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INTRODUÇÃO 

 

Alimentos fermentados parecem ter um resultado benéfico sobre a microbiota 

intestinal. Dentre estes, destaca-se o kefir, uma bebida pertencente à cultura popular e 

proveniente do Cáucaso (DINIZ et al., 2003), obtida pela fermentação do leite através dos 

grãos de kefir, uma suspensão formada por uma simbiose de microrganismos com grande 

número de bactérias e leveduras lácteas (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus kefiri, 

Lactobacillus brevis, Streptococcus thermophilus, entre outros), gerando um produto 

semelhante ao iogurte. 

 

Este trabalho tem como objetivo avaliar os efeitos do probiótico kefir na redução e 

prevenção da obesidade, verificando seu impacto sobre a microbiota intestinal, perfis lipídico 

e glicêmico e outros parâmetros metabólicos.  

 

METODOLOGIA (OU MATERIAIS E MÉTODOS) 

 

Trata-se de uma revisão narrativa, realizada através de busca nas bases de dados 

Pubmed, BVSalud, Periódico Capes, SciELO e UpToDate, utilizando os descritores “kefir” e 

“obesity” e os filtros de estudos envolvendo humanos e publicados nos últimos 5 anos sob a 
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forma de artigos. Em seguida os artigos foram analisados quanto à disponibilidade de texto 

completo, triados através da leitura dos títulos e resumos e selecionandos aqueles que 

atendiam aos objetivos deste trabalho. 

 

REFERENCIAL TEÓRICO 

 

Dados da ONU (2019) indicam a obesidade como epidemia, especialmente em países 

da América Latina e Caribe. Seus riscos e comorbidades são variados e envolvem a 

patogênese de diversas doenças como a síndrome metabólica, podendo acarretar riscos 

cardiovasculares e desenvolvimento do diabetes mellitus. A obesidade é uma condição 

multifatorial, há indícios de que a  microbiota intestinal pode estar envolvida como um fator 

de risco predisponente. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

Estudo realizado por Fathi et al. (2017) mostrou que o uso do kefir promoveu uma 

redução significativa de níveis séricos de lipoproteínas em um ensaio clínico randomizado de 

oito semanas obtendo os seguintes dados:  -10.4 mg/dL, -9.7 mg/dL, -11.5 mg/dL, -0.4, e -0.3 

para Colesterol Total (CT),  Colesterol de Baixa Densidade (LDLC) , Colesterol de Alta 

Densidade (HDLC), TC/HDLC, e LDLC/HDLC, respectivamente; todos com p < 0.05. No 

entanto, não foram observadas grandes diferenças em relação ao grupo controle. Em um 

segundo estudo, o kefir é apontado como modulador da microbiota intestinal, reduzindo 

níveis de bactérias pró-inflamatórias, entretanto, sem levar à redução da biodiversidade 

microbiana. Assim, parece ser válido destacar sua capacidade de manutenção da homeostase 

intestinal, possuindo potencial em conferir efeitos benéficos como a prevenção de patologias 

sistêmicas inflamatórias na saúde do hospedeiro desde que exista consumo contínuo do 

probiótico (TOSCANO et al., 2016). 

Demais estudos indicaram que os probióticos, incluindo o kefir, são moduladores da 

microbiota gastrointestinal, combatendo a disbiose e antagonizando, a partir de propriedades 

imunoestimulantes, antioxidantes, anti-hipertensiva, hipocolesterolêmicas e hipoglicemiantes, 

quadros de inflamação e estresse oxidativo que contribuem em processos sistêmicos para a 

síndrome metabólica e suas complicações (DI CERBO et al., 2016; MARCO et al., 2017; 

NIKBAKHT et al., 2018; WANCHAI et al., 2017). 



 

 
 

Hipóteses são aventadas acerca das propriedades anti-obesogênicas dos probióticos e 

do kefir como a capacidade de reduzir a absorção intestinal, o aumento da excreção fecal de 

gorduras, a acentuação da lipólise e a termogênese, evidenciadas pelas reduções significativas 

de peso e Índice de Massa Corporal (IMC) nas populações estudadas, mesmo diante de dietas 

ricas em laticínios de baixo teor de gordura e sem restrição calórica. Todavia, as evidências 

são limitadas quanto ao efeito benéfico no metabolismo, demonstrando a necessidade de 

ensaios clínicos randomizados e prospectivos. (FATHI et al., 2017; NIKBAKHT et al., 2018).  

Por fim, destaca-se a inibição da produção de citocinas pró-inflamatórias, reduzindo a 

agressão às células pancreáticas e a consequente permanência da produção insulínica. Assim, 

a cultura de laticínios a partir de probióticos pode não evocar grandes respostas na produção 

de insulina ou incretinas quando relacionadas às proteínas lácteas isoladas ou concentradas, 

entretanto, é perceptível o potencial moderador do status glicêmico. (MARTINCHIK, 2018; 

NIKBAKHT et al., 2018; SAMAH et al., 2016) 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A capacidade do kefir e dos probióticos em colonizar e modular a composição da 

microbiota intestinal, promover efeitos antioxidantes, anti-hipertensivos, hipoglicêmico e 

hipocolesterolêmicos, pode ajudar na prevenção de determinadas patologias, incluindo 

distúrbios metabólicos como obesidade, diabetes e doenças inflamatórias, podendo causar 

impactos benéficos na qualidade de vida. Entretanto, há ainda a necessidade estudos sobre as 

funções e produtos específicos dos microrganismos que compõe o kefir e sua interação com o 

trato gastrointestinal. Para isso, são necessários mais estudos sistematizados e prospectivos 

envolvendo uma amostragem maior, comparando diferentes cepas e apresentações de 

probióticos. 
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