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RESUMO

Os componentes ditos funcionais sao alimentos que possuem de acordo com a sua
estrutura quimica, caracteristicas, propriedades e beneficios para a sadde. Um
produto pode ser considerado prebidtico quando fermentado seletivamente, resulta
em alteragOes especificas na composicao ou atividade da microbiota gastrointestinal.
Esse tipo de composto ndo € hidrolisado pelas enzimas digestivas humanas, muito
menos absorvido no trato gastro intestinal superior, servindo assim, como substratos
de fermentacao para o crescimento seletivo de micro-organismos enddgenos na flora
intestinal, provocando alteracdes bioquimicas, fisioldgicas e microbioldgicas no
intestino grosso, agao de reducao lipidica, melhora da biodisponibilidade de calcio e
ferro, assim, conferindo inUmeros beneficios a saude do hospedeiro. Por se tratar de
um tema relevante na area da producgdo alimenticia, esta revisdo de literatura
procura discutir e aprofundar o conhecimento sobre alimentos funcionais,
principalmente quando associados a bebidas, podendo melhorar as fungoes
fisioldgicas do metabolismo humano, auxiliando na salude, tratamento e prevencao
de doencas.
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Abstract

Components called functional foods that they have according to their chemical
structure, characteristics, properties and health benefits. A product can be
considered prebiotic when selectively fermented, results in specific changes in the
composition or activity of the gastrointestinal microbiota. This type of compound is
not hydrolyzed by human digestive enzymes, much less absorbed in the upper
gastrointestinal tract, thus serving as fermentation substrates for the selective
growth of endogenous microorganisms in the intestinal flora, causing biochemical,
physiological and microbiological changes in the intestine. thick, lipid-lowering action,
improving the bioavailability of calcium and iron, thus conferring numerous benefits
to the health of the host. As it is a relevant topic in the area of food production, this
literature review seeks to discuss and deepen the knowledge about functional foods,
especially when associated with beverages, and can improve the physiological
functions of human metabolism, helping in health, treatment and prevention of
diseases.
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1. INTRODUGAO

Com o aumento da conscientizacdo dos consumidores, aliada a preocupacao
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com a incidéncia de doencas metabdlicas, que podem ser evidenciadas por um
conjunto de doencas que, associadas, vao levar ao aumento do risco de problemas
cardiovasculares, alteragdes de colesterol, triglicérides, hipertensdo, diabetes,
acidente vascular cerebral, aterosclerose, ou ainda as sindromes metabdlicas,
chamadas de erros inatos do metabolismo, foi introduzido em 1908 pelo médico
britanico Sir Archibald Garrod (SILVA & MARTINS, 2015).

Esses disturbios sdo caracterizados por doencas metabdlicas hereditarias (DMH)
raras, em que a auséncia de um produto esperado, acimulo de substrato da etapa
anterior é interrompida ou o surgimento de uma rota metabdlica alternativa podem
levar ao comprometimento dos processos celulares e ou a capacidade do corpo de
derivar energia de alguns nutrientes, sendo classificados em 3 grupos (SILVA &
MARTINS, 2015).

O primeiro grupo € constituido pelos disturbios de sintese ou catabolismo de
moléculas complexas. E constituido pelas doencas lisossomais e peroxissomais que
tendem a apresentar sintomas permanentes, como face grosseira, dismorfias,
visceromegalias e neurodegeneragao, entre outros. O segundo grupo, consistente
com erros inatos do metabolismo intermediario que culminam em intoxicagdo aguda
ou crbnica. Consiste em erros do metabolismo intermediario que culminam em
intoxicagdo aguda ou cronica. As doencas deste grupo, compreendem as
aminoacidopatias, os defeitos dos acidos organicos e do ciclo daureiae as
intolerancias aos acucares, apresentando intervalos livres de sintomas e relagao
evidente com o aporte alimentar. As manifestacdes levam, de maneira geral, a
intoxicacdo aguda e recorrente ou cronica e progressiva. E por fim, o terceiro grupo,
representado pela deficiéncia na producdo ou utilizacdo de energia e inclui doencas
cuja clinica é decorrente de alteragdes de producdo e consumo energéticos (SILVA &
MARTINS, 2015).

Considerando a variedade de substancias presentes nos alimentos funcionais,
foi feita uma pré-selecao dos artigos, utilizando bases de dados do Google
Académico, Web of Science e PubMed, além de livros e artigos em portugués e

inglés publicados nos Ultimos 10 anos, destacados no tema central, que
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abordavam o emprego de alimentos prebidticos na dieta, principalmente quando
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associados a bebidas, que podem melhorar as funcoes fisioldgicas do metabolismo

humano, auxiliando na salde, tratamento e prevencao de doencas,

2. ALIMENTOS FUNCIONAIS

Em 1955, apds a Segunda Guerra Mundial, nos EUA foi desenvolvida a hipotese
lipidica, pelo pesquisador Ancel Keys, o qual afirmou que um alto consumo de
gorduras pode levar um individuo a sofrer de doencas cardiacas (CANAS &
BRALBANTE, 2019).

