2002).

Para que um microrganismo possa ser usado
como probidtico, ele deve ser capaz de expressar suas
atividades benéficas no corpo do hospedeiro, resistindo ao
trato digestivo (aos 4acidos cloridrico e biliar) e
colonizando o intestino. A primeira considera¢do ¢ que
esta bactéria seja habitante normal da microflora
intestinal, porém algumas cepas que ndo fazem parte da
composi¢do normal do trato intestinal podem vir a ser
catalogadas como probidticos, como por exemplo, o
Lactobacillus bulgaricus e o Streptococcus thermophilus,
uma vez que estas bactérias ndo colonizam o trato
gastrointestinal, apenas produzindo efeito benéfico sobre o
balango da microflora. Outra consideracio ¢é a
disponibilidade em alimentos ou cépsulas e ndo ser
enteropatogénica ou enteropatotoxica. (OLIVEIRA;
BATISTA, 2002; ZHAO et al., 2008).

As principais caracteristicas benéficas de cepas
laticas probioticas sdo: a promogdo de um ambiente acido
pela producdo de acido lactico, promovendo assim a
absorcdo de minerais e vitaminas, como também
dificultando o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos no estdmago e no intestino, a adesdo e
colonizacgdo do trato digestivo por esses microrganismos,
que auxiliam na manutencdo da integridade da parede
intestinal, permitindo a absor¢ao adequada de nutrientes, o
aumento da disponibilidade de aminoacidos e acidos
graxos, o aumento da produgdo de vitaminas,
principalmente as do complexo B, da absor¢do de ions
calcio e magnésio, a regularizagdo do transito intestinal e
a estimulagdo da resposta imunologica (OLIVEIRA;
BATISTA, 2002; SAAD, 2006; ZHAO et al., 2008).

ACAO DOS PROBIOTICOS SOBRE O TRATO
DIGESTORIO

O intestino grosso de um humano adulto contém
0 maior nimero de microrganismos residentes do corpo,
devido a presenga de elevado teor de umidade e aos
nutrientes disponiveis. Bilhdes de bactérias residem neste
orgdo e fazem parte de sua fisiologia. Os membros
representativos da flora normal desta regido sdo
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Bacteriodes, Fusobacterium, Lactobacillus, Enterococcus,
Bifidobacterium,  Escherichia  coli,  Enterobacter,
Citrobacter, Proteus, Klebsiella, Shigella e Candida
(TORTORA; FUNKE; CASE, 2005).

A resisténcia da microbiota normal a colonizacao
do intestino por bactérias patogé€nicas  ocorre
principalmente em duas regides do intestino: no limem,
por causa da producdo de metabdlitos toxicos e na
superficie da mucosa intestinal, em razao da ocupagao dos
sitios de associag@o pela microbiota normal. Quando se
tem um ecossistema estavel, ndo ha multiplicagdo de
microrganismos patogénicos devido a estabilizagdo da
microbiota bacteriana intestinal. Entretanto, essa flora
permanece equilibrada até que um estimulo endégeno ou
exdgeno como o estresse, antibioticoterapia ou mudancas
alimentares a perturbe e promova o desequilibrio
microbiano, podendo acarretar uma série de complicagdes
ao organismo envolvido, favorecendo a colonizacdo do
trato digestorio por patéogenos. (OLIVEIRA; BATISTA,
2002; SANTOS et al., 2003; TORTORA; FUNKE;
CASE, 2005; GASSULL, 2006 ).

Uma microbiota intestinal desbalanceada causa
alteragdes, como a diarréia associada a infecgdes ou ao
tratamento por antibioticos, alergia alimentar, eczema
atopico, doengas inflamatorias intestinais e artrite. Assim
sendo, a correcdo das propriedades de uma microbiota
autéctone em desequilibrio constitui-se a base da terapia
por probidticos (BRANDT; SAMPAIO; MIUKI, 2006;
SAAD, 2006).

