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ntifico: Lactobacillus acidophilus.



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.
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Muito se sabe sobre os Lactobacillus, principalmente porque as pessoas tém utilizado esses assistentes
intestinais na produgao 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 preparagoes das bactérias. Microbiologistas gostam de dizer que hd sempre mais para aprender, e este
¢ definitivamente o caso destas bactérias.

Beneficios

« Reequilibra a microbiota intestinal e vaginal;

« Prevencéo e tratamento contra diarreia;

» Prevencio de infec¢Oes gastrointestinais;

o Auxilio em caso de infec¢des vaginais;

« Eficiéncia contra cistites (infec¢des no trato urinario/ bexiga);
« Aprimoramento do sistema imunoldgico;

« Redugao do desconforto gastrointestinal;

» Degradacao de oxalato;

« Redugio da inflamagao intestinal;

« Potencial de redugido da incidéncia de pedras nos rins;
 Inibigdo de estirpes Candida;

« Neutralizagdo das Candida vulvovaginitis;

o Reequilibrar o complexo do Déderlein;

 Efeitos benéficos na drea tricoldgica e na saude capilar;

« Atividade antioxidante;

« Produgio da glutationa reduzida (GSH) e do superoéxido dismutase (SOD).

Concentragao
120 bilhdes 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 incorporagao gradual de probidticos na dieta num periodo de 2 a 3 semanas. A dose
diaria recomendada é de 10 até 200 bilhoes de UFC, ou conforme orientagio e prescri¢do.

Contraindica¢des
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 amarelo claro.
Solubilidade: Soltuvel em agua.




Estudos Clinicos

Uma comparagdo entre a colonizagdo intestinal associando 5 bactérias microencapsuladas e as mesmas
cepas nao revestidas foi realizado por um estudo randomizado duplo-cego. O estudo (dezembro de 2007
a janeiro de 2009) envolveu 53 voluntdrios saudaveis. Em particular, os assuntos foram divididos em 2
grupos:

O grupo A (27 individuos) recebeu uma mistura de cepas probidticas Probiotical S.p.A. (Novara, Italia),
Lactobacillus acidophilus LA02 (DSM 21717), Lactobacillus rhamnosus LR04 (DSM 16605), L. rhamnosus
GG, ou LGG (ATCC 53103), L. rhamnosus LR06 (DSM21981), e Bifidobacterium lactis BSO1 (LMG
P-21384) em forma nio revestida.

O grupo B (26 individuos) recebeu o mesmocepas microencapsuladas com um material gastroprotegido.

As cepas nao revestidas foram administradas a 5x109 cfu / cepa / d (um total de 25x109 cfu / d), por 21
dias, enquanto as bactérias microencapsuladas foram administradas a 1x109 cfu / cepa / d (um total de
5x109 cfu / d) por 21 dias.

No final do primeiro periodo de suplementagdo com probidticos, uma fase de elimina¢io de 3 semanas
foi incluida no estudo configura¢ao. No final do periodo de eliminag¢ao, os grupos cruzaram seu regime
de tratamento; ou seja, o grupo A foi administrado a bactérias microencapsuladas e do grupo B as
bactérias nio revestidas. As quantidades administradas de cada cepa foram as mesmas do primeiro
tratamento. Uma avaliacdo quantitativa da coloniza¢ao intestinal por probidticos, micro encapsulados
ou nao revestidos, foram realizados examinando amostras fecais no inicio do estudo (tempo 0), ap6s 10
dias e apos 21 dias de cada periodo de tratamento. Em particular, Lactobacilos fecais totais, Lactobacilos
heterofermentativos e o total de Bifidobactérias foi quantificado em cada ponto de verificacio. Um
genomico a analise de um niimero apropriado de coldnias foi realizada para quantificar cepas individuais
de L. rhamnosus entre Lactobacilos heterofermentativas.

Resultados

Um aumento estatisticamente significativo nas quantidades fecais de Lactobacilos totais, Lactobacilos
heterofermentativos e Bifidobactérias totais foram registrados em ambos os grupos no final de cada
periodo de suplementacéo, confirmando a capacidade de cada cepa na composi¢do administrada para
colonizar o intestino humano, seja suplementado em uma forma gastroprotegida ou em uma forma
tradicional liofilizada. Pelo contrario, sujeitos que receberam bactérias microencapsuladas relataram
uma cinética de colonizagdo intestinal que era inteiramente comparavel aqueles que receberam cepas
nao revestidas em uma quantidade 5 vezes maior.
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