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RESUMO: A integridade da microbiota
intestinal contribui para a resisténcia
do hospedeiro a doencgas infecciosas.
Assim, alimentos funcionais, que incluem
probibdticos e prebibticos, proporcionam
beneficios adicionais a saude, além do seu
valor nutricional. Prebiéticos, geralmente,
sdo compostos de baixa massa molecular,
que regulam positivamente a composi¢ao
e a atividade da microbiota, favorecendo,
sobretudo, o predominio de lactobacilos
e bifidobactérias. Fruto-oligossacarideos
sdo oligbmeros de frutose, com duas
a nove unidades de frutosil unidas por
ligacdes glicosidicas B (2—1), que néo
sdo metabolizadas por enzimas digestivas
humanas. Os metabdlitos resultantes
da fermentacdo de prebidticos por
bactérias probibticas estimulam a resposta
imunoloégica e ajudam a reduzir danos
vasculares do hospedeiro. O consumo diario
de produtos com fruto-oligossacarideos
pode melhorar a intolerancia a glicose
e a resisténcia a insulina, aumentar os
niveis de acidos graxos de cadeia curta no
intestino e reduzir a hiper permeabilidade
e marcadores inflamatorios da mucosa
intestinal. Os oligbmeros de frutose sé&o
indicados na formulagdo de sorvetes,
cremes e sobremesas, bebidas lacteas e
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leites fermentados, além de elevar o contetdo de fibras alimentares de barras de cereais e
biscoitos. Ainda podem ser incorporados em filmes e revestimentos comestiveis, visando o
aumento da vida de prateleira de alimentos pereciveis. Assim, biomoléculas ativas permitem
a producao de produtos funcionais capazes de promover a salde humana e de contribuir
para a cadeia de produc¢éo de alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Prebioticos; Microbiota intestinal; Alimentos funcionais; Promocao da
saude; Tempo de prateleira.

FUNCTIONAL NUTRITION WITH FRUCTOOLIGOSACCHARIDES

ABSTRACT: The host’s resistance to infectious diseases depends on the integrity of the gut
microbiota. Therefore, functional foods, including prebiotics and probiotics, provide additional
health benefits beyond its nutritional value. Prebiotics, comprise mainly low molecular
compounds, which positively stabilize the composition and the activity of gut microbiota,
supporting the prevalence of lactobacillus and bifidobacteria. Fructooligosaccharides are
fructose oligomers, connected by B(2—1) linkages, which human enzymes are not able to
split. The fermentation of prebiotics by probiotic bacteria produces molecules that stimulate
the host’s immune system, in addition to drop endothelial dysfunction. Daily consumption of
fructooligosaccharides might improve glucose intolerance and insulin resistance, raise short
chain fatty acids levels in the gut and reduce the hypersensitivity and the inflammatory markers
from intestinal epithelial cells. Fructose oligomers are recommended for frozen desserts, dairy
beverages and fermented milk, as well as to increase the fiber content of cereal bars and
cookies. Additionally, fructooligosaccharides may be incorporated in edible films and coatings,
aiming to extend shelf-life of perishable foods. Consequently, active biomolecules allow to
assemble functional products, which are able to promote human health and contribute to food
life cycle.

KEYWORDS: Prebiotics; Gut microbiota; Functional foods; Health promotion; Shelf-life.

INTRODUCAO

As tendéncias da industria alimenticia e a busca dos consumidores por alimentos
mais saudaveis e com menores impactos ambientais trazem destaque aos ativos biolégicos,
que adicionam valor nutricional e tempo de vida Gtil aos alimentos. Assim, o mercado de
alimentos investe cada vez mais em produtos naturais, que melhoram a qualidade de vida
e oferecem beneficios a saude dos consumidores, bem como agregam vantagens ao ciclo
de vida dos alimentos.