Posteriormente, entre 1960 e 1970, surgiu o fendbmeno chamado de Revolucao
Verde, considerado como a difusdo de tecnologias agricolas que permitiram um
aumento consideravel a producao de alimentos, utilizando de forma intensiva
produtos quimicos, sobretudo em paises menos desenvolvidos (CANAS &
BRALBANTE, 2019).

No inicio dos anos 80, o Japao, inicia pesquisas e producao de alimentos,
apoiado pelo estudo colaborativo entre o governo, universidades e fabricantes de
alimentos. Surge a primeira denominagdao em inglés FOSHU (foods for specified
health uses) que possibilitem potenciais beneficios a saude, visando diminuir gastos
em salde publica, e alcancar a prevencao de certas doencas (BAPTISTA, et al,
2013; COSTA & ROSA, 2016).

A partir da década de 90, comegaram os estudos nos Estados Unidos, uma vez
que sua populacdo apresentava altos indices de obesidade, devido ao elevado
consumo de alimentos com alta quantidade de sal e gorduras saturadas. No contexto
brasileiro, o interesse pelos alimentos funcionais surge na década de 1990, seguindo
as tendéncias do mercado mundial de alimentos. Em 1998, cria-se a Comissao
Técnico-Cientifica de Assessoramento em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos
(CTCAF), formada por profissionais especializados na area de alimentos pertencentes
a universidades publicas e instituicdes de pesquisa. Juntamente com a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) foram criadas as resolucdes no 18 e 19, de
30 de abril de 1999, as quais regulamentam as “Alegacbes de propriedades

funcionais ou de salde para estes alimentos” (NIZTIKE, 2012).
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animal ou vegetal sem nenhum tipo de processamento ou um alimento
industrializado que teve algum tipo de processamento antes do seu consumo. Dessa
forma, podemos dizer que os alimentos funcionais podem ser qualquer alimento que,
na sua composicao, contenham uma substancia ou molécula quimica, seja do proprio
alimento ou adicionada, que proporciona potenciais beneficios para a saude das
pessoas, podendo se apresentar em uma forma natural ou processada (CANAS &
BRALBANTE, 2019).

Portanto, considerando estas definicdes, podemos dizer que um alimento
funcional é aquele que além dos nutrientes basicos de um alimento (carboidratos,
proteinas, gorduras, vitaminas e minerais) contém um nutriente ou ingrediente
especifico que trard um beneficio exclusivo no organismo, no bem-estar ou para a
saude, sendo esses componentes 0s responsaveis pela caracteristica de
funcionalidade (CANAS & BRALBANTE, 2019).

Os componentes funcionais podem ser classificados de duas formas: quanto a
fonte, de origem natural seja vegetal ou animal e quanto aos beneficios que
oferecem, atuando em seis areas do organismo: sistema gastrointestinal; sistema
cardiovascular; metabolismo de substratos; crescimento, desenvolvimento e
diferenciacdo celular; comportamento das funces fisioldgicas e como antioxidantes
(CANAS & BRALBANTE, 2019).

Existe uma ampla variedade de substancias caracterizadas como funcionais
(Quadro 1), que podem ser classificadas pelos componentes bioativos, onde estes
alimentos possuem, de acordo com a sua estrutura quimica, caracteristicas,

propriedades e seus beneficios para a saude.
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Quadro 1. Principais compostos bioativos, beneficios e suas fontes (VIZZOTO, et al.,

2010).

Substancias Bioativas Beneficio Fonte

Reduzir niveis de Tomate,
colesterol e risco de certos  derivados de goiaba

Carotenoides tipos de cancer, protegem  vermelha, pimentao
contra a degeneragao vermelho, melancia,
muscular e podem agir folhas verdes, milho,

como antioxidantes mamao
Possuir atividade Soja, frutas
Flavonoides antioxidante, citricas, tomate,
vasodilatadora e anti- pimentao, alcachofra,
inflamatoria cereja

Acao estrogénica

(reduz sintomas da Soja e
Isoflavonas menopausa) e anticancer derivados
Reduzem a incidéncia Cha verde,
Catequinas de certos tipos de cancer, cerejas, amoras,
reduzem o colesterol e framboesas, mirtilo,
estimulam o sistema uva roxa, vinho tinto
imunoldgico
Reduzir risco de Cereais
Fibras cancer de célon, melhora a integrais: aveia,
funcao intestinal centeio, cevada,

farelo de trigo, soja,
ervilha, feijao.
Hortalicas: frutas
com casca
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| Favorecer as funcdes Leites
Probidticos gastrointestinais, fermentados,
(microrganismos) reduzindo o risco de iogurtes e outros
constipacdo e cancer de produtos lacteos
cdlon
Favorecem as Leites
Probidticos - funcOes gastrointestinais, fermentados,
Bifidobacterias e reduzindo o risco de Iogurtes e outros
Lactobacilos constipacdo e cancer de produtos lacteos
cdlon fermentados

3. PRINCIPAIS PREBIOTICOS E SUAS CARACTERISTICAS

O conceito de prebidticos foi introduzido pela primeira vez em 1995 por Glenn
Gibson e Marcel Roberfroid. Este foi descrito como "um ingrediente alimentar nao
digerivel que afeta beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente o
crescimento e/ou a atividade de uma ou um numero limitado de bactérias no cdlon
e, portanto, melhora a saude do hospedeiro” (GIBSON, et al., 2010).

