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RESUMO

A valorizacdo da alimentacao saudavel, por parte da populacdao, tem levado a
industria alimenticia ao desenvolvimento e comercializacdo de alimentos com
componentes bioativos agregados, nomeados alimentos funcionais. Os alimentos
lacteos tém se destacado como um importante veiculo para a introducdo de
compostos funcionais, devido a sua matriz favoravel a suplementacdao de compostos
bioativos. Dentro dos compostos bioativos, encontram-se os prebidticos, compostos
de grande interesse na saude, devido ao seu papel na modulacdo da microbiota
intestinal auxiliando na promocdo da salude e prevencao de doencas cronicas. Com
isso, pesquisas tém sido realizada para desenvolvimento de novos compostos
prebidticos, como as farinhas de alguns tubérculos, que contem fibras prebidticas,
essas fibras, quando adicionadas aos produtos alimentares melhoram as suas

caracteristicas nutricionais trazendo beneficios a salide da populacao.

Palavras-chave:produtos lacteos; farinhas prebidticas; fibras dietéticas;prebidticos.
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1. INTRODUCAO

Com o aumento da expectativa de vida dos brasileiros e o alto custo com a saude
devido ao incremento da incidéncia de doencas cronicas na populagdo como
obesidade, hipertensao, osteoporose, diabetes e cancer, aumentou o interesse dos
consumidores na busca pela alimentacao saudavel, para manter a saude e prevenir a
ocorréncia de doencas degenerativas (Hurtado-Romero et a/.,,2020;Leiteet al., 2012).
Neste sentido ganhou importancia os alimentos que além dos nutrientes basicos que
suprem suas necessidades essenciais, também tragam salde e bem-estar para os

consumidores (Bessa & da Silva, 2018;Tuzziet al., 2021).

Por esta razdo tem se destacado os alimentos funcionais, que tém
desempenhado um papel fundamental na corrente de opinides favoraveis ao
consumo de alimentos saudaveis, devido a percepcao dos consumidores da
importanciada dieta para a saude (Guimaraeset a/.,2019; Kister-Boluda& Vidal-

Capilla, 2017).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria alimento funcional é
“aquele alimento ou ingrediente que, além das funcdes nutritivas basicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produza efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos
e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisao

médica” (BRASIL, 1999).

Nesse sentido, os alimentos lacteos merecem destaque pelo seu elevado valor
nutricional, por constituirem fontes de proteinas de alto valor bioldgico, além de

possuirem quantidade significativa de potassio, zinco, fdésforo, calcio, magnésio,
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selénio, riboflavina, vitamina B12 e acido pantoténico (vitamina B5). (Siqueira,

2019Gorska-Warsewiczet al.,2019).

Pode-se observar que as substancias prebidticas tém sido utilizadas para
aumentar a qualidade dos produtos lacteos e acrescentar caracteristicas funcionais.
Devido ao menor preco de aquisicao e suas prerrogativas nutricionais e tecnoldgicas,
a inclusdao de farinhas com potencial prebidtico tem sido amplamente estudada com
0 objetivo de adicionar o teor de fibra e reduzir o indice glicémico dos produtos
convencionais, contribuindo desta forma para formacdo de habitos saudaveis e uma

dieta equilibrada (Santos et al.,2018).

Ainda relacionado aos carboidratos prebidticos, além de atender a demanda
descrita, estes substratos também tém sido utilizados na industria de alimentos com
a finalidade de substituir aglicares e gorduras, com propriedade de promover
aumento de volume e atuando como agente de umectacao, além de modificar
temperatura de congelamento dos alimentos, controlar escurecimento nao
enzimatico, a retrogradacdo do amido, entre outros (Martins&Burkert, 2009; Rosaet

al, 2021).
2. FARINHAS PREBIOTICAS

Os prebidticos, carboidratos ndo digeriveis como os frutanos
(frutooligossacarideos ou FOS e a inulina), galactanos (galactooligossacarideos ou
GOS) e os xilooligossacarideos sdo os oligossacarideos componentes de matrizes
vegetais mais conhecidos pelos seus efeitos na saude. (Farias et a/,2019; Rosa et

al,, 2021).
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Dentre estes beneficios a salde, estd a producdo de acidos graxos de cadeia
curta (acetato, butirato e propionato), que agem estimulando a funcao imune,
mantendo os niveis adequados de lipideos e glicideos, melhora na absorcao de

minerais, devido ao efeito positivo na microbiota intestinal (Neri-Numa et a/., 2020)

Em 2017, a Associacdo Cientifica Internacional de Probidticos e Prebidticos
(ISAPP), classificou prebidtico como “um substrato que é seletivamente utilizado por
micro-organismos hospedeiros que conferem beneficio a saude”. Nesse novo
conceito sdao abrangidas todas as bactérias promotoras de salde que respondem aos
prebidticos, em todo o trato gastrointestinal, compreendendo da cavidade oral ao

reto, o trato urogenital e a pele (Scottet al., 2020).

