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O kefir € uma bebida obtida através da adicao
de graos de kefir sobre o leite de vaca, ovelha,
cabra ou bufala, ou ainda leite de soja ou agua
com acucar mascavo, produzido artesanalmente
através de um processo fermentativo.

Os grédos de kefir apresentam uma populagao
consideravel de microorganismos acido-lacticos,
acido-acéticos e leveduras inseridas numa
estrutura complexa de polissacarideos (kefiran)
que atuam em simbiose. Estes microorganismos
presentes no kefir apresentam potencial
probidtico, uma vez que produzem uma Série
de compostos bioativos, como acido organicos,
peptideos bioativos e bacteriocinas, bem como
resisténcia ao pH acido estomacal e tolerancia
aos sais biliares no trato gastrointestinal,
apresentando ainda capacidade de adesdo ao
epitélio intestinal, 0 que permite atribuir ao kefir
propriedades probidticas. '

Entretanto, a producdo artesanal do kefir
através do método tradicional de obtencédo,
a partir de fermentagdes sucessivas com a
reinoculacao dos graos, pode gerar produtos nao
padronizados, com variabilidade da composicao
microbiana e propriedades probioticas por vezes
inconsistentes.
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Melhora o processo de digestao
]

Reduz a constipacao e diarreia

Aumenta a biodisponibilidade
de nutrientes

Restaura a homeostase da
microbiota intestinal
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Figura 1 - Grdo de kefir. Fonte: SYNBIOTECH, 2016.

0 Active Kefir, por sua vez, consiste da associagédo de sete
cepas de bactérias acido-laticas isoladas e recombinadas
a partir do kefir, na forma de pd, apresentando uma
contagem de células vidveis que permite sua utilizacao
como probiotico em diferentes formas farmacéuticas e sem
possiveis inconveniéncias associadas ao processo artesanal
doméstico.

As cepas presentes no Active Kefir apresentam contagem
em numero de células viaveis superior a 1,0 X 10" UFC/g
(100 BLH UFC/g), bem como um revestimento multicamadas
que aumenta a estabilidade do Active Kefir.

COMPOSICAO DO ACTIVE KEFIR

Lactobacillus acidophilus LA1063
Bifidobacterium longum subsp.longum BL986
Lactobacillus paracasei subsp. paracasei LPC12

Lactobacillus rhamnosus LRH10
Lactobacillus fermentum LF26
Streptococcus thermophilus ST30
Lactobacillus helveticus LH43
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Il MECANISMO DE A(;T\O
Por se tratar de uma associagao de cepas probidticas, o Active Kefir apresenta beneficios a saude do hospedeiro através de:

a) producdo de substancias antimicrobianas como bacteriocinas, mucinas e defensinas, acidos graxos de cadeia curta como
acetato, butirato e propionato, além de outros metabolitos bioativos;

b) competicdo com microorganismos patogénicos pela adesdo ao epitélio intestinal e pela disponibilidade de nutrientes;

c¢) acdes imunomoduladoras, pela interacdo com células do sistema imune;

d) reducéo da permeabilidade intestinal pelo fortalecimento das gap juctions (adesao paracelular).

Estes e demais mecanismos vém sendo caracterizados e explorados como ferramentas importantes para 0 manejo da disbiose
intestinal, os sintomas associados e o possivel desenvolvimento de algumas doencas locais e sistémicas devido ao estimulo
imunoldgico gerado por bactérias patogénicas, bem como para a manutencdo da homeostase intestinal. 4°

EVIDENCIAS NA LITERATURA

As fungdes gastrointestinais de 54 voluntarios saudaveis, com idade entre 18 e 40 anos foram avaliadas antes e apds quatro semanas
de suplementacdo com Active Kefir na dose de 1 BLH UFC ao dia ou placebo, administrados apds as refeicoes. O grupo que recebeu
Active Kefir apresentou melhora na consisténcia fecal de acordo com a escala de Bristol, sendo a frequéncia de fezes do tipo 1
reduzida significativamente, bem como o numero de episddios de diarreia, além de melhora da constipacéo, reducéo do desconforto
abdominal e flatuléncia, da sensacéo de nauseas e vomito e aumento do apetite, por volta da terceira semana de intervencéo. Assim, 0
Active Kefir demonstrou melhorar ndo so os habitos intestinais, como também a qualidade de vida dos individuos avaliados. ©

