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RESUMO

O alimento é fundamental para desempenho de atividades cognitivas, fisiologicas, inte-
lectuais e sociais, influenciando diretamente na qualidade de vida e promocao de satde
dos individuos. Nesse contexto, os consumidores estdo buscando dietas mais equilibradas
e saudaveis, optando por alimentos que apresentem caracteristicas funcionais, ou seja,
que além das suas fun¢des convencionais propiciem efeitos metabolicos e fisiologicos
benéficos, neste grupo estdo inseridos os prebidticos e probioticos. Com os avangos tec-
nolodgicos, apds o sequenciamento do genoma humano, ficou evidente que compostos
presentes na dieta, interagindo com outros fatores ambientais podem modificar o fenotipo
resultante. Com isso surgem a nutrigendmica e a nutrigenética, que se baseiam no estudo
das iteragcOes gene-nutriente, buscando compreender e caracterizar estas interacoes e 0s
mecanismos pelos quais ocorrem essas modificacoes. Estas dreas da ciéncia tém tentado
explicar o motivo da variacio interindividual na resposta e interacdes dietéticas ou dos
hibitos alimentares, compreendendo-as sera possivel modificar e aperfeicoar as diretrizes
dietéticas, que podem afetar o balanco entre a satde e doenca pela alteracio da expres-
sd0 e/ou da estrutura do mapa genético de cada individuo, bem como, entender como
a composicdo genética de um individuo coordena sua resposta a alimenta¢do. Diante do
exposto, a presente pesquisa tem como tema principal relacionar estudos de nutrigenética
e nutrigenémica com os prebioticos e probidticos, objetivando definir conceitos, bem
como, sua importancia na promogao de saide e melhoria de vida.

Palavras-Chave: Microbiota intestinal. Alimentos funcionais. Saude. Genética. Doencas
multifatoriais.
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1 INTRODUCAO

O alimento, além de ser essencial para a sobrevivéncia humana, é responsavel
pelo fornecimento de nutrientes e ¢ fundamental para o desempenho de atividades
cognitivas, fisiologicas, intelectuais e sociais. Ja é de conhecimento, que a dieta
possui influéncia direta na qualidade de vida dos individuos, melhorando estado
nutricional, promovendo satde, reduzindo incidéncia de sintomas relacionados ao
estresse, bem como outras doencas ditas multifatoriais (MOURA, 2001).

Nesse contexto, os consumidores procuraram se alimentar de forma mais equi-
librada, buscando componentes naturais, biologicamente ativos, que apresentem
caracteristicas ditas como funcionais, probidticas ou prebidticas, as quais atuam
em etapas especificas do processo de transicio dos genes (FUJII et al., 2010).

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepc¢ao de alimentos,
aliados ao aumento da conscientizacao dos consumidores, que estio buscando
melhorar a qualidade de vida, optando por habitos mais saudaveis. Estes alimen-
tos devem apresentar propriedades benéficas, além das propriedades nutricionais
basicas presentes em alimentos convencionais, que serdo consumidos em dietas
convencionais, que apresentam capacidade de regular funcoes corporais de forma
a auxiliar na protecdo contra doencas como hipertensao, diabetes, cancer, osteo-
porose e coronariopatias (SOUZA, et al., 2003).

Considerados como alimentos funcionais, os probidticos e prebioticos sio conhe-
cidos como promotores da vitalidade da microbiota intestinal. Os probidticos sio
caracterizados como microrganismos vivos, que quando consumidos em quanti-
dades adequadas, promovem beneficios a saude do hospedeiro, enquanto que os
prebioticos possuem capacidade de estimular o crescimento desses microrganismos,
conferindo uma série de beneficios ao organismo (GIBSON & ROBERFROID, 1994 ).