Com esta nova definicdo além dos FOS, GOS e transgalactosacarideos outras
substancias podem serconsideradasprebidticos, como os amidos resistentes,
polidextrinas, pectinas, graos inteiros e alguns compostos fendlicos (Santos et

al,2018).

Os prebidticos podem ser encontrados em cereais, frutas e olericolas in natura
ou processados na forma de farinhas, sendo uma alternativa econdmica para agregar
valor nutricional e qualidade funcional aos produtos processados (Santos et
al,2018). Atualmente estdo sendo realizadas pesquisadas, para identificar novas
fontes de fibras alimentares, adicao de prebidtico na dieta, avaliacao para a sintese
biotecnoldgica de prebidticos (Rolim,2015). Observa-se, também, o interesse por
estudos que avaliam o resultado de alimentos vegetais integrais como componentes

de espécies microbianas do intestino, ampliando as fontes de prebidticos e
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diminuindo os residuos industriais, construindo desta forma uma producao de

alimentos mais sustentaveis (Albuguerque,2020).

Com o avango das pesquisas em fibras prebidticas, alguns tubérculos
passaram a ter maior importancia para cultivo em escala comercial. A séculos os
tubérculos sdo usados na alimentacdo humana, devido ao seu cultivo, simples,sem
necessidade de solo rico em nutrientes, além de serem resistentes a pragas (Cruz et

al.,2020).

A FAO define tubérculos como plantas com raizes, tubérculos, rizomas,
rebentos ou caules mistos em amido. Alguns tubérculos tém se destacado como
importantes fontes prebidticas como yacon, bardana, alcachofra de Jerusalém e raiz
de I6tus, fontes de frutooligossacarideose estudos em vitro tem evidenciado seus

efeitos prebidticos(Cruz et al.,2020).
2.1 TUBERCULOS COM CARACTERISTICAS PREBIOTICAS

Oyacon é tubérculo dos Andes rico em fruto-oligossacarideos (FOS) e inulina.
Quando consumido em uma dieta saudavel apresenta entre seus beneficios,
eliminacdo de bactérias patogénicas, redugao de lipidios no sangue, aumento da
absorcdo de minerais (como calcio, magnésio e ferro) e diminuigdo da absorcdo de
acucares. Além disso, contém consideraveis quantidades de compostos fendlicos, os

quais sao importantes antioxidantes (Rolim,2015, Rosa et a/.,,2021).

A bardana (Arctiumlappa) é uma planta europeia pertencente a familia
Asteraceae, apresentando prevaléncia mundial, incluindo o Brasil. As raizes

apresentam carboidratos de reserva, com cerca de 20% de frutanos, incluindo
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frutooligossacarideos e inulina. O efeito prebidtico da inulina esta associado ao
crescimento de bifidobactérias, favorecendo a microbiota intestinal que utiliza inulina

e frutooligossacarideos como substratos na fermentagao, inibindo o desenvolvimento

de bactérias patogénicas (Itaya, et a/.,2018).
3. BENEFICIOS DOS PREBIOTICOS NA SAUDE

Prebiodticos sao substratos de origem vegetal, geralmente oligossacarideos e
polissacarideos, encontrados em graos, verduras e legumes. Esse tipo de composto
nao sofre acao das enzimas digestivas, nao sendo hidrolisados no trato
gastrintestinal. Dessa forma, entram no cdlon e servem como substratos para as
bactérias probidticas, beneficiando indiretamente o hospedeiro fornecendo energia e
micronutrientes essenciais. Para serem considerados benéficos, estes nutrientes
precisam apresentar as seguintes caracteristicas: N3o serem absorvidos pelo
intestino delgado, devem ser fermentados pela microbiota em acidos graxos de
cadeia curta (AGCC), e apresentar a capacidade de estimular seletivamente o
crescimento ou/e a atividade de bactérias benéficas no intestino (Fernandes et

al.,2021 ; Ashwin, et al.,2019).

As fontes e beneficios podem ser visualizados na tabela 1.

Tabela 1. Beneficios dos prebidticos na saide humana

Prebioticos Fontes Beneficios para a saude

Batata yacon,alho, alho Auxilio na prisao de ventre
pord, cebola, raiz de

Frutooliossacarideos (FOS) chicoria, alcachofra de
Jerusalém, aspargos, da absorcao de minerais;
banana.

com efeito laxaivo; Aumento
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Efeito no metabolismo

Galactooligossacarideos Leite materno, eem alguns . .. .
(GOS) vegetais (cebola, alho, lipidico; Efeito no
banana, soja, chicdria). metabolismo glicideos;

Podem ser produzidos a
partir da lactose pela reacao
de transgalactosilagao da Sistema imune.
enzima B-galactosidase

(lactase).

