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RESUMO

Os alimentos funcionais consistem em alimentos comuns, que além de sua funcéo
nutricional basica para o individuo apresentam também propriedades fisiologicas
benéficas. Dentre os diversos alimentos com alegagcfes de propriedades funcionais
e ou de saude encontram-se o0s probioticos, por possuirem culturas vivas de
microorganismos benéficos que afetam o ecossistema intestinal. Um produto de
caracteristicas probioticas € o kefir, um leite fermentado produzido a partir da
incubacdo dos grdos de kefir geralmente em leite. As propriedades benéficas do
kefir ndo estdo apenas ligadas a sua microflora, como também no tratamento clinico
e/ou controle de alguns problemas de saude, como as doencas cronicas nao
transmissiveis. O trabalho teve por objetivo realizar um levantamento de estudos
sobre o kefir e apresentar os resultados obtidos a partir de sua utilizagdo/consumo
para a saude e nutricdo do individuo. Trata-se de um artigo de revisdo, onde a
selecéo dos artigos ocorreu por pesquisas na base de dados PUBMED, com leitura
dos titulos e resumos para selecdo dos artigos, excluindo os artigos que nao se
adequassem ao tema e regras propostas. Os resultados foram organizados em
tabelas para posterior discussdo. Foram encontrados 11 estudos, sendo, oito
estudos referentes a intervengdes em animais e trés em humanos. O uso do kefir no
tratamento nutricional/clinico apresentou efeitos benéficos na maioria dos estudos,
uma vez que houve reducéo do peso (nos casos de sobrepeso/obesidade), melhora
nos niveis de glicose, insulina, aumento das células B pancreaticas, melhora do perfil
lipidico, resposta imune e colonizacdo do trato gastrointestinal pelas bactérias, além
do aumento nos niveis citocinas anti-inflamatorias e a melhora, reducdo ou atraso do
desenvolvimento de certas complicagbes. Confirmando que o kefir tem potencial
para ser usado como alimento funcional. No entanto, devem ser realizados mais
buscas e ensaios clinicos para confirmacao de tais efeitos em humanos, uma vez,
gue a maioria dos estudos foram realizados em animais. Outro ponto de vista
observado nos estudos, € que as propriedades benéficas atribuidas ao kefir podem
constituir um campo atrativo para as industrias, sendo de grande interesse para o
desenvolvimento de alimentos funcionais a base de kefir.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Prebiodticos. Probiéticos. Simbidticos.



ABSTRACT

Functional foods consist of common foods, which in addition to their basic nutritional
function for the individual also have beneficial physiological properties. Among the
various foods with claims of functional and / or health properties are probiotics,
because they have living cultures of beneficial microorganisms that affect the
intestinal ecosystem. A product of probiotic characteristics is kefir, a fermented milk
produced from the incubation of kefir grains usually in milk. The beneficial properties
of kefir are not only linked to its microflora, but also in the clinical treatment and / or
control of some health problems, such as chronic non-communicable diseases. The
aim of this study was to carry out a survey of studies on kefir and present the results
obtained from its use / consumption for the health and nutrition of the individual. It is
a review article, where the selection of articles was carried out by searches in the
PUBMED database, with titles and abstracts for articles selection, excluding articles
that did not fit the theme and proposed rules. The results were organized into tables
for further discussion. Eleven studies were found, of which eight were animal and
three in human. The use of kefir in nutritional / clinical treatment showed beneficial
effects in most studies, since there was weight reduction (in cases of overweight /
obesity), improvement in glucose levels, insulin, pancreatic B-cell increase,
improvement of the profile lipid, immune response and colonization of the
gastrointestinal tract by bacteria, in addition to the increase in anti-inflammatory
cytokine levels and the improvement, reduction or delay in the development of
certain complications. Confirming that kefir has potential to be used as a functional
food. However, further research and clinical trials should be conducted to confirm
such effects in humans since most studies have been conducted on animals. Another
point of view observed in the studies is that the beneficial properties attributed to kefir
may constitute an attractive field for the industries and are of great interest for the
development of functional foods based on kefir.

Keywords: Functional foods. Prebiotics. Probiotics. Symbiotic.
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1 INTRODUCAO

Desde os tempos primérdios da civilizagdo e predominantemente nas culturas
orientais, 0 homem ja buscava meios para tratar fun¢des organicas, utilizando certos
nutrientes na forma de chas ou mesmo alimentos (TIRAPEGUI, 2006). A relacdo
entre alimentacdo e saude é conhecida por ser uma das chaves para a prevencgao
de doencas e promogdo de bem-estar. E sobre essa base que tem havido um
grande crescimento no mercado de alimentos funcionais (FARVIN et al., 2010).

O avanco da ciéncia e dos estudos ligados aos alimentos serve para
assegurar que varios beneficios cheguem aos consumidores a partir da inclusédo de
alimentos funcionais a dieta diaria, estes alimentos disponiveis atualmente
representam apenas uma fracdo das potenciais oportunidades que consumidores tém
de melhorar sua saude, ingerindo alimentos especiais (CLYDESDALE, 2005).

A preocupacdo com a saude e uma vida saudavel cresce a cada dia, quem
segue esta pratica busca se atualizar ainda mais quanto aos alimentos que consome
e mudar os padrdes de vida. Entdo, muitos individuos estdo em busca de uma
alimentacéo saudavel conciliada com outras praticas de prevencao e preservacao da
saude. Segundo Benetti (2014, p. 04), “nos ultimos anos, percebeu-se que o homem
esta mais consciente e preocupado em adquirir bons habitos alimentares e, com

iSs0, a nutricdo vem sendo cada vez mais reverenciada”.

A relacdo entre alimentacdo e saude é conhecida por ser uma das chaves
para a prevencdo de doencas e promoc¢édo de bem-estar, entdo, houve um grande
crescimento no mercado de alimentos funcionais (FARVIN et al.,, 2010). Os
chamados alimentos funcionais s&do bastante procurados, pelo fato de
proporcionarem uma dieta rica em nutrientes benéficos para o organismo.

Essa busca por uma alimentacao equilibrada, que vem ajudar a boa saude e
a qualidade de vida, nem sempre é uma opcédo individual. Baixa renda, exclusao
social, escolaridade inadequada e falta ou ma qualidade de informagcbes podem
restringir a adogao e a pratica de uma alimentacdo saudavel (PHILIPPI, 2008).

Por oferecer tantos beneficios para a saude, os funcionais sdo alimentos que
a populacdo em geral poderia ou deveria ter acesso, mas nem sempre todos tem o

mesmo conhecimento e/ou condicbes em adquiri-los. N&o é necessario gastar muito
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para ter uma alimentacdo saudavel e de qualidade, existem variedades de alimentos
que se enquadra nesse grupo.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) regulamentou os
alimentos funcionais pela Resolucdo RDC n° 02 de 07 de janeiro de 2002, que
aprova o regulamento técnico de substancias bioativas e probi6ticos isolados com
alegacado de propriedade funcional ou de saude (BRASIL, 2002). O alimento pode
ser considerado como funcional, se este demonstrar um ou mais efeitos benéficos
sobre as funcdes alvo no organismo do consumidor/paciente, além de um adequado
efeito nutricional (ROBERFROID, 2002). O potencial benéfico a saude ocorre
guando estes alimentos sdo consumidos como parte de uma alimentagéo variada,
de forma regular (MARRA; BOYAR, 2009 apud MAHAN, 2012). Salientando que
esse efeito se restringe a promocado da saude e ndo a cura de doencas (SANDERS,
1998 apud OLIVEIRA et al., 2002).

Portanto, consistem em alimentos comuns, que além de sua funcao
nutricional basica para o individuo apresentam ainda propriedades fisiolégicas
benéficas, com capacidade de regular as funcdes do organismo e prevenir algumas
doencas, através de seus compostos bioativos. Dentre os diversos alimentos com
alegacOes de propriedades funcionais e ou de saude encontram-se 0s probidticos
(BRASIL, 2009). Os probidticos estdo incluidos neste grupo, por possuirem culturas
vivas de microorganismos benéficos. Como afirma Dolinsky (2009), sé&o
microorganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, que conferem
beneficios a saude do hospedeiro.

Os probidticos afetam as bactérias intestinais aumentando o numero de
bactérias anaerdbias benéficas e diminuindo a populacdo de microrganismos
potencialmente patogénicos. Os probidticos afetam o0 ecossistema intestinal
estimulando os mecanismos imunes da mucosa (WORLD GASTROENTEROLOGY
ORGANISATION, 2011 apud CABRAL, 2014).

Um produto de caracteristicas probidticas é o kefir. E um leite fermentado
produzido a partir da incubagao dos graos de kefir, geralmente em leite (ABRAHAM,;
DEANTONI, 1999; LIU; LIN, 2000; BRASIL, 2007; COSTA; ROSA, 2010 apud
CABRAL, 2014). O principal polissacarideo encontrado nos gréos de kefir é o
kefiran, um composto bioativo, porém os graos podem conter outros
exopolissacarideos (FARNWOTH, 2005 apud CABRAL, 2014).
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Os gréos de Kefir cultivados em leite tiveram sua origem na regidao do
Céucaso, que atualmente compreende os territérios da Gedrgia, Arménia,
Azerbaijao e parte da Russia (BARAN, 2002; MICHELI et al., 1999 apud PAIVA,
2013). Quanto aos graos de Kefir cultivados em agua com acucar ndo possuem
ainda uma origem bem estabelecida (HORISBERGER, 1969; WALDHERR et al.,
2010 apud PAIVA, 2013). Igual ao kefir de leite, o kefir de agua também é uma
bebida probidtica feita com agua de coco, agua com acucar ou suco e aromatizada
com sucos, extratos ou frutas frescas. Uma cultura inicial de grédos de kefir é
necesséria para ativar a fermentacdo (PERLMUTTER, 2015).

O desenvolvimento e uso de kefir jA esta disponivel comercialmente,
entretanto, sua presenca no Brasil ainda € timida, restringindo-se apenas a algumas
familias que, a partir do cultivo artesanal, tem como resultado um produto
fermentado de qualidade e caracteristicas variaveis. (BEZERRA et al.,, 1999;
MAGALHAES et al., 2010 apud AUAD, 2014). O qual consiste em um produto de
baixo custo e de grande viabilidade econdmica, a maior dificuldade é encontrar os
doadores, mas este também se encontra disponivel para compras, na forma
desidratada, por exemplo, este produto é bastante conhecido em grupos fechados,
por familias que mantém a cultura de seu cultivo e por alguns profissionais da area
de salude, mas ainda sim, poucas pessoas o0 conhecem, ndo sabem de suas
diversas propriedades e utiliza¢des para a saude, como cultiva-lo e como adquirir.

