EFEITOS BENEFICOS ATRIBUIDOS AQ CONSUMO DE LEITE ACIDOFILO: REVISAQ

MARCOS FRAMKE PINTD2
ELISA HELEMA GIGLIO PONSAND®
BAUL JORGE HERMAN CASTARO GOMESD

PINTO, M.F.; PONSAND, EH.G.; GOMEZ, R.J.H.C. Efeitos bendficos atribuldos ao consuma de leite aciddfilo: revisdo. Semina: Ci. Agr.,

Londrina, v. 13, n. 1,p. 87-91, mar. 1992,

RESUMO

Dlpresgnier tratvafhio abarda a relacdo entre a ingestic de leite fermeniade por Lactobacillus acidophilus — conhecido
como lefle aciddfic — com alguns falores benéiicos & sadds, como prevencdo ¢ tratamento de distirbios gastro-intestinais, ant-

cofestoranmia, probiose, atividade antitumoral, enlre oulros.
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1 — INTRODUGAO

H& sécoulos utilizam-se microrganismos no prepare de
alimentos derivados ou nao do leite {Speck, 1978). O uso de
produtos fermentados por povos de diferentes crigens torma
diffcil tragar a exata origem histrica do uso de microrganis-
mos na produgio de alimentos (Ayuebo & Shahani, 1980).

Inicialmente, a clilizagdo de processes fermentativos
era motivada pela necessidade de preservagao de alimentos,
O5 &cidos produzidos pelos microrganismos constitufam um
dos poucos preservativos de alimentos disponfveis {Speck,
1876). Com base em processos fermentativos foram desen-
volvidos diversos alimentos como pickles, sauerkraud, sals-
me, iogurte, queijo, manteiga, além de vinhos, produtos fer-
mentados peculiares de diversos palses, silagem e um dos
mais conhecidos preservativos de alimentes, o vinagre (San-
dine et al, 1972; Speck, 1876). Na cbteng@o de muitos des-
ses produtos sdo utilizadas bactérias laticas. Essas sdo lar-
gamente distribuldas na natureza, sendo facimente isoladas
de gléndulas mamédrias, leite e superflcie de plantas, Lacto-
bacillus sp fazem parte da flora normal da boeca, intesting
delgado e vagina. Sua participagio na elaboracdo de produ-
tos fermentados se deve a essa ampla disthibuicao e ao pro-
duto final de seu metabolismo - o Acido latico {Sandine et al,
1872), Aos produtos fermentados, especialments agueles
produzidos por bactérias lalicas, sempre foram atribulios
gieitos hendficos sobre a saldde do consumidor (Speck,
1976). As propriedades nutricionais ¢ terapéuticas de produ-
tos lticos fermentados j4 era evidente antes da identificag&o
dos microrganismos envolvidos (Ayuebo & Shahani, 1930).
Produtos & base de leite fermentads — como iogurte e kefir,
por exemplo — lam sido ulilizados terapeuticaments na Euro-
pa & Asia antes de se ter conhecimento da exist®ncia das
bactérias (Hawley et al, 1958). Helatos histGricos indicam

que vanas civilizagdes acreditavam nos cfeitos bendlicos de
produtos similares ao ogurte {Desth & Taming, 1981,

Haoje, leite de diferentes espécies animais lermentados
por culturas laticas 530 conhecidos em todo o mundo, rece-
bendo diferentes nomes [(Ayuebe & Shahani, 1980). Lacto-
bacillus sp participam na elaboracio desses produtos numa
taxa muio significativa, Da fermentaco de leite, geralmente
de grigem bovina, por linhagens de Lactobacillus acide-
philus, & obtide o produto conhecido por leile aciddilo, ao
gual & atribulda grande imporancia terapéutica (Hargrove,
1970, Oberman, 1985).