A Associacao Cientifica Internacional de Probidticos e Prebidticos (ISAPP)
definiu “prebiodticos alimentares” como “um ingrediente fermentado seletivamente
que resulta em alteragdes especificas na composicao ou atividade da microbiota
gastrointestinal, conferindo beneficios a saude do hospedeiro” (GIBSON, et al.,
2010).

Embora nem todos os prebidticos sejam carboidratos, podemos distingui-los em
fibras de prebioticos derivados de carboidratos com graus de polimerizagdo (DP)
igual ou superior a 3, e enzimas enddgenas no intestino delgado que ndo podem
hidrolisa-las (HOWLETT, et al., 2010).

Os prebidticos sao geralmente carboidratos ndo digeriveis, geralmente
oligossacarideos e polissacarideos. Devido a sua estrutura principal, esse tipo de
compostos nao € hidrolisado pelas enzimas digestivas humanas, muito menos

absorvido no trato gastro intestinal superior, servindo assim, como substratos de
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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

intestinal, como as bifidobactérias, lactobacilos e eubactérias, provocando alteracoes
bioguimicas, fisioldgicas e microbioldgicas no intestino grosso, como por exemplo,
supressao de patogenos em individuos através da indugdo de algumas moléculas
imuno moduladoras com efeitos antagonicos contra patdgenos pelo acido latico, agdo
de reducao lipidica, melhora da biodisponibilidade de calcio e ferro (SUPRYA, et
al., 2014).

Foi relatado que existem 10'° - 10 microrganismos vivos por grama no cdlon
humano. Os grupos microbianos residentes no estbmago, intestino delgado e grosso,
em sua maioria anaerdbicos, sao cruciais para a saude humana, pois estes
fermentam essas substancias alimentares ndo digeriveis, particularmente
carboidratos, obtendo sua energia de sobrevivéncia de ligagBes indigestiveis
degradantes (COLLINS & REID, 2016).

Portanto, o0s prebidticos sao geralmente misturas de oligossacarideos
indigestiveis, mas a inulina € uma excecao, pois € uma mistura de polissacarideos e
frutooligossacarideos que também sdo denominados carboidratos, sendo as fontes
prebidticas mais comuns a galacto-oligossacarideos, lactulose, frutanos que sdo
compostos por inulina, fruto-oligossacarideos e dissacarideo sintético (COLLINS &
REID, 2016).

Em comparacao com os probidticos, que podem introduzir bactérias exdgenas
na microflora intestinal, os prebidticos sdo veiculos alimentares que visam estimular
o desenvolvimento limitado de microrganismos enddgenos no célon, potencialmente
promotores de saude, modulando assim a estrutura do ambiente intestinal natural
(DENIPORTE, et al., 2010).

Os prebidticos proporcionam efeito benéfico ao hospedeiro por estimular
seletivamente o crescimento e/ou metabolismo de um limitado grupo de bactérias no
célon, como os probidticos, assim, podemos concluir que existe uma relacao
simbidtica benéfica entre prebidticos e probidticos (BRITO, et al., 2013).

Ainda, para se classificar um composto como prebidtico, este deve ser
resistente ao pH acido do estdmago, nao pode ser hidrolisado por enzimas de
mamiferos e também ndo deve ser absorvido no trato gastrointestinal, pode ser

fermentado pela microbiota intestinal, e o crescimento ou atividade das bactérias
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(bacteriocininas), e esse processo pode melhorar a sadde do hospedeiro
(DENIPORTE, et al.,, 2010).

Varios compostos (Figura.1) foram testados para determinar sua funcdo como
prebidticos, por exemplo, a lactulose (4-0-B-D-galactopiranosil-D-frutofuranose) € um
dissacarideo sintético composto de galactose e frutose, sendo encontrada em leites e
derivados, ao qual sofrem tratamento térmico, como um produto secundario. Pode-
se ainda, por reacao de isomeragdo catalisada por borato de sédio em meio alcalino,
promovendo uma reacao com alto rendimento e baixo custo da lactose,
transformando-a em lactulose. Na industria alimenticia, a lactulose pode ser
adicionada em varios tipos de produtos alimenticios (formulacdo de alimentos
infantis, substituto de acucar, confeitaria, bebida suave e produtos derivados do
leite), ja que suas propriedades funcionais, sdo altamente mantidas em condicdes de
processamento dos alimentos (CAPRILES & AREAS, 2012; ASHWINI, et al,, 2019).

