CENTRO UNIVERSITARIO INTERNACIONAL UNINTER

CAROLINE BORNE MENDES

INFLUENCIA DOS ALIMENTOS FERMENTADOS COMO ESTRATEGIA
PROFILATICA E DE TRATAMENTO PARA O ALZHEIMER

CURITIBA
2023



CAROLINE BORNE MENDES

INFLUENCIA DOS ALIMENTOS FERMENTADOS COMO ESTRATEGIA
PROFILATICA E DE TRATAMENTO PARA O ALZHEIMER

Artigo de revisdo apresentado como requisito
parcial & concluséo da disciplina de TCC Defesa
do Curso de Bacharelado em Nutricdo, Setor da

Saude, do Centro Universitario Internacional
UNINTER.

Orientador(a): Profa Me.: Camila Dias

CURITIBA
2023



Influéncia dos alimentos fermentados como estratégia profilatica e de

tratamento para o Alzheimer

Caroline Borne Mendes

RESUMO

Introducdo: Segundo a OMS, nos ultimos anos houve um crescimento da
populacdo mundial idosa e prolongamento da expectativa de vida. Diante deste
cenario, o0 numero de pacientes com doenca de Alzheimer, provavelmente
aumentara exponencialmente, ja que se trata de uma doenca que esta fortemente
associada a velhice. H4 evidéncias de pesquisas que constatam que a microbiota
intestinal pode afetar de forma significativa a salde dos individuos e os alimentos
fermentados demonstraram mudar a Ml para um enterdtipo saudavel e reduzir o
risco de algumas doencas crbnicas, consideradas fatores de risco para DA.
Destarte, os alimentos fermentados podem ser uma estratégia auxiliar ao tratamento
farmacol6gico, minimizando o risco e modulando os sintomas da DA. Objetivo:
Revisar os efeitos da inclusdo na dieta de alimentos fermentados, como estratégia
profilatica e de tratamento para o Alzheimer. Métodos: Revisdo de literatura,
realizada através da busca em livros, institutos de pesquisa e artigos cientificos
publicados nas bases de dados: LILACS, MEDLINE, Pubmed e SciELO, entre os
anos 2013 e 2023. Resultados: Foram considerados relevantes para o estudo 27
producdes cientificas. Conclusdo: O consumo de fermentados estd associado a
uma ampla gama de beneficios nutracéuticos e varios estudos tém relatado que a
sua ingestao resultou no manejo bem-sucedido da DA. Embora pesquisas apontem
uma ligacdo entre fermentados e DA, sdo necessarias mais evidéncias e uma
compreensao mais completa de cada alimento e seu potencial impacto na saude
humana e de portadores da DA.

Palavras-chave: Alimentos fermentados; Alimentos funcionais; Doenca de
Alzheimer; Probiéticos; Microbiota Intestinal.

ABSTRACT

Introduction: According to the WHO, in recent years there has been an increase in
the world's elderly population and an extension of life expectancy. Given this
scenario, the number of patients with Alzheimer's disease is likely to increase
exponentially, since it is a disease that is strongly associated with old age. There is
research evidence that the gut microbiota can significantly affect the health of
individuals, and fermented foods have been shown to shift Ml to a healthy enterotype
and reduce the risk of some chronic diseases, considered risk factors for AD. Thus,
fermented foods can be an auxiliary strategy to pharmacological treatment,
minimizing the risk and modulating the symptoms of AD. Objective: To review the
effects of the inclusion of fermented foods in the diet as a prophylactic and treatment
strategy for Alzheimer's. Methods: Literature review, performed by searching books,


https://www.sciencedirect.com/topics/pharmacology-toxicology-and-pharmaceutical-science/alzheimer-disease

research institutes and scientific articles published in the databases: LILACS,
MEDLINE, Pubmed and SciELO, between the years 2013 and 2023. Results: A total
of 27 scientific productions were considered relevant to the study. Conclusion: The
consumption of fermented foods is associated with a wide range of nutraceutical
benefits and several studies have reported that their intake has resulted in the
successful management of AD. Although research points to a link between fermented
foods and AD, more evidence and a more complete understanding of each food and
its potential impact on human and AD carrier health are needed.

Keywords: Fermented foods; Functional foods; Alzheimer's disease; Probiotics; Gut
Microbiota.