2 - LEITE ACIDOFILD

Leite aciddfilo & um produto oblide basicamente através
da fermentacio de leite por Lactobacillus acidophilus. Mo
seu preparg pode ser gilizado leite integral, semi-desnatado
ou desnatado, devendo ser homogeneizado gquando possuir
um teor de gordura acima de 1%. Pode ser feilo simples, ou
adicichado de agicar, mel, sucao de torate ou cenoura. O
leite deve ser esterlizado a 120%C por 15 minutos, sendo em
sequida realizado ¢ inbdoulo ao nivel de 3 a 5% com uma cul-
tura aliva de L. acidophilus. Apds 2 acidez alingir 1%, o
produto & resfriade e engarrafado.

E um produto bastante produzido e consumido am pal-
ses da Europa, particularmente na Unido Sovidtica, sendo a
ele atribuldas propriedades profiliticas e terapéuticas (Har-
grove, 18970; Oberrnan, 1585).

3 — CONTROLE DE DISTURBIOS GASTROINTES-
TIMAIS

O delicaco balango enire 03 MICrOFganismos compo-
nentes da flora intestinal, gue £ mantide por simbicses e
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competicio, pode ser alterado por diversos mcdos. Trata-

mentos com antibidticos e guimioteripicos pode destruir um
ou mais constituinte dessa flora. Em vérias condighes clini-
cas um particular grupo de microrganismos pode aumentar
ou diminuir anomaimente. Hébitos alimentares e idade sdo
oulros falores que lambém afetam esse balango microbiano
intestinal, mas em menor escala. Lactobacillus sp constitui
uma importante frag@o da flora intestinal normal (Brennan et
ali, 1983; Hawley et al, 1959; Sandine et al, 1972; Speck,
1475). Lactobacillus sp sio amplamente distribuldos na
natureza, sendo o trato digestivo de homens € animais seu
habitat natural, bem como a superflcie de plantas e o am-
biente de uma forma geral (Adler & CaMassa, 1980). Trata-
mento com antibidtico normalmante diminui drasticamente o
nimero de Lactobacillus sp no intestino. Como conse-
quéncia, observa-se frequentemente distlrbios intestinais.
Em casos de distdrbios causados por microrganismos, tam-
bém observa-se uma diminuicio no ndmero de Lactobacil-
lus sp. Assim, parece ser desejavel para o perfeito funcio-
namento do intestine a menutengo de um nidmero razodvel
de Lactobacillus sp no intestino (Speck, 1975). Existe con-
siderfvel controvérsia em relagio & eficicia de uma suple-
mentacdo de Lactobacillus sp airavés da dista. A principal
raz&o dessa debate & a divida em relacdo a capacidade dos
microrganismos sobreviverem &s condigdes dcidas do estd-
mago & as concentragdes de sais biliares no intestine e se
podem ou ndo se implantar no ambiente intestinal (Deeth &
Tarmine, 19581), pois para promover qualquer beneflcio & sad-
de, um microrganismo fomecido na dieta deve alcancar o in-
testing, implantar-se e produzir metabdlitos efou agente anti-
microbiancs ativos contra organismos enteropatogénicos e
putrefativos (Mehta et al, 1984). A capacidade de adesdo pa-
rece ser uma propriedade das bactérias que constituermn a flo-
ra intestinal normal. Lactobacillus acidophilus &, entre as
hactérias 1aticas, o dnico com capacidade de adergncia e im-
plantacio no intestino humano. Guando comparado a L. bul-
garicus, por exemplo, possui maior tolerancia a sais biliares,
uma temperatura Gtima de crescimento prdxima a do corpo
humano (apesar de haver pequena variagio entre as linha-
gens em relagic a esse pardmetro de cultivo) e maior resis-
téncia a baixos valores de pH, sendo menos selefivos em
relagdo & utilizacfo de aghcares (Bezoglu & Gurakan, 1989;
Brennan et al, 1286; Brennan et al, 1983, Desth & Tamine,
19881; Goodling et al, 1887; Klaenhammer, 1982; Mehta et al,
1884, Prajapali et al, 1987; Sharma & Ganghi, 1983). A so-
brevivéncia e capacidade de ades3o parecem aumentar
quando o microrganismo & cultivade em leite (Conway et al,
1967). H

Tem sido constatado gue uma suplementacio dietética
de Lactobacillus sp deve ufilizar uma linhagem intestinal,
come L. acidophilus (Hawley et al, 1953).