A influéncia benéfica dos probidticos sobre a
microbiota intestinal humana inclui fatores como os
efeitos antagonicos, a competi¢do contra microrganismos
indesejaveis e os efeitos imunoldgicos. Brandt, Sampaio e
Miuki (2006) e Saad (2006) reafirmam que diversos
probidticos sdo capazes de modular algumas
caracteristicas da fisiologia digestiva, como a imunidade
da mucosa e a permeabilidade intestinal. A ligacdo de
bactérias probioticas aos receptores da superficie celular
dos enterdcitos também da inicio as reagdes em cascata
que resultam na sintese de citocinas. A modulagdo da
microbiota intestinal pelos microrganismos probiodticos
ocorre por meio de um mecanismo denominado exclusdo
competitiva. Esse mecanismo impede a colonizagdo dessa
mucosa por microrganismos potencialmente patogénicos
pela competicdo por sitios de adesdo, pela competi¢do por
nutrientes e/ou por intermédio da produgdo de compostos
antimicrobianos, como peroxido de hidrogénio, acido
latico, acido acético e bacteriocinas.

Quando individuos sadios consomem
lactobacilos, eles se estabelecem na mucosa intestinal e a
sua concentragdo tende a aumentar, enquanto que a de
anaerdbios gram-negativos, como Enterobacteriaceae, e
Clostridium sulfito redutores tende a diminuir. As
bactérias gram-negativas sdo consideradas nocivas porque
produzem endotoxinas e iniciam, mesmo em pequeno
nimero, reagdes inflamatdrias violentas. Além disso,
também sdo responsaveis pela producdo de substancias
carcinogénicas no intestino (MOLIN, 2001).

No caso especifico de pacientes que sofrem da
sindrome do intestino irritdvel, doenca cronica
inflamatoria do trato digestivo que manifesta a colite
ulcerativa ou a doenca de Crohn, segundo Chagoyén,
Maldonado e Gil (2005), hd evidéncias de que a
microbiota intestinal desses pacientes seja alterada, com
elevacdo do numero de coliformes e bacteridides e
diminuicdo de Dbactérias dacido-laticas, promovendo
fermentagdo anormal no colon. Embora ainda ndo esteja
claro se existe uma relagdo causal nesse sentido ou se a
microbiota alterada ¢ conseqiiéncia de uma disfuncdo
intestinal, a restauragdo do equilibrio desta microbiota,
utilizando-se da administracdo de probiodticos, pode
resultar em beneficios terapéuticos (SAAD, 2006).

PROBIOTICOS NA INTOLERANCIA A LACTOSE

A lactose ¢ o unico glicidio livre que existe em
quantidades importantes no leite, sendo também o
componente mais abundante, o mais simples e o mais
constante em propor¢do (45-50g/L). E o unico carboidrato
presente apenas nos mamiferos. E considerado o
componente mais labil diante da a¢do microbiana, pelo
fato de ser um bom substrato para as bactérias que o
transformam em acido lactico. A hidrolise enzimatica da
lactose ¢ um processo de grande interesse tecnologico, ja
que os compostos resultantes sdo facilmente fermentaveis
e absorvidos pelo intestino humano. A B-galactosidase ou
lactase ¢ a principal enzima responsavel por essa hidrdlise.
Trata-se de uma oxidase que hidrolisa a ligagdo B-1,4-
glicosidica e libera glicose e galactose, moléculas que o
homem absorve com facilidade (ORDONEZ et al., 2005;
LOWER; PARKES; SANDERSON, 2008).

O interesse pela lactose como nutriente ainda ¢é
visto com reservas por causa dos problemas de
intolerancia (ORDONEZ et al., 2005). Nos humanos, a
intolerancia a lactose ¢ provocada pela perda ou
diminui¢do da atividade da lactase (ADAM; TEIXEIRA;
POLAINA, 2004). A origem desta intolerancia encontra-
se no déficit de B-galactosidase produzida pelas células da
mucosa intestinal, mais precisamente nas bordas em
escova do intestino delgado; nesses casos, a lactose
comporta-se como um agucar de absor¢ao lenta e/ou nula
(GASSULL, 2006; LOWER; PARKES; SANDERSON,
2008). Quando os carboidratos atingem o célon sem serem
previamente digeridos, servem de substratos para a
microflora intestinal, sendo fermentados por bactérias
anaerdbicas. O resultado desta fermentacdo ¢ a produgdo
de 4cidos graxos de cadeia curta e dos gases carbonico e
hidrogénio, culminando com os sintomas de flatuléncia,
inflamacdo, nausea, dores abdominais, diarréia e
desidratagdo nos casos de intolerancia aguda (ADAM;
TEIXEIRA; POLAINA, 2004; ORDONEZ et al., 2005).
A severidade desses sintomas depende da quantidade de
lactose que cada individuo pode tolerar (ADAM;
TEIXEIRA; POLAINA, 2004). O excesso de volume de
gas ¢ diminuido por bactérias metanogénicas (pela
producdo de metano) e Dbactérias sulfito-redutoras
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(produzindo gas sulfidrico) (GASSULL, 2006; LOWER;
PARKES; SANDERSON, 2008).