1 INTRODUCAO

O cenario mundial atual reflete queda nas taxas de fecundidade e
mortalidade, além do aumento da expectativa de vida. De acordo com a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), até 2050 o numero de pessoas com idade
superior a 60 anos chegara a 2,1 bilhdes (OMS, 2015).

No Brasil, segundo projecbes do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica - IBGE (2018), em 2060 os idosos devem chegar a ser aproximadamente
ao numero de um terco dos brasileiros (32,2% da populacao).

Se por um lado o envelhecimento populacional trouxe os beneficios de uma
maior longevidade, por outro acresceu a ocorréncia do perfil de morbimortalidade,
marcado por um aumento de doencas cronico-degenerativas, dentre elas o
Alzheimer (KEPKA,2022).

A doenca de Alzheimer (DA) € um transtorno neurodegenerativo progressivo
e irreversivel, sendo a forma mais comum de deméncia, tendo como sintomas o
déficit de memdria, linguagem e problemas comportamentais, podendo acometer
principalmente idosos acima de 65 anos (CAIXETA et al.,2012; SLIWINSKA, 2021;
STEFANIAK et al., 2022).

Segundo a Associacdo Brasileira de Alzheimer (ABRAz, 2023), “estima-se
que existam no mundo cerca de 35,6 milhbes de pessoas com a Doenca de
Alzheimer. No Brasil, h4 cerca de 1,2 milhdo de casos”. Segundo projecdes
estatisticas da Alzheimer’s Disease International, os numeros globais poderdo
chegar a 135 milhdes em 2050 (ADI, 2013).

Diante deste cenario, a DA se instaura como uma crise de saude global e

qgue precisa ser enfrentada, pois além de todo o sofrimento emocional enfrentado



pelos familiares e cuidadores pela dificuldade em tratar os mesmos, envolve o
impacto econémico, com o aumento das despesas diretas em cuidados em saude
das pessoas com deméncia (CRAIG et al.,, 2013; ALZHEIMER'S ASSOCIATION,
2016).

Segundo Figueira (2017), citado por Cervato-Mancuso et al. (2020 p. 566),
“os fatores de risco para a deméncia de uma forma geral sdo a idade avancada,
hipertenséao arterial cronica, diabetes, tabagismo, obesidade, dislipidemia, doenca
cardiaca, traumatismos, déficits alimentares, depressdo e alcoolismo”. As autoras
complementam que apenas uma pequena parte dos casos de deméncia € de origem
genética, principalmente os de inicio precoce e que algumas deméncias sdo mais
comuns em mulheres, como € o caso da DA.

De acordo com Buckinx e Aubertin-Leheudre (2021), o processo de
envelhecimento esta associado a declinios cognitivos que levam a deficiéncias
cognitivas leves ou doenca de Alzheimer, sendo a nutricdo um importante fator
modificavel para prevenir ou proteger contra o declinio cognitivo. Este declinio
cognitivo pode ser compreendido como uma condi¢g&o de transi¢cado entre a cognigao
normal e a deméncia. Quando atinge o quadro de deméncia, jA ocorre um
comprometimento expressivo das capacidades cognitivas do individuo, como:
atencdo, memoria, linguagem, raciocinio, concentracao, entre outros.

Poddar et al. (2019) afirma que um numero crescente de médicos e
nutricionistas estdo se concentrando na composicdo quantitativa e qualitativa da
dieta, que sdo uma alternativa cada vez mais atraente para o tratamento de doencas
neurodegenerativas, em conjunto com o tratamento farmacolégico. Sliwinska e
Jeziorek (2021) complementam que a intervengdo preventiva, gera os melhores
resultados se introduzida antes dos primeiros sintomas de deméncia, devendo
ocorrer por volta dos 50 anos.

Também ha evidéncias e esforcos de pesquisa que constatam que a
microbiota intestinal pode afetar de forma significativa a salde geral dos individuos.
Modificagdes na dieta, como limitar o consumo de carne e laticinios e aumentar a
ingestdo de frutas e vegetais, bem como alimentos fermentados, demonstraram
mudar a microbiota intestinal para um enterotipo saudavel e reduzir o risco de
doencas cronicas importantes, como cancer, doencas cardiovasculares e diabetes
mellitus tipo Il (GATES et al., 2022), sendo estas doencas consideradas fatores de

risco para deméncia, como a DA.