Os graos de kefir multiplicam-se na medida em que sdo cultivados, resultando
no aumento do tamanho, sendo subdivididos em novos grédos que irdo manter o
mesmo equilibrio microbioldgico presentes no grao original. A producdo de ambos
os tipos de kefir sdo semelhantes (SANTOS, 2012). Quanto as propriedades
nutricionais, o Kefir possui diversos valores nutricionais sendo composto por
vitaminas do complexo B, minerais e aminoacidos essenciais imprescindiveis para a
manutencdo de fungfes vitais do ser humano (TIETZE, 1996). Possui também
proteinas que sdo parcialmente digeridas e facilmente utilizadas pelo organismo.
(SALOFF-COSTE, 1996; OTLES; CAGINDI, 2003 apud RIBEIRO, 2015).

As propriedades benéficas do kefir ndo estdo apenas ligadas a sua microflora.
Entre os beneficios proporcionados pelo kefir pode-se destacar a atividade
microbiana contra bactérias Gram-positivas e Gram-negativas (RODRIGUES;
CARVALHO; SCHNEEDORF, 2005; GARROTE; ABRAHAM; ANTONI, 2000 apud

MARCHI, 2015). A reducéao do risco de doencgas cronicas, e no tratamento clinico de
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doencas gastrointestinais, metabdlicas, hipertensdo, doenca cardiaca isquémica e
alergias (FARNWORTH; MAINVILLE, 2003; ST-ONGE et al., 2002 apud PRADO,
2014). Possui propriedades antitumoral, anti-inflamatéria, antioxidante e
imonumoduladora (SHIOMI et al., 1982 apud AHMED et al., 2013; VINDEROLA et
al., 2006b; VINDEROLA et al., 2006¢c; UCHIDA et al., 2010 apud CABRAL, 2014). E
pode auxiliar regulando a atuacdo renal e hepética, melhorando a cicatrizacdo e o
sistema imune (TIETZE, 1996).

Portanto, tendo em vista que o kefir € um 6timo probidtico e que possui
diversas propriedades benéficas para a salde, se faz necessério organizar o
conhecimento sobre sua utilizagdo e consumo, verificando se este € um alimento
eficaz para o controle nutricional, metabdlico e de algumas doencas, contribuindo

assim para o desenvolvimento de novas pesquisas acerca do tema.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral:

Realizar um levantamento de estudos sobre o kefir e apresentar os resultados
obtidos a partir de sua utilizagdo/consumo para a saude e nutricdo do individuo.

2.2 Objetivos Especificos:

- Conhecer a historia, os tipos, formas de utilizacéo e cultivo do Kefir;

- Descrever suas caracteristicas nutricionais e terapéuticas;

- Encontrar na literatura atual estudos de sua utilizacao na area da saude;

- ldentificar e analisar seus efeitos no controle de alteracdes metabdlicas,

enfermidades ou complicacées;
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3 JUSTIFICATIVA

A busca pela melhor qualidade de vida, promocéo de saude e alimentacao
saudavel vem aumentando, e isso leva as pessoas, 0s profissionais da saude, a
industria a se atualizar cada vez mais e inovar. Na grande variedade de alimentos
com propriedades funcionais, existe o Kefir, um produto com caracteristicas
probioticas. O kefir ndo é um produto novo no mercado, ja é bastante conhecido em
diversos paises, mas no Brasil, embora algumas pessoas o utilizem, ainda é
novidade para muitos, inclusive para profissionais e estudantes da area de saude.

Dessa forma, vendo a necessidade de conhecer mais sobre este produto que
mostra possuir muitas propriedades benéficas, essa pesquisa € justificada pelo fato
de se propor em fazer um levantamento de estudos sobre o kefir e apresentar os
resultados obtidos a partir de sua utilizagdo/consumo para a salde e nutricdo do

individuo.
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4 REVISAO DA LITERATURA

4.1 Alimentos funcionais: historico e legislacdes

Os alimentos funcionais fazem parte de uma concepc¢ao de alimentos langcada
no Japao na década de 1980, por meio de um programa nédo governamental, no qual
0 objetivo era desenvolver alimentos saudaveis para uma populacdo que envelhecia
e apresentava uma grande expectativa de vida. Assim, o Japao tornou-se o pioneiro
na formulacao do processo de regulamentacdo especifica para alimentos funcionais.
O principio de uso desses alimentos foi adotado mundialmente, mas, as
denominacdes das alegacdes e os critérios de sua aprovacao variam de acordo com
a regulamentacado de cada pais ou de blocos econémicos (DOLINSKY, 2009).

Sendo estes alimentos definidos como “Alimentos para uso especifico de
saude” (Foods for Specified Health Use - FOSHU) em 1991, estabelece-se que
FOSHU séo alimentos que tém efeito especifico sobre a salde devido a sua
constituicdo quimica e que nao devem expor ao risco de saude ou higiénico. No
Reino Unido, o Ministério da Agricultura, Pesca e Alimentos (MAFF) definem
alimentos funcionais como “um alimento cujo componente incorporado oferece
beneficio fisiologico e n&o apenas nutricional”’. Esta definigdo ajuda distinguir
alimentos funcionais de alimentos fortificados com vitaminas e minerais. Nos
Estados Unidos da Ameérica do Norte os termos alimentos funcionais e nutracéuticos
tém sido usados conforme a definicdo estabelecida. No entanto, a dificuldade se
encontra na regulamentacédo destes termos, pois deve haver uma diferenciacao
entre produtos que sado vendidos e consumidos como alimentos (funcionais) e os
nutracéuticos, agueles que um componente, em particular, foi isolado e € vendido na
forma de barras, cdpsulas, poés, entre outros (PIMENTEL et al., 2005 apud MORAES
et al., 2006 ).

No Brasil, o Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) regulamentou os alimentos funcionais através da RDC n° 02 de
07 de janeiro de 2002, que aprova o regulamento técnico de substancias bioativas e
probiéticos isolados com alegacdo de propriedade funcional ou de salude (BRASIL,
2002). A legislacao brasileira ndo define alimento funcional. Define alegacdo de

propriedade funcional e alegacao de propriedade de saude, onde séo estabelecidas
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as diretrizes para sua utilizacdo e condigcbes de registro para ambas alegacoes
(DOLINSKY, 2009). O Ministério da Saude, através da ANVISA, regulamenta os
alimentos funcionais através da lista de Alimentos com Alegacdes de Propriedades
Funcionais (BRASIL, 2009). Segundo Tirapegui (2006), alegacdo de saude ou health
claim sao dizeres de rotulagem que vinculam uma substancia presente no alimento
ou grupo de alimentos a uma doenca ou condi¢éo de saude.

O registro de um alimento funcional sé pode ser realizado apos comprovada a
alegacao de propriedades funcionais ou de saude com base no consumo previsto ou
recomendado pelo fabricante, na finalidade, condigcbes de uso e valor nutricional,
quando for o caso ou na evidéncia(s) cientifica(s): composicdo quimica ou
caracterizacdo molecular, quando for o caso, e ou formulacdo do produto; ensaios
bioquimicos; ensaios nutricionais e ou fisioldégicos e ou toxicolégicos em animais de
experimentacdo; estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos; evidéncias abrangentes
da literatura cientifica, organismos internacionais de salde e legislacédo
internacionalmente reconhecidas sob propriedades e caracteristicas do produto e
comprovacao de uso tradicional, observado na populacédo, sem associa¢do de danos
a saude (Brasil, 1999c; Brasil 1999d; PIMENTEL et al., 2005 apud MORAES et al.,
2006).

4.2 Definicdes e caracteristicas

A definicdo de que o alimento funcional pode ser classificado como alimento é
aceita nos EUA, Europa e também no Brasil. Nessa perspectiva, o alimento
funcional deve apresentar primeiramente as funcdes nutricional e sensorial, sendo a
funcionalidade a funcao terciaria do alimento (KWAK; JUKES, 2001 apud MORAES
et al., 2006).

A literatura referencia alguns critérios estabelecidos para determinacédo de um
alimento funcional, tais como: exercer acdo metabdlica ou fisiolégica, contribuindo para
a saude fisica e para a diminuicdo de morbidades cronicas; criar efeitos positivos
obtidos em quantidades nao toxicas, perdurando mesmo ap0s suspensao de sua
ingestdo (BORGES, 2000 apud BALDISSERA et al., 2011). O potencial benéfico a
saude ocorre quando estes alimentos sdo consumidos como parte de uma
alimentacao variada, de forma regular (MARRA; BOYAR, 2009 apud MAHAN, 2012).
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Devendo salientar que esse efeito se restringe a promoc¢éo da saude e ndo a cura
de doencas (OLIVEIRA, 2009).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados de dois
modos: quanto a fonte: de origem vegetal ou animal; ou quanto aos beneficios que
oferecem: no sistema gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no metabolismo de
substratos; no crescimento, no desenvolvimento e diferenciagdo celular; no
comportamento das funcdes fisiolégicas e como antioxidantes (SOUZA et al., 2003
apud MORAES et al., 2006).

Dentre os diversos alimentos com alegac¢Ges de propriedades funcionais e ou
de salde encontram-se 0s probiéticos e prebidticos (BRASIL, 2009).

4.3 Probidticos, prebidticos e simbioticos

O trato gastrointestinal humano € um microssistema cinético, que possibilita o
desempenho normal das funcbes fisiolégicos do hospedeiro, a menos que
mircroorganismos prejudiciais e patogénicos o dominem. Para manter o equilibrio
apropriado da microbiota pode ser necessario uma suplementacdo sistematica com
probidticos, prebidticos e simbidticos (DOLINSKY, 2009).

Diversas definicbes sobre probidticos foram publicadas e, atualmente, a
definicdo reconhecida consiste em “microrganismos viaves que, quando
administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude do
hospedeiro” (FAO/WHO, 2001 apud AUAD, 2014). A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) conceitua probidticos como “microrganismos vivos capazes de
melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a saude do
individuo” (BRASIL, 2002 apud AUAD, 2014).

Para definir um produto como probibtico exige-se que sua seguranca e
efichcia sejam cientificamente comprovadas para cada cepa e produto. Esta
demonstracao de beneficios inclui pesquisas sobre mecanismos de acao e estudos
clinicos em humanos (SALMIEN, 2004 apud AUAD, 2014). A influéncia benéfica dos
probioticos sobre a microbiota intestinal humana inclui fatores como efeitos
antagonicos, competicdo e efeitos imunoldgicos, resultando em um aumento da
resisténcia contra patégenos. Assim, a utilizacdo de culturas bacterianas probidticas

by

estimula a multiplicagdo de bactérias benéficas, em detrimento a proliferacdo de
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bactérias potencialmente prejudiciais, reforcando os mecanismos naturais de defesa
do hospedeiro (Puupponen-Pimia et al., 2002 apud SAAD, 2006).