A degradacao da lactulose produz acidificacao do meio intestinal acarretando
em queda do pH, responsaveis pelo desencadeamento de mecanismos de agao
benéfica na encefalopatia portossistémica e constipacao intestinal (ASHWINI, et al.,
2019).

O lactitol (4-0-B-D-galactopiranosil-D-glicitol) é produzido por hidrogenacao
catalitica da lactose, tendo como resultante desse processo, um polidlcool, composto
de galactose e sorbitol. A hidrogenacao gasosa, usando-se o niquel como catalisador,
é realizada em solucao de lactose (30-40%), em agua a 100°C. Sua caracteristica
estavel, e a solubilidade, propiciam ao lactitol, podem ser empregados em varios
produtos alimenticios, tais como chocolate para diabéticos ou chocolates de baixa
caloria, produtos forneados, confeitaria em geral e em todos os derivados do leite
(ASHWINI, et al., 2019).

Os Frutooligossacarideos (FOS), galacto-oligossacarideos (GOS) e trans-galacto-
oligossacarideos (TOS) sao os prebidticos mais comuns. A fermentacdo de
prebidticos pela microbiota intestinal produz acidos graxos de cadeia curta (SCFASs),
incluindo acido latico, acido butirico e acido propidnico. Esses produtos podem ter
varios efeitos no corpo, como exemplo, o propionato afeta as células T auxiliares nas

vias aéreas e macrofagos, bem como células dendriticas na medula Ossea
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(TROMPETTE, et al, 2014; FERNANDEZ-FERNANDEZ, et a/, 2015; STINSON, et al,
2017; ASHWINI, et al,, 2019).

Os SCFAs diminuem o pH do cdlon e podem difundir a circulagdo sanguinea
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através dos enterdcitos, os prebidticos tém a capacidade de afetar ndo apenas o
trato gastrointestinal, mas também 6rgdos do local distante (FERNANDEZ-
FERNANDEZ, et al, 2015; HERNOT, et al,, 2009; ZHOU, et al., 2013).

O peptidoglicano é outro produto de fermentacdo prebidtica que pode
estimular a sistema imunoldgico inato contra microrganismos patogénicos e o
butirato influencia o desenvolvimento epitelial intestinal (CLARKE, et a/., 2010).

Os Galacto-oligosacarideos (GOS) sao um grupo de compostos de
oligogalactose, juntamente com glicose e lactose. Eles sao produzidos
comercialmente a partir de lactose por B-galactosidase. Ocorrem naturalmente no
leite humano e sao importantes na protecdo dos bebés, diminuindo assim, a biota de
bactérias patogénicas gastrointestinais (ASHWINI, et a/., 2019).

Um estudo avaliou o efeito da mistura de GOS (Bimuno (B-GOS) na
concentracao de 5,5 % na microbiota intestinal, marcadores da

funcao imunoldgica e metabdlitos em idosos (idade 65-80 anos) em um grupo
randomizado, duplo-cego, controlado por placebo (maltodextrina) Amostras de
sangue e fezes foram coletadas para analises de populacbes de bactérias fecais e
biomarcadores imunoldgicos e metabdlicos. O consumo de B-GOS levou a aumentos
significativos de bacteroides e bifidobactérias, as Ultimas correlacionando-se com o
aumento de acido latico nas aguas fecais. Também foram observadas maior IL-10,
IL-8, atividade de células natural killer e proteina C reativa e menor IL-1B (VULEVIC,
et al., 2015).

Em outro estudo, avaliou-se os efeitos da dieta de cafeteria associadas aos
Frutanos tipo Inulina (FTI) sobre o perfil cardiometabdlico em ratos Wistar. Os FTI
purificados, bem como, provenientes da matriz alimentar (yacon em pd), foram
adicionados a seus respectivos grupos experimentais na dose de 6%. As variaveis
analisadas foram: composicdo centesimal e conteldo de FTI, ganho de peso (GP),
peso relativo do ceco (PRC), peso relativo do figado (PRF), consumo alimentar,
glicemia, triglicerideos, colesterol total, HDL-c, LDL-c, tecido adiposo subcutaneo e

visceral (epididimal, retroperitoneal e mesentérica). A variavel PRC foi
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de cafeteria apresentou valores superiores no GP, VLDL, triglicerideos, tecido adiposo
subcutdneo e epididimal. Nao houve diferenca estatistica nos parametros PRF,
colesterol total, LDL-c, HDL-c e glicemia. Portanto, através deste trabalho, verificou-
se efeitos sistémicos benéficos dos FTI em parametros como: PRC, GP, VLDL,
triglicerideos, tecido adiposo (SILVA & MARTINS, 2015).
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Figura 1. Estruturas quimicas de varios tipos de oligossacarideos probidticos
(FERNANDEZ-FERNANDEZ, et al,, 2015).

