
  O QUE É?

O kefir é uma bebida obtida através da adição 
de grãos de kefir sobre o leite de vaca, ovelha, 
cabra ou búfala, ou ainda leite de soja ou água 
com açúcar mascavo, produzido artesanalmente 
através de um processo fermentativo. 

Os grãos de kefir apresentam uma população 
considerável de microorganismos ácido-lácticos, 
ácido-acéticos e leveduras inseridas numa 
estrutura complexa de polissacarídeos (kefiran) 
que atuam em simbiose. Estes microorganismos 
presentes no kefir apresentam potencial 
probiótico, uma vez que produzem uma série 
de compostos bioativos, como ácido orgânicos, 
peptídeos bioativos e bacteriocinas, bem como 
resistência ao pH ácido estomacal e tolerância 
aos sais biliares no trato gastrointestinal, 
apresentando ainda capacidade de adesão ao 
epitélio intestinal, o que permite atribuir ao kefir 
propriedades probióticas. 1–3

Entretanto, a produção artesanal do kefir 
através do método tradicional de obtenção, 
a partir de fermentações sucessivas com a 
reinoculação dos grãos, pode gerar produtos não 
padronizados, com variabilidade da composição 
microbiana e propriedades probióticas por vezes 
inconsistentes.

ACTIVE KEFIR
Reduz a constipação e diarreia

Aumenta a biodisponibilidade 
de nutrientes 

Restaura a homeostase da 
microbiota intestinal

Melhora o processo de digestão

Figura 1 - Grão de kefi r. Fonte: SYNBIOTECH, 2016.

O Active Kefir, por sua vez, consiste da associação de sete 
cepas de bactérias ácido-láticas isoladas e recombinadas 
a partir do kefir, na forma de pó, apresentando uma 
contagem de células viáveis que permite sua utilização 
como probiótico em diferentes formas farmacêuticas e sem 
possíveis inconveniências associadas ao processo artesanal 
doméstico.

As cepas presentes no Active Kefir apresentam contagem 
em número de células viáveis superior a 1,0 X 1011 UFC/g 
(100 BLH UFC/g), bem como um revestimento multicamadas 
que aumenta a estabilidade do Active Kefir.
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Lactobacillus acidophilus LA1063
Bifi dobacterium longum subsp.longum BL986

Lactobacillus paracasei subsp. paracasei LPC12
Lactobacillus rhamnosus LRH10
Lactobacillus fermentum LF26

Streptococcus thermophilus ST30
Lactobacillus helveticus LH43

COMPOSIÇÃO DO ACTIVE KEFIR



EVIDÊNCIAS NA LITERATURA

Episódios de diarreia antes e após intervenção com Active Kefir

  MECANISMO DE AÇÃO
Por se tratar de uma associação de cepas probióticas, o Active Kefir apresenta benefícios à saúde do hospedeiro através de:

a) produção de substâncias antimicrobianas como bacteriocinas, mucinas e defensinas, ácidos graxos de cadeia curta como 

acetato, butirato e propionato, além de outros metabólitos bioativos;

b) competição com microorganismos patogênicos pela adesão ao epitélio intestinal e pela disponibilidade de nutrientes;

c) ações imunomoduladoras, pela interação com células do sistema imune; 

d) redução da permeabilidade intestinal pelo fortalecimento das gap juctions (adesão paracelular).

Estes e demais mecanismos vêm sendo caracterizados e explorados como ferramentas importantes para o manejo da disbiose 
intestinal, os sintomas associados e o possível desenvolvimento de algumas doenças locais e sistêmicas devido ao estímulo 
imunológico gerado por bactérias patogênicas, bem como para a manutenção da homeostase intestinal. 4,5

As funções gastrointestinais de 54 voluntários saudáveis, com idade entre 18 e 40 anos foram avaliadas antes e após quatro semanas 
de suplementação com Active Kefir na dose de 1 BLH UFC ao dia ou placebo, administrados após as refeições. O grupo que recebeu 
Active Kefir apresentou melhora na consistência fecal de acordo com a escala de Bristol, sendo a frequência de fezes do tipo 1 
reduzida significativamente, bem como o número de episódios de diarreia, além de melhora da constipação, redução do desconforto 
abdominal e flatulência, da sensação de náuseas e vômito e aumento do apetite, por volta da terceira semana de intervenção. Assim, o 
Active Kefir demonstrou melhorar não só os hábitos intestinais, como também a qualidade de vida dos indivíduos avaliados. 6

Figura 2 - Avaliação da freqüência de episódios de diarreia antes e após o tratamento com Active Kefir ao longo de 4 semanas. n=27 
participantes. Adaptado de SYNBIOTECH, 2016.
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Figura 3 - Avaliação da freqüência de constipação intestinal antes e após o tratamento com Active Kefir ao longo de 4 semanas. n=27 
participantes. Adaptado de SYNBIOTECH, 2016.