Vérios trabalhos relatam o tratamento e profilaxia de di-
versos distlrbios intestinais de diferentes etivlogias através
da suplementagdo de Lactobacillus acidophilus na dieta,
com allas porcentagens de casos que respondarm satisfato-
ramente, tanto em hurmanos como em animais (Beck & Ne-
cheles, 1961; Bryan, 1965; Duggan et al, 1959; Hawley et al,
1959; Sabine, 1963; Sandine et al, 1972, Shamma & Ganghi,
1083; Walkins, 1931).

Constatou-se ainda, em casos de tratamento de diver-
s0s dislirbios gastrointestinais por suplementagao com L.
acidophilus, que antes do tratamento a flora intestinal pre-
dominante era de bactéhas gram (—), caracterfstica de E.

coli. Durante o tratamento a flora passouw a ser predominar:
termente constitulda por bacilos gram (+) em mais de 80%
dos casos, o gue parece evidenciar a mplantacio de L. aci-
dophilus no intesting (Gilliland et al, 1378).

Para ser efetivo coma adiive dietético para profilaxia e
tratamento de alteractes gastrointestinas, duas considera-
¢hes sfo imporlantes: deve ser fornecido um ndmero sufi-
ciente de bactérias vidveis e deve haver a disponibilidade de
um carboidrato fermentfvel para o crescimento celular (Dug-
gan et al, 1953); Gililand & Speck, 19770; Klaenhammer,
1982 Mehta et al, 1984, Sandine ot al, 1872). Tem sido rela-
tado que um produto deve fornecer 10% a 107 células vidveis
diariamente para ser efetivo (Brennan et al, 1986, Brennan et
al, 19583; Hawley et al, 1953).

Alguns autores relatam que foram encontradas mais
células vidveis em preparados comerciais liguidos = como
lzite aciddfilo — do que em produtos licfilizados apresentados
em capsulas, tabletes ou pd (Mehta et al, 1984).

4 — PRESENCA DE SUB_STE.NGIA ANTIMICRO-
BIAMA E SUA RELACAO COM AS PROPRIE-
DADES TERAPEUTICAS DE LEITE ACIDOFILO

H4 algum termpe atrds, o efeito bendiico resuliante da
ingestio de bactérias l&ticas em casos de distirbios gas-
treinlestinais era atribulde simplesmente & suplantacio dos
microrganismos patogénicos. Mas hé varios anos vem sendo
constatada a produgdc de antibidtico por diversas dessas
bactérias l&ticas. Assim, jA se sabe que Streplococcus
factis produz nisina, Lactobacillus brevis produz lacto-
brevina, Lactobacilius bulgaricus bulgaricano e Lacioba-
cillus acidophilus produz substincia antibidtica gue tém si-
do chamada por diversos nomes, como lactociding, lactoba-
cilina, lactoling, acidolina e acdofiina (Ayuebo & Shahani,
1980; Sandine, 1974).

Inicialmente, parecia haver uma tendéncia a atribuir a
capacidade de culturas |ticas de inibir o crescimento de
bactérias patogénicas a produgdo de acidos ou HaOa. ASSim
alguns autores relatam de que ndo foi encontrado em iogurte
nenhuma atividade antibacteriana significativa além da atri-
bulfda ao dcido 18tico (Deeth & Tamine, 1381; Tramer, 1966),
enguanto outras trabalhos constatarm urm fator antimicrobianc
independente da produgio de dcido (Mehta et al, 1884; Sabi-
ne, 1963), que poderia ser atribufda ao perdxido de hidrogénia
{Gilliland & Speck, 1977a), cu ainda a fatores independentes
do HE."DE (Abdel-Bar et al, 1987; Fernandes & Shahani,
1988), como bacteriocinas [Altaie et al, 1987, Mikolajcik &
Hamdan, 1975).

