
 

 

LACTOBACILLUS PARACASEI 

 

 

Nome científico: Lactobacillus paracasei. 

Sinonímia científica: N/A  

Nome popular: N/A 

Família: N/A 

Parte Utilizada: N/A 

Composição Química: Cepas contendo no mínimo 100 bilhões de UFC/g 

Formula molecular: N/A Peso molecular: N/A 

 

CAS: N/A  

DCB: N/A  

DCI: N/A 

 

A Organização Mundial de Saúde define probióticos como “microrganismos vivos que, 

quando administrados em quantidades adequadas, conferem benefício à saúde do 

hospedeiro”. É um suplemento alimentar microbiano vivo, que afeta de maneira 

positiva o organismo por repor a microbiota. 

Lactobacillus paracasei é uma bactéria anaeróbica gram-positiva, demonimada 

bactéria lática, possui um metabolismo estritamente fermentativo com o ácido láctico 

sendo o principal metabólito e produto final. São microorganismos não esporulados, 

catalase negativos, desprovidos de citocromos, anaeróbios e ácido-tolerantes. 

Pertencentes ao grupo Lactobacillus casei, são facultativamente heterofermentativos e 

compreendem à bactérias fenotipicamente e geneticamente heterogêneas, capazes 

de manter o equilíbrio de vários ambientes. São mais efetivas do que muitas outras 

bactérias por sobreviverem à passagem através do trato intestinal para efetivamente 

colonizar o trato digestivo e balancear a microflora intestinal. O Lactobacillus provou 



 

 

que resiste ao ácido gástrico e bile, adere à mucosa do intestino, coloniza o trato 

gastrintestinal e luta contra patógenos potenciais, tais como: E. coli, Streptococci, 

Clostridia, Salmonella e Shigella. 

As cepas de Lactobacillus paracasei têm sido amplamente estudadas com relação a 

suas propriedades promotoras à saúde, sendo frequentemente empregadas como 

probióticos em alimentos industrializados. 

 

Indicações e Ação Farmacológica 

 

É indicado seu uso para redução do peso corporal, alergias alimentares, diarreia não 

induzida por rotavírus, intolerância à lactose, diverticulite, melhora da 

biodisponibilidade de nutrientes, dermatite seborreica (caspa), e diminuição dos 

sintomas relacionados à rinite alérgica. 

Este microrganismo auxilia na propagação de bactérias benéficas ao equilíbrio 

gastrointestinal e impedem a proliferação dos microrganismos nocivos ao tubo 

digestivo, com isso, melhoram a digestão, a função imunológica, bem como 

aumentam a absorção de nutrientes e lipídios no intestino. Também regulam o trânsito 

gastrointestinal, aumenta o poder de absorção da lactose pelo organismo, reduzindo 

assim a intolerância ao leite.  

Empregado também para pacientes com diarreia causada por anormalidades da flora 

intestinal por uso de antibióticos no tratamento de infecções. 

Um estudo concluiu que cepas de Lactobacillus paracasei podem contribuir para a 

manutenção da microbiota intestinal normal, através do controle da multiplicação de 

bactérias potencialmente patogênicas à saúde e, dessa forma, prevenir a ocorrência 

de doenças. 

O consumo de L. paracasei pode ser adjuvante terapêutico eficaz para rinite alérgica, 

à medida que a patologia desta doença alérgica é o desiquilíbrio das células Th1/Th2, 

e os probióticos suprem a resposta Th2, desta maneira, reprimem a liberação das 



 

 

intrleucinas IL- 4, IL-5 e IL-13. Um estudo analisou o uso de leite fermentado com L. 

paracasei por 30 dias em crianças com rinite alérgica perene, e comprovou que a 

suplementação com Lactobacillus paracasei é segura e melhora a qualidade de vida 

do pacientes. 

 

Toxicidade/Contraindicações 

 

É recomendado cautela no uso em pacientes geriátricos, prematuros e neonatos 

imunocomprometidos. 

 

Dosagem e Modo de Usar 

 

Recomenda-se a incorporação gradual de probióticos na dieta num período de 2 a 3 

semanas.  

A dose diária recomendada é de até 10 bilhões de UFC, ou conforme orientação e 

prescrição. 
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