UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE CIENCIAS FARMACEUTICAS
PROGRAMA DE EDUCACAO TUTORIAL (PET-FARM%
CONSULTORIA ACADEMICA — DISCIPLINA: BIOTECN IADAS
FERMENTACOES

Bolsista: Joice Kelly Cordeiro de Souza — deanda do 8° periodo

Orientada por: Celidarq A Dias

Uso do kefir P@ trat da disbhiose

A O

dmentado, isso se deve a rotina que a

udancas em seus estilos de vida. Em

e falhas no controle de qualidade de alimentos também preé-
dispde aﬁ dilibrios nutricionais (SOUZA et al., 2016).

evido aos desequilibrios alimenticios que tem ocorrido nos ultimos anos, e a

ficiéhela na nutricdo da populacdo, muitas pessoas tem buscado alternativas que
m suprir essa demanda, a exemplo da busca pelos alimentos funcionais. Os

mentos funcionais sdo denominados assim por proporcionarem ajuda em funcdes



fisiologicas, melhorando a qualidade de vida e diminuindo a probabilidade de
possiveis comorbidades (SILVA et al., 2016).

O termo alimentos funcionais foi originado no Japao na década de 1980 4

programa das autoridades japonesas, denominado de FOSHU (Foods for \ C

Transmissiveis (ADRIANA; BARLETA, 2017).

Nesse sentido, existem o0s probioticgs
bactérias ou leveduras, que tem capacid

doencas, principalmente as deO gastrointestinais, quando

de da microbiota benéfica e reducdo da populacdo de bactérias

aumento da
pat ica&sse efeito resulta em uma melhor performance do intestino (BRASIL,

dm ser humano saudavel, naturalmente, possui um microbiota intestinal com
gs de bactérias e leveduras que se adaptam ao estado nutricional e metabdlico,
e tem por finalidade proteger contra bactérias patogénicas que podem causar
disbiose (REITER et al., 2018).

Disbiose é o termo utilizado para definir alteracdes da flora bacteriana
intestinal que minimiza a capacidade de absor¢do dos nutrientes e leva a caréncia

de vitaminas, e a sua existéncia pode provocar sintomas, como constipacao, diarreia



ou gases, além de doencas cardiovasculares, sindromes metabdlicas e

desequilibrios no sistema nervoso central. Isso acontece porque com a diminui¢ao

mal@ uxiliar na prevencdo e tratamento de disbiose intestinal. Ele é
izado por ser uma bebida de leite fermentado, no qual comecou a ser

jlizadd“nas montanhas do Caucaso da RuUssia. Para sua preparacao, é utilizado
G de Kefir (combinacdo de bactérias acido laticas, acéticas e leveduras) e

Oculado ao leite, para posterior fermentacdo. Essa bebida é de uso popular e tem
sido bastante utilizada por ser rica em microorganismos que possuem varias
propriedades funcionais, com finalidade probidtica, antimicrobiana, entre outras
(DESEENTHUM; JOHN, 2015; MORAES et al., 2018).



Os graos de kefir sdéo um complexo de exopolissacarideo e proteinas, cujo

principal polissacarideo é o kefirano (figura 2), um heteropolissacarideo que possui

iguais proporgcdes de glicose e galactose, sendo dotado de propri
%

antibacteriana, antitumorais, anti-inflamatoéria, antifingicas e antioxidante.
modo, ha uma procura por esse graos e produtos desenvolvidos a part
a cultura latica, labneh (iogurte grego ou coalhada seca), queijos, bghida pase de
extrato de soja e chas fermentados. Sobretudo, o kefir tem sido
por ser um alimento funcional de baixo custo, além de possu
industria de alimentos (SOTTORIVA et al., 2019).

licagbes na

KEFIRAN

Ramificacion: Solubilidad

N
Figura 2: sstryutura quimica do heteropolissacarideo kefirano
Wpon vel'em: < https://es.slideshare.net/crisalexart29/kefirano>

do, Yorna-se evidente que o kefir apesar de seu uso popular, ja foi

prov, )entificamente as suas propriedades funcionais, de forma a evitar

ipalmente a disbiose, que acontece comumente na populacdo devido aos

e vida irregulares.
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