4. PREBIOTICOS E BENEFICIOS A SAUDE HUMANA

Distirbios no ecossistema intestinal sdo geralmente caracterizados pelo
aumento da contagem principalmente de bactérias gram-negativas da familia
Enterobacteriaceae e bactérias gram—positivas, como as da familia Streptococcaceae
no intestino delgado, reduzindo as bactérias benéficas como bifidobactérias. As
bifidobactérias e os lactobacilos tendem a aumentar significativamente no intestino

guando os prebidticos sdo consumidos, promovendo a producao dos acidos latico e
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varios patdgenos e bactérias putrefativas (ASHWINI, et a/., 2019).

Os efeitos da inulina e das oligofrutoses, na microbiota intestinal de humanos,
tém sido extensivamente estudados tanto /n vivo quanto in vitro. A maioria dos
estudos relata a fermentagdo seletiva pela microbiota benéfica, principalmente pelas
bifidobactérias e em menor extensao pelos lactobacilos (ASHWINI, et a/., 2019).

A microbiota intestinal exerce influéncia no anfibolismo do hospedeiro, incluindo
a atividade enzimatica intestinal, a producdo no limen, jd que essa microbiota
nutrida pelo probidticos, produzem compostos primarios, os acidos graxos de cadeia
curta (AGCC), principalmente acetato, propionato e butirato e os gases, didxido de
carbono, metano e hidrogénio. Estes por sua vez sdo eficientemente absorvidos e
utilizados pelas células epiteliais humanas, estimulando a absorcao de sais e agua, o
crescimento de células epiteliais e a motilidade intestinal (ASHWINI, et a/., 2019).

Nissen et al. (2020) estudaram o leite vegetal feito com sementes de canhamo
com maiores quantidades de acetato, propionato e butirato que promoveu o
crescimento seletivo de microrganismos benéficos e a presenca de hidrocarbonetos
como terpernos que inibiu o crescimento de patdgenos bacterianos, demonstrando
ser uma fonte alternativa ao leite animal com beneficios funcionais ao organismo.

Massot-Claredra et al (2020), avaliaram o impacto da fibra do cacau na
composicao de 10% cocoa (C10), fibra de cacau (CF) ou inulina (I). na microbiota
intestinal, e sua interferéncia no sistema imunoldgico e a produgdao de SCFA, em
ratos. Amostras fecais e séricas foram coletadas antes e apds a intervencdo. O
conteldo fecal e a amostra de colon foram coletados. Composicdao da microbiota e
IgA revestido por bactérias e o conteldo de SCFA foram quantificados. A dieta de FC
aumentou as contagens de Bifidobacterium e Lactobacillus, a proporcao de bactérias
que revestem o IgA, as concentragOes de SCFA e os TLR2, TLR5, TLR7 e expressao
de ocludina. Observa-se também que FC tem efeitos prebidticos que afetam e
modulam os marcadores imunoldgicos intestinais.

Abhari et al (2016), avaliaram in vivo os efeitos dos esporos probidticos de
Bacillus coagulans, com e sem o prebidtico inulina, a 5% na microbiota
gastrointestinal (GI) de ratos saudaveis e sua potencialidade para sobreviver no trato

GI. A administragdo de dietas simbidticas e probidticas levou a um aumento
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significativo (P <0,05) nas bactérias do acido lactico (BAL), populacao aerdbia total e

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

anaerobia total em comparacao com as dietas prebidtica e controle. Uma diminuicao
significativa na contagem de Enterobacteriaceae de varios segmentos do trato GI
(exceto intestino delgado) em grupos alimentados com simbidticos, probidticos e
prebidticos também foi observada. Observou-se também, claramente que o
probidtico B. coagulans foi eficiente na modulacdo benéfica da microbiota GI e,
considerando as caracteristicas de transicao de B. coagulans, o consumo didrio de

produtos probidticos é necessario para qualquer efeito de longo prazo

5. PREBIOTICOS EM PRODUTOS ALIMENTICIOS

Os prebidticos melhoram as caracteristicas sensoriais ao mesmo tempo em
que proporcionam uma composicao nutricional mais equilibrada, entretanto, a
maioria dos dados da literatura cientifica sobre efeitos prebidticos relaciona-se aos
frutooligossacarideos e a inulina (ROSA & CRUZ, 2017).

Estes por sua vez, possuem caracteristicas e aplicabilidades distintas,
perante a diferentes alimentos, aos quais sao adicionados. Por exemplo, os FOS
apresentam cerca de um tergo do poder adocante da sacarose, maior solubilidade
que a sacarose, nao cristalizam, nao precipitam, nao deixam sensacao de secura ou
areia na boca, sendo comumente agregados em formulacoes de sorvetes,
sobremesas lacteas para diabéticos e em produtos naturais que promovam efeito
nutricional (PIMENTAL, et al., 2012).