Em decorréncia dos avancos cientificos e tecnoldgicos, apos o sequenciamento do
genoma humano, tornou-se evidente que compostos presentes na dieta poderiam,
interagindo com outros fatores, modificar o fendtipo resultante. Tendo posse dessas
informacoes, a ciéncia da nutricao tem se dedicado a compreender e caracterizar
estas interacdes e 0s mecanismos pelos quais ocorrem essas modificacoes (LIEBLE,
2002). Assim, surge a nutrigen6mica e a nutrigenética, que se baseiam no estudo
das interacOes gene-nutriente que podem ocorrer de duas formas: nutrientes e
compostos bioativos dos alimentos que influenciam o funcionamento do genoma,
e variacoes no genoma que influenciam a forma pela qual o individuo responde a
dieta (KUSSMANN et al., 2006).

Algumas doencas que atualmente alcan¢am proporg¢des epidemioldgicas, como



o cancer, a obesidade, a diabetes e as doencas cardiovasculares, sio doenc¢as mul-
tifatoriais, ou seja, sua etiologia esta relacionada tanto a fatores ambientais quanto
genéticos, e estes ultimos em grande nimero (MUTCH et al., 2005). Considerando
essas condigoes, a analise de um tnico fator, nao pode ser vinculada diretamente ao
risco de desenvolvimento da doen¢a, mas podem vir a ser utilizados na prevencao
da mesma. Nesses casos, faz-se necessario considerar os habitos de vida do indivi-
duo, assim como o perfil genético especifico do mesmo, além da forma como este
responde aos desafios ambientais, dentre os quais se encontram as modificacoes
nutricionais (VAN OMMEN, 2004).

Espera-se que o entendimento da importancia da nutrigenética na prevencao e
tratamento de doengas aumente, de maneira que seja possivel aplicar o conheci-
mento que estd sendo produzido, e a partir do reconhecimento do perfil genético
individual, saberemos quais pacientes responderao melhor a uma dieta especifica.
Estas areas da ciéncia tém tentado explicar o motivo da grande variagdo interindi-
vidual na resposta a intervencdes dietéticas ou a habitos alimentares (SCHUCH,
2010). Os nutrientes e compostos bioativos dos alimentos desencadeiam efeitos
moleculares, benéficos ou nao ao organismo, dependendo de quais genes apresen-
tam sua atividade alterada (HIRSCH et al., 2005).

Diante do exposto, a presente pesquisa tem como tema principal o estudo da
nutrigenética e nutrigenomica e sua relacio com os prebioticos e probioticos,
objetiva-se definir conceitos, bem como, sua importancia na promocao de saude
e melhoria de vida, aliados ao uso de alimentos funcionais como auxiliares/pro-
motores de melhorias nas respostas imunologicas.

2 METODOLOGIA

Foram realizadas pesquisas na Internet, nas bases de dados: a) Portal Periodi-
cos da Capes (Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior),
disponivel no site: http://www.periodicos.capes.gov.br; b) Google Académico,
disponivel no site: https://scholar.google.com.br; ¢) Plataforma Scielo, disponivel
no site: http://www.scielo.org/php/index.php; d) Science Direct, disponivel no
site: http://www.sciencedirect.com, utilizando os termos: alimentos funcionais,
nutrigenética, nutrigendmica, probioticos e prebidticos.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Nutrigenémica

A nutri¢do contemporanea estd centrada em pesquisas visando a promogao da
saude e a prevencido de doengas. A nutrigendmica e a nutrigenética tornam possivel
o estudo das interacOes entre dieta, nutrientes e genes (VALENTE, 2014). Estio
definidas como a ciéncia do efeito da variacdo genética na resposta a dieta e do
papel de nutrientes e de compostos bioativos em alimentos na expressao do gene,
respectivamente, representando potencial futuro, uma vez que passa a ser possivel
modificar e aperfeicoar as diretrizes dietéticas (ORDOVAS & CORELLA, 2004).

Considerando o enfoque nutrigenOmico, nutrientes e compostos bioativos podem
representar sinais na dieta, e ao serem detectados pelos sensores celulares, esti-
mularido mudangas na expressio génica, podendo estar associada ao aumento e/ou
reducdo da sintese de proteinas, de maneira que ocorram rearranjos metabolicos
a fim de manter o equilibrio interno. A influéncia da nutricido na saide somente
podera ser entendida a medida que se tenha conhecimento acerca de como os
nutrientes e compostos bioativos dos alimentos atuam no genoma a fim de pro-
mover saidde (MULLER & KERSTEN, 2003).