Depois, com a constatacio de que em alguns estudos,
mesmo apds cessar o abaixamento do pH a atividade antirmi-
crobiana continuava aumentando (Fermandes & Shahani,
19688), o5 estudos passaram a tentar isolar essas substan-
cias com poder antibidtico ou detectar esse efeito sem ain-
terferéncia de dcidos organicos ou HaOs. Constatou-se gue
a subst@ncia antibidtica produzida pnr%_. bulgaricus possula
um pH timo de atuagdo ao redor de 4,0, era termosstivel e
possulfa baixo peso molecular (Abdel-Bar et al, 19587). He-
sultados semelhantes foram encontrados em relagdo &
substancia antimicrobiana preduzida por L. acidaphilus, ou
seja, ermoestabilidade, principalments a valores de pH abai-
xo de 7,0 (Hamdan & Mikolajcik, 1974; Mehta et al, 1984),
baixo peso molecular, com clara influgncia do pH sobre & ca-
pacidade antmicrobiana, estando os valores de maxima ati-
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vidade entre 3,5 & 5,0 (Silva, 1987). Além disso, constalou-se
ter essa substincia amplo espectro de agao contra patogéni-
cos (Fernandes & Shahani, 1888, Hamdan & Mikolajoik,
1974; Mehta et al, 1984; Silva, 1387, Vakil & Shahani, 1965,
Vingent et al, 1959) e limitada agdo contra outras bactérias
icido léticas (Hamdan & Mikolajcik, 1974), cor amarelada e
alta higroscopicidade. Ha controvérsia em relagio a ser sua
natureza proteica (Mehta et al, 1984) ou ndo [Abdel-Bar et al,
14871,

Constatou-se que dentre os fatores que afetam a pro-
ducdo de compostos antimicrobianos por Lactobacillus
acidophilus estavam a influénciz do meio, a cepa uliizada
no processo fermentativo e o pH do meio ao final do proces-
50 de fermentagio (Fernandes & Shabari, 1983), além da
atividade fisioldgica dos microrganismos (Shahani et al,
1977

Estzbeleceu-se as condicles dtimas de cultive de L,
acidophilus para & produgdo de metabdlitos com capacida-
de antimicrobiana, Encontrou-se que a maxima producio de
antibidtico se dava a 37°C por 48 horas, sendo leite o meio
de culivo. Componentes do leile parecem sor essenciais,
pais o microrganismao foi cultivado em diversos meios sintel-
cos e semi-sintélicos e ndo apresentou a producio desses
metabdlitos antimicrobianos (Shahani et al, 1978, Vakil &
Shahani, 1965).

5 — OUTRAS PROPRIEDADES ATRIBUIDAS A
LEITE ACIDOFILG

5.1 —= Quanto ao aspecto nutricional

Embora produtos fermentados sejam similares em
contetdo calbrico ao produto de origerm, ocormem algumas
diferencas {Ayuelo & Shahani, 1980), principalmente devido 2
adigio de ingredientes durante o preparo € &s mudancas
causadas pelo processo fermentativo. A mudanga mais sig-
nificativa & a producio de Acido lAtico a pariir da lactose.
Deorre ainda uma alteracio no valor nutricional devido & for-
magiic de biomassa. Alguns trabalhos sugerem gue a prolek
na dessa biomassa seia uma fonte rica de amincacidos es-
senciak {Desth & Tamine, 19581). Além disso, os produtos
fermentados s8¢ mais facimente digerfveis (Shahani &
Chandan, 1979). Essa raior digestibilidade tem sido com-
provada tanto em expermentos in witro como in vivo
[Avuebo & Shahani, 1380).

