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1. INTRODUCAO

A microbiota intestinal abrange uma variedade de microrganismos incluindo
fungos, virus, arqueias e bactérias. Essa grande quantidade de microrganismos
presentes no trato gastrointestinal humano exerce um papel fundamental para o
funcionamento do metabolismo de polissacarideos ndo digeriveis, para a producao
de vitaminas essenciais e diferenciacdo do epitélio intestinal e do sistema
imunolégico, é responsavel por atividades bioquimicas e metabdlicas essenciais
(SMITH et al., 2007).

As doencas inflamatérias intestinais (DIl) sdo alteragBes inflamatérias
cronicas envolvendo o trato gastrointestinal (LEMBERG e DAY, 2015). A colite
ulcerativa € caracterizada por inflamacéo no célon, estando associada a alteracfes
funcionais, como na motilidade e transito intestinal, que podem contribuir para dor
abdominal e diarreia relatada pelos pacientes (DEROCHE et al., 2014). Por isso,
vém sendo estudadas alternativas, como é o caso da bebida kombucha vem
ganhando destaque na modulacdo de doencas pelos efeitos benéficos atribuidos
ao seu consumo. Kombucha é uma bebida fermentada de origem asiatica que
possui sabor adocicado, ligeiramente &cido e levemente gaseificado. E resultado
de uma fermentacédo do cha preto ou cha verde acucarado ao qual é adicionado
um biofilme composto pela associacdo simbidtica de bactérias (prioritariamente
produtoras de acido acético) e leveduras, denominadas de scoby (Symbiotic
Culture of Bacteria and Yeast),que realizam diversas reacdes bioquimicas durante
o periodo de fermentacao, dentre estas, a producdo de acidos organicos, etanol,
vitaminas hidrossoluveis e uma diversidade de micronutrientes (JAYABALAN,
2016; SANTOS, 2018).

Ja o cha verde, uma bebida milenar muito consumida mundialmente,
produzida a partir das folhas e brotos da Camellia sinensis, vem apresentando
diversos beneficios a saude. Por ser rico em compostos bioativos, possui alto poder
antioxidante e anti-inflamatério, apresenta efeito protetor em varias doencas
cronicas, como nas cardiovasculares, respiratérias, cancer, diabetes e hipertensao
arterial sistémica. Também ha evidéncias de que o cha possa apresentar beneficios
como atividade antibacteriana e antiviral, em DIl, doencas cognitivas, doencas
periodontais, entre outras (CABRERA et al., 2006; BARBALHO et al., 2019).

Tendo em vista a importancia da microbiota intestinal para saude humana
neste estudo objetivou-se analisar e quantificar em fezes de camundongos
induzidos a colite ulcerativa por acido acético os impactos do consumo de
kombucha e de ch& verde na viabilidade de bactérias acido lacticas (BAL), fungos
e leveduras, mesofilos, Escherichia coli e Sthaphylococcus.
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2. METODOLOGIA

Foram utilizados modelos biol6gicos camundongos C57BL/6 machos e
fémeas, provenientes do Biotério Central da UFPEL. Foram utilizados 72 animais,
divididos em seis grupos compostos 12 animais cada (n=12), com 60 dias de idade,
mantidos em gaiolas, em ambiente com controle de temperatura (23 + 2°C) e luz
(12:12 horas ciclo escuro/claro). O experimento foi conduzido no Laboratério de
Nutricdo Experimental, da Faculdade de Nutricdo (UFPEL), onde os animais
permaneceram em adaptacdo ao ambiente do laboratério, a dieta padrao
(Nuvilab®) e a agua ad libitum por uma semana. Todos os procedimentos foram
realizados de acordo com o “Guia para cuidados e uso de animais de laborat6rio”
do National Research Council (NRC, 2011) (CEEA n°3689/2021-15).

Colite experimental induzida por Acido Acético (AA)

Apos lavagem colbnica com agua destilada autoclavada, os camundongos
foram tratados com enema contendo 0,1ml de &cido acético a 4%, através de uma
canula de polipropileno que foi inserida no célon pelo anus. Os animais foram
mantidos em posi¢ao pronada por 15 segundos com &cido acético, depois lavados
agua autoclavada (Sanei et al., 2014)

Coleta de amostra

Durante a eutanasia de 72 camundongos linhagem C57BL/6 foram coletadas
amostras de fezes por meio do uso de um Swab estéril o qual foi submerso em
tubos contendo 9mL de solucédo salina 0,85%, as amostras foram imediatamente
analisadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, da Faculdade de
Nutricdo, UFPEL.

Anélises microbioldgicas

As amostras oriundas dos tubos contendo o Swab e solucéo salina 0,85%
foram homogeneizados em um vortex e posteriormente foram submetidos a uma
diluicdo em série até a diluicdo de 10°7. Cem microliros de amostras oriundas das
diluicbes foram cultivadas em placas de agar Man Rogosa Sharpe (MRS) para o
isolamento e contagem de bactérias acido laticas (BAL), Agar Eosina azul de
metileno(EMB) para o isolamento e contagem de Escherichia coli; agar batata
dextrose (BDA) para isolamento e contagem de fungos e leveduras; agar de
contagem padrdo (PCA) para micro-organismos mesofilos; agar Bair-Parker para
Staphylococcus e agar Hektoen Entérico (HE) para de Salmonella. Placas de agar
MRS contendo amostras foram incubadas a 37 °C durante 48h anaerobicamente;
EMB, BP e HE foram incubadas a 37°C durante 48h aerobicamente, e as de PCA
e BDA durante 24h a 28°C. O experimento foi realizado em triplicata e os resultados
expressos em Unidades Formadoras de Col6nia (UFC)/mL. (APHA,1992).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Tabela 1. Resultados das analises microbiolégicas de fezes de camundongos
tratados com kombucha e cha verde.