Os componentes ditos bioativos sdo os responsaveis pelas interacoes com
os genes, alterando sua expressao, promovendo modificagdes fenotipicas. Essa
mudanca se da através de fatores de transcri¢cdo que podem ser codificados por
genes especificos, podem se ligar a regides promotoras dos genes, podem estar
envolvidos com o controle da expressao génica, aumentando ou suprimindo seu
potencial, podem ser responsaveis por articular a expressdo do DNA, facilitando
ou inibindo sua transcri¢io (MILNER, 2004).

Assim sendo, a compreensio de como os nutrientes podem afetar o balango
entre a saude e doenca pela altera¢ido da expressio e/ou da estrutura do mapa
genético de cada individuo, torna-se fundamental (KAPUT & RODRIGUEZ, 2004).

3.2 Nutrigenética

A nutrigenética representa a drea da nutricdo cujo objetivo consiste em com-
preender como a composi¢io genética de um individuo coordena sua resposta a
alimentacio. Estudando o efeito da variacdo genética na interacio entre dietas e
doencas, incorporando a ciéncia da identificacdo e caracterizacido de variantes de
genes associados a respostas diferenciais aos nutrientes (ORDOVAS & MOOSER,
2004).

A area da nutrigenética tem se tornado mais abrangente, no sentido de estar




focando principalmente em caracteristicas multifatoriais, na maneira e magnitude
com que cada habito alimentar influéncia individuos com diferentes perfis genéticos.
Supode-se que com o conjunto de dados que sera obtido no futuro, sera possivel,
uma intervencao dietética personalizada de acordo com cada perfil genético indi-
vidual, o que permitird uma grande melhoria na prevenc¢ao primdria de doencas
multifatoriais (MUTCH et al., 2005).

Ha de se considerar que ainda que a nutrigenética ja tivesse atingido o patamar
de conhecer o real papel de cada variante genética sobre a resposta nutricional, mas
a tecnologia para a genotipagem de um grande nimero de genes nao esta acessivel
para maioria da populagio, visto que estes métodos ainda possuem alto custo até
mesmo para os padroes de paises desenvolvidos (SCHUCH, 2010).

A nutrigenética estd embasada em observar as respostas de determinados indivi-
duos a uma deliberada modificacao na dieta, pressupondo ainda que estas diferen-
tes respostas estejam associadas a presenga ou auséncia de marcadores biologicos
especificos, geralmente polimorfismos genéticos (ORDOVAS, 2004). Possibilitando
assim, a prescri¢cio de uma “dieta personalizada” de acordo com a constituicao
genética do individuo em questio (ORDOVAS & CORELLA, 2004).

As interagOes gene-nutriente sao, em parte, responsaveis pela regulacio dos
processos metabdlicos que estdo envolvidos na iniciacao e desenvolvimento de
condigoes patoldgicas tais como a obesidade e a sindrome metabdlica, doencas
cardiovasculares, cancer e alteracoes da resposta imune (GROLLEAU-JULIUS et
al., 2010).

Nesse contexto, ¢ importante considerar a dindmica natural dessa intera¢ao, que
ocorre durante toda a vida, diferentes niveis de interacoes (ORDOVAS & CORELLA,
2004). O primeiro esta relacionado a fase fetal, em que mesmo no utero, a crian¢a
possa ter sua primeira interacdo gene-nutriente; a segunda se refere a um erro
congénito no metabolismo, tornando a alimentag¢io do primeiro ano de vida um
fator importante no estado de saide ou doenga; por fim, o terceiro nivel de inte-
racio que ocorre devido as doencas multifatoriais, em que por um longo periodo
de tempo houve uma exposi¢cao ao mesmo tipo de dieta (LEONG et al., 2002).

Embora o passado e o presente das diretrizes dietéticas nio possuam grandes
diferencgas nas respostas perante as mudancas da ingestio de um determinado
nutriente, essas mudancas podem afetar a eficacia das recomendagdoes sob o nivel
individualizado. A nutrigenética possibilitara através das bases genéticas indivi-
duais, ou seja, do mapa genético pessoal uma recomendacao dietética totalmente
personalizada (ORDOVAS & CORELLA, 2004).