Episodios de diarreia antes e apds intervencao com Active Kefir
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Figura 2 - Avaliacdo da freqliéncia de episddios de diarreia antes e apos o tratamento com Active Kefir ao longo de 4 semanas. n=27
participantes. Adaptado de SYNBIOTECH, 2016.
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Figura 3 - Avaliacdo da freqiéncia de constipagao intestinal antes e apds 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 probidticos apresentam beneficios sobre o desempenho e recuperacao
apos o treinamento de alta intensidade. Isto porque, estes elementos probidticos melhoram a resposta imunologica e reduzem o
estresse oxidativo e 0s sintomas gastrointestinais que podem acometer 0s praticantes de exercicio extenuante.”8

Através de modelos experimentais, Active Kefir tem demonstrado potencial ergogénico de reducéo da fadiga, melhorando o
desempenho em exercicios fisicos e a recuperagdo pos-exercicio.®

Mudancas na composi¢do da microbiota intestinal - caracterizadas pela relacéo entre os filos Firmicutes e Bacteroides e
supercrescimento bacteriano no intestino delgado (SIBO), que podem levar a alteragGes na resposta imunoldgica - tém sido
associadas a sindrome da fadiga cronica ou encefalomielite mialgica. Neste sentido, a suplementagdo com Active Kefir foi
capaz de diminuir a razdo Firmicutes/Bacteroides, estando este ultimo grupo de microorganismo associado ao aumento da
expressdo de proteinas envolvidas no catabolismo de aminodcidos de cadeia ramificada e aumento da producdo de Acidos
graxos de cadeia curta (AGCC). Estes AGCC, como butirato, acetato e propionato, estdo envolvidos com o metabolismo energético,
biodisponibilidade de nutrientes e integridade da mucosa intestinal, fatores metabolicos relacionados a diminuicéo da fadiga
cronica. *

O Active Kefir apresenta bactérias acido-laticas, do género Lactobacillus sp., produtoras de lactato que por sua vez pode servir de
substrato para a produgdo de butirato e AGCC por outras espécies bacterianas que habitam a microbiota intestinal, aumentando
a biodisponibilidade de nutrientes e melhorando o desempenho fisico. Dessa forma, Active Kefir pode, adicionalmente, ser
uma alternativa para remocao e utilizagdo do lactato sanguineo, produzido apos sessoes de exercicios intensos e prolongados e
comumente caracterizado como um marcador fisiologico associado a fadiga muscular.®'?

Diversos outros beneficios tém sido associados ao consumo do Kkefir e evidenciados na literatura, incluindo melhora na
digestibilidade e tolerancia a lactose', atividade antibacteriana''®, controle dos niveis glicémicos e lipidicos''’, efeito anti-
inflamatorio e antioxidante e manejo dos fatores de risco associados a Sindrome Metabdlica'®, bem como modulagao do sistema
imunoldgico, incluindo o alivio da alergia e da asma' ™. Além disso, o0 potencial quimiopreventivo do kefir vem sendo avaliado
em diferentes modelos experimentais de cancer, como de mama, colon, estomago e leucemia, sugerindo um efeito benefico nao
apenas na prevencao, mas também no tratamento destas condicoes.?*!
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SACHES: maltodextrina e amido de milho.

SUGESTAO POSOLOGICA:
USO0 ORAL: 1 a 10 BLH UFC ao dia

SUGESTOES DE FORMAS FARMACEUTICAS E EXCIPIENTES:

CAPSULAS: celulose microcristalina, amido pré-gelatinizado, estearato de magnésio.

CONDIGOES DE ARMAZENAMENTO:

MATERIA-PRIMA: Conservar em temperatura < -18°C. A qualidade do produto ndo é alterada

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

Informativo destinado a profissionais de satide.
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