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RESUMO

Os alimentos probiodticos, vem apresentando uma maior procura e
melhor aceitacao pelas pessoas; isto devido as pesquisas realizadas
nos ultimos anos para comprovar a eficacia desses alimentos. O ter-
mo probidtico significa “para a vida” e engloba varias espécies de
bactérias acido lacticas, que afetam beneficamente a saude do ser
humano, promovendo o balanco da microflora intestinal. Os prin-

cipais estudos concentram-se na influéncia dos probidticos na ati-
vidade metabdlica intestinal, no estimulo da resposta imune e no
aumento da resisténcia dos microrganismos intestinais. Acredita-se
que os micro-organismos presentes no intestino humano podem in-
fluenciar positivamente a saude.
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INTRODUCAO

A saude sempre foi um assunto muito estudado e discutido, porém
nos ultimos tempos mais do que saude as pessoas estao preocupadas com a
melhoria da qualidade de vida e, neste aspecto, cada vez mais cresce o interesse
pela alimentacao (TIRAPEGUI, 2002).

Os profissionais de saude, baseados na crescente evidéncia cientifica,
reconhecem os efeitos exercidos por componentes alimentares com atividade
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fisiologica, na melhoria da saude (ADA, 1995; HOWARD e KRITDREVISKY, 1997).
Por isso vem aumentando a importancia do profissional nutricionista no con-
junto multidisciplinar responsavel pelo bem estar e a salide das pessoas, sendo
capaz de introduzir no dia a dia todos os beneficios que podem ser obtidos por
uma boa alimentacao (BOSI, 1996).

Neste contexto tem-se verificado um interesse grande por parte dos
consumidores nos efeitos benéficos para a saliide, de determinados alimentos,
contendo componentes com atividade fisiolégica/bioldgica para além dos nu-
trientes, chamados alimentos funcionais, alimentos desenhados ou nutracéuti-
cos (HASLER, 2003).

Dentre as inumeras classes de alimentos funcionais estao os chamados
probidticos que sdo alimentos processados com microrganismos vivos que in-
geridos exercem efeito benéfico na flora bacteriana do hospedeiro. O grupo dos
probioticos merece atencao especial, uma vez que estudos comprovam que es-
ses alimentos tem efeito sobre o equilibrio bacteriano no intestino e, desta for-
ma, atuam no controle de varias doengas como diarréia, cancer, colesterolemia,
atua na resposta imunoldégica, além de contribuir para maior e melhor absorcao
de nutrientes, aumento da tolerancias a lactose entre outros (BORGES, 2001).

OBJETIVOS

O objetivo desta revisao de literatura é ressaltar e divulgar a importan-
cia dos probidticos na saide humana, sua utilizacao na prevencao e no trata-
mento de doencas enfatizando a importancia da flora intestinal e de seus com-
ponentes para o equilibrio da saude.

1 EFEITOS BENEFICOS DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS

Dentro da Ciéncia da Nutricao, sempre ha novidades sobre a alimenta-
¢do. Cada vez mais se descobrem alimentos que desempenham func¢des bené-
ficas ao organismo humano, como prevencao de doencas, protecao de 6rgdos
e tecidos, manutencao das reacdes basicas, entre outros. Esses alimentos sao
chamados alimentos funcionais.

De acordo com a ANVISA Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
propriedade funcional é aquela relativa ao papel metabdlico ou fisiolégico que
o nutriente ou nao nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manuten-
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¢ao e outras fungdes normais do organismo humano.

Varios efeitos benéficos produzidos pelos alimentos ou ingredientes
funcionais a saude encontram-se atualmente comprovados, porém, para ser
classificado como funcional é necessario que os componentes fisiologicamente
ativos estejam presentes em quantidades suficientes e adequadas para produ-
zir o efeito desejado. Varias classes de substancias naturais ou adicionadas aos
alimentos apresentam propriedades funcionais (SILVA, 2000).

Alguns dos efeitos fisioldgicos mais explorados e desejaveis dos in-
gredientes ou alimentos funcionais atualmente, relacionam-se com o trato
gastrointestinal de humanos e animais, envolvendo tanto a capacidade de
regularizar o funcionamento do intestino quanto a de balancear a microbiota
intestinal, aumentando a populacao de bactérias benéficas, em detrimento de
outras espécies, deletérias a saude. Sobre o aspecto de regularizacdo do funcio-
namento do intestino os alimentos ou ingredientes funcionais que se destacam
sdo as fibras alimentares, cuja fracdo insolUvel, exerce o efeito fisico-mecanico
de aumentar o volume do bolo alimentar e a velocidade de transito do conteu-
do intestinal, seqliestrando e, consequientemente, aumentando a excrecao de
substancias téxicas, mutagénicas e pré-cancerigenas, sais biliares, hormoénios e
lipidios (SILVA, 1999).