Intimeras doencas genéticas possuem influéncia nutricional, estas denominadas
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doengas monogénicas como ¢ o caso da galactosemia, por exemplo, onde ocorre
o acumulo de galactose no sangue, podendo causar danos neurolégicos irreversi-
veis, do ponto de vista nutricional, o tratamento dessa doenga é simples, apenas
restringindo o consumo de galactose e lactose. Assim, como no caso da fenilceto-
nuria, onde ocorre o acimulo de fenilalanina no sangue, podendo ocasionar danos
neuroldgicos irreversiveis se nao tratada, cujo tratamento corresponde a uma dieta
hipoproteica. Nessas situagoes é compreensivel a importancia da Nutrigenética,
pois sdo doencas ocasionadas por fatores alimentares (PISABARRO, 2006).

A nutrigenética também estd associada as doencas multifatoriais, doencas cro-
nicas, como cancer, obesidade, diabetes e doencas cardiovasculares. Tem se tor-
nado cada vez mais comuns, e suas etiologias estdo relacionadas a diversos fatores,
dentre os quais sao citados os habitos de vida de um individuo, o perfil genético do
individuo afetado, bem como a resposta do mesmo ao ambiente, tornando assim
a nutrigenética mais abrangente, uma vez que os habitos alimentares tendem a
interferir de formas diferentes em individuos distintos (SCHUCH et al., 2010).

3.3 Prebioticos

O termo prebidtico vem sendo definido como um ingrediente alimentar nio
digerido pelo trato gastrointestinal, que resulta em beneficio ao hospedeiro, uma
vez que promove uma estimulagio seletiva do crescimento e/ou ativacao do meta-
bolismo de uma ou de um ntimero limitado de bactérias no célon. Por definicio, sio
substancias constituidas essencialmente por carboidratos de tamanhos diferentes,
que representam suplementos alimentares nao hidrolisdveis nem absorvidos no
intestino delgado, sendo disponibilizados para auxiliar as bactérias endogenas,
favorecendo-as em seu crescimento e metabolismo probiotico, principalmente os
lactobacilos e as bifidobactérias (KARKOW et al., 2007).

Para concretizar essas func¢des, sdo importantes algumas caracteristicas, como
a de resistir a acidez gastrica, a hidrolise por enzimas intestinais e nio serem
absorvidos pelo trato gastrintestinal (carboidratos niao digeriveis). Desta forma,
ficam disponiveis para serem utilizados como substrato para a microbiota intesti-
nal, estimulando seletivamente a proliferacio de bactérias que colaboram para o
bem-estar e satde do hospedeiro (ROBERFROID, 2007).

Da mesma forma que os probioticos, os prebidticos supostamente agem modu-
lando a resposta imunolégica, mas as evidéncias a respeito sio bem mais despre-
tensiosas. Pelo fato de serem substancias niao digeriveis, a acdo dos prebioticos se
da por meio da estimulacdo do crescimento ou atividade das bactérias intestinais
(SOUZA et al., 2010).
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Dentre os prebioticos, tém-se os fruto-oligossacarideos (FOS) ou oligofrutoses
resistentes, isto €, carboidratos complexos de configura¢io molecular que os tor-
nam resistentes a acdo hidrolitica da enzima salivar e intestinal, atingindo, intactos,
o colon. O FOS ¢é formado a partir da hidroélise da inulina e desempenha diversas
funcoes fisioldgicas no organismo, como alterac¢io do transito intestinal, promo-
vendo: reducao de metabdlitos toxicos, prevenc¢ao de cancer de colon, redugio do
colesterol plasmatico e da hipertrigliceridemia, melhora da biodisponibilidade de
minerais, além de contribuir para o aumento da concentrac¢ao das bifidobactérias
no coélon (GIBSON & ROBERFROID, 1994).