A inulina e a oligofrutose sdo os exemplos mais corriqueiros de prebidticos, que
estao presentes como carboidratos de reserva de plantas, podendo ser encontrados
na chicdria, alcachofra, alho, yacon e outros. Pode ser extraida, principalmente da
raiz da chicoria, através da reacao da hidrdlise enzimatica ou sintetizados a partir da
sacarose através da acdao de B-frutosilfuranosidase obtida do Aspergillus niger
(PIMENTAL, et al, 2012; ROSA & CRUZ, 2017).

A oligofrutose, possui propriedades similares as do aclcar (sacarose) e de
xaropes de glicose, apresentando 30 a 50% do poder adocante e maior solubilidade,
sendo assim, esse frutano é frequentemente empregado em conjunto com
edulcorantes de alta densidade (EAI), para desenvolver um perfil de docura muito

similar ao do acucar, resultando assim, em um perfil adocante bem balanceado. Este
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efeito sinérgico é particularmente benéfico em preparados de frutas, que sao
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utilizados em iogurtes de frutas com teor de gordura reduzido, e bebidas que contém
iogurte com teor de gordura reduzido, bem como outros ingredientes como leite ou
sucos (PIMENTEL, et al., 2012).

Ainda, a inulina pode ser utilizada em produtos espalhaveis, com baixo teor de
gordura contendo proteinas lacteas, assim como em manteigas e outros produtos
espalhaveis a base de leite. Em produtos lacteos com baixo teor de gordura, como
queijos frescos, cremosos ou processados, a adicao de pequenas percentagens de
inulina resulta em textura mais cremosa e sabor mais balanceado (PIMENTEL, et al,
2012; ROSA & CRUZ, 2017).

A inulina detém potencial de substituicao de gordura. Esta caracteristica foi
descoberta e patenteada em 1992 pela Orafti. Em altas concentracdes (> 25% para
inulina convencional e > 15% para inulina HP), a inulina tem propriedade de
formacao de gel quando misturada a agua ou leite, resultando em estrutura cremosa
que pode ser incorporada em alimentos para substituir até 100% da gordura. O gel
formado apresenta textura espalhavel, sensacao tactil oral homogénea, tipica da
presenca de gordura, aspecto brilhante e liberacao equilibrada de compostos de
sabor na boca. Isso se da, devido a habilidade destes frutanos em formar
microcristais ao serem misturados a agua ou leite, originado uma textura finamente
cremosa, que promove a sensacao de gordura ao paladar (PIMENTEL, et al., 2012;
ROSA & CRUZ, 2017).

Tanto a inulina como a oligofrutose tém recebido muita atencdo, devido aos
seus efeitos sobre a microbiota intestinal, promovendo a proliferacdo de bactérias
probidticas e por apresentar valores caloricos reduzidos (1-2Kcal/g). Sao faceis de
processar e adicionar a liquidos, e podem ser incorporadas em receitas existentes
para oferecer oportunidades de melhoria de produtos. A solubilidade e dispersao sao
exigéncias importantes para ingredientes utilizados em sucos de frutas e outras
bebidas (CAPRILES & AREAS, 2012; ASHWINI, et al., 2019).

Em bebidas acidas com longa vida util, armazenadas a temperatura ambiente,
podem ocorrer alguns problemas de estabilidade, devido ao comprimento das
cadeias esta relacionado ao grau de estabilidade do ingrediente, isto significa que a

oligofrutose é mais sensivel a hidrolise do que a inulina. Em condicdes muito acidas
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ou de alta temperatura, a inulina e a oligofrutose podem ser hidrolisadas em cadeias
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mais curtas, resultando na formagao de frutose e a perda de propriedades
nutricionais. Estes problemas podem ser solucionados: a hidrélise pode ser
administrada usando-se um pH alcalino e mantendo as temperaturas de
processamento e armazenagem mais baixas (CAPRILES & AREAS, 2012; ASHWINI,
et al., 2019).

Pesquisadores elaboraram uma bebida fermentada de soja tipo iogurte
enriquecida com inulina e saborizada com ameixa e avaliar sua qualidade
microbioldgica (coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras e Salmonella
sp), sensorial (realizada por teste de ordenacao e teste de aceitacdo com o uso de
escala hedonica) e fisico-quimica (umidade, cinzas, proteina, lipidios, fibras, cor,
viscosidade, pH, acidez e MEV). Quatro tratamentos com adicao de 0, 5, 10 e 15%
de inulina foram produzidos. O produto com 15% de adicao de inulina obteve maior
preferéncia. Os principais componentes foram carboidratos 19,31%, proteinas
2,09%, com destaque para a fibra alimentar total 10,95%, sendo 9,49% para fibra
alimentar sollvel e 1,46% para fibra alimentar insoldvel. O pH diminuiu de 4,35 para
4,15 e a acidez aumentou de 0,33°D para 0,41°D, concluindo-se que a bebida
fermentada de soja tem significativa quantidade de fibras e € uma boa opgao para

pessoas com intolerancia a lactose e fonte de prebidticos (SANTOS, et al., 2017).