Uma fungdo vital das bactérias laticas na
microbiota intestinal € produzir a enzima B-D-
galactosidade, auxiliando na quebra da lactose no
intestino. Assim, da-se a importidncia de suplementar a
alimentagdo de intolerantes com os probiodticos. Essa
enzima microbiana sobrevive ativamente a passagem pelo
estdbmago ap6s o consumo deste alimento, quebrando a
lactose no intestino delgado e tornando-a digerivel. De
acordo com Saad (2006), diversas evidéncias tém
demonstrado que o consumo de quantidades adequadas,
de cepas apropriadas de bactérias laticas (incluindo
bactérias laticas nao-probidticas como Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus) € capaz de
aliviar os sintomas de intolerdncia a lactose. Desta
maneira, consegue-se incorporar produtos lacteos e os
nutrientes importantes que fazem parte desses produtos de
volta a dieta de individuos intolerantes a lactose,
anteriormente obrigados a restringir a ingestdo desses
produtos.

ACAO DOS PROBI(')'I,‘ICOS NA MODULACAO DA
RESPOSTA IMUNOLOGICA

A superficie da mucosa da membrana intestinal é
protegida por um adaptativo sistema imunologico. O
tecido linféide associado ao intestino representa a maior
massa de tecido linféide do corpo humano,
consequentemente, constitui um importante elemento da
capacidade imunoldgica total do organismo (ISOLAURI
etal., 2001).

De acordo com pesquisas mencionadas por

Oliveira e Batista (2002), a microflora interage
diretamente com o sistema imunoldgico da mucosa
intestinal, que compreende agregados linfoides

organizados - as placas de Peyer e foliculos isolados-,
estendendo-se pela mucosa e submucosa do intestino
delgado formando o Tecido Linféide Associado do
Intestino (MALT), o qual permite a comunicacdo dos
linfécitos T e B com as células de outros tecidos e a
produgdo de imunoglobulina A (IgA). A primeira linha de
defesa do organismo contra infec¢des e doencas causadas
por microrganismos ¢ a mucosa intestinal, juntamente
com a resposta imunologica especifica do organismo. A
imaturidade da flora intestinal ¢ responsavel pela
vulnerabilidade do individuo a infecgdes, inflamagdes e
hipersensibilidades. O uso de probidticos pode melhorar a
composicdo da microflora intestinal e desta forma
aumentar e manter a barreira imunolégica local,
amenizando as respostas inflamatorias.

O efeito dos probidticos sobre a resposta imune
tem sido bastante estudado. Coppola e Turnés (2004)
mencionam que grande parte das pesquisas realizadas in
vitro ¢ de modelos com animais ¢ humanos sugerem que
0s probiodticos podem estimular tanto a resposta imune
ndo-especifica quanto a especifica. Sugerem que este
efeito pode estar relacionado a capacidade dos

microrganismos probidticos de interagirem com as placas
de Peyer e as células epiteliais intestinais, estimulando as
células B produtoras de IgA e a migracdo de células T do
intestino, somando-se isto a capacidade das células
probidticas de favorecerem a atividade fagocitica
inespecifica dos macréfagos alveolares, sugerindo uma
acdo sistémica por secrecdo de mediadores que
estimulariam o sistema imune (citocinas, células
destruidoras naturais NK e/ou imunoglobulinas).

Merece destaque o fato de que esses efeitos
positivos dos probidticos sobre o sistema imunologico
ocorrem sem o desencadeamento de uma resposta
inflamatoria prejudicial. Entretanto, nem todas as cepas de
bactérias laticas sdo igualmente efetivas. A resposta imune
pode ser aumentada, quando um ou mais probidticos sao

consumidos concomitantemente e atuam
sinergisticamente, como parece ser o caso dos
Lactobacillus  administrados em  conjunto  com

Bifidobacterium (OLIVEIRA; BATISTA, 2002; CAO;
FERNANDEZ, 2005; SAAD, 2006).