Parece ocorrer uma pré-digestao pelas culturas, O
processo fermentativo parece causar uma diminuigao no fa-
manho das estruturas proteicas e um aumento nas protelnas
solliveis, nitrogénio ndo proteico e aminodcidos lvres, além
de promover hidrdlise de ocutros constituintes, como gordura
e lactose, favorecendo sua digestibilidade,

O teor de vitaminas do iogurte gera controvérsias, com
alguns autores considerando-o como uma rica fonte de vita-
minas e outros defendendo que 0% valores de vitaminas de-
crescem durante a produgio de iogurte. Na verdade, durante
o processo fermentativo algumas vitaminas sdo consumidas
e ouiras sintetizadas. As laxas em qQue 85585 Processos
ccorrem dependem das cepas utilizadas, tamanho do indculo
e condigBes de fermentagio. Outros autores afirmam ainda
qgue o efeito de culturas lAlicas sobre o teor de vitaminas do
leite & pegluenc.

O teor de vitaminas no iogurs pode ser também in-
fluenciado por outros fatores, como tratamento t&rmico do

leite, tempo ¢ tlemperatura de estocagem, Acr8scimo ou nag
de adifvos ac leite antes do processo fermentative, acrésai-
mo de frutas, geléias, etc. ao produto final (Deeth & Tamine,
1981).

5.2 — EFEIMO PROBIOTICO

Alguns autores defendem a idéia gque as culturas utih-
zadas na fabricacio do iogurte produzem fatores “estimu-
lantes de crescimento” de natureza ainda ndo determinada
(Hitchins et al, 12983).

Em frangos, a administragio de L. acidophilus na
dieta parece causar um efeilo semelhante & administracaa de
antibidtico na dieta, com aumenio de ganho de peso e melhor
conversao alimentar (Torlueno, 1973).

Outros autores relatam gue a ulilizagdo de Lactoba-
cillus acidophilus na racio de poedeiras aumenta a produ-
Ao de ovos e ehcidnoia alimentar, além de reduzir as laxas
de morzalidade por intecgBes causadas por Escherichia
coli (Goodling =t al, 1987,

Resultados semelhanies foram oblidos com ratos, Tra-
balho esudando a infludncia de diversos produlos l3ticos
iermentados schre o crescimento de ralos encontrou maior
ganho de pese em animais alimaniados com iogurle. MNesse
trabalho, encontrou-se que Lactobacillus acidephilus era
a (nica hact&ria latica gua persistia no infesting mesma apos
sua administracio na dieta ser interrompida (Hargrove & Al
ford, 1978). Em outro estudo, alimentados com leite fermen-
tado por Laclobacillus acidophilus, ratos tiveram gannho
de peso e convers3o alimentar superiores a0s grupos corn-
role (Grunewald & hMitchell, 1283).

5.3 — EFEITO HIPOCOLESTEREMICO

Trabalhos realizados sustentam que a ingestao de pro-
dutos laticos fermentados promovem yma reduGac nos nlves
séricos de colesterol (Ayuebo & Shahani, 1980, Conway et
al, 1287; Desth & Tamine, 1981). Existem algumas leorias
gue tentam explicar esse fendmeno. Sugeru-se que a in-
gestao de iogurte inibe a conversdo de acetato & colestercl e
a presenca de hidroximetilglutarato no iogurte inibiria a sinte-
se de colesterol. Célcio, Acido orftico, lactose e caseina 1&m
sido citados como possiveis fatores anticolestergmicos. As-
socia-se ainda o efsito hipocolesterémico & capacidade de
Lactobacillus sp de causar cdesconjugacao de sais biliares
na intesting (Ceeth & Taming, 1981).