A microbiota intestinal (MI) contribui para a regulacdo da homeostase
cerebral através da comunicacao bidirecional entre o intestino e o cérebro.
Descobriu-se que o distarbio M| esta relacionado a varios disturbios
neuroldgicos, incluindo a doencga de Alzheimer (DA). (NGUYEN et al., 2023,

p.2).

De acordo com Kumar et al. (2022), o consumo de alimentos fermentados
esta associado a uma ampla gama de beneficios nutracéuticos, incluindo
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias, neuroprotetoras, antiapoptéticas,
anticancerigenas, antifangicas, antibacterianas, imunomoduladoras e
hipocolesterolémicas e que varios estudos tém relatado que a ingestdo de alimentos
fermentados resultando no manejo bem-sucedido da DA.

Diante do exposto, os alimentos funcionais fermentados, podem influenciar
beneficamente em diversas funcdes do organismo, regulando a microbiota intestinal,
como também fortalecendo o sistema imunolégico, 0 que pode ser uma estratégia
auxiliar ao tratamento farmacoldgico, retardando a progressdao e melhorando a
gualidade de vida de pessoas com a DA ou mesmo como uma estratégia preventiva

a doenca.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 DOENCA DE ALZHEIMER

O Alzheimer é uma doenca degenerativa incuravel, que acomete sobretudo
os idosos acima dos 65 anos, e atualmente € a forma mais comum de deméncia e
um grande problema de saude publica em todo o mundo.

Segundo a ABRAz (2023):

A doenca se apresenta como deméncia, ou perda de fun¢gBes cognitivas
(memodria, orientacdo, atencao e linguagem), causada pela morte de células
cerebrais. Quando diagnosticada no inicio, é possivel retardar o seu avancgo
e ter mais controle sobre os sintomas, garantindo melhor qualidade de vida
ao paciente e a familia.

A principal caracteristica patolégica da DA é a deposicdo de beta-amiloide
(AB) extracelularmente em placas difusas e neuriticas e tau hiperfosforilada
intracelularmente como emaranhados neurofibrilares. A DA familiar de inicio

precoce, representa apenas 1% dos casos desta doenca e deve-se a mutacédo na



proteina precursora amiloide (APP) e nos genes presenilin-1 e presenilin-2. J& os
outros 99% séao casos esporadicos de inicio tardio (ROSLI et al. 2020).

Segundo Hersi et al. (2017), citado por Stefaniak et al. (2022), além da
idade, fator ndo modificado que se correlacionam com o inicio da DA, podemos
também citar o sexo feminino como sendo mais propenso a doencga. Além disso, um
maior risco esta associado a lesdes cerebrais passadas, como amnésia poés-
traumatica, concussao (leséo cerebral leve), diabetes, obesidade e hipertensdo na
meia-idade e uma historia familiar para a doenca de Alzheimer.

O primeiro estagio da DA € assintomatico, mesmo o individuo ja
apresentando danos cerebrais em virtude do inicio desta doenca. J4 os sintomas,
poderdo se manifestar cerca de 20 anos depois deste primeiro estagio da DA e das
primeiras mudancgas na estrutura cerebral. Essas mudangas que ocorrem de forma
progressiva, especialmente na area do hipocampo (pequena estrutura localizada no
cérebro pertencente ao sistema limbico), levam a déficits graves da funcao cognitiva,
e a pessoa doente torna-se progressivamente dependente da assisténcia de um
cuidador. (STEFANIAK et al., 2022).

2.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS FERMENTADOS

Por muitas décadas a fermentacdo esteve associada simplesmente a
preservacdo de alimentos, aumentar sua validade e melhoria da qualidade
organoléptica, sendo que muitas pessoas ndo conhecem de fato os beneficios que
os alimentos fermentados podem trazer em termos nutricionais e para a saude
(MARTIN,2022; LEEUWENDAAL et al., 2022).

“‘Alimentos e bebidas fermentados sao geralmente definidos como produtos
feitos por organismos microbianos e conversdes enzimaticas de componentes
alimentares maiores e menores [...] abrangendo todos os tipos de grupos de
alimentos, incluindo laticinios, legumes, cereais, raizes amilaceos e frutas, bem
como carne e peixe” (GILLE; WALTHER; VERGERES, 2018, p. 1).