Segundo Meydani ¢ Ha (2000), as bactérias
laticas probioticas desempenham bem esta estimulagdo ao
sistema imunoldgico porque as paredes celulares desses
microrganismos possuem componentes
imunomodulatdrios, por serem compostas principalmente
por peptidoglicana, polissacarideo e acido teicdico. O
peptidoglicana dessas células ¢ sensivel a digestdo pela
lisozima, sendo possivelmente liberado no intestino,
induzindo a atividade adjuvante da superficie da mucosa,
estimulando os macréfagos a liberarem interleucina-1 (IL-
1), que é necessaria para a ativagdo dos linfocitos T, e
induzindo a produgdo de interferon- y (IFN-y) pelos
linfocitos. Além disso, tem-se discutido que o acido
teicoico estimula a produgdo de IL-1, de fator de necrose
tumoral- oo (TNF-a) e interleucina-6 (IL-6) por monocitos
in vitro. A caracteristica imunogenética das bactérias
acido laticas depende de sua sobrevivéncia ao trato
gastrintestinal, sobrevivendo ao acido gastrico e a bile,
como também a habilidade de aderéncia a superficie da
mucosa.

ACAO DOS PROBIOTICOS SOBRE O CANCER DE
COLON

Segundo Urdaneta et al. (2007), a flora intestinal
e o sistema imunoldgico sdo importantes na modulagdo da
carcinogénese, fato que pode explicar o uso de probiodticos
na prevencdo do desenvolvimento de tumores. Estes
autores citam em seus trabalhos que algumas pesquisas
observaram a estimulagdo do sistema imune e a supressao
do cancer por intermédio do consumo desses agentes e
mencionaram que o0s probidticos diminuem as
concentragdes de enzimas fecais, as mutagdes ¢ 0 aumento
da bile, que estdo envolvidos com a carcinogénese de
colon.

A atuag@o dos probioticos na redugdo do risco de
aparecimento de cancer ¢ possivelmente realizada pela
neutralizagdo dos efeitos genotoxicos e mutagénicos. Ha a
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necessidade de que mais pesquisas sejam realizadas para
identificar cepas especificas e as caracteristicas de cada
cepa responsaveis por efeitos antitumor especificos e os
mecanismos por meio dos quais esses efeitos sdo
mediados, uma vez que ¢ possivel que diferentes cepas
utilizem diferentes mecanismos de agdo (WOLLOWSKI;
RECHKEMMER; ZOBEL, 2001; SAAD, 2006).

Os mecanismos por meio dos quais o0s
probidticos poderiam inibir o desenvolvimento do cancer
de colon ainda sdo desconhecidos. Entretanto, varios
mecanismos de atuacdo s3o sugeridos, incluindo o
estimulo da resposta imune do hospedeiro, a ligagdo ¢ a
degradacdo de compostos com potencial carcinogénico,
alteracdes qualitativas e/ou quantitativas na microbiota
intestinal envolvidas na producdo de carcinogenos e de
promotores, producdo de compostos antitumorigenos ou
antimutagénicos no codlon, alteracdo da atividade
metabolica da microbiota intestinal, alteracdo das
condicdes fisico-quimicas do cdlon e efeitos sobre a
fisiologia do hospedeiro. As bifidobactérias, que
colonizam o co6lon em detrimento dos enteropatéogenos,
podem ligar-se ao carcindgeno final, promovendo sua
remocdo pelas fezes (WOLLOWSKI; RECHKEMMER;
ZOBEL, 2001; SAAD, 2006).

Gomes e Macalta (1999) relatam que a situagdo
clinica associada a carcinogénese intestinal pode ser
mediada por enzimas fecais, que transformam os
compostos pré-carcinogénicos em compostos
carcinogénicos. Os mesmos autores mencionam ensaios
clinicos realizados por pesquisadores em modelos animais
que evidenciaram que algumas estirpes de Lactibacillus
acidophilus ¢ Bifidobacterium possuem a capacidade de
reduzir os niveis daquelas enzimas, diminuindo assim o
risco de desenvolvimento de tumores.