As espécies de Lactobacillus e Bifidobacterium sdo as mais comumente
usadas como probidticos, mas o fermento Saccharomyces cerevisiae,e algumas
espécies de Bacillus, Pediococcus e Lactococcus também sao utilizados como
probibticos. As bactérias acido-lacticas, entre as quais se encontra a espécie
Lactobacillus que fora utilizada para a conservacédo de alimentos por fermentacéo
durante milhares de anos, podem exercer uma funcdo dupla, atuar como agentes
fermentadores dos alimentos e também gerar efeitos benéficos a saude (WORLD
GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2011 apud CABRAL, 2014). A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2009), preconiza que o produto devera ser
eficaz no carreamento de cultura, cuja quantidade minima viavel de bactérias nos
alimentos probidticos devera estar entre a faixa de 108 a 109 unidades formadoras
de colénia (UFC) na recomendacdo diaria do produto pronto para o consumo.
Valores menores podem ser aceitos, desde que seja comprovada a sua eficacia.

Estudos tém demonstrado que o0 consumo de probidticos deve ser
diariamente, pois eles ndo colonizam o intestino e desaparecem do TGI quando o
consumo é interrompido (ALANDER et al., 1999 apud CABRAL, 2014) e a terapia
com probiédticos, até 0 momento, tem uma vantagem que € a inexisténcia de efeitos
secundarios (MARTINS et al., 2005). Os probiéticos afetam as bactérias intestinais
aumentando o numero de bactérias anaerdbias benéficas e diminuindo a populacao
de microrganismos potencialmente patogénicos. Afetam o ecossistema intestinal
estimulando os mecanismos imunes da mucosa e 0s ndo imunes atraves de um
antagonismo e concorréncia com 0s patogénicos potenciais (WORLD
GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2011 apud CABRAL, 2014).

A ingestao de culturas de probidticos leva beneficios a saude do hospedeiro,

como:

Controle da microbiota intestinal; estabilizagdo da microbiota intestinal apos
0 uso de antibitticos; promogédo da resisténcia gastrintestinal a colonizagéo
por patdégenos; diminuicdo da concentragdo dos acidos acético e latico, das
bacteriocinas e de outros compostos antimicrobianos; promocdo da
digestdo da lactose em individuos intolerantes a essa substancia;
estimulacdo do sistema imune; alivio da constipacdo e aumento da
absorcao de minerais e vitaminas. Outros possiveis efeitos dos probi6ticos
sd0 a sua atuacdo na prevencao de cancer, na modulacdo de reacbes
alérgicas, na melhoria da salde urogenital de mulheres e nos niveis
sanguineos de lipideos. Além desses possiveis efeitos, evidencias
preliminares indicam que bactérias probiéticas ou seus produtos
fermentados podem exercer um papel no controle da pressdo sanguinea.
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Estudos clinicos e com animais documentaram efeitos anti-hipertensivos
com a ingestao de probidticos. (DOLINSKY, 2009, p. 6-7).

Quanto aos prebidticos, segundo a World Gastroenterology Organisation
(2011 apud Cabral 2014, p. 21) “os prebidticos sado ingredientes nao digeriveis que
afetam beneficamente o hospedeiro pelo estimulo seletivo do crescimento e/ou
atividade de uma ou de um numero limitado de bactérias no colon”.

Os prebidticos sao oligossacarideos, componentes alimentares nao
digeriveis, porém fermentaveis, que irdo afetar o hospedeiro de maneira benéfica,
com funcdo de mudar a atividade e a composicdo da microbiota intestinal, por
estimularem seletivamente a proliferacdo ou atividade de populacbes de bactérias
desejaveis no colon e por impedirem a multiplicacdo de patdégenos. Atuando
frequentemente no intestino grosso, embora possa ter algum impacto no intestino
delgado. As fibras dietéticas e os oligossacarideos ndo-digeriveis, sdo os principais
substratos de crescimento dos microorgansimos dos intestinos. Os requisitos para
uma substancia ou grupo de substancia ser definido como prebidtico deve levar em
consideracao: ser de origem vegetal; formar parte de um conjunto heterogéneo de
moléculas complexas; ndo ser degradada por enzimas digestivas; ser parcialmente
fermentada por uma colbnia de bactérias e ser osmoticamente ativa. Quanto aos
efeitos atribuidos aos prebidticos sdo: modulacdo de funcdes fisioldgicas, como a
absorcdo de célcio e metabolismo lipidico, a modulacdo da composicdo da
microbiota intestinal, exercendo grande papel na fisiologia intestinal e na redugéo do
risco de cancer de célon. (DOLINSKY, 2009).

Ja os simbidticos sdo definidos como “ingredientes e/ou alimentos que
conttm ambos o0s componentes, probidticos e prebidticos”. Os simbidticos
proporcionam acgéo conjunta de prebidticos e probidticos podendo ser classificados
como componentes dietéticos funcionais que podem aumentar a sobrevivéncia dos
probidticos durante a passagem pelo trato digestorio superior, pelo fato do seu
substrato especifico estar disponivel para fermentacdo (GIBSON; ROBERFROID,
1995; WORLD GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2011 apud Cabral 2014,
p. 22).
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4.4 Kefir: gréos de kefir e histérico

Os gréos de kefir sdo compostos por bactérias e leveduras que atuam juntas
em uma relacdo simbidtica, mas na verdade ndo contém grao de trigo ou qualquer
outro tipo de gréo, este € usado para descrever sua aparéncia (PERLMUTTER,
2015).

Os gréaos de Kefir cultivados em leite tiveram sua origem na regidao do
Caucaso, que atualmente compreende os territorios da Georgia, Arménia,
Azerbaijao e parte da RuUssia. Estes graos caracterizam-se por serem particulas
brancas ou amareladas, opacas, semelhantes a uma pipoca ou couve-flor, de
tamanho irregular, variando desde alguns milimetros até entre 2-3 cm de diametro.
Sua matriz polissacaridica € composta por um biopolimero que contém quantidades
aproximadas de residuos de D-glicose e D-galactose denominado kefirano. Varios
representantes do género Lactobacillus sdo descritos como produtores deste
biopolimero como L. kefiri, L. parakefiri, L. kefiranofaciens subsp. kefiranofaciens, L.
kefiranofaciens subsp. kefirgranum, dentre outros (BARAN, 2002; MICHELI et al.,
1999 apud PAIVA, 2013 ).

Quanto aos grédos de Kefir cultivados em agua com acucar ndo possuem
ainda uma origem bem estabelecida. InUmeros sistemas semelhantes entre si ja
foram descritos, como “graos de Kefir de agua” (ou “graos de Kefir de agucar”),

“tibicos”, ou “tibi”, “graos de cerveja de gengibre”,

abelhas Californianas”, “abelhas
Africanas”, “Ale Nuts”, “balsamo de Gilead”, “bébées” e “gréos japoneses de cerveja
(HORISBERGER, 1969; WALDHERR et al., 2010 apud PAIVA, 2013). Igual ao kefir
de leite, o kefir de agua também é uma bebida probiotica feita com agua de coco,
agua com agucar ou suco e aromatizada com sucos, extratos ou frutas frescas. Uma
cultura inicial de grédos de kefir é necessaria para ativar a fermentagcéo
(PERLMUTTER, 2015).

Os graos de kefir de agua se diferem dos gréos de kefir de leite e geralmente
sdo usados para fazer kefires com bases em sucos de frutas ou agua com acucar.
Devem ser utilizados apenas em culturas de kefir de agua, proliferando melhor em
um ambiente totalmente mineral, como o proporcionado pelo agucar organico nao
refinado. O kefir de agua ndo deve ser feito utilizando grao de kefir de leite, pois
estes dependem de leite para crescer e se reproduzir e ndo perderem suas
propriedades (PERLMUTTER, 2015).
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Figura 1 - Gréaos de kefir de Leite Figura 2 - Gréos de kefir de Agua

Os graos de kefir consistem em diferentes espécies de leveduras, bactérias
acido-lacticas e bactérias acido acéticas em uma matriz chamada kefirano. Os
micro-organismos presentes nos graos de kefir vivem simbioticamente, no entanto, a
composicao da populacao pode ser diferente, tendo dependéncia de origem do grao,
métodos e substratos utilizados para manté-los (GRONNEVIK; FALSTAD;
NARVHUS, 2011). A composi¢do microbiana de graos de kefir sofre influéncia de
fatores, tais como a regido geografica de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato
utilizado para proliferagdo dos gréos e as técnicas utilizadas para manipulagéo
(WSZOLEK et al., 2001; WITTHUHN et al., 2004 apud AUAD, 2014).

4.4.1 Definicéo

O kefir € um leite fermentado produzido a partir da incubacdo dos gréos de
kefir (cultura starter) ou de fermento, geralmente em leite, tais como: de vaca, cabra,
ovelha ou bufala. Além disso, tem sido reportado o uso de extrato hidrossoltvel de
soja para obtencao do kefir (ABRAHAM; DEANTONI, 1999; LIU;LIN, 2000; BRASIL,
2007; COSTA; ROSA, 2010 apud CABRAL, 2014).

Embora seja menos conhecido que o iogurte, o Kefir € um probiético, que
apresenta compostos bioativos que |he conferem beneficios & salde considerados
singulares (FARNWORTH, 1999), sendo muito recomendado para atender ao
publico com intolerancia a lactose (HERTZLER; CLANCY, 2003 apud SILVA, 2011).
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O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, através do
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados define kefir

como.

Leite fermentado, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias,
obtidas por coagulacdo e diminuicdo do pH do leite, ou reconstituido,
adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, cuja fermentacéo se realiza
com cultivos de acido-lacticos elaborados com graos de Kefir, Lactobacillus
kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com
producdo de &cido lactico, etanol e diéxido de carbono. Os graos de Kefir
sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces
marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus),
Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp
thermophilus. Estabelece, ainda, que o0s microorganismos especificos
devem ser viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo
de validade com a contagem minima de 107 (ufc/g) de bactérias laticas
totais e de 104 (ufc/g) de leveduras especificas e de 0,5 a 1,5 de Etanol (%
v/im). (BRASIL, 2007, p.2)

As bactérias probidticas presentes no kefir de leite se difere de outros leites
fermentados porque é resultado metabdlico de varios tipos de microorganismos. Os
lactobacilos compdem a maior parte da populacdo microbiana, mas a composicao
total dos gréos ndo esta elucidada completamente, pois a composicdo microbiana
varia conforme a regido de origem, o tempo de utilizacdo, o substrato utilizado para
proliferacéo dos gréos e as técnicas usadas em sua manipula¢do (WITTHUHN et al.,
2004; MAGALHAES et al., 2011 apud SANTOS, 2012).