Além destes, outros prebidticos, como a inulina e o amido resistente sao bastante
estudados, pois passam pela digestao superior, atingindo o intestino grosso intactos
onde sio fermentados servindo entdo como prebioticos. A inulina é um polissacari-
deo pertencente a classe das frutanas, constituida por monémetros de frutose com
uma unidade de glucose terminal, desempenham funcao prebiotico, é encontrada
em alimentos como a chicoria, alho, banana, cebola, entre outros. Estudos aponta
como beneficios do consumo de inulina a reducao dos niveis de triglicerideos,
estimulacao do sistema imune por estimular o crescimento das bifidobactérias,
diminuicao de doencas cronicas, aumento da absor¢ao de cilcio, diminui¢cao no
risco de diabetes, cincer de colon, entre outras (CAPRILES & AREA, 2012).

O amido resistente por sua vez, pode ser encontrado em alguns graos, batata
crua, banana verde, em alimentos processados como batata cozida e resfriada, casca
de pao entre outros. Estudos apontam que sua atuag¢io durante a fermentacao, pro-
duzindo 4cidos graxos de cadeia curta, que auxiliam na manutenc¢io da satude do
coOlon, auxiliam na prevencgio da constipagio, diverticulite, doen¢as inflamatorias
no intestino, por apresentar baixo indice glicémico auxilia no controle da diabetes,
entre outras (PEREIRA, 2007).

Alguns efeitos atribuidos aos prebiéticos sio a modulacgio de funcoes fisiologicas
chaves, como a absorcao de cdlcio, diminuindo o risco de osteoporose, metabo-
lismo lipidico, modula¢ao da composi¢cao da microbiota intestinal e a reducao do
risco do cancer de c6lon (ROBERFROID, 2002). Pode-se observar um aumento da
digestao e metabolizacao da lactose, aumento de reciclagem de compostos como o
estrogeno, aumento da producio de compostos imuno-estimulantes, que possuem
atividade antitumoral, reducio do crescimento de bactérias nocivas, reducao na
producio de toxinas e compostos carcinogénicos (YUN, 1996).

Os prebidticos desempenham papel importante na colonizagao, resisténcia e
profilaxia de desordens intestinais, também tém sido estudados quanto as suas impli-
cacoes sobre a modulacao dos lipideos sanguineos, as propriedades antitumorais, a
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regulacdo hormonal e 0 aumento da absor¢io de minerais (ROBERFROID, 2000).

Da agao sinérgica dos probidticos, auxiliados pelas substancias prebioticas, se
estabelecem os simbioticos, ou seja, a intera¢ao entre o probiotico e o prebiotico, a
qual pode ser favorecida por uma adaptagdo do probiotico ao substrato prebiotico.
O consumo destes alimentos, selecionados apropriadamente, pode aumentar os
efeitos benéficos de cada um deles, uma vez que o estimulo de cepas probioticas
conhecidas leva a escolha dos pares simbioticos substrato-microrganismos ideais
(HOLZAPFEL & SCHILLINGER, 2002). A coloniza¢do de probidticos exdgenos
combinados com os prebidticos pode aumentar a acdo dos primeiros no trato
intestinal.

3.4 Probioticos

Os probioticos, por defini¢ido internacionalmente reconhecida, sio microrga-
nismos vivos capazes de alcancgar o trato gastrintestinal e alterar a composicao da
microbiota, quando consumidos em quantidades adequadas, conferindo beneficios
a saude do hospedeiro (SANDERS, 2003). Estando os beneficios diretamente e
exclusivamente relacionados ao tipo da cepa utilizada (AGOSTONI et al., 2004).

Para ser empregada como probiotico, a bactéria precisa ter espécie e subes-
pécie da cepa identificada, ser resistente a acidez gastrica, capacidade de adesio
ao muco ou epitélio intestinal, possuir efeitos benéficos comprovados em doses
conhecidas, nio deve promover estimulo excessivo a resposta imunoldgica, entre
outras caracteristicas, além de possuir garantia de manutencio e viabilidade até o
momento da ingestdo (PINEIRO, 2007).