CONCLUSAO

Diante do exposto, podemos concluir que o leite
fermentado probidtico ¢ uma excelente alternativa de
promocdo da satide aos individuos que o consome,
promovendo beneficios relacionados a regulagdo do trato
digestorio, a viabilidade da digestdo da lactose em
individuos intolerantes, a modula¢do da imunidade, a
prevengdo do cancer de colon, entre outros. Esses
beneficios sdo decorrentes da acdo das bactérias laticas
como culturas probidticas e dos metabdlitos produzidos
por elas durante a fermentagdo do leite.

REFERENCIAS

ADAM, A. C.; TEIXEIRA, M. R.; POLAINA, J. Lactose:
The Milk Sugar from a Biotechnological Perspective.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, v.44,
p.553-557, 2004.

ANTUNES, A. E. C.; MARASCA, E. T. G.; MORENO,
I.; DOURADO, F.M.; RODRIGUES, L. G.; LERAYER,

A. L. S. Desenvolvimento de buttermilk. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Campinas, v. 27, n.1, p. 83-
90, 2007.

BOTELHO, L. Isolamento e identificacao de
lactobacilos e bifidobactérias em alimentos probidticos
disponiveis no mercado Brasileiro. Campinas, 2005.
227f. Tese (Doutorado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos). Faculdade de Engenharia de Alimentos da
UNICAMP.

BRANDT, K. G.; SAMPAIO, M. M. S. C.; MIUKI, C. J.
Importancia da microflora intestinal. Pediatria. Sao
Paulo, v.28,n.2, p.117-127, 2006.

BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento. Portaria n.71. Regulamento técnico de
identidade e qualidade de bebidas lacteas. Sao Paulo.
Diario Oficial da Unido, Sdo Paulo, 23 de setembro de
2004.

CAO, Y. C.; FERNANDEZ, A. E. Probioticos y reflexion
necesaria. Revista Cubana de Medicina General
Integral, v. 21, p.3-4, 2005.

CHAGOYAN, O. C. T.; MALDONADO, J.; GIL, A.
Actiology of inflammatory bowel disease (IBD): Role of
intestinal microbiota and gut-associated lymphoid tissue
immune response. American Journal of Clinical
Nutrition, v.24, n.3, p. 339-352, 2005.

COPPOLA, M. M.; TURNES, C. G. Probioticos e
resposta imune. Ciéncia Rural, v. 34, n.4, p.1297-1303,
2004.

DONKORA, O. N.; HENRIKSSON, A.; VASILJEVIC,
T., SHAH, N. P. Proteolytic activity of dairy lactic acid
bacteria and probiotics as determinant of growth and in
vitro angiotensin-converting enzyme inhibitory activity in
fermented milk. Dairy Science and Technology, v. 86, p.
21-38, 2007.

FACHIN, L. Contagem de Bifidobacterium animalis
Bb 12 e efeito da adi¢do de freudenreichii PS-1 e do
tratamento térmico do leite sobre o desenvolvimento
do Bifidobacterium animalis Bb 12 em iogurte.
Campinas, 2005. 118f. Tese (Doutorado em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos). Faculdade de Engenharia de
Alimentos da UNICAMP.

FRANCO, B.G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos
alimentos. S3o Paulo: Ed. Atheneu, 2003.182p.

GASSULL, M. A. Review article: The intestinal lumen as
a therapeutic target in inflammatory bowel disease.
Alimentary Pharmacology & Therapeutics, v. 24, n.3,
p.90-95, 2006.

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.3, p. 25-31 julho /setembro de 2011
http://revista.gvaa.com.br



REVISTA VERDE DE AGROECOLOGIA E DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL
GRUPO VERDE DE AGRICULTURA ALTERNATIVA (GVAA) ISSN 1981-8203

Revisdo de Literatura

GOMES, A. M. P.; MALCATA, F. X. Agentes
probidticos em alimentos: aspectos fisiologicos e
terapéuticos e aplicagdes tecnoldgicas. Boletim de
Biotecnologia Alimentar. Siao Paulo, v.64, p.12-22,
1999.

ISOLAURI, E.; SUTAS, Y., KANKAANPAA, P;
ARVILOMMI, H.; SALMINEN, S. Probiotics: effects on
immunity. American Journal of Clinical Nutrition,
v.73, n.2, p.444-450, 2001.

LOWER, C. E.; PARKES, G. C.; SANDERSON, J. D.
Review article: lactose intolerance in clinical practice —
myths and realities. Alimentary Pharmacology &
Therapeutics, v.27, p.93-103, 2008.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos processos
alimentares. S3o Paulo: Livraria Varela, 2005. 258p.