Efeito anticancirogénico;

Banana verde, fécula de
Amido resistente batata, batata, aveia,

legumes, leguminosas

(feijao e lentilha).

Inulina Banana, bardana.trigo,
alcachofra e inhame

" Fonte: autores

4. PRODUTOS LACTEOS

O leite é um dos alimentos mais importantes do mundo, sendo apreciado por
bilhdes de pessoas, assim como seus derivados. Esse alimento é de extremo
interesse para a economia, sendo fonte de proventos e subsisténcia para grande
parte da populagdo global e também uma fonte essencial de nutricdo (Siqueira,

2019).

Do ponto de vista nutricional, o leite assim como os produtos lacteos, sao
alimentos ricos em nutrientes, com proteinas de alto valor bioldgico e ricos em
micronutrientes como o calcio, magnésio, potassio, zinco e fosforo,esses nutrientes
se encontram na forma biodisponiveis, sendo facilmente absorvidos pelo organismo.
(Gorska-Warsewiczet a/,.2019). Os minerais do leite s3o fundamentais para a salde
e o desenvolvimento humanos, bem como em processos de laticinios, como a

fabricacao de queijo (Gorska-Warsewiczet a/.,2019).
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Vale ressaltar, que dentro dos compostos lacteos, os queijos como'mugarela e
0 requeijao cremoso, tem ganhado destaque na producdo global de laticinios
(Belsito, 2016).0queijo é um derivado lacteo obtido pela separacao do soro apds a
coagulacao do leite, e sua fabricagdo € uma das mais importantes atividades na

industria de laticinios (Cruz et al., 2017).

Os queijos processados ou queijos fundidos sao produtos obtidos a partir da
mistura de um ou mais queijos (maturados ou frescos), gordura, agua e sais
fundentes, seguida da aplicacao de calor e da agitagao, com o objetivo de promover
a fusdo e obter uma emulsdo homogénea e estavel. Dentro desta classificagdo esta o
requeijao, sendo o mais popular da classe de fundidos comercializados no Brasil

(Cruz et al., 2017).

O requeijao é um produto tipico do Brasil, e se destaca entre os produtos
lacteos, é definido pela legislagdo brasileira conforme a portaria 359/97 como “o
produto obtido pela fusao da massa coalhada, cozida ou nao, dessorada e lavada,
obtida por coagulacdo acida e/ou enzimatica do leite opcionalmente adicionado de
creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butteroil”. O produto
podera estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou outras substancias
alimenticias (Belsito, 2016; Cruz et a/.,2017). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) classifica o requeijao de acordo com a matéria prima
utilizada, o sal fundente e o teor de gordura e umidade do produto final em
requeijao, requeijdo cremoso e requeijao manteiga, dos quais o requeijao cremoso é

0 mais utilizado pela industria(Cruz et a/.,2017).
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Em concordancia com os dados da Associacao Brasileira das Industrias de
Queijo (ABIQ), houve uma incrementacao de 9% no mercado de requeijao culinario
e 8% no mercado de requeijao cremoso entre os anos de 2010 e 2014 (Chaves et

al,,2020).

Esse aumento no consumo de queijo estd associado as suas caracteristicas
sensoriais e propriedades nutricionais, responsaveis pelos beneficios a saude. Além
disso, as novas tecnologias desenvolvidas pelas industrias frente a esse mercado
consumidor mais preocupado com a saudabilidade da dieta também contribuem para

a alta demanda desses produtos. (Siqueira,2019).

Segundo alguns autores os produtos lacteos foram os pioneiros na industria
dos alimentos funcionais e tem se estudado o desenvolvimento de produtos
funcionais com prebidticos, onde os lacteos, como os sorvetes, iogurtes, leites
fermentados e queijos, estdo entre os mais estudados como veiculos desses
compostos, por serem matrizes favoraveis a elaboracao desses novos produtos no

mercado (Artilha et a/, 2020;Rosa et a/.,2021).
5. FARINHAS PREBIOTICAS EM PRODUTOS LACTEOS

Evidéncias cientificas sugerem que, quando os prebidticos sdo adicionados aos
laticinios junto com uma dieta balanceada e habitos saudaveis, podem trazer efeitos
positivos na salde,como a regulacdo do metabolismo de lipideos e glicidios, efeito
hipotensivo, aumento da imunidade e melhora da funcao intestinal (Rosa et al.,

2021, (Santos et al.,2018).
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O consumo diario de alimentos lacteos é importante para manterl a ingestao
didria de calcio recomendada, que dentre outras funcdes, é fundamental para a
formacdo e a manutencao da estrutura dssea do organismo (Tuzzi,2019). Um
exemplo da melhora do beneficio da introducdo de prebidticos nos produtos lacteos,
€ a manutencao da estrutura o0ssea do organismo, devido ao aumento da absorcao

de zinco, calcio e magnésio (Ahmad,2021).