O kefiran consiste em um composto bioativo, nos produtos alimentares, 0s
exopolissacarideos, frequentemente, contribuem para as caracteristicas
organolépticas e de estabilidade. O principal polissacarideo encontrado nos graos de
kefir € o kefiran, porém os grdos podem conter outros exopolissacarideos
(FARNWOTH, 2005 apud CABRAL, 2014). O kefiran circunda as bactérias e
leveduras presentes nos graos de kefir, sendo, portanto, responsavel por manter a
microbiota presa a matriz que serd multiplicada, perpetuando, assim, a microbiota
presente nos graos (LOPITZ-OTSOA et al.,, 2006; COSTA; ROSA, 2010 apud
CABRAL, 2014).

Os principais produtos da fermentacdo de kefir sdo acido lactico, etanol e
CO,, que conferem a esta viscosidade de bebida, acidez e baixo teor de

alcool. Componentes menores também podem ser encontrados, incluindo diacetil,
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acetaldeido, etil e aminoacidos contribuindo para a composi¢do do sabor (RATTRAY
E O'CONNEL, 2011).

Segundo Cabral (2014), o kefir apresenta um leve sabor acido e refrescante,
devido a formacédo de acido lactico e acido acético; sabor alcoodlico, devido a
producdo de etanol; uma efervescéncia devida ao gas produzido (CO2); aroma
moderado de levedura fresca; consisténcia cremosa e uniforme.

O kefir € um subproduto do leite, resultante de dupla fermentacao: lactica e
alcoolica. O kefir de agua € cultivado em agua contendo aglcar mascavo Ou Sucos
de frutas, mas a composi¢cao microbiana e os produtos formados durante o processo
de fermentacdo sé&o similares aos gréaos cultivados em leite (OTLES e CAGINDI,
2003; WITTHUNHN et al., 2004; WESCHENFELDER, 2011 apud SANTOS, 2012).

4.4.2 Comercializagdo do kefir e viabilidade econémica

Nas ultimas décadas, o kefir tornou-se popular em varios paises da Europa
Central e de la para outros continentes. Em algumas partes do mundo, este produto
ainda hoje é um produto desconhecido. Mas, na Russia, Canada, Alemanha, Suécia,
Romén;;ia, e alguns outros paises, este produto é produzido comercialmente e
consumido em quantidades apreciaveis. Adicionalmente, nos mesmos paises onde a
bebida € produzida comercialmente (SANTOS et al., 2012).

Hoje, o kefir é conhecido no Brasil, mesmo com outros nomes. Muitas
pessoas que fazem seu uso ndo o conhecem como total. E outros até o consideram
como um tipo de iogurte ou coalhada. Mesmo assim, este leite fermentado vem
conquistando adeptos devido a suas caracteristicas sensoriais e suas propriedades
funcionais (WESCHENFELDER et al., 2009). Até o presente momento nao se
conseguiu esclarecer a origem evolutiva dos graos de kefir. Mesmo com o aporte de
todos os componentes individualmente isolados da flora e dos préprios gréos, nao
foi alcancada, em laboratério, sua formacédo espontanea. Novos grdos de kefir
somente se originam da multiplicacdo e da reparticdo de grdos pré existentes
(HAFLIGER et al., 1991 apud MARCHI, 2015).

A producgdo industrial do Kefir € um processo muito complexo devido a
dificuldade de manter a estabilidade da composi¢do microbiana nos graos ao longo
do tempo. E bastante explorado industrialmente em determinadas regides,

especialmente no leste europeu. Na Russia, por exemplo, o Kefir de leite bovino é
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fabricado por inumeras industrias lacteas como a Danone (“Activia Kefir’ e “Danone
Kefir’), a Samaralakto (“Bio Balance”, “Prostokvashino” e “Dr. Brandt”), a
Ufamolagroprom (Veselyi molochnik) e a Lianozovo (“Domik v derevne”) (ENIKEEV,
2012 apud PAIVA, 2013).

O desenvolvimento e uso de kefir j& esta disponivel comercialmente,
entretanto, pelo fato de a maioria dos produtos serem elaborados com cepas
isoladas de seus grdos, muitas propriedades naturais produzidas apenas pelos
graos, em funcdo de sua complexa microbiota, ndo sao encontradas nesses
produtos. A presenca do kefir no Brasil ainda é timida, restringindo-se apenas a
algumas familias que, a partir do cultivo artesanal, tem como resultado um produto
fermentado de qualidade e caracteristicas variaveis. (BEZERRA et al., 1999;
MAGALHAES et al., 2010 apud AUAD, 2014).

A cultura de kefir liofilizado utilizando o soro de leite como lioprotetor manteve
uma elevada taxa de sobrevivéncia e mostrou boa atividade metabdlica e eficiéncia
de fermentacéo. O processo industrial utiliza inoculac&o direta dos graos de kefir, e a
cultura starter apresenta a composi¢ao microbiana bem definida. (PAPAVASILIOU et
al., 2008; WSZOLEK et al., 2006 apud PRADO, 2014).

Figura 3 - Kefir de Agua (Gréos Desidratados)

Fonte: BARROS, T. T. A. S. de, 2017.
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Figura 4 - Kefir de Leite (Gréaos Desidratados)

Fonte: BARROS, T. T. A. S. de, 2017.

4.4.3 Producéao artesanal do kefir

Os graos de kefir sdo capazes de fermentar diversos alimentos, como leite de
vaca, cabra, ovelha, bufala, acicar mascavo, sucos de frutas, extrato de soja, entre
outros. A producédo da bebida ocorre diretamente pela adicdo dos graos no substrato
de preferéncia (SANTOS, 2012). Multiplicam-se na medida em que s&o cultivados,
resultando no aumento do tamanho, sendo subdivididos em novos gréos que irao
manter o mesmo equilibrio microbiolégico presentes no grédo original. Seu
crescimento ird depender de alguns fatores como: desenvolve-se rapidamente
gquando ndo sao lavados; quando nédo sao pressionados na peneira e quando o
frasco de fermentacao é agitado durante o processo (SANTOS, 2012).

A producdo de ambos os tipos de kefir sdo semelhantes. A producédo da
bebida ocorre através da adicdo de 5% dos grdos no substrato de preferéncia,
considera-se para 50g de gréaos (2 colheres de sopa) sé&o adicionados 1L de leite
(para os graos de leite) ou 1L de agua contendo 50g de acucar mascavo (2 colheres
de sopa) para os graos de kefir de agua. O leite ou agua com acucar mascavo
devem ser pasteurizados ou fervidos e depois resfriados a 25° (temperatura
ambiente) para inoculacdo dos gréos. Apos o periodo de fermentacdo que varia de
18 a 24hs, em temperatura ambiente, os grdos sdo separados da bebida
fermentada, por meio de filtracdo, utilizando-se uma peneira e estes graos,
posteriormente, serdo utilizados para uma inoculagdo em um novo substrato. Quanto
ao substrato submetido a fermentacgéo latica, este sera transferido para a geladeira,
permanecendo por 24hs, onde as leveduras produziréo alcool e CO2, a fermentacao
latica e alcodlica aumenta a biodisponibilidade do kefir, tornando-o mais nutritivo.

Apos essa fase, o kefir esta pronto para o consumo (SANTOS, 2012).
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Se tratando da ativacéo de kefir desidratado. Um estudo de caracterizacao e
avaliacdo sensorial do kefir tradicional e derivados, as culturas de kefir desidratados
foram ativados conforme a recomendacéo do fabricante. Os grédos de kefir de leite
foram ativados em leite UHT integral, e em agua mineral e agucar mascavo, os kefir
de 4gua. Ambos foram colocados em recipientes de vidro sem tampa. Para o kefir
de leite, foram adicionados, inicialmente, 100 mL de leite, aumentando a quantidade
guando necessario. Ja para o kefir de agua foi utilizado 300 mL de agua mineral e
duas colheres de sopa de aglcar mascavo. A ativagdo inicial ocorreu em estufa com
temperatura controlada a 25°C para as duas culturas; apos a ativagdo o cultivo pode
ser realizado em temperatura ambiente. As trocas de leite e 4gua eram realizadas
todos os dias. Ambos os liquidos foram mantidos em temperatura ambiente.
Servindo para producao de paté de kefir e atum (base kefir de leite) e suco de polpa
de morango (base kefir de 4gua) (MARCHI, 2015).

Durante o processo de fermentacdo os diferentes microrganismos presentes
nos graos de kefir estardo ativos em fases distintas. A acidez mais alta ird propiciar
condi¢Bes para o crescimento de lactobacilos. Leveduras, bactérias do &cido acético
e as produtoras de aroma tém um crescimento mais lento e irdo conferir as suas
caracteristicas ao longo da sua maturacado, que ocorre na fase de refrigeracéo, desta
forma, limitando a sua vida de prateleira (REA et al.,, 1996; COSTA; ROSA, 2010
apud CABRAL, 2014).

A imagem a seguir representa o fluxograma para obtengéo do kefir de leite e

de agua:



Figura 5 - Fluxograma de producéo do kefir de dgua e de leite.

Agua e acicar
mascavo

¥

Resfriamento
(temperatura ambiente)

¥

Grios de kefir B

v

Fermentacio: 18-24h
(temperatura ambiente)

Leite
pasteurizado

\

Besfmamento
(temperatura ambiente)

¥

Gréos de kefir

¥

Fermentacio: 18-24h
(temperatura ambiente

Filtragdo do kefir
Obtencio do leite Obtencio dos
fermentado kefir grios de kefir

¥

Maturacdo: 24h

Filtracdo do kefir
Obtencio da Obtengio dos
bebida fermentada grios de kefir
Maturacdo: 24h
(refrigeracdo)
Conservacio
(refrigeragdo)

(refrigeracio)

¥

Conservacio
(refrigeracdo)

Fonte: SANTOS, 2012.

4.4 .4 Potencial nutricional
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A hidrdlise parcial da proteina torna a bebida de mais facil digestdo quando

comparada ao leite que Ihe deu origem. Na fase de maturacdo a temperatura de

refrigeracdo, ao mesmo tempo em que o alcool e 0 CO2 s&o produzidos, ocorre 0

acumulo de vitaminas do complexo B que sdo caracteristicas do metabolismo das
leveduras presentes no processo (FERREIRA, 1999; OTLES; CAGINDI, 2003 apud
SANTOS, 2012).
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Com o perfil probiético composto por bactérias e leveduras benéficas, o Kefir
agrega diversos valores nutricionais sendo composto por vitaminas do complexo B,
minerais e aminoacidos essenciais imprescindiveis para a manutencédo de funcdes
vitais do ser humano (TIETZE, 1996). Além de ser rico em vitamina K a qual
desempenha papel essencial na coagulacdo sanguinea (SARKAR, 2007; MAHAM;
ESCOTT-STUMP, 2010 apud CABRAL, 2013). Os minerais, calcio e magnésio e o
aminoacido essencial triptofano sdo encontrados em grande quantidade no Kefir,
exercendo efeito relaxante sobre o sistema nervoso (TIETZE, 1996).