6. CONCLUSAO

Pode-se concluir que os alimentos prebidticos oferecem inUmeros beneficios a
saude humana, como melhoria do funcionamento gastrointestinal, cardiovascular, no
controle glicémico, hipertensivo, na diferenciacdo celular imunoldgica, dentriticas,
pulmonares, comportamento de fungdes fisioldgicas e como antioxidantes.

Alinhados com as tendéncias desse mercado, diversos setores tém investido em
pesquisa cientifica e inovacdo tecnoldgica no desenvolvimento de produtos
referenciados por suas propriedades. Este segmento inclui diferentes tipos de
ingredientes para a industria alimenticia, sendo utilizados em alimentos de
panificacdo, cereais, bebidas e laticinios, e segmento de alimentos suplementados,
demonstrando a imensa variedade de produtos que estes compostos podem ser

aplicados trazendo maiores beneficios aos consumidores.

52
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.3 — N.2



4

G :

ALYMENTOS
7. REFERENCIAS

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

ABHARI, K., SHEKARFOROUSH, S. S., HOSSEINZADEH, S., NAZIFI, S. S.,
SAJEDIANFARD, J., & ESKANDARI, M. H. (2016). The effects of orally administered
Bacillus coagulans and inulin on prevention and progression of rheumatoid arthritis in
rats. Food & Nutrition Research, vol.15, pp. 1 — 8.

ASHWINI, A., RAMYA, H. H., RAMKUMAR, C., REDDY, K. R., KULKARNIK, R. V.,
ABINAYA, V., NAVVEN, S., & RAGHU, A. V. (2019). Reactive mechanism and the
applications of bioactive prebiotics for human health: Review. Journal of
Microbiological Methods, vol.159, pp. 128 -137.

BAPTISTA, L. C., GENTA, T. M. S., CALDERELLI, V. A. S., MAURICIO, A. A.,
PORTILHO, M., & MATIOLI, G. (2013). Conhecimento da comunidade universitaria
em relacao aos alimentos funcionais. Acta Scientiarum — Health Sciences, vol. 35, n.
1, pp. 5-21.

BRITO, J. M., FERREIRA, A. H. C., JUNIOR, H. A. S., ARARIPE, M. N. B., LOPES, J.
B., DUARTE, A. R., CARDOSO, E. S., & RODRIGUES, V. L. (2013). Probiéticos,
prebidticos e simbiodticos na alimentacao de nao-ruminantes - Revisao. Revista
Eletronica Nutritime, vol. 10, n. 4, pp. 2525 — 2545.

CANAS, G. J. S., & BRALBANTE, M. E. F. (2019). A quimica dos alimentos funcionais.
Quimica Nova Escola, vol. 41, n. 3, pp. 216 — 223.

CAPRILES, V. D., & AREAS, J. A. G. (2012). Frutanos do tipo inulina e aumento da
absorcao de calcio: uma revisao sistematica. Revista de Nutricdo, Campinas, 25, n. 1,
pp. 147 — 159.

CLARKE, T. B., DAVIS, K. M., LYSENKO, E. S., ZHOU, A. Y., YU, Y., & WEISER, J. N.
(2010). Recognition of peptidoglycan from the microbiota by nod1 enhances
systemic innate immunity. Nature Medicine, vol.16, pp. 228.

COSTA, N. M. B., & ROSA, C. D. 0. B. (2016). Alimentos funcionais: componentes
bioativos e efeitos fisioldgicos. 22 ed. Rio de Janeiro: Rubio, 504 p.

COLLINS, S., & REID, G. (2016). Distant site effects of ingested prebiotics. Nutrients,
vol.8, pp. 1 — 20.

53
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.3 — N.2



.
C. ®
P
ALSMENTOS ‘
” DENIPbRTE, F. G., TRINDADE, E. B. S. M., & BURIN, R. C. (2010). Probidticos e
prebioticos na atencdo primaria ao cancer de célon. Arquivos Gastroenterologia,
vol.47, n.1, pp. 93 —98.
FERNANDEZ-FERNANDEZ, J., REDONDO, S. B., MIGUELEZ, E. M. G., VILLAR, C. J.
G., CLEMENTE, A., & LOMBO, F. B. (2015). Healthy effects of prebiotics and their
metabolites against intestinal diseases and colorectal cancer. AIMS Microbiology,
vol.1 pp. 48 — 71.
GIBSON, G. R., SCOTT, K. P., RASTALL, R. A., TUOHY, K. M., HOTCHKISS, A.,
DUBERT-FERRANDON, A., GAREAU, M., MURPHY, E., SAULNIER, D., & LOH, G.