Asfarinhas prebidticas quando adicionadas a alimentos probiodticos além de
promoverem o desenvolvimento de produtos simbidticos, trazem beneficios asaude
devido aos seus compostos bioativos que ajudam na protecdao do organismo contra
processos degenerativos de estruturas celulares e acao antioxidante, protegao contra
o cancer, efeito antiviral, afora a propriedade de inibir a oxidacao lipidica como os
compostos fendlicos (taninos e flavonoides), acidos organicos e carotenoidesSantos

etal,2018).

Por esta razao, os prebidticos tém sido cada vez mais aplicados na industria
de alimentos, particularmente com o objetivo de substituir ingredientes classicos e /
ou combinar ingredientes classicos com oligossacarideos (Farias et al,2019).A
utilizagdo de farinhas prebidticas tem sido suplementada em varios produtos lacteos,
como iogurtes, sobremesas, bebidas, além de poderem ser utilizadas como
substitutos de agucar e gordura em produtos lacteos. Do panorama tecnoldgico, os
prebidticos podem conferir beneficios significativos as caracteristicas dos produtos
lacteos, como aumento do rendimento, melhoria da textura e de carateristicas fisico-
quimicas. Por possuirem estas propriedades, farinhas potencialmente prebidticas tém

sido utilizadas na producao de varios alimentos lacteos (Santoset a/.,2018).
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Algumas pesquisas foram realizadas em produtos lacteos acrescidos de
diferentes farinhas prebidticas, para verificar a viabilidade dessas farinhas prebidticas
e suas propriedadestecnoldgicas, nutricionais e funcionais. Pode -se observar em um
estudo que os iogurtes suplementados com farinha de laranja, tiveram aumento da
viabilidade das bactérias probidticas e os valores de sinérese foram positivos com
aumento da viscosidade aparente, indice de consisténcia das amostras,além dos

efeitos positivos nas atividades inibitorias da enzima conversora de angiotensina

(Erkaya-Kotan,2020).

Dentro desse contexto o grdao de bico também merece atencdo. O grdo de
bico é considerado alimento saudavel e rico em nutrientes, com um alto teor de
proteinas especialmente em aminoacidos essenciais, fibras, vitaminas e minerais. O
grao-de-bico possui uma boa quantidade de oligossacarideos da familia rafinose
amidos e fibras resistentes, cujas propriedades funcionais incluem sua capacidade de
retencdo de agua, capacidade de emulsionamento, capacidade de formar géis e
capacidade de criar uma espuma. O resultado desse estudo demonstrou que a
farinha de grdao-de-bico aumentou a populacao de bactérias probidticas no iogurte
durante o periodo de armazenamento ao longo de 21 dias. Além disso, o iogurte
demostrou uma boa aceitacao sensorial quando aplicado 1 a 2% da farinha de grao
de bico e boa capacidade antioxidante (Hussein et a/.,2020).

Outro estudo foi realizado com farinha de quinua rica em fibras, minerais,
vitaminas, acidos graxos, antioxidantes e fitonutrientes. As farinhas de
quinuaapresentam propriedades que aumentam a viscosidade, estabilidade e
capacidade de retencdo de agua no iogurte. As farinhas de quinua também
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apresentam propriedades estabilizantes e emulsificantes devido ao alto teor de

proteina e amido. Os dados dessa pesquisa concluiram que os iogurtes fortificados
com farinhade quinua tiveram efeitos desejaveis e umaumento na aceitabilidade do

consumidor (Mabrouk,2020).

6. PERSPECTIVAS

Os prebidticos quando consumidos em uma dieta balanceada desempenham
um papel importante na modulacdao da microbiota intestinal, contribuindo para o
crescimento de bactérias benéficas e reduzindo o risco de desenvolvimento de varias
doencas crbnico-degenerativas. Por isso, o interesse desses grupos como ingrediente
para a elaboracdao de novos alimentos com caracteristicas funcionais tem sido

desenvolvido.

Com o objetivo de fortalecer e estender o mercado de produtos lacteos
funcionais, as industrias devem buscar desenvolver produtos que atendam a
necessidade do consumidor mais interessado em alimentos que tragam beneficios a

saude.

A adicao de farinhas prebidticaspodem ser uma excelente opcao em fungado do
seu teor, vitaminas, minerais, proteinas e fibras com atributos prebidticos que
viabilizam a utilizagdo de probidticos, além de serem uma alternativa na questao

econdmica e ambiental.

Por estas razOes a adicdo de farinhas prebidticas no requeijdo cremosoéuma

alternativa na industria de laticinios, com vistas a um produto com propriedade
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funcional, que atenda as demandas dos consumidores em relagdo a saude, € bem

aceito do ponto de vista sensorial.
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