Essa propriedade j& fol inclusive associada & capaci-
dade das culturas |&ticas de inibir o crescimento de algumas
bactérias palogénicas no intestino, Relata-se que os Acidos
biliares desconjugados s30 mais inibitdrios para as bactérias
que 03 conjugados & a desconjugacdo & uma das principais
alteragtes dos dcidos biliares provocada por bactlnia, Assim,
Lactobacillus sp, por liberar &cidos biliares no tralo intest-
nal, exerceria influéncia no balango bacterdang (Sandine,
19749).

5.4 — Efeito anticarcinogénico

Em estudo no gual inoculava-se intraperitonealments
células tumorais am raios, observou-se gue havia urma redu-
cio na proliferacdo dessas células guando os animais eram
alimentados com jogurie antes e durante a inoculacdo. Esse
efeito ndo se apresentava quando se inclufa na dieta leile,
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lactose ou acido Batico (Ayuebo & Shahani, 1980; Bryan,
1865). Estudando o elemento responsavel por essa proprie-
dade, encontrou-se uma fragio dializfvel contendo o princl-
pio ativo antitumoral (Conway et al, 1887; Deeth & Tamine,
1981). Em cutro trabalho, animais de laboratbrio alimentados
com Culluras vidveis de L. acidophilus e Streplococcus
thermophilus mostrararn variagdo significativa em seu sis-
tzrma imune. Ambas as bactérias aumentaram significativa-
mente & atividade enzimética e fagochica de macrdfagos pe-
ritoneais e aceleraram a funcio fagocfiica do sistema reticu-
loendotelial (Perdigon et al, 1886 & 1987).

Qutros autores cogitam que a interagio entre consti-
tuintes dos alimentos e bacténas no intesting esteja envolvida
na eticlogia de céncer de cdlon. Hidrdlise de certos consti-
tuintes pelas bactfrias presentes no intesting poderiam origi-
nar compostos carcinogénicos. MNesse processo estariam
envolvidas algumas enzimas como azoreductase e nitrore-
dutase, bem como alguns esterdides e protelnas produzidos
por esses organismos. Em oum recente estudo com ratos,
encontrou-Se gue uma suplementacao difria de células vid-
veis de L. acidophilus reduziu significativamente as enzi-
mas azoredutase e nitroredutase, além de provocar a degra-
dacao de nitrosamina (Sandine, 1973).

5.5 - Dutros

Relata-se ainda que a ingestfo de bactbrias laticas
eslaria relacionada ao aumento da resposta imune. Além dis-
50, @ fermentacao possibilita a ingestao de um produto I&tco
por parte das pessoas que possuam intolerncia 4 lactose -
uma vez que essa € hidrolizada no processo - e de pessoas
alérgicas s protelnas do leite - pois as protelnas de produ-
tos laticos fermentados possuem baixa alergenicidade [De-
klerk & Coetzee, 1961).

6 - CONCLUSAO

Embora a tecria de que produtos & base de leite fer-
mentado tragam beneflcios & saGde do consumidor seja
bastante antiga, anda hoje s8o dedicados trabalhos a esse
terna, Mo caso de leite fermentado por Lactobacillus acido-
philus, 0s estudos mostram indmeras possibilidades para
sua aplicagio como produto profiltico e terapéutico.

De acordo com Gilliland (1989), uma dnica linhagem de
L. acidophilus provavelmente ndo produzird todos os fato-
res bendficos em nlveis Stimos, sob as mesmas condicdes
de culivo. Assim, com uma cuidadosa selecio de linhagens,
pode-se obter um produto que proporcione diversos benefl-
cios 2 salde do consumidor.
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ABSTRACT

The present paper approaches the relationship between intake of fermented milk containing Lactobacillus acidophilus —
acidgphilus milk — and some benefits o health, such as prevention and lreatment of infestinal infections, anticholesteremy,

probiosis, anticarginogenic activity, .
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