MATA, P. C.; ARLINDO, S.; BOEHME, K.; MIGUEL,
T.;, PASCOAL, A. VELAZQUEZ, J. B. Current
applications and future trends of lactic acid bacteria and
their bacteriocins for the biopreservation of aquatic food

products. Food and Bioprocess Technology, v.1, p.43—
63, 2008.

MEYDANI, S. N.; HA, W. Immunologic effects of
yogurt. American Journal of Clinical Nutrition, v.71,
p.861-872, 2000.

MOLIN, G. Probiotics in foods not containing milk or
milk constituents, with special reference to Lactobacillus
plantarum 299. American Journal of Clinical Nutrition,
v.73, p. 380-385, 2001.

MORAIS. F. P.; COLLA, L. M. Alimentos funcionais e
nutracéutricos: Defini¢des, legislagdo e beneficios a
saude. Revista Eletronica de Farmacia, v.3, n.2, p.109-
122, 2006.

OLIVEIRA, L. T.; BATISTA, SM.M. A atuacdo dos
probidticos na resposta imunologica. Revista Nutricao
em Pauta, 2002.

ORDONEZ, J. A. 0. RODRIGUEZ, M. 1. C.; ALVAREZ,
L. F; SANZ, M. L. G.; MINGUILLON, G. D. G. F;
PERALES, L. H.; CORTECERO, M. D. S. Tecnologia de
Alimentos: Alimentos de Origem Animal. Porto Alegre:
Artmed, v. 2, 2005. 279p.

RANG, H. P.; DALE, M. M.; RITTER, J. M.; MOORE,
P. K. Farmacologia. 5 ed. Rio de Janeiro: Elservier, 2004.
904p.

RODAS, M. A. B.; RODRIGUES, R. M. M. S;
SAKUMA, H.; TAVARES, L.Z.; SGARBI, C. R;
LOPES, W. C. C. Caracterizagdo fisico-quimica,
histologica e viabilidade de bactérias laticas em iogurtes

com frutas. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Campinas, v.21, n.3, p.304-309, 2001.

SAAD, S. M. 1. Probidticos e prebidticos: o estado da arte.
Revista Brasileira de Ciéncias Farmacéuticas. Sio
Paulo, v.42, n.1, p. 1-16, 2006.

SANTOS, M. S.; FERREIRA, S. L. L. F.; GOMES, P. C,;
SANTOS, J. L.; POZZA, P. C.; TESHIMA, E. Influéncia
de Lactobacillus sp. sobre a microbiota intestinal de
leitdes. Ciéncia e Agrotecnologia. Lavras, v.27, n.6,
p-1395-1400, 2003.

SUVARNA, V.C.; BODY, V.U. Probiotics in human
health: A current assessment, Current Science .VOL. 88,
NO. 11, 10 JUNE 2005.

SEPPO, L.; JAUHIAINEM, T.; POUSSA, T.;
KORPELA, R. A fermented milk high in bioactive
peptides has a blood pressure—lowering effect in
hypertensive subjects. American Journal of Clinical
Nutrition, v.77, p. 326-330, 2003.

TORTORA, G. J; FUNKE, B. R.; CASE, C. L.
Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005. 894p.

URDANETA, E.; BARRENETXE, J.; ARANGUREN,
P; IRIGOYEN, A.; MARZO, F.; IBANEZ, F. C.
Intestinal beneficial effects of kefir-supplemented diet in
rats. Nutrition Research, v.27, p.653-658, 2007.

WOLLOWSKI, I.; RECHKEMMER, G.; ZOBEL, B. L.
P. Protective role of probiotics and prebiotics in colon
cancer. American Journal of Clinical Nutrition, v.73, p.
451-455,2001.

ZHAO, R.; SUN, J.; TORLEY, P.; WANG, D.; NIU, S.
Measurement of particle diameter of Lactobacillus
acidophilus microcapsule by spray drying and analysis on
its microstructure. World Journal of Microbiology and
Biotechnology, v.24,n.8, p.1349-1354, 2008.

Recebido em 22/12/2010
Aceito em 25/06/2011

Revista Verde (Mossoro — RN — Brasil) v.6, n.3, p. 25-31 julho /setembro de 2011
http://revista.gvaa.com.br