Segundo Xiang et al. (2019), os alimentos fermentados podem ser incluidos
na categoria de alimentos funcionais e divididos em probiéticos, prebidticos e
simbiaoticos.

Segundo Marco et al. (2017), citado por Martin (2022), alguns alimentos

fermentados ndo possuem microrganismos viaveis, sobretudo aqueles produzidos



pela industria e submetidos a tratamentos térmicos, como a pasteurizacdo, tendo
como exemplos: picles e chucrute pasteurizados. No entanto, em muitos tipos de
fermentados, como: queijos, kefir, kimchi, kombucha e iogurte, uma rica microbiota é
parte do alimento e pode, a depender dos microrganismos constituintes,
corresponder a probidticos.

De acordo com Leroy (2014):

Os aspectos funcionais dos alimentos fermentados estdo principalmente
relacionados ao conceito de bactérias probiéticas ou a geracdo microbiana
direcionada de moléculas funcionais, como peptideos bioativos, durante a
fermentacdo dos alimentos. Além do iogurte convencional e dos leites
fermentados, varios alimentos fermentados nado lacteos estdo ganhando
interesse mundialmente, em particular de origem de soja ou cereais, as
vezes novos, mas muitas vezes originarios de dietas étnicas (asiaticas).
Os alimentos funcionais podem ser importantes moduladores da atividade da
microbiota intestinal e ser aplicados para melhorar a saude do hospedeiro. (VLIEG et
al., 2011), desempenhando um papel potencialmente benéfico na reducdo de

doencas cronico-degenerativas, como diabetes, dislipidemia, dentre outras.

Alimentos fermentados — e aqui incluem-se também os que ndo séao
probidticos —, muitas propriedades funcionais estdo relacionadas ao
incremento dos teores de proteinas, minerais, vitaminas e outros nutrientes,
resultado da atividade microbiana sobre a matriz alimentar; assim, a
fermentag@o confere propriedades nutricionais aprimoradas as dietas
convencionais. (MARTIN,2022, p.34).

Os alimentos fermentados podem beneficiar a saude, através da inclusao de
um ou a combinacgdo dos seguintes fatores: o valor nutricional direto dos alimentos
fermentados, incluindo compostos bioativos, produzidos em virtude do processo de
fermentacdo; fornecimento de nutrientes para promover o crescimento de micro-
organismos intestinais nativos; e a capacidade dos micro-organismos em alimentos
fermentados de sobreviver ao transito gastrico e de se tornar um componente do
microbioma intestinal ou de bloquear/competir com 0s membros existentes do
microbioma intestinal (LEEUWENDAAL et al., 2022).

Para Gille et al. (2018) o potencial promotor de saude dos alimentos
fermentados tem acrescido a conscientizagdo desse grupo alimentar, resultando em

sugestdes para inclui-los nas recomendac0des dietéticas de todo o mundo.

2.3 ALIMENTOS FERMENTADOS E A DA



Alguns estudos clinicos sobre o impacto dos produtos alimenticios
fermentados sobre sintomas tipicos na DA, como memdria e comprometimento
cognitivo, dentre eles: kefir, soja e produtos a base de soja, laticinios fermentados,
frutas fermentadas como o mamaéao, kimchi etc., demonstraram melhora nos déficits
de memdéria e aumento da cognicdo, reducdo do estresse oxidativo, deposicéo
reduzida de AP e inflamagcdo e diminuicdo em diversos outros marcadores de
patologia da DA (KUMAR et al., 2022).

Com propriedades probiéticas, a kombucha é um cha adogado fermentado,
gue contém muitos antioxidantes com efeitos positivos na saude, sendo responsavel
pelo equilibrio da flora intestinal e fortalecimento do sistema imunoldgico, incluindo
efeitos antagonicos para a progressdo de doencas neurodegenerativas, doencas
cronicas, incluindo diabetes, doencas cardiovasculares e certos tipos de cancer
(LEEUWENDAAL et al., 2022).

Um outro alimento fermentado que tem demonstrado varios efeitos benéficos
para a saude, incluindo a prevencao do estresse oxidativo, inflamacédo, cancer, como
também uma melhora das habilidades cognitivas, € o kimchi, um vegetal
fermentado, podendo ser preparado com acelga ou repolho, sendo um alimento
muito tradicional na cultura coreana e seus beneficios podem ser atribuidos a
atividade antioxidante de seus compostos bioativos componentes. Além disso, o
consumo diario de kimchi pode ser uma préatica saudavel como prevencdo ao
aparecimento da Doenga de Alzheimer. (WOO et al., 2018).