Sob o aspecto de modulagdo da microbiota do intestino, os alimentos
funcionais sao hoje divididos em trés grupos, que incluem os prebidticos, os
probidticos e os simbidticos. Os prebidticos sdo compostos nao digeriveis que
podem ser utilizados no metabolismo de um numero consideravel de bacté-
rias intestinais incluindo, principalmente, os oligossacaridios estimuladores do
crescimento das bifidobactérias. Os probidticos sao suplementos alimentares
contendo bifidobactérias ou bactérias laticas viaveis, cujo efeito esperado é a
colonizacdo do intestino por essas espécies, e os simbidticos sdo combinacdes
balanceadas de pro e prebidticos, resultando em ingredientes com as caracte-
risticas funcionais dos dois grupos (GIBSON e ROBERFROID, 1995).

Os substratos necessarios para o crescimento das bactérias do célon
podem ser tanto de origem dietética quanto enddgena, derivadas de mate-
rial proteinaceo ou de carboidratos. A utilizacdao desses substratos no intestino
grosso envolve uma série de fermentacdes bacterianas, com a formacao de sub-
produtos cujos tipos e quantidades dependem do substrato disponivel e das
vias metabdlicas utilizadas pelas bactérias na sua utilizacdo. Cerca de 20% da
energia utilizada pelo corpo humano adulto provém de acidos graxos volateis
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produzidos pelos micro-organismos presentes no trato digestivo (SILVA, 1999).
1.1 Flora intestinal

O termo microflora intestinal refere-se a colecdo de bactérias que resi-
de normalmente nos intestinos do homem. Esta microflora comeca a se formar
ainda no canal do parto, adquire suas caracteristicas principais em torno dos
dois anos de idade e a partir dai, acompanha o homem pelo resto de sua vida.
(TRABULSI e SAMPAIO, 2000a).

As bactérias da flora intestinal sdo encontradas nos intestinos delga-
do e grosso, sendo o intestino grosso o mais densamente colonizado. Quando
falamos em flora intestinal de modo geral, estamos nos referindo a flora exis-
tente no intestino grosso, a qual difere das demais floras do tubo digestivo, nao
somente por ser indigena ou autéctone, mas também, porque é imensamente
composta por lactobacilos e estreptococos provenientes da cavidade oral, que
conseguiram sobreviver a acidez géstrica. Culturas quantitativas do suco enté-
rico de individuos normais contém sempre em torno de 103 a 104 UFC/ml de
estreptococos e lactobacilos e, mais raramente de outras bactérias como esta-
filococos e escherichia coli. As espécies bacterianas que vivem no ileo sdo mais
diversificadas e estdo presentes numa quantidade de 108 UFC/mI (TRABULSI e
SAMPAIO, 2000a).

O intestino grosso abriga cerca de 400 espécies bacterianas distintas,
predominando espécies dos seguintes géneros ou grupos bacterianos em or-
dem decrescente: bacteridides, bifidobactérias, clostridios, peptoestreptococos,
fusobactérias, lactobacilos, enterobactérias, enterococos, eubactérias, bactérias
metanogénicas e sulforedutoras (BERG, 1996). As bactérias anaerdbicas repre-
sentam 99% desta flora. Em termos quantitativos, a flora do intestino grosso é
também, caracterizada por nimeros extremamente impressionantes: sao 1012
UFC/ml do contetdo intestinal, ou seja, 1014 UFC/mI no conteudo total do in-
testino grosso (TRABULSI e SAMPAIQ, 2000a).

1.1.1 Producao de vitaminas

Os microorganismos da flora normal tém a capacidade de sintetizar vi-
taminas do complexo B (B12, acido félico, acido pantoténico e biotina) e vitami-
na K. Essas vitaminas desempenham papel importante no nosso metabolismo.
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Ao mesmo tempo que bactérias da flora normal podem transformar substancias
potencialmente cancerigenas em substancias nao cancerigenas, o inverso tam-
bém ocorre: transformacdo de nao cancerigenas. As relacdes dessas atividades
com o cancer no homem néo sao absolutamente claras, uma vez que existem
varios tipos de evidencias circunstanciais sugerindo associacao entre o cancer,
dieta e atividade da flora intestinal (TRABULSI e SAMPAIO, 2000d).