Entre os principais beneficios promovidos por estes, estdo a fermentacio de
substratos, resultando na produgdo dos 4cidos graxos de cadeia curta, a reducao
do pH, com atuacgdo bactericida, diminui¢io dos niveis séricos de amodnia pela
fermentagdo de proteinas, participa¢do na producio de vitaminas do complexo B;
influéncia na resposta imune e reduc¢io dos niveis de trigliceridio sérico (PERIS et
al., 2002). Neto et al. (2018) relatam o potencial terapéutico do consumo de pro-
bioticos na melhoria de desordens cardiacas e doencas cronicas de rim. Na Figura
1 estd apresentada a relacdo entre prebidticos e probidticos e alguns beneficios

relacionados com a sua a ingestao.
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Figura 1. Beneficios a satide relacionado a agao dos prebiéticos e dos probiéticos

Prebidticos Probidticos
& Inulina provenientas
& Oligofrutose , da dieta
bifidobactéria
l lactobacilos
Intestino delgado -
: Intestino delgado
® Nao digeridos Celon : : X .
& MEo: ahadrvidos # bifidobactérias enddgenas # lactobacilos enddgenos
# hifidobactérias da dieta ® lactobacilos da dieta
eslimula,
Cdlon
h J Efeitos probidticos
Efeito & Modulagio da microbiota intestinal
bifidogénico competicao por sitios de adesao

competicao por nutrigntes
producgdo de compostos antimicrobianos
e Alteragao do metabolismo microbiano
aumento ou diminuigdo da atividade enzimatica
e Estimulo da imunidade do hospedeiro
aumento dos niveis de anticorpos
aumento da atividade dos macréfagos
¢ Estimulo na absorgio de determinados nutrientes
como o calcio

® Qutros possiveis efeitos probioticos

Fonte: Saad (2006)

Sabe-se que no intestino, os probioticos sdo capazes de ocupar nichos da mucosa,
impossibilitando que microrganismos patégenos ocupem esses sitios. Além disso,
as bacteriocinas, produzidas a partir de componentes proteicos dos lactobacilos, sio
capazes de exercer acdo semelhante aos antibidticos contra organismos patogéni-
cos e de diminuir a producio de citocinas pré-inflamatérias. Também apresentam
capacidade de estimular a producio da imunoglobulina A, conforme estimulo de
sua producao, com o uso do Lactobacilos casei CRL 431, indicando ativacao do
sistema autoimune (KARKOW, 2007).

Os mecanismos de atuac¢io exatos pelos quais os probioticos intervém, ndo estao
completamente constituidos, mas presume-se que sua ac¢io esteja relacionada a
modula¢io da microbiota intestinal, além da melhora da barreira da mucosa intes-
tinal, impedindo a passagem dos antigenos para a corrente sanguinea (MALIN et
al., 1997).

A microbiota intestinal trata-se de uma mistura dindmica de microrganismos,

cuja composicao varia ao longo do trato intestinal, que se desenvolvem ao longo da
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vida de cada individuo, conforme interagoes genéticas, fatores ambientais, dieta e
doencas. Em geral sua composicdo varia entre 400 e 1000 espécies, e aproximada-
mente 60% delas nao sao cultivaveis fora do ambiente intestinal, a maioria delas
trata-se de bactérias anaerodbias estritas, sendo os géneros mais comuns as Bacte-
roides, as Clostridium, Eubacterium, Fusobacterium, Bifidobacterium e Lactobacillus,
sendo as duas ultimas as benéficas ao hospedeiro, e comumente utilizadas como
probioticos (BEDANI & ROSSI, 2009).

Os probioticos sao, geralmente, ingeridos em situacoes de disfungdes intestinais,
promovidos por fatores especificos, como dietas inadequadas, alguns medicamentos
que nao sejam antibioticos, desequilibrios clinicos, cirurgias do aparelho digestivo,
enfim, situacoes que promovam alteracoes na flora do trato gastrointestinal e, por
consequéncia, tornando o hospedeiro suscetivel a enfermidades, como a diarreia
induzida pelo uso de antibioticos, colite pseudomembranosa, supercrescimento
bacteriano do intestino delgado, entre outras (KARKOW, 2007).