O kefir € considerado uma boa fonte de biotina, a vitamina que ajuda na
assimilacdo de outras vitaminas do complexo B, tais como acido félico, acido
pantotenico e vitamina B12. Os beneficios das vitaminas do complexo B incluem:
regulacdo dos rins, figado e sistema nervoso, auxilia no tratamento da pele, aumento
de energia e promoc&o da longevidade. E uma boa fonte de fosforo, que auxilia na
utilizacdo dos carboidratos, lipidios e proteinas para crescimento celular,
manutencdo e energia (SALOFF-COSTE, 1996; OTLES; CAGINDI, 2003 apud
RIBEIRO, 2015).
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Figura 6 - Composicao nutricional do kefir

Atributos nutricionals Componentes nutricionais Concentragio 100z
Vitaminas Vitamina B1 =1
(mg) Vitamina B2 =0,5
Vitamina BS 03
Amimeodcidos Treonina 0,18
(2) Lisina 0,38
Valina 0,22
Isclencina 0,26
Metionina 0,14
Fenilalanina 0,23
Toptofano 0,07
Minerais
Macro elementos Potassio 1.65
(z) Calcio 0.86
Magnésio 1.45
Fosforo 0,30
Micro elementos Cobre 0,73
(mg) Zinco 927
Ferro 203
Manganés 1,30
Cobalto 0,02
Molibdénio 0,03

Fonte: LIUT KEVICIUS e SARKINAS, 2004 apud RIBEIRO, 2015.

4.4.5 Beneficios para a saude

Existe uma crenca antiga, especialmente na Europa oriental de que o kefir
oferece beneficios a saude e que os varios componentes no kefir que podem
apresentar propriedades bioativas (FARNWORTH, 2005).

As propriedades benéficas do kefir ndo estdo apenas ligadas a sua microflora.

A presenca de kefiran, que é produzido pelos microrganismos do kefir, foi relatada



32

como um dos responsaveis pelas caracteristicas funcionais, e que ainda ndo foram
completamente elucidadas (RIMADA; ABRAHAM, 2006 apud PRADO, 2014).

Entre os beneficios proporcionados pelo kefir destacam-se a atividade
microbiana contra bactérias Gram-positivas e Gram-negativas. Estudos realizados
mostram que bactérias acido-laticas dos graos de kefir produzem bacteriocinas e o
proprio kefiran, que sao substancias responsaveis pelas suas propriedades
antimicrobianas (RODRIGUES; CARVALHO; SCHNEEDORF, 2005; GARROTE;
ABRAHAM; ANTONI, 2000 apud MARCHI, 2015).

Em paises soviéticos, o kefir tem sido consumido por pessoas saudaveis,
como medida para reduzir o risco de doencas cronicas, e também foi consumido por
pacientes em tratamento clinico de doencas gastrointestinais, metabdlicas,
hipertensdo, doenca cardiaca isquémica e alergias (FARNWORTH; MAINVILLE,
2003; ST-ONGE et al., 2002 apud PRADO, 2014).

Na Russia, o kefir € usado em camadas finas sobre queimaduras com a
finalidade de repor a camada da pele mais rapidamente (FERREIRA, 1999; OTLES;
CAGINDI, 2003 apud SANTOS, 2012).

Estudos relatam que o exopolissacarideo kefiran, apresenta propriedades
benéficas a saude, tais como: propriedades antitumoral, anti-inflamatoria,
antioxidante e imonumoduladora (SHIOMI et al., 1982 apud AHMED et al., 2013;
VINDEROLA et al.,, 2006b; VINDEROLA et al., 2006¢c; UCHIDA et al., 2010 apud
CABRAL, 2014) . O Kefir também pode auxiliar regulando a atuacdo renal e

hepatica, melhorando a cicatrizagdo e o sistema imune (TIETZE, 1996).
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5 MATERIAL E METODOS

Este trabalho se trata de um estudo de revisdo, no qual a selecéo dos artigos
foi realizada a partir de pesquisas na base de dados US National Library of Medicine
(PUBMED), utilizando-se os seguintes descritores: kefir and microbiota, kefir and
food intake, kefir and nutritional status, kefir and obesity e kefir and lipid profile. Sem
definicdo de limites temporais.

Posteriormente, houve a leitura dos titulos e resumos para filtragem dos
artigos. A pesquisa nos bancos de dados foi realizada no més de setembro de 2017
e teve como critérios de inclusdo artigos originais, disponiveis online em portugués,
espanhol e/ou inglés; que utilizassem pontos relacionados com o kefir e sua
interacdo com a saude e/ou nutricdo do individuo.

Como critérios de exclusado: artigos que utilizassem o kefir apenas relacionado
com a tecnologia dos alimentos, andlise sensorial, microbiolégica e fisico-quimica,
assim como, artigos indisponiveis gratuitamente online.

Os resultados foram organizados em tabelas de conteddo e de frequéncia e

posteriormente discutidos.
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Figura 7- Fluxograma da selecédo de artigos na base de dados Pubmed e inclusao

neste estudo.

Kefir and Kefir and Kefir and Kefir and Kefir and lipid
nutritional status microbiot; food intake obesity profile
+ + + + +
‘ 4 artigos ‘ ‘ 34 artigos ‘ | 24 artigos ‘ | 10 artigos 12 artigos
v v ¥
—— ‘ Leitura dos Titulos e Resumos ‘ —
2 artigos 12 artigos 6 artigos 10 artigos 12 artigos
selecionados selecionados selecionados selecionados selecionados
| ¥ v \
P
Apos busca pelo texto completo e Leitura
I A\ v A\ 1
0 artigos ‘ 2 artigos l l 5 artigos ‘ ‘ 1 artigo I ‘ 3 artigos ‘
A\ \ ¥

> 11 artigos incluidos no estudo

N

Fonte: BARROS, T. T. A. S. de, 2017.
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Durante o levantamento de dados foram encontrados 11 estudos que

investigaram os efeitos do kefir para o estado nutricional e saude dos individuos.

Sendo, oito estudos referentes a intervencdes em animais e trés em humanos.

Na Tabela 1, sdo apresentados os seis estudos referentes a intervencdes em

ratos.

Quadro 1- Estudos sobre os efeitos do kefir em modelo animal.

AUTOR/ ANO OBJETIVO MATERIAIS E METODOS RESULTADOS

TERUYA, K. et | Fortalecer os |- 3 grupos de ratos foram | - A sobrevivéncia do grupo controle

al. (2013) fundamentos  das | administrados com solu¢des de | (agua potavel) caiu nos dias 4 e 9
eficiéncias kefir. Um grupo controle (com | apés irradiacao;

inerentes a bebidas
kefir e p6 de kefir

seco na
sobrevivéncia da
cripta no intestino

delgado dos
camundongos e nos
pesos dos 6rgaos.

agua destilada); O 2° grupo
recebeu solugdo de kefir 10x
diluida; O 3° grupo recebeu
solucgéo de kefir 2x diluida.

- As dietas foram preparadas
adicionando 0,25%; 0,5%; 1,0% e
2,0%.

- Para experiéncias de
sobrevivéncia animal com
solugBes de kefir diluida,10 ratos
foram expostos a 8Gy de corpo
inteiro e observados;

- Para examinar os efeitos do
kefir liofilizado (p6) no corpo,
testiculos e baco irradiados,
observou-se 10 ratos de cada
grupo, 3x ao dia por 15 dias,
quando morriam era realizada a
autopsia;

- Para experimento de
sobrevivéncia de cripta foram
expostos a irradiacdo de todo o
corpo, 3,5 dias apés irradiacao,
foram submetidos a eutandsia
para examinar as criptas.

- Os grupos de ratos com kefir
diluidos a 10x e 2x, sobreviveram
apoés o dia 9, apés irradiacao;

- O po liofilizado de kefir recuperou
o peso dos testiculos, néao
mostrando efeitos nos pesos do
corpo e do baco;

- Os exames para regeneracdo de
cripta revelou que o numero de
criptas aumentou nos  ratos
administrados com solu¢des de
kefir.




Cont. Quadro 1.

36

ZHENG, Y. et | Avaliar as | - 3 isolados de Lactobacillus |- As 3 cepas apresentaram
al. (2013) propriedades identificados como: L. acidophilus | atividade potencial de hidrolise
funcionais das | (LA15), L. plantarum (B23) e L. | salina  biliar, assimilacdo de
bactérias do acido | kefiri (D17); colesterol e atividade de co-
latico isolados dos | - 4 grupos de ratos que | precipitagdo de colesterol.

grdos de kefir | receberam as seguintes dietas | - As contagens de Lactobacillus
tibetanos. experimentais durante 4 | fecais foram significativamente
semanas: maior nos grupos de tratamento
Dieta com alto teor de colesterol; | com bactérias acido laticas que nos
Dieta com alto teor de colesterol + | grupos controles; As cepas foram
LA15; Dieta com alto teor de | identificadas no intestino grosso,
colesterol + B23; Dieta com alto | c6lon e fezes e permaneceram
teor de colesterol + D17. elevados ap6s a administracéo das
bactérias é&cido laticas ter sido

interrompida por duas semanas.
NOORI, N. et | Avaliar os efeitos | - 48 ratos machos adultos | - A administracdo de kefir de leite,

al. (2014)

protetores do kefir
contra a ansiedade

induzida pela
cessacédo de
nicotina e
deficiéncias de

cognicéo em ratos.

divididos em 4 grupos;

- Receberam 6mg/kg/dia de
nicotina por 17 dias e, em
seguida, o grupo de controle
negativo recebeu 5mg/kg/dia de
solucéo salina normal;

- O grupo de controle positivo
recebeu 40mg/kg/dia de sertralina
HCI durante 7 dias;

- Os grupos tratados com kefir de
leite e kefir de soja recebeu
5mg/kg/dia durante 7 dias cada;

- No dia 25°, foi realizado o teste
de labirinto para avaliar a
ansiedade; Teste de campo
aberto para avaliar a atividade
locomotora, exploratéria e
ansiedade; Teste de natacdo
forcada para medir o efeito de
drogas antidepressivas no
comportamento dos roedores.