1.1.2 Efeitos favoraveis e desfavoraveis para o organismo humano dos
principais componentes da flora

Didaticamente, podemos dividir os componentes da flora intestinal
em trés grupos: um, regularmente benéfico, outro pode ser benéfico ou ndo
e um terceiro que é nocivo . Pertenceriam ao primeiro grupo os lactobacilos,
estreptococos lacticos e, particularmente, as bifidobactérias. Pertenceriam ao
grupo das bactérias que, ao mesmo tempo, apresentam atividades benéficas
e nocivas, as enterobactérias e os enterococos que, embora cusem infeccdes
extra-intestinais, freqlientemente favorecem o aumento de nossas defesas imu-
noldgicas. O terceiro grupo de bactérias que seriam apenas nocivas poderia ser
representado pelos clostrideos e bactérias sulforredutoras que produzem toxi-
nas ou H2S toxico, respectivamente (TRABULSI e SAMPAIO, 2000).

1.1.3 O sistema imune do intestino

O sistema imune do intestino é parte de um sistema especializado de
defesa das membranas mucosas. Este sistema imune impede que as bactérias
do intestino penetrem nos tecidos e causem infeccdes. Depois de reagir aos
componentes microbianos do intestino em areas especializadas da parede in-
testinal denominadas placas de Peyer, os linfécitos migram para todas as partes
da parede intestinal, disseminando a resposta imune a todo 6rgdo. Na mucosa
intestinal produzem anticorpos de estrutura especial, as IgA secretérias que co-
brem a superficie mucosa do intestino, onde impedem que as bactérias, tanto as
patogénicas como as da flora intestinal normal, se fixem e penetrem na mucosa
intestinal. Ao mesmo tempo em que se desenvolvem a defesa especializada da
mucosa intestinal, a resposta imune propaga-se a areas mais distantes de modo
que os anticorpos para os componentes da flora bacteriana normal também se

encontrem no sangue (HANSON et al., 1998).
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1.2 Prebioticos e simbioticos

Distinguindo os trés grupos de alimentos funcionais: prebioticos, os
probidticos e os simbioticos. Define-se prebidtico como um ingrediente alimen-
tar ndo digerivel que pode promover a selecao de espécies bacterianas benéfi-
cas para o homem (TRABULSI e SAMPAIO, 2000c¢).

Os prebidticos sao derivados de carboidratos que ocorrem natural-
mente no trigo, chicdria, cebola, alho, aspargo e outros vegetais. Como nao sao
hidrolisadas pelas enzimas digestivas, estas atingem o intestino grosso intactas,
onde sao, entdo, digeridas pela flora intestinal. O sucesso de um alimento prebi-
Otico estd ligado a sua caracteristica de ser fermentado pela flora promotora de
salde, constituidas principalmente por lactobacilos e bifidobactérias (TRABULSI
e SAMPAIO, 2000¢).

Em geral, os prebidticos sdo de natureza oligossacaridica podendo ser
derivados da galactose, maltose, xilose e frutose. A substancias prebidticas dos
alimentos, podem ser extraidas e incorporadas a diferentes produtos comesti-
veis (TRABULSI e SAMPAIO, 2000c¢).

Os simbiéticos sao misturas de probidticos e prebiodticos que afetam o
hospedeiro de maneira benéfica. Os prebidticos promovem a sobrevivéncia e a
implantacao dos probiéticos no intestino grosso. Sao exemplos de simbidticos
as misturas de oligossacaridios de frutose com bifidobactérias e de lactisol com
lactobacilos (TRABULSI e SAMPAIO, 2000c).

1.3 Probiodticos

Ja os probidticos significa “para a vida” e foi usado por Sperti, em 1971
para designar extratos de tecidos que estimulam o crescimento microbiano.
Probidtico consiste em suplemento alimentar microbiano vivo que afeta de for-
ma benéfica o animal hospedeiro por meio de melhoria do balanco microbiano
intestinal (DA COSTA, 2001).

Os probidticos sao produtos que carreiam na forma viavel, bactérias de
origem intestinal humana, quando o produto se destina ao consumo humano, e
bactérias de origem intestinal animal especifico, quando este se destina ao con-
sumo de uma determinada espécie animal. Estes produtos tém como finalidade
principal repor a microbiota intestinal que foi, de algum modo, desbalanceada
por tratamentos com antibiéticos, quimioterapia, radioterapia ou por situacdes
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de estresse (FERREIRA, 1998).