Foi realizado um estudo com camundongos, com o objetivo de investigar as
qualidades do kimchi na melhora da memoria induzida por beta amildide (AB) e
danos cognitivos. Os animais receberam uma dose Unica de injecédo
intracerebroventricular de AB25-35, seguida de uma administracdo oral diaria de
capsaicina (10 mg-kg-pc)-1), acido 3-(4'-hidroxila-3',5'-dimetoxifenil) propidnico (50
mg/kg pc), quercetina (50 mg/kg pc), acido ascérbico (50 mg/kg pc) ou extrato
metanolico kimchi (KME; 200 mg/kg pc) por 2 semanas (n = 7 por grupo). Em suma,
constatou-se que o KME e varios de seus compostos bioativos melhoraram as
fungdes cognitivas de camundongos com AR25-35-DA induzida, provavelmente
devido as suas atividades antioxidantes e anti-inflamatorias. Em vista disso, o
consumo habitual de kimchi pode ser uma pratica saudavel na prevencdo da DA
(WOO et al., 2018).



De acordo com Ano et al. (2018), resultados de varios estudos clinicos e
epidemioldgico atuais sugerem que o consumo de certos produtos lacteos, pode
reduzir o risco de declinio cognitivo em idosos e consequentemente prevenir a
doenca de Alzheimer. Individuos que consumiam produtos lacteos, incluindo queijos
e iogurtes, com baixo teor de gordura, 1 vez por semana, tinham uma funcao
cognitiva de memdria e funcionamento social mais elevada do que aqueles que nao
consumiam esses alimentos ou em propor¢des menores. Os autores complementam
que a ingestdo de queijo Camembert, produto lacteo fermentado com Penicillium
candidum, com uma dieta (2%p/p) por 3 meses, extinguiu a deposicdo de AR,
responsavel por induzir a inflamacé&o no cérebro, acentuando déficits neurolégicos e
declinio cognitivo, e a ativacdo da microglia (células imunoldgicas) no cérebro de
camundongos modelos da Doenga de Alzheimer.

Para Ton et al. (2020), citado por Kumar et al. (2022), o kefir, bebida
fermentada autocarbonatada, consumida por mais de 100 anos, tendo como
substrato mais comum o leite, também revelou melhora nos distarbios cognitivos e
metabolicos em pacientes com DA, exibindo uma melhora proeminente na memoria,
funcdes de linguagem e habilidades visuespaciais.

Um estudo, sob a forma de uma investigacao clinica ndo controlada, testou
os efeitos de uma suplementacéao dietética continua com leite fermentado com gréaos
de kefir (2 mL/kg/dia), por 90 dias, em pacientes com DA que apresentavam déficit
cognitivo. Os pacientes foram avaliados, tanto antes quanto depois do periodo de
investigacdo, no que se refere a expressao de citocinas, avaliacdo cognitiva, niveis
de estresse oxidativo sistémico e biomarcadores de danos as células sanguineas.
De forma conclusiva, constatou-se que o kefir melhora os déficits cognitivos, o que
parece estar ligado a trés fatores importantes da DA, sendo estes: estresse
oxidativo, inflamacéo sistémica e danos as células sanguineas (TON et al., 2020).

O maméao fermentado € descrito como nutracéutico, com valores
fitoquimicos que se aplicam néo sé a polpa do alimento, como a casca e sementes.
Diversos estudos constataram suas atividades anti-inflamatorias,
imunomoduladoras, antioxidantes e anticancerigenas. Sabe-se que a ingestdo de
alimentos nutracéuticos e antioxidantes minimiza o estresse oxidativo e pode ajudar
a aliviar e prevenir certas doengas, como a DA (LEITAO et al., 2022).

Outros alimentos que estdo associados a um risco reduzido do

comprometimento cognitivo sdo os produtos de soja, fermentados ou ndo, como o
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leite de soja, tempeh, tofu, molho de soja e missé. Porém, se tratando da memoria e
funcdo cognitiva, estudos relataram que os efeitos potenciais dos produtos

fermentados foram maiores que os nao fermentados (KUMAR et al., 2022).