- E o Moris Water Maze para
avaliar a aprendizagem e
memoéria dos animais entre 20° e
25° dia.

kefir de soja e sertralina apresentou
efeitos antidepressivos e
ansioliticos elevados na depresséo
e ansiedade induzidos pela retirada
de nicotina em ratos. Além disso, o
kefir de leite e de soja melhoraram
a aprendizagem e a deficiéncia de
memoria,

- O kefir pode ser usado como uma
dieta para prevenir depresséao,
ansiedade e comprometimento
cognitivo e uma terapia natural
disponivel para pacientes que
sofrem de ansiedade e depresséo
induzidas por nicotina, como se
observa no modelo animal.
Acredita-se que esses resultados
possam ser Uteis e referentes em
fumantes humanos, mas precisam
ser explorados para pesquisas
exclusivas em seres humanos.
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CARASI, P. et | Verificar o impacto | - Lactobacillus kefiri; - As cepas de L. kefiri induziram a
al. (2015) do Lactobacillus | - Ratos de 4 semanas de secrecdo de mediadores pro-
kefiri na resposta | idade,alojados em condi¢Bes inflamatérios,  estimularam  as
imune da mucosa e | laboratoriais padrdo com acesso células imunes a  produzir
microbiota a agua e alimentos, divididos em | diferentes proporg8es de citocinas,
intestinal. 2 grupos e recebidos por sugerindo que elas poderiam
gavagem 102 CFU de L. kefiri possuir diferentes capacidades de

CIDCA 8348 (Grupo LK) ou PBS | polarizacéo de células T.
(Grupo controle); - As cepas de L. kefiri isoladas de
- Durante 7 e 21 dias foram kefir estimularam a producdo de
sacrificados 6 ratos de cada diferentes proporcées

grupo; antiinflamatorias in vitro.
- Amostragem de tecidos e fezes; | -Reduziu a  expressao de
- Andlise estatistica; mediadores pro-inflamatorios,
aumentou as moléculas
antiinflamatérias nos locais
indutores e efetores do sistema

imunoldgico intestinal.

NURLIYANI, et | Avaliar o efeito da | - Ratos machos divididos em | - Ratos diabéticos alimentados com
al.,, (2015) combinacgéo de kefir | cinco tratamentos: controle | a combinacéo de kefir

de leite de cabra e
leite de soja no
perfil lipidico,
glicemia plasmatica,
atividade da
glutationa
peroxidase (GPx) e
a melhoria da célula
B pancreatica em
ratos diabéticos.

normal, controle diabético, kefir
de leite de cabra, combinacéo de
leite de cabra e leite de soja kefir
e kefir de leite de soja.

- Todos os ratos foram induzidos
por estreptoztocina-nicotinamida
(STZ-NA), com excegdo do
controle normal.

- Ap6s 35 dias de experiéncia, os

ratos foram amostrados por
sangue, sacrificados e
amostrados para tecidos

pancreaticos.

apresentaram maior triglicerideos
(p <0,05) do que os ratos
alimentados com leite de cabra ou
kefir de leite de soja.

- A diminuigdo da glicemia
plasmética em ratos diabéticos
alimentados com a combinagéo de
kefir foi maior (p <0,05) do que os
ratos alimentados com leite de
cabra kefir.

- A atividade de glutationa
peroxidase (GPx) em ratos
diabéticos alimentados com trés
tipos de kefir foi maior (p <0,01) do
que os ratos diabéticos néo
tratados.

- O niumero médio de Langerhans e
células B em ratos diabéticos
alimentados com a combinacgéo de
kefir foi o mesmo que o controle
normal, mas foi maior do que o
controle diabético.
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CHEN, H.L. Avaliar os efeitos | - Foi estabelecido um modelo | - Os peptideos de kefir conseguiu
et al., (2016) dos peptideos de | animal de 30% de NAFDL | melhorar a sindrome do figado
kefir na esteatose | (Doenca Hepatica gordurosa ndo | gorduroso, diminuindo o peso
hepatica induzida | alcodlica) induzida por alta frutose | corporal, a alanina
por alta frutose e o | em ratos. aminotransferase sérica,
possivel - 6 grupos foram divididos: 1- | triglicerideos, insulina, colesterol,
mecanismo celular. | Normais (bebendo agua); 2- | acidos graxos livres e as citocinas
Simulacdo (H20 + 30% de | inflamatérias que haviam sido
frutose); 3- KL: peptideos de kefir | elevadas.
de baixa dose (50mg/kg® + 30%
de frutose); 4- KM: peptideos de
kefir de dose média (100mg/kg* +
30% de frutose); 5- KH: peptideos
de kefir de alta dose (150mg/kg* +
30% de frutose); e 6- CFM: leite
comercial fermentado (100mg/kg*
+ 30% de frutose).
MACIEL, FR. Investigar o efeito | - Ratos receberam 45mg/kg de | - O grupo DM quando comparado
et al., (2016) do kefir em | estreptozotocina, a diabetes foi | ao CTL mostrou aumento na
parametros definida como glicemia > |ingestdo de agua, na ingestdo
metabdlicos, 200mg/dL. alimentar, na diurese e glicemia,
citocinas, producédo | - Foram divididos em 04 grupos: | enquanto que no grupo DMK todos
de oOxido nitrico | Controle (CTL); Controle Kefir | os pardmetros metabdlicos foram
(NO), atividade | (CTLK); Diabéticos (DM) e Kefir | diminuidos, apresentando aumento
fagocitaria de | Diabético (DMK). da massa corporal e niveis de
macrofagos - Foi administrado 1,8mL/dia de | insulina em relagéo ao grupo DM.
peritoneais e | kefir por sonda, iniciado no dia 5 | - O perfil lipidico dos grupos
modulagéao do diabetes, por 8 semanas. diabéticos mostrou tendéncia a
intestinal em | - Foram alocados em gaiolas | aumentar em relacdo aos controles
diabetes. metabdlicas, pré e pds tratamento | respectivos. Em relagdo a funcao

com kefir, para a medicdo de
parametros metabodlicos, como:
ingestdo de agua, de alimentos,
glicemia, diurese, massa corporal,
insulina e perfil lipidico.

- ApoOs o tratamento os animais
foram eutanasiados, a cavidade
peritoneal foi preparada, o0s
macréfagos residentes  foram
coletados e cultivados para
analise da atividade fagocitica,
citoquinas (IL-10, TNF-a, II-17, II-
1B) e NO.

- A modulagdo intestinal foi
realizada pela quantificacdo das
Placas de Peyer (PP) no intestino
delgado. Os dados foram
apresentados como média.

dos macrofagos peritoneais, o
grupo DMK versus DM apresentou
melhora na capacidade fagocitaria
(70 £ 5 versus 51 + 7%, p = 0,0023)
e aumento da concentracdo de
todas as citocinas analisadas,
incluindo a biodisponibilidade de
NO apés 24h ou 48h;

- O nimero de PP em todo o
intestino delgado do grupo DMK
aumentou em relacdo ao DM.
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SPPINLER JK.
et al., (2016)

Demonstrar a
eficacia dos
probioticos Lifeefel
kefir em um modelo
estabelecido de
Clostridium difficile.

- Ratos de 6 a 8 semanas;

- Indugéo de Clostridium difficile;

- Produtos Lifeefel;

- Utilizou-se doses mdltiplas de
kefir, diariamente: 200ul ou
solugdo salina tamporada com
fosfato 1X (PBS) e administracdo
de antibiéticos e probiéticos;

- Coleta de fezes e marcadores
de saude do animal com escore
de 0-3.

- C. difficile resultou em perda de
peso e declinio de salde para
todos os grupos;

- O grupo que recebeu kefir 3x dia
teve maior perda de peso e declinio
de saude, ficando moribundos em 3
dias apés infeccéo;

- O grupo controle infectados que
recebeu PBS 2x dia ficaram
doentes, e se recuperaram apos 4
dias;

- O grupo infectado que recebeu
kefir 2x dia, 1 ficou morimbundo 3
dias ap6s a infeccao, recuperando-
se em 4 dias;

- O grupo nédo infectado recebeu
kefir 3x dia, foram monitorados por
4 dias e ndo houve perda de peso
ou declinio de salde,
demonstrando que a doenga nao
foi causada pelo préprio probiético;
- As fezes determinaram se o
aumento das concentracfes de
patébgenos era responsavel pela
gravidade da doenca. A gravidade
da doenca para 0s animais que
receberam kefir ndo foi resultado
de aumento da carga bacteriana de
C.difficile ou toxicidade.

Fonte: BARROS, T. T. A. S. de, 2017.

No que se refere a intervengdes em humanos, na Tabela 2 sdo apresentados
0s aspectos relacionados aos estudos encontrados.
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AUTOR/ ANO OBJETIVO MATERIAIS E METODOS RESULTADOS
ST-ONGE, et | Determinar se a |- 13 homens ligeiramente | - O Kefir ndo teve efeito sobre
al., (2002) suplementacéo de | saudaveis colesterol  total, colesterol de
kefir alteraria o | hipercolesterolémicos (niveis | lipoproteina de baixa densidade,
colesterol total no | totais de colesterol sérico | colesterol de lipoproteina de alta
plasma, HDL- | entre 6 e 10mmol/L. densidade ou concentracbes de
colesterol, LDL- | - Consumiram um suplemento | triglicerideos, nem sobre as taxas de
colesterol, lacteo em ensaio cruzado | sintese fraccional do colesterol ap6s
triglicerideos e niveis | randomizado por 2 periodos | as 4 semanas de suplementacéo.
de acidos graxos em | de 4 semanas cada. - Nenhuma alteragdo significativa
homens ligeiramente | - As amostras de sangue | nos niveis de 4&cidos graxos
hipercolesterolémicos. | foram coletadas e apds 4 | plasmaticos foi observada com a
semanas de suplementacdo | dieta.
para a medic¢ao da |- Tanto o kefir quanto o leite
lipoproteina total plasmatica, | aumentaram (p <0,05) os &cidos
colesterol de lipoproteinas de | isobutricos, isovalericos e
alta densidade e | propiénicos fecais, bem como a
triglicerideos, bem como perfil | quantidade total de acidos
de acidos graxos e taxa de | gordurosos de cadeia curta fecal.
sintese de colesterol. - A suplementacdo de Kefir resultou
- As amostras fecais foram | em aumento do conteddo de
coletadas apés 2 e 4 | bactérias fecais na maioria dos
semanas de suplementacdo | individuos.
para determinacdo do nivel
de acidos graxos de cadeia
curta fecal e conteddo
bacteriano.
OSTADRAHIMI, | Determinar o efeito do | - Ensaio clinico controlado | - O nivel de hemoglobina glicada

A. et al., (2015)

leite fermentado
probiético (kefir) sobre
controle de glicose e
perfil lipidico em
pacientes com
diabetes mellitus 2.

com placebo, realizado com
60 pacientes diabéticos de
idade entre 35 e 65 anos;

- 30 pacientes aleatoriamente
e igualmente destinados a
consumir  600ml/dia leite
fermentado probidtico (kefir)
ou leite fermentado
convencional e o grupo
controle consumiu 600ml/dia
de leite fermentado
convencional, ambos por 8
semanas.

- Foram coletadas amostras
sanguineas para teste de
glicemia em jejum, HbALC,
triglicerideos, colesterol total,
HDL-c E LDL-c na linha de
base e no fim do estudo.

