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Defini¢ao

O género Lactobacillus é composto por cerca de 224 espécies e 29 subespécies, sendo considerado o
mais numeroso dentro do grupo das BAL. Quanto a taxonomia, esses micro-organismos pertencem
ao filo Firmicutes, classe Bacilli, ordem Lactobacillales e familia Lactobacillaceae. Eles sao bactérias
que se coram como Gram positivo, anaerdbias facultativas ou microaeroéfilas, encontradas nas formas
de bastonetes ou cocobacilos em ambientes onde ha carboidratos disponiveis para seu metabolismo
fermentativo, como alimentos e mucosas de animais (Euzéby, 1997; Balashov et al., 2014; Cousin et al.,
2015). Assim como as demais BAL, as espécies de Lactobacillus spp. podem ser divididas em trés grupos
baseados nas caracteristicas fermentativas (Stiles e Holzapfel, 1997):

Homofermentativos: L. acidophilus, L. bulgaricus, L. crispatus, L. delbrueckii, L. gasseri, L. helveticus, L.
johnsonii, L. salivarius.

Heterofermentativos obrigatorios: L. brevis, L. bushneri, L. fermentum, L. reuteri, L. sanfrancicencis.

Heterofermentativos facultativos: L. casei, L. paracasei, L. plantarum, L. rhamnosus, L. sakei Lactobacillus

spp.

Sao geralmente reconhecidos como seguros (generally recognised as safe - GRAS) por drgaos de pesquisa
e saude publica, como a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (Food
and Agriculture Organization of the United Nations - FAO), Food and Drug Administration (FDA),
Qualified Presumption of Safety (QPS) e European Food Safety Authority (EFSA) (Monteagudo-Mera et
al., 2012; Bermudez-Humaran et al., 2013). Associado a isso, diversos estudos demonstram a capacidade
que amostras de Lactobacillus tém em exercer prote¢ao aos organismos hospedeiros (Campo et al.,
2014; Savino et al., 2015). Por esses motivos, bactérias desse género sdo utilizadas como probioticos e na
produgao de alimentos fermentados.

Asbactérias deste género sdo geralmente benignas, e algumas sao realmente benéficas, levando as pessoas
a utiliza-las em preparagdes probioticas, projetadas para promover a saude. Alguns usos convencionais
comuns de bactérias Lactobacillus incluem restauragdo da flora intestinal apds infec¢oes graves e no
tratamento de vaginose bacteriana. Sdo em forma de haste, e elas podem formar longas cadeias umas
com as outras quando colonizam algo. Elas sao aerobias, exigindo ar para sobreviver. Os Lactobacillus
estdo entre uma classificacio maior de bactérias conhecidas como bactérias lacticas, porque estas
produzem acido latico como subproduto quando se alimentam. No caso de Lactobacillus, as bactérias
vivem de agucares, convertendo-os em nao s6 em acido lactico, mas também em uma variedade de
outros compostos.

Como o “lacto”, que significa “leite”, parece sugerir, as bactérias Lactobacillus amam leite. Algumas
espécies podem causar azedamento no leite, enquanto outras sdo usadas para a producao de produtos
lacteos cultivados como queijo e o requeijao. Lactobacillus acidophilus é uma espécie particularmente
famosa usada para produzir véarios alimentos cultivados. Lactobacillus também podem ser utilizados
em culturas de picles e outros alimentos e bebidas, como é o caso de leites fermentados (Yakult, por
exemplo). Estas bactérias sdo deliberadamente introduzidas para o processo de fermentacéo.

Além de serem apreciadoras de leite, essas bactérias também desfrutam do revestimento do intestino,
onde oferecem uma série de beneficios para seus anfitrides. Os Lactobacillus ajudam as pessoas a
“quebrar” a comida a niveis cada vez menores, favorecendo a digestao mais eficiente e garantindo que
as pessoas obtenham os beneficios nutricionais dos alimentos que ingerimos. Estas bactérias também
parecem ser eficazes no combate a espécies indesejadas, porque elas criam um ambiente acido, o que néo
¢ desejavel para algumas outras bactérias e organismos como certas leveduras. Em outras palavras, eles
sao os bons inquilinos no intestino.



Muito se sabe sobre os Lactobacillus, principalmente porque as pessoas tém utilizado esses assistentes
intestinais na producao de alimentos durante séculos. Varias espécies foram geneticamente sequenciadas,
e os pesquisadores estao constantemente descobrindo mais sobre estes membros do mundo bacteriano.
Cientistas de alimentos estudam estas bactérias para determinar como elas funcionam para melhorar
a seguranca alimentar, garantindo que somente as bactérias desejaveis sdo introduzidas aos alimentos.
Além disso, os membros da comunidade médica estdo interessados nos potenciais aplicagdes médicas
de preparagdes das bactérias. Microbiologistas gostam de dizer que ha sempre mais para aprender, e este
¢ definitivamente o caso destas bactérias.

Beneficios

« Contribui para a digestao;

o Redugdo do colesterol;

o Redugdo de infec¢des intestinais;

» Melhora o sistema imune;

« Contribui para deter o crescimento descontrolado de leveduras (Candida sp.) do intestino;

o Ajuda a estimular a regularidade, contribuindo para o crescimento e viabilidade dos micro-
organismos residentes benéficos (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum etc.)

« Contribui para digestao de carboidratos complexos e proteinas.

o Contribui para ampliagdo da biodisponibilidade de minerais, especialmente o célcio;

« Por produzir lactase, é benéfico para os individuos intolerantes a lactose.

Concentrag¢ao
50 bilhoes de UFC/ g

Armazenamento
Em um recipiente bem fechado, longe da umidade e da luz solar direta de 2 - 8 °C ou refrigeragdo -18 °C.

Dosagem e modo de usar
Recomenda-se a incorporagdo gradual de probidticos na dieta num periodo de 2 a 3 semanas. A dose
diaria recomendada ¢ de 10 até 200 bilhoes de UFC, ou conforme orientagio e prescrigao.

Contraindicacoes
Seu uso pode produzir um aumento de flatuléncia intestinal no inicio da terapia, entretanto diminui ao
longo do tratamento.

Certificacao
Halal; Kosher.

Propriedades fisicas e quimicas
Aparéncia: P6 de cor creme.
Solubilidade: Soluvel em agua.

Estudos Clinicos

Um estudo clinico realizado com camundongos C57BL/6 foi realizado com doses didrias de L. bulgaricus
a fim de verificar o papel deste probidtico no cancer colorretal. A inflamacéo intestinal foi determinada
pela pontuagado dos sinais clinicos, e os niveis de citocinas foram determinados a partir de amostras de
cdlon e/ ou tumor por kits ELISA BD OptEIATM.

O tratamento com L. bulgaricus inibiu o volume total do tumor e o tamanho médio dos tumores. Além
disso, o probidtico também atenuou os sinais clinicos de inflamagéo intestinal induzindo a diminui¢ao
dos niveis intestinais e tumorais de IL-6, TNF-a, IL-17, IL-23 e IL-1P. Estes resultados sugerem um
potencial efeito quimiopreventivo do L. bulgaricus no cancer colorretal (Silveira et al., 2020).
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