3 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisao integrativa de literatura com abordagem qualitativa,
na qual foram utilizadas como fontes de pesquisa: livros, institutos de pesquisa e
artigos cientificos em sites especializados, com limitadores temporais no periodo de
publicacdes de 2013 a 2023, com o0 objetivo de avaliar producdes cientificas que
abordassem as perspectivas nutricionais na doenca de Alzheimer e a influéncia dos
alimentos funcionais e, especificadamente fermentados, como estratégia profilatica e
de tratamento para DA e a efetividade destes alimentos na reducdo da neuro
inflamacédo, estresse oxidativo, disfuncdo de neurotransmissores e morte neuronal
associada a esta doenca. Além disso, analisar estudos que relacionassem o
desequilibrio da microbiota intestinal e o desenvolvimento de doencas
neurodegenerativas, como a DA.

Foram consultadas as bases de dados Literatura Latino Americana e do
Caribe de Informacdo em Ciéncias da Saude (LILACS), Medical Literature Analysis
and Retrieval System Online (MEDLINE), obtidas no site da Biblioteca Virtual em
Saude (BVS), Scientific Eletronic Library Online (SciELO) e PubMed.

Através da BVS, utilizando-se os Descritores Controlados em Ciéncias da
Saude (DeCS) “Fermented Food and Alzheimer Disease” usando o operador
booleano “and”, com o intuito de relacionar os termos, aumentando a especificidade
do estudo. Na sequéncia, com o intuito de ampliar a busca por mais temas
convergentes a este trabalho, foi realizada a pesquisa através do assunto: “Doenca
de Alzheimer e alimentacao”.

Dentro da base de dados PubMed, foram utilizados os Descritores
Controlados em Ciéncias da Saude (DeCS) “Diet and Alzheimer Disease” e
“Functional food and Alzheimer Disease”.

Por fim, em consulta a base de dados da SciELO, foi utilizado o seguinte
descritor: “Probiotics and Alzheimer Disease”.

Em todas as fontes consultadas, foram selecionados artigos tanto no idioma

inglés, como também em portugués.
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4 APRESENTACAO DOS RESULTADOS

A maior parte dos artigos selecionados para esta pesquisa, estavam
presentes na base de dados PubMed (17). Em relacdo ao idioma, a maioria dos
artigos foi publicado em inglés (24), todavia foram incluidos também artigos em
portugués (3); realizados com seres humanos/idosos (23) e animais (4); artigos
originais (3) e de revisdo (24) e com temas compativeis ao pesquisado.

Foram considerados relevantes para o estudo o total de 27 producdes

cientificas. O periodo da pesquisa ocorreu de marco a junho de 2023.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do presente estudo avaliou se a alimentacéo, através da
inclusdo na dieta de alimentos fermentados, pode convir como estratégia profilatica
e de tratamento para o Alzheimer.

Foram observados que fatores como: hipertensdo arterial, diabetes,
dislipidemia, dentre outras doencas crbnicas, sdo agentes do declinio cognitivo,
exercendo papel patogénico para a Doenca de Alzheimer, por outro lado, numerosos
estudos tem relatado que o processo de fermentacdo enriquece nutricionalmente os
alimentos e suas propriedades bioldgicas, incluindo diversos efeitos benéficos, tais
como: antioxidantes, anti-inflamatérios, anticancerigenos, antifingicos,
hipocolesterolémicos dentre outros, melhorando a saude dos individuos e
controlando estas doencas consideradas fatores de risco para a DA.

Existem evidéncias que a microbiota intestinal impacta na saude fisica e
mental dos individuos. O estilo de vida, incluindo a dieta, pode impactar na
microbiota intestinal e hd um interesse crescente na busca de alimentos com
potencial de modula-lo positivamente, dentre eles os alimentos fermentados.

Foram retratados os efeitos de diversos alimentos fermentados sobre a
reducdo do declinio cognitivo, como potencial neuroprotetor, resultando no manejo
bem-sucedido da DA.

Embora estudos apontem uma ligacdo entre alimentos fermentados e
Alzheimer, s8o necessarios mais estudos nesta area e uma compreensdo mais
completa de cada alimento fermentado e seu potencial impacto na saude humana e

de portadores da Doenca de Alzheimer.
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