(HbAlc) diminuiu significativamente
no grupo probidtico em comparacao
com o grupo controle;

- Os niveis de triglicerideos séricos,
colesterol total, LDL e HDL néo
apresentaram diferencas
significativas entre os grupos apés a
intervencao;
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FATHL, Y. et al.,
(2017)

Avaliar e comparar os
efeitos potenciais de
reducdo de lipidios
da bebida de kefir com
leite com baixo teor de
gordura em uma dieta
rica em lacteos em
mulheres com pré-
oxidos ou obesas
prematuras.

- 75 mulheres iranianas
elegiveis de 25 a 45 anos
foram alocadas
aleatoriamente para grupos
de kefir, leite ou controle.

- As mulheres no grupo
controle receberam uma dieta
de manutencdo de peso
contendo 2 porcdes/dia de
produtos lacteos com baixo
teor de gordura, enquanto
gue os individuos nos grupos
de leite e kefir receberam
uma dieta similar contendo 2
por¢cBes adicionais/dia (um
total de 4 porcdes/dia) de
produtos lacteos de leite com
baixo teor de gordura ou
bebida de kefir,
respectivamente. Todos por 8
semanas.

- Na base e no final do
estudo, os niveis/proporcdes
séricas de colesterol total
(TC), colesterol de
lipoproteinas de baixa e alta
densidade (LDLC e HDLC),

triglicerideos, n&o HDLC,
TC/HDLC, LDLC/HDLC e
triglicerideos/LDLC foram

medidas como medidas de
resultado.

- ApOs 8 semanas, os individuos no
grupo de kefir apresentou
niveis/proporcdes séricas
significativamente  inferiores  de
lipoproteinas do que os do grupo
controle (as diferencas médias entre
grupos foram de -10,4 mg / dL, -9,7
mg / dL, -11,5 mg / dL, - 0,4 e -0,3
para TC, LDLC, ndo HDLC, TC /
HDLC e LDLC / HDLC,
respectivamente, todos P <0,05).

- Resultados semelhantes foram
observados no grupo do leite,
portanto, ndo foram encontradas
diferencas significativas entre o kefir
e 0s grupos de leite, apenas no
grupo controle.

Fonte: BARROS, T. T. A. S. de, 2017.
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7 DISCUSSAO

Nos diversos estudos encontrados, foi avaliado o uso do kefir no manejo da
hiperlipidemia. O estudo de St-Onge .et al., (2002) tinha por objetivo determinar se a
suplementacdo de kefir alteraria o colesterol total no plasma, os niveis de HDL e
LDL, triglicerideos e niveis de &cidos graxos em homens ligeiramente
hipercolesterolémicos, sendo que néo foi apresentado resultados significantes, pois
o kefir ndo influenciou no manejo da hiperlipidemia e nem interferiu nas
concentraces de colesterol total, de HDL e LDL ou triglicerideos. Para alterar as
concentracdes de colesterol no plasma seria necessario a desconjugacédo do acido
biliar, estes seriam excretados através das fezes, ja os acidos ndo conjugados
seriam reciclados para o figado, esse mecanismo faria com que as bactérias
modulassem as concentracdes de colesterol no plasma, diminuindo o LDL e o risco
cardiovascular. Segundo o autor, a maioria dos estudos indica que produtos lacteos
fermentados, incluindo o kefir, possuem propriedades hipocolesterolémicas,
portanto, chegando a conclusdo de que o tipo e a concentracdo de bactérias
contidas no kefir podem nado ter sido adequadas para conseguir alterar tais
resultados, o estudo utilizou 10° unidades formadoras de colonias (UFC), talvez
fosse necessério utilizar 10** UFC.

Resultados sem sucesso também foram vistos no ensaio clinico realizado por
Ostadrahimi et al. (2015), com o objetivo de determinar o efeito do leite fermentado
probiético (kefir) sobre o perfil lipidico em pacientes com diabetes mellitus 2,
mostrando que o colesterol total, o LDL e os triglicerideos no grupo kefir diminuiu,
mas essas alteracfes também ndo foram estatisticamente significativas. Segundo
dados do mesmo estudo, existe o L.acidophilus que inibe a 3-hidroxi 3-metil glutamil
CoA redutase, que € uma enzima responsavel pela biossintese de colesterol
enddgeno no organismo e esta enzima pode desconjugar os acidos biliares no
intestino e, eventualmente, esse processo leva a reducdo da concentracdo de
colesterol. Essas mudangas nao foram vistas neste estudo, talvez por conta de
diferencas nas cepas probioticas e de diferencas genéticas nos pacientes, o estudo
sofreu algumas limitacdes, 0 que seria necessario outros estudos de longa duracao
€ com uma amostra maior, para verificar os resultados.

Em contradicdo, o estudo realizado por Zheng et al. (2013) em ratos,

confirmou que todas as cepas selecionadas (Lactobacillus acidophilus (LA15),
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Lactobacillus plantarum (B23) e Lactobacillus kefiri (D17)) apresentaram capacidade
de desconjugacéo do sal biliar usando o teste BSH em placas de Agar, onde as
cepas B23 e D17 exibiram quantidades significativamente maiores de assimilacéo
de colesterol. As 3 cepas conseguiram reduzir significativamente os niveis de
triglicerideos em comparagdo com o grupo controle, o grupo D17 expressou 0s
niveis de LDL mais baixos, em compara¢do aos outros dois e o controle. Os niveis
de HDL nos grupos B23 e D17 foram maiores do que nos grupos LA15 e controle.
As 3 grupos apresentaram um teor de colesterol hepatico significativamente
reduzido. E os grupos B23 e D17 mostraram concentracdes significativamente
maiores de colesterol fecal e de excrecao do acido biliar total fecal. Concluindo que
as cepas de LAB possui propriedades hipocolesterolémicas, diminuindo o colesterol
sérico de diferentes formas, pois os &cidos biliares foram desconjugados,
precipitados e excretados nas fezes, por isso, os ratos dos grupos B23 E D17
apresentaram niveis de colesterol reduzidos e maior quantidade de colesterol fecal,
pois o &cido latico consegue assimilar o colesterol da dieta incorporando-o nas
membranas e paredes celulares, antes da excrecao fecal da bactéria.

Nurliyani, et al., (2015) também avaliou o perfil lipidico de ratos diabéticos,
utilizando uma combinagcdo de kefir de leite de cabra e leite de soja, onde
observaram que os ratos diabéticos que foram alimentados com leite de cabra kefir
tiveram niveis altos de colesterol, embora com valores nao significativos, talvez pelo
fato do leite de cabra conter caseina, os aminoacidos essenciais na caseina podem
causar o aumento do colesterol total do que os aminoacidos ndo essenciais, pois
Nurliyani, et al., (2015) afirma em que seu estudo realizado no ano de 2014
comprovou que a lisina e a metionina do leite de cabra sdo superiores ao leite de
soja, por isso, embora sem valores significativos, o colesterol total ficou alto. Os
ratos diabéticos alimentados com kefir de leite de cabra tiveram niveis mais altos de
LDL em comparacdo com ratos normais e o aumento dos niveis de HDL em ratos
diabéticos alimentados com leite de cabra kefir foi de 52%, enquanto que em ratos
alimentados com leite de soja kefir foi apenas 13%, e o0s ratos que tiveram
combinacgao de kefir diminuiu 9,58%, concluindo-se que o kefir de leite de cabra teve
efeito positivo no aumento do HDL no soro em ratos diabéticos, talvez pelo fato dos
componentes bioativos presentes no kefir de leite de cabra sejam superiores,

guando comparados com o kefir do leite de soja.
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Relacionando o kefir com a obesidade, um atual estudo de Fathi. et al.,
(2017), que avaliou e comparou os efeitos potenciais de reducdo de lipidios
da bebida de kefir com leite com baixo teor de gordura em uma dieta rica em lacteos
em mulheres com pré-oxidos ou obesas prematuras, mostrou uma diminuicdo
significativa da base do peso em cada grupo no ponto final do estudo (-2,4 kg, -2,1
kg e -1,0 kg nos grupos kefir, leite e controle, respectivamente), a bebida de kefir
causou uma melhora significativa no perfil lipidico, porém semelhante ao grupo que
recebeu o leite com baixo teor de gordura. Este estudo levou a uma discusséo, pois
a perda de peso pode levar a melhora do perfil lipidico, entdo, argumenta-se que a
melhora do perfil lipidico em ambos os grupos (kefir e leite) ocorreu devido a maior
perda de peso dos individuos desses grupos e ndo por conta das bebidas
consumidas. No entanto, os pesquisadores desse estudo, acreditam que as
melhorias no perfil lipidico sérico desses individuos séo justificadas pelos potenciais
efeitos de reducao de lipidios dessas bebidas, e ndo apenas pelos efeitos benéficos
da perda do peso.

Outros estudos avaliaram o uso do kefir no controle da glicemia. Nurliyani, et
al., (2015) avaliou o efeito da combinagé&o de kefir de leite de cabra e leite de soja na
glicemia plasmatica de ratos diabéticos. Os niveis de glicemia dos ratos dibéticos
foram diminuidos por trés grupos de kefir, mas a combinacéo do leite de cabra e
leite de soja kefir foi maior, mas néo foi significativo, indica-se a presenca de um
efeito sinérgico dos componentes bioativos do leite de cabra e do leite de soja no
kefir, 0 que poderia reduzir os niveis plasmaticos de glicose.

O ensaio clinico realizado por Ostadrahimi et al. (2015), com o objetivo de
determinar o efeito do leite fermentado probidtico (kefir) sobre o controle de glicose
em pacientes com diabetes mellitus 2. Observou que o consumo do leite probidtico
causou o declinio da glicemia em jejum e da hemoglobina glicada (HbA1C) em
comparacao com o leite fermentado convencional, esse fato pode estar relacionado
a atividade antioxidante do leite fermentado probiotico por varias vias de interacao,
levando a regulacdo do acucar no sangue. Além disso, os probioticos podem ser
eficazes para reduzir a absorcéo de glicose do trato intestinal e podem alterar o uso
metabdlico da glicose. O estudo sofreu algumas limitagcdes, o que seria necessario
outros estudos de longa duracdo e com uma amostra maior, para melhor

confirmacéo dos resultados.
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Resultados positivos também foram observados no estudo de Maciel et al.
(2016) que avaliou um grupo de ratos diabéticos, onde os ratos diabéticos tratados
com kefir, todos os parametros metabdlicos (ingestdo de agua, ingestao alimentar,
diurese e glicemia e perfil lipidico) foram diminuidos e apresentou aumento de
massa corporal e dos niveis de insulina em relacdo ao grupo diabético. A fungéo dos
macréfagos peritoneais também foi avaliada neste estudo, o grupo de diabéticos
tratado com kefir, em comparacdo com o grupo diabético, apresentou melhora na
capacidade fagocitica e no aumento da concentracdo de todas as citocinas
analisadas (pg/mL), como IL-10, TNF-a, IL-17 e IL-1B3. Além disso, 0 numero de
placas de Peyer (PP) no intestino delgado também aumentou, atuando no sistema
imunologico do intestino. Portanto, o estudo mostrou que o kefir pode modular a
resposta imune, aumentar a imunocompeténcia e controlar a glicemia em animais
diabéticos.