(2010). Dietary prebiotics: Current status and new definition. ZFIS Functional Foods

INSTITUTO FEDERAL DE
" EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Bulletin, vol.7, pp. 1 — 19.

HERNOT, D. C., BOILEAU, T. W., BAUER, L. L., MIDDELBOS, I. S., MURPHY, M. R.,
SWANSON, K. S., & FAHEY, G. C. (2009). In vitro fermentation profiles, gas
production rates, and microbiota modulation as affected by certain fructans,
galactooligosaccharides, and polydextrose. Journal of Agricultural Food Chemistry,
vol. 57, pp. 1354 — 1351.

HOWLETT, J. F., BETTERIDGE, V. A., CHAMP, M., CRAIG, S. A., MEHEUST, A., &
JONES, J. M. (2010). The definition of dietary fiber-discussions at the ninth vahouny
fiber symposium: Building scientific agreement. Food & Nutrition Research, vol. 54,
pp. 1 -5.

MASSOT-CLADERA, M., COSTABILE, A., CHILDS, C. E., YAQOOB, P., FRANCH, A.,
CASTELL, M., & PEREZ-CANO, F. J. (2019). Prebiotic effects of cocoa fibre on rats.
Journal of Functional Foods, vol.19, pp. 341 — 352.

NISSEN, L., CARLO, E. D., & GIANOTTI, A. (2020). Prebiotic potential of hemp
blended drinks fermented by probiotics. Food Research International, vol.13, pp.
586-595.

54
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.3 — N.2



4

€ :

ALYMENTOS ,
NITZKE, J. A. (2012). Alimentos funcionais: uma analise histérica e conceitual. In:

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Dorr AC, Rossato MV, Zulian A. Agronegdcio: panorama, perspectivas e influéncia do

mercado de alimentos certificados, 12 ed. Curitiba: Appris, pp. 11 — 23.

PIMENTEL, T. C., GARCIA, S., & PRUDENCIO, S. H. (2012). Aspectos funcionais, de
saude e tecnoldgicos de frutanos tipo inulina. Boletim CEPPA, Curitiba, v. 30, n.1, pp.
103-115.

ROSA, L. P. S., & CRUZ, D. 1. (2017). Aplicabilidade dos frutooligossacarideos como
alimento Funcional. Nutrivisa — Revista de Nutri¢do e Vigildncia em Saude, v. 5, n. 1,
pp. 68 — 79.

SANTOS, P. A., LEITE, N. D., MARTINS, L. S. A., LODETE, A. R., & MOTTA, R. G.
(2017). Bebida fermentada a base de soja com sabor de ameixa e suplementada
com inulina em substituicao ao iogurte tradicional. Veterindria e Zootecnia, vol.24, n.
4, pp. 724 — 733.

SILVA, B. Y. C., & MARTINS, T. F. (2015). Alimentos prebidticos e probidticos na
manutencdo da salde humana: qual a abrangéncia? Revista de Atencdo a Saude,
n.44, vol. 13: pp. 71 —79.

STINSON, L. F., PAYNE, M. S., & KEELAN, J. A. (2017). Planting the seed: Origins,
composition, and postnatal health significance of the fetal gastrointestinal microbiota.
Critical Reviews in Microbiology, vol.43, pp. 352 — 369.

SUPRYA, A.Y., VAISHALI, V. A., & SMITA, S. N. (2014). Enrichment of prebiotics in
foods using green chemistry approach. Current Organic Chemistry, vol.18, n. 23,

pp. 2961 — 2971.

TROMPETTE, A., GOLLWITZER, E. S., YADAVA, K., SICHELSTIEL, A. K., SPRENGER,
N., NGOM-BRU, C., BLANCHARD, C., JUNT, T., NICOD, L. P., & HARRIS, N. L. (2014).
Gut microbiota metabolism of dietary fiber influences allergic airway disease and
hematopoiesis. Nature Medicine, vol.20, pp. 159 — 166.

VIZZOTTO, M., KROLOW, A. C., & TEIXEIRA, F. C. (2010). Alimentos funcionais:
Conceitos basicos. Embrapa Clima Temperado, documento 312, 20 p.

VULEVIC, J., JURIC, A., WALTON, G. E., CLAUS, S. P., TZORTZIS, G., TOWARD, R.
E., & GIBSON, G. R. (2015). Influence of galacto-oligosaccharide mixture (B-GOS) on

55
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.3 — N.2



4

Cs 2"

. . INSTITUTO FEDERAL DE
ACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

A L?‘;ME N\TQVS .. Campus Rio de Janeiro
gut microbiota, imune parameters and metabonomics in elderly persons. British

Journal of Nutrition, vol.114 n.4, pp. 586 — 595.

ZHOU, Z., ZHANG, Y., ZHENG, P., CHEN, X., & YANG, Y. (2013). Starch structure
modulates metabolic activity and gut microbiota profile. Anaerobe, vol. 24, pp. 71 -
78.

56
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.3 — N.2