Bactérias acido Fungos e Mesdfilos Escherichia Staphylococcus
lacticas leveduras coli
---- Log Unidades Formadoras de Col6nia (UFC) mg™ ----
G1* 6,52+0,069°** 6,30+0,000 P** 6,20+0,950"**  6,10+0,755 6,800,040 P**

bxx

G2 6,50+0,127"° 6,40+0,188" 6,30+0,247" 7,10+0,057° 7,50+0,041°


https://www.google.com/search?sca_esv=563438282&rlz=1C1AVUC_pt-BRBR1073BR1073&q=Staphylococcus+epidermidis&si=ACFMAn_Gd9OM2CPb2aZmeZqmDNcQe6dffWLqUS3eIZkPr91_p3qYOuhfBNxhaZFhXUPCRB1tZgigwf2zRHtVaN2MRHy21v8JMeKXIgQN6cwwkxutO3niqty-OkZheiGdElFCNW-QZqFL1qS2NfIguRDxY1m86SSQtiWRFtEE14rttfNemGzXxaOYPINg6w7np3isY_ZIOOodmTPWsg8tF93KeXMkjFgueX4tinDSyfQ6I8thHr6iO0PslNQhPr8YibzwBKozVcyPZX3OuE2ViFyyqiGAq9VtRkAoSqIFkUwUloslvlArZlJ13MkP2yVA3wwNscY84QE3&sa=X&ved=2ahUKEwi1uIjbkJmBAxU_LbkGHd0JAJMQmxMoAXoECCwQAw
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G3 6,50+0,242° 5,30+0,085" 6,30+0,642°  6,60+0,155°" 6,90+0,216"
G4 6,80+0,100° 7,50+0,130° 7,10+0,453" 7,80+0,483" 6,90+0,090°
G5 7,88+0,0572 7,40+0,168° 7,70+0,689° 8,60+0,066 2 8,70+0,0692
G6 7,90+0,3462 7,30+0,086 2 7,60+0,635° 8,30+0,5292 8,40+0,5392

*G1-controle; G2-controle+cha verde; G3-controle+kombucha; G4-colite; G5-colite+cha verde; G6-
colite+kombucha

Na andlise de viabilidade de BAL nota-se que tanto nos grupos tratados com
cha verde e/ou kombucha induzidos a colite ulcerativa apresentou um aumento
significativo na contagem de Log UFC, aumentando a protecdo e o aumento de
bactérias benéficas na microbiota. No estudo de Coton et al. (2017) utilizando ch&a
verde como substrato, a viabilidade BAL encontradas no 8° dia de fermentacéo foi
8 log UFC/mL, superiores ao presente estudo. Bactérias acido lacticas sao
importantes na producdo de kombucha por apresentarem potencial probidtico
(VARGAS, FABRICIO, AYUB, 2021). Na analise microbiolégica de fungos e
leveduras observou-se reducédo da viabilidade no grupo controletkombucha e,
consequentemente, um aumento significativo nos grupos colite, colite+cha verde e
colitetkombucha. Este aumento pode ser explicado devido as variedades de chas
utilizados, concentragfes iniciais de substrato (acucares), origem do SCOBY,
tempo de fermentagdo (SANTOS, 2020). Da mesma forma, na analise da
viabilidade de mesdfilos, observou um aumento nos grupos colite, colite+cha verde
e colite+tkombucha em relacdo aos demais grupos. Ja ao analisar a viabilidade de
E. coli, observou-se um aumento significativo no grupo controle+cha verde em
relagdo ao grupo controle, bem como nos grupos colite, colite+cha verde e
colitetkombucha. Ao analisar a viabilidade de Staphylococcus observou-se um
aumento significativo nos grupos controle+chd verde, colite+cha verde e
colite+kombucha em relacdo aos demais grupos analisados, semelhante ao estudo
de Silva et al. (2021) em que néo foi observada atividade antimicrobiana de
kombucha de cha verde (C. sinensis) frente a E. coli e S. aureus. Estes resultados
obtidos podem estar relacionadas ao tipo de cha e a concentracdo utilizados,
concentracdo de acucar e de tempo de fermentacdo (VALIYAN; KOOHSARI,
FADAVI, 2021).

4, CONCLUSOES

Por meio dos resultados obtidos pode-se inferir que tanto o cha verde quanto
a kombucha contribuiram para um aumento significativo na viabilidade dos
microrganismos analisados nos grupos induzidos a colite ulcerativa, porém, este
resultado torna-se benéfico somente na andlise de BAL, pois estas sao
microrganismos que beneficiam a satde do hospedeiro. E fato que diversos fatores
influenciam de acordo com a composigéo do chd, logo, as varia¢cdes encontradas
no presente estudo em relacdo aos demais sao aceitaveis, sendo essas variagdes
resultado dos diferentes fatores que influenciam a composi¢cao da kombucha.
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