Em casos de desequilibrio extremo ou doengas infecciosas do trato intestinal,
o transplante de microbiota fecal passa a ser estudado e incorporado em praticas
clinicas como forma de reestabelecer o equilibrio. O método é bastante simples,
consiste em introduzir a microbiota intestinal de um doador saudavel em um
paciente doente com o objetivo de restaurar sua microbiota. Quando comparada
com métodos convencionais de tratamento, apresenta baixo custo e eficacia com-
provada, além de poucos efeitos adversos. Ha relatos de utiliza¢ao no tratamento de
pacientes com colite, sindrome do intestino irritavel, doenga de crohn, retocolite
ulcerativa, autismo, obesidade e outras doencas metabdlicas, doengas neurolégicas,
entre outras (MESSIAS et al., 2018).

Bactérias pertencentes ao género Lactobacillus, como Lactobacillus rhamnosus
GG, Bifidobacterium, em menor escala, Enterococcus faecium, assim como os fer-
mentados Saccharomyces boulardii sio mais frequentemente empregadas como
suplementos probidticos para alimentos, uma vez que elas tém sido isoladas de todas
as porg¢oes do trato gastrointestinal do humano saudavel (CHARTERISIS, 1998).

Dentre os probidticos mais consumidos podemos destacar o iogurte, leites fer-
mentados, leite acidofilo, a fermentacao pode estar associada ou ndo as bactérias
tradicionais (Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrue-
ckii subsp. Bulgaricus), estando os Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium ssp
associados aos beneficios terapéuticos (GALLINA et al., 2011).

O kefir possui caracteristicas ligeiramente efervescente e espumoso, é de facil
preparo e economicamente vidvel, podendo ser preparado a partir da fermentacao
do leite ou de 4gua adocada. A microbiota natural presente nos graos de kefir possui
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espécies de bactérias e leveduras diversificada, variando conforme a localiza¢ao
onde sio produzidos, podendo estar contidas as seguintes culturas: Streptococcus
lactis, Lactobacillus plantarum, Streptococcus cremoris de Lactobacillus casei, Strepto-
coccus diacetylactis, Saccharomyces florentinus e Leuconostoc cremoris, entre outras.
O kefir vem sendo amplamente estudado em fungao dos beneficios associados ao
mesmo, como a capacidade de modular a resposta imune intestinal, efeito anti-
trombotico, controle da osteoporose, auxilia na digestio e reducao da intolerancia
a lactose, reducao de colesterol, propriedades antialérgicas e anti-inflamatorias,
anticarcinogénico, antifungico, antimutagénica, entre outras (MARSH et al., 2014;
HATMAL et al., 2018)

Seguindo a mesma linha do kefir, tem-se o kombucha, que é¢ uma bebida fermen-
tada refrescante e agridoce, ligeiramente carbonada, que consiste em cha fermen-
tado, originaria da China, a microbiota ¢ diversificada e geralmente formada por
espécies Saccharomycodes ludwigii e Candida kefyr, as bactérias predominantes sao
as acéticas, entre elas as dos géneros Acetobacter, Gluconobacter e Gluconaceto-
bacter. Dentre as propriedades benéficas relatadas pelos consumidores sdo citadas
o alivio nas dores de cabeca, propriedades desintoxicantes, reduc¢io do nivel de
colesterol, auxilia no bom funcionamento do figado, auxilia na prevencao de pro-
blemas digestivos e circulatérios, anticarcinogénico, propriedades antioxidantes,
melhora o metabolismo, poder anti-inflamatorio, entre outros efeitos (MARSH et
al. 2014; SANTOS, 2016)

4 CONSIDERAGCOES FINAIS

A nutrigenética, por se tratar de uma area da nutri¢io relativamente recente,
ainda precisa de muito investimento em pesquisas para tornar mais acessivel sua
aplicabilidade no combate a doengas multifatoriais relacionadas a dieta alimentar.

A ingestio de alimentos funcionais, como os prebioticos e probidticos, surge
como uma estratégia para prevenir ou controlar alguns tipos de doencas cronico-
-degenerativas, tendo em vista que evidéncias cientificas atuais relacionam o con-
sumo desses alimentos com a diminui¢io da incidéncia de doencas, inclusive com
producio de efeitos fisiologicos e metabolicos, através da interacdo gene-nutriente,
na manutencio das func¢des do organismo humano, atuando como auxiliares/pro-
motores na melhoria da satude.
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