Tem sido demonstrado que o consumo de kefir e demais probióticos apresentam benefícios sobre o desempenho e recuperação 
após o treinamento de alta intensidade. Isto porque, estes elementos probióticos melhoram a resposta imunológica e reduzem o 
estresse oxidativo e os sintomas gastrointestinais que podem acometer os praticantes de exercício extenuante.7,8

Através de modelos experimentais, Active Kefir tem demonstrado potencial ergogênico de redução da fadiga, melhorando o 
desempenho em exercícios físicos e a recuperação pós-exercício.9

Mudanças na composição da microbiota intestinal - caracterizadas pela relação entre os filos Firmicutes e Bacteroides e 
supercrescimento bacteriano no intestino delgado (SIBO), que podem levar a alterações na resposta imunológica - têm sido 
associadas à síndrome da fadiga crônica ou encefalomielite miálgica.  Neste sentido, a suplementação com Active Kefir foi 
capaz de diminuir a razão Firmicutes/Bacteroides, estando este último grupo de microorganismo associado ao aumento da 
expressão de proteínas envolvidas no catabolismo de aminoácidos de cadeia ramificada e aumento da produção de ácidos 
graxos de cadeia curta (AGCC). Estes AGCC, como butirato, acetato e propionato, estão envolvidos com o metabolismo energético, 
biodisponibilidade de nutrientes e integridade da mucosa intestinal, fatores metabólicos relacionados à diminuição da fadiga 
crônica. 9–11

O Active Kefir apresenta bactérias ácido-láticas, do gênero Lactobacillus sp., produtoras de lactato que por sua vez pode servir de 
substrato para a produção de butirato e AGCC por outras espécies bacterianas que habitam a microbiota intestinal, aumentando 
a biodisponibilidade de nutrientes e melhorando o desempenho físico. Dessa forma, Active Kefir pode, adicionalmente, ser 
uma alternativa para remoção e utilização do lactato sanguíneo, produzido após sessões de exercícios intensos e prolongados e 
comumente caracterizado como um marcador fisiológico associado à fadiga muscular.9,12

Diversos outros benefícios têm sido associados ao consumo do kefir e evidenciados na literatura, incluindo melhora na 
digestibilidade e tolerância à lactose13, atividade antibacteriana14,15, controle dos níveis glicêmicos e lipídicos16,17, efeito anti-
inflamatório e antioxidante e manejo dos fatores de risco associados à Síndrome Metabólica18, bem como modulação do sistema 
imunológico, incluindo o alívio da alergia e da asma15,19. Além disso, o potencial quimiopreventivo do kefir vem sendo avaliado 
em diferentes modelos experimentais de câncer, como de mama, cólon, estômago e leucemia, sugerindo um efeito benéfico não 
apenas na prevenção, mas também no tratamento destas condições.20,21

Frequência de constipação antes e após intervenção com Active Kefir
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LITERATURAS CONSULTADAS

SUGESTÃO POSOLÓGICA:
USO ORAL: 1 a 10 BLH UFC ao dia

SUGESTÕES DE FORMAS FARMACÊUTICAS E EXCIPIENTES:

CÁPSULAS: celulose microcristalina, amido pré-gelatinizado, estearato de magnésio.
SACHÊS: maltodextrina e amido de milho.

CONDIÇÕES DE ARMAZENAMENTO:

MATÉRIA-PRIMA: Conservar em temperatura ≤ -18°C. A qualidade do produto não é alterada 

durante o processo de transporte quando este é feito em embalagem apropriada (isopor e gelo).
CÁPSULAS E SACHÊS: temperatura ambiente (20 a 25º C) ao abrigo da luz e umidade.

Informativo destinado à profi ssionais de saúde.
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