Nurliyani, et al., (2015) avaliou o efeito da combinacdo de kefir de leite de
cabra e leite de soja na atividade da glutationa peroxidase (GPx) e na melhoria da
célula B pancreatica em ratos diabéticos. Observando que a atividade da GPx, que é
uma enzima oxidante, ira melhorar o dano da célula B, os ratos diabéticos que
receberam leite de cabra kefir teve maior atividade GPXx, por conter mais proteina de
soro de leite em comparagao aos demais, ou seja, teve mais componentes no soro.

O numero de ilhotas de Langerhans e células B, foram maiores em ratos
diabéticos alimentados com a combinacéo de leite de cabra + leite de soja kefir em
comparacdo com o0s demais grupos, embora ndo tenham sido significativos.
Concluindo-se que o kéfir mostrou efeito sinérgico de componentes bioativos de leite
de cabra e leite de soja no kefir, essa combinacao pode produzir péptidos bioativos
gue a maioria libera caseina, atuando como antioxidante e imunomodulador, e a
combinacdo de isoflavonas no kefir derivado do leite de soja também possui
atividade antioxidante. O kefir de leite de soja pode contribuir para melhorar as
células B, através do efeito inibitério sobre citoquinas pré - inflamatérias. Entéo, é
possivel que para regenerar as células B danificadas por radicais livres, seria
necessario a combinacdo de componentes bioativos de kefir.

Sobre o trato gastrointestinal, o estudo de Carasi et al. (2015) verificou o
impacto dos Lactobacillus kefiri na resposta imune da mucosa e microbiota intestinal.
As cepas de L. kefiri induziram a secre¢cdo de mediadores pro-inflamatérios,

estimulando as células imunes a produzir diferentes propor¢cbes de citocinas e
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aumentou as moléculas antiinflamatorias nos locais indutores e efetores do sistema
imunoldgico intestinal, demonstrando a importancia deste probiético na regulacéo da
homeostase intestinal, a partir de interacdes entre bactérias comensais, epiteliais
intestinais e células imunes. Segundo o autor, o uso de probioticos para modular as
respostas imunes ao nivel mucoso e sistémico, sendo uma alternativa para
prevencdo e tratamento de doencas infecciosas e diferentes imunopatologias como
as doencas inflamatorias intestinais e alergias ou distarbios metabalicos.

Em controvérsia, o estudo de Sppinler et al., (2016), tinha por objetivo
demonstrar a eficacia do probidtico Lifeefel kefir (um produto lacteo fermentado
contendo 12 organismos probioticos) em um modelo de Clostridium difficile, que é
uma bactéria presente naturalmente na flora intestinal, mas com o uso frequente de
antibiéticos o equilibrio da flora intestinal é interrompido e a Clostridium difficile pode
multiplicar-se e causar sintomas como diarreia e febre, que normalmente ocorre por
conta de colites (inflamacéo do revestimento do intestino grosso), portanto, diante de
todas as limitac6es para o tratamento dessa infeccdo, é necessaria buscar terapias
alternativas. Os resultados do estudo levaram a compreender que a C. difficile
resultou em perda de peso e declinio de satde em todos 0s grupos, menos o grupo
nao infectado, que recebeu kefir 3x ao dia e monitorados por 4 dias, sem perda de
peso ou declinio de saude, demonstrando que a doenca nado foi causada pelo
probiotico. As fezes determinaram se o aumento das concentracdes de patdgenos
era responsavel pela gravidade da doenca, porém os resultados ndo foram
significativos e ndo explicam o aumento na gravidade da doenga. Sendo assim, o
kefir ndo foi protetor neste estudo em animais. O suplemento probiético Kefir Lifeway
exarcebou a doenca, destacando a necessidade de ensaios clinicos repetidos
usando kefir em pacientes maiores e independentes, enfatizando a procura de novas
alternativas para o tratamento e prevencao do C. difficile.

E Zheng et al. (2013) avaliou a colonizacdo das cepas LAB (Lactobacillus
acidophilus (LA15), Lactobacillus plantarum (B23) e Lactobacillus kefiri (D17)) no
trato Intestinal de ratos, as trés cepas, apos 28 dias de gavage, foram detectadas no
jejuno, ileo, colon e fezes, apos o dia 42, depois de suspensa a administracdo das
bactérias durante 2 semanas, as 3 cepas ainda foram encontradas no intestino
delgado, célon e fezes, em gquantidades ligeiramente diminuidas. Essa sobrevivéncia
pode ter ocorrido pela capacidade de resistir a um pH baixo e uma alta concentracao

de bile, confirmando a capacidade dos probidticos de atuarem com eficacia no
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intestino, contribuindo para a colonizagdo na mucosa intestinal, agindo contra
agentes patogénicos e competindo por nutrientes. O estudo foi satisfatorio, e foi
sugerido a fabricacdo de produtos lacteos com as cepas de Lactobacillus de gréos
de kefir tibetanos para a saude humana.

Sobre a acdo do kefir em outros de problemas de saude, segundo o estudo
de Teruya et al. (2013), o intestino delgado €é considerado o 06rgdo mais
radiossensivel, sendo importante o desenvolvimento de medicamentos e/ou
alimentos para reduzir ou impedir os efeitos colaterais da radiacdo, muitas
complicagBes gastrointestinais ocorrem frequentemente apds a radioterapia para
doencas malignas no térax, areas abdominais e pélvicas, estas sdo causadas por
danos a radiacdo ionizante (raios-X, raios-y), no caso do intestino, afetando a
absorcdo dos nutrientes pelas unidades da cripta, que serdo importantes para a
manutencdo da saude. O estudo analisou a eficiéncia das bebidas de kefir e p6 de
kefir seco na sobrevivéncia da cripta no intestino delgado dos camundongos e nos
pesos dos orgdos, demonstrando um aumento significativo na regeneracdo de
criptas do intestino delgado e uma melhora da vida Gtil média de camundongos que
receberam soluges de kefir diluidas, concluindo que tais efeitos foram possiveis,
por conta das propriedades antioxidativas do kefir, afirmando que este pode ser um
agente protetor de radiacao.

Chen et al., (2016), avaliou os efeitos dos peptideos de kefir na esteatose
hepatica induzida por alta frutose e o possivel mecanismo celular em camundongos
deficientes em receptores de leptina como modelo de NAFLD (Doenca Hepatica
gordurosa ndo alcodlica). O kefir conseguiu inibir as atividades séricas de
transaminase glutamico oxalacética (TGO) e glutamato piruvato transaminase
(TGP). Além disso, uma alta dose de péptidos de kefir teve maior eficacia na
diminuicdo do conteudo de triglicerideos hepético, retornou os acidos graxos livres
para um nivel normal, reduziu a formacdo do figado gordo e acumulo de lipidios,
através da inibicdo da lipogénese hepatica, diminuiu a ativacdo da via de oxidacao, o
acumulo de gordura macrovesicular do figado, os sintomas da hepatomegalia,
reduziu o ganho de peso corporal, a resisténcia a insulina e a reacao inflamatéria.
Entdo, os resultados mostram que os péptidos de kefir melhoraram os sintomas de
NAFLD.
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Noori et al. (2014) avaliou um parametro diferente, fez a avaliacdo dos efeitos
protetores do kefir contra a ansiedade induzida pela cessacdo de nicotina e
deficiéncias de cognicdo em ratos, uma vez que 0 uso constante de nicotina na
forma de cigarros leva a dependéncia fisica identificada como sindrome de
abstinéncia e apos a interrupcdo ou diminuicdo de sua ingestdo, varios sintomas
como ansiedade, depressao e comprometimento da cognicdo se desenvolvem. O
estudo determinou os efeitos de varios tipos de kefir como doador de serotonina,
observando que a administracdo de kefir de leite, kefir de soja e sertralina
apresentaram efeitos antidepressivos e ansioliticos e que o kefir de leite e 0 de soja
melhoraram a aprendizagem e a deficiéncia de memoria no periodo de retirada de
nicotina.

Os autores argumentam que o kefir possui um alto nivel de triptofano que
pode ser convertido em serotonina eficaz no alivio da ansiedade e depressdo no
periodo de privacdo de nicotina. O alto nivel de serotonina também pode proteger a
funcdo cerebral e melhorar a aprendizagem e a memoéria. O triptofano € um
aminoéacido envolvido na producédo de melatonina e serotonina, onde desempenham
um papel importante na regulacdo do humor, nos ciclos do sono e na percepcéo da
dor e que o kefir por ser rico em calcio e magnésio, minerais importantes para
promover funcbes fisioldgicas do cérebro, podendo atuar como um composto
neuroprotetor e neuromodulador, no entanto, sdo necessarios mais estudos. Entao,
o kefir combinado com uma dieta pode prevenir tais efeitos e ser um tipo de terapia
natural para pacientes que sofrem de ansiedade e depressao e os resultados podem
ser uteis em fumantes humanos, sendo necessarias mais pesquisas, para
confirmacéo dos efeitos.

Foi observado que, do total de 11 estudos, 08 observaram resultados
benéficos e apenas 03 nado tiveram sucesso em seus resultados ou nao
apresentaram resultados significantes. Desses 03 estudos, 02 foram realizados em

humanos.
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8 CONCLUSOES

Com base no levantamento de dados, observou-se que o uso do kefir no
tratamento nutricional/clinico apresentou efeitos benéficos na maioria dos estudos,
uma vez que houve reducdo do peso, melhora do perfil lipidico, dos niveis de
glicose, insulina, aumento das células 3 pancreaticas, resposta imune e colonizacao
do trato gastrointestinal pelas bactérias, além do aumento nos niveis citocinas anti-
inflamatorias e a melhora, reducdo ou atraso do desenvolvimento de certas
complicacfes de saude.

O kefir mostrou potencial para ser usado como alimento funcional em
estratégia para combate e/ou controle de alguns problemas de saidde em conjunto
ou ndo com outros tipos de terapias. No entanto, devem ser realizados mais ensaios
clinicos para confirmacao de tais efeitos, uma vez, que a maioria foram realizados
em animais e € necesséario confirmar os efeitos em humanos, portanto, vé-se
necessario o desenvolvimento de novas pesquisas acerca do tema.

Outro ponto de vista observado, é que as propriedades benéficas atribuidas
ao kefir pode ser um campo atrativo para as industrias e para éarea de
desenvolvimento de produtos alimenticios, para criagdo de produtos a base de kefir.
Visando a praticidade e acessibilidade dos consumidores, uma alternativa para o
aumento do seu consumo e a promocao da saude, pois nem todos possuem

condicBes e tempo para o0 seu cultivo em casa.
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