Como fungao funcional benéfica no organismo, os probidticos tém
efeito sobre o equilibrio bacteriano intestinal, controle do colesterol, das diar-
réias e reducdo do risco de desenvolvimento de cancer. Os probidticos atuam
no organismo inibindo a colonizagao do intestino por bactérias patogénicas,
através da producao de substancias bactericidas, competicdo por nutrientes,
por adesdo a mucosa intestinal e também alterando o metabolismo microbiano
e estimulando o sistema imunolégico (BORGES, 2001a).

Os probidticos mais importantes sao os lactobacilos acidofilos, casei,
bulgdrico, lactis, plantarum; estreptococo termofilo; enterococcus faecium e fa-
ecalis; bifidobactéria; bifidus, longus e infantis (BORGES, 2001a). Porém, alguns
autores afirmam que, dentre os probidticos citados, somente os lactobacilos
aciddfilos e as bifidobactérias sobrevivem a acidez do estdbmago e alcangam o
intestino.

Segundo Trabulsi e Sampaio (2000c), os probiéticos devem apresentar
algumas caracteristicas especificas como: serem habitantes normais do intes-
tino; reproduzirem-se rapidamente; produzirem substancias antimicrobianas;
resistirem ao tempo entre a fabricacdo, comercializacao e ingestao do produto,
devendo atingir o organismo ainda vivos.

1.3.1 Caracteristicas de bactérias probidticas

Uma bactéria probidtica deve ser capaz de modificar a composicdo ou
a atividade da flora intestinal, para exercer os seus efeitos benéficos a saide dos
hospedeiros. Para que isso aconteca a bactéria probiética deve apresentar uma
série de caracteristicas inter-relacionadas e complementares. De acordo com
Trabulsi e Sampaio (2000b), existe um consenso entre os microbiologistas e es-
tudiosos do assunto de que um probidtico deve ser capaz de:

- Aderir a mucosa intestinal.

- Excluir ou reduzir a aderéncia de enteropatégenos.

- Persisténcia e multiplicacdo.

- Producao de acidos, peroxido de hidrogénio e bacteriocinas.

- Capacidade de co-agregacao.

Finalmente, uma bactéria probidtica deve sobreviver ao poder bacte-
ricida do suco gastrico e bili devendo alcancar o intestino grosso em estado de
viabilidade integral. A bactéria probiética deve também ser de origem humana,
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nao devendo ser patogénica em absoluto.

Além dessas caracteristicas seria altamente desejavel que os lactoba-
cilos e bifidobactérias probidticos fossem capazes de estimular a imunidade
natural adquirida, transformar substancias cancerigenas e ndo cancerigenas,
interferir com os niveis sanguineos de colesterol, e apresentar outras atividades
benéficas. Existem trabalhos demonstrando que uma ou outra dessas bactérias
conseguem estimular a fagocitose e a producédo de IgA, promovem a cura de
processos alérgicos, transformam o colesterol em coprostenol. (MATSUBARA,
2001).

1.3.2 Efeitos adversos dos probidticos

Os probidticos hoje disponiveis no mercado sao preparagdes extrema-
mente seguras, porém, tratando-se de microrganismos, ndo existe “risco zero’,
e portanto é preciso aceitar que podem existir efeitos positivos, mas também
potenciais efeitos secundarios, ainda, teoricamente, de acordo com Marteau e
Salminen (1998):

1) Infecgdes sistémicas;

2) Atividades metabdlicas nocivas;

3) Efeitos secundarios sobre a imunomodulacdo e fun¢do dos adju-
vantes;

4) Transferéncia de genes.

Algumas propriedades enzimaticas dos probidticos poderiam teorica-
mente ter efeitos negativos como o metabolismo excessivo dos sais biliares ou
do muco. No entanto, até agora ndo foi comunicada a observacao de efeitos
metabdlicos nocivos clinicamente relevantes (MARTEAU e SALMINEN, 1998).

1.3.3 Doses, freqiiéncia e veiculo

Colli e col. (2002) recomenda a incorporacao gradual de probidticos
na dieta num periodo de 2 a 3 semanas até atingir o nivel aconselhavel que é de
109 a 1010 organismos didrios, o que equivale a 1L de leite de aciddfilos formu-

lado ao nivel de 2x106 UFC/ml.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os probioticos como alimentos funcionais, exercem efeitos benéficos
para a saude; porém devem ser consumidos com moderacao.
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