Os alimentos funcionais evidenciam a relagéo entre saude e alimento ao promover
beneficios a saude por meio do consumo de alimentos com moléculas bioativas, como
acidos graxos essenciais, carotenoides, fitoesterois, moléculas prebibticas como os fruto-
oligossacarideos ou ainda microrganismos probiéticos.

Prebioticos sdo compostos, geralmente, por carboidratos de baixa massa molecular,

0s quais ndo sdo metabolizados por enzimas digestivas humanas e, portanto, compdem
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substratos seletivamente utilizados pelos microrganismos do hospedeiro. Deste modo, os
prebidticos regulam positivamente a composicéo e a atividade da microbiota intestinal,
conferindo beneficios a saude humana.

Neste contexto, tem-se como objetivo abordar alimentos funcionais com propriedades
prebioticas, destacando a utilizagéo dos fruto-oligossacarideos. As propriedades funcionais de
alimentos adicionados de fruto-oligossacarideos séo descritas para alimentos processados
e para alimentos in natura revestidos, 0s quais apresentam aumento da vida Util, vantagem
importante ao ciclo de vida de alimentos pereciveis. Portanto, fruto-oligossacarideos séo
capazes de agregar diferentes funcionalidades aos alimentos ao promover a saide humana,
por meio do estimulo da microbiota intestinal, bem como pelo aumento do tempo de prateleira
dos alimentos, o que garante maior seguranca ao consumidor.

ALIMENTOS FUNCIONAIS

O estilo de vida sedentario com dietas nao nutritivas e a propensao a obesidade
alteram o perfil da microbiota intestinal, a qual é representada por centenas de espécies
bacterianas, que correspondem a 95% do numero total de células do corpo humano. A
integridade desta microbiota contribui de forma significativa para a resisténcia do hospedeiro
a doencas infecciosas, portanto, a ma alimentagéo pode levar a distrbios metabdlicos e ao
mau funcionamento de mdultiplos érgéos (BALLINI et al., 2023).

Neste contexto, os alimentos funcionais, incluem probiéticos e prebibticos, e
proporcionam beneficios adicionais a saude além do seu valor nutricional. Probibticos,
correspondem a microrganismos vivos que apresentam grande potencial na prevencéo e
tratamento de muitas doengas, enquanto prebiodticos estimulam o crescimento e a atividade
de microrganismos benéficos ao trato gastrointestinal (AYYASH; LIU, 2023).

Alimentos funcionais sdo capazes de exercer acdo metabolica ou fisiologica,
contribuindo para a saude fisica e para a diminuicdo de morbidades crdnicas; integram a
alimentacéo usual e apresentam efeitos positivos em quantidades nao toxicas, perdurando
mesmo apo6s suspensao de sua ingestdo (BERNARDES et al., 2010).

Uma vez que apresentam em sua composi¢cao substancias bioativas, estes alimentos
também auxiliam no funcionamento fisiolégico e metabdlico, trazendo beneficios tanto
para a saude fisica quanto mental, além de prevenir o surgimento de doengas cronicas
degenerativas (HENRIQUE et al., 2018).

A ideia de alimento funcional surgiu inicialmente em 1920 através da utilizacdo
do iodo como meio de prevencéo e tratamento para o bécio, apresentando assim, uma
acao fisioloégica além da fungéo de nutrir. Contudo, o conceito regulamentado de alimento
funcional foi utilizado pela primeira vez no final da década de 1980, no Japao, em virtude
da crescente incidéncia das doengas crénicas ndo transmissiveis na populacao japonesa,
principalmente entre os idosos (BIANCO, 2008; SANTOS, 2011).
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O interesse por alimentos considerados funcionais tem aumentado como
consequéncia do conhecimento sobre a relacao do alimento com a saude, além do aumento
das comprovagdes cientificas sobre suas funcionalidades, que agregam as vantagens da
prevencao em detrimento ao tratamento e cura das doencgas (VIDAL et al., 2012; VIALTA,
MADI, 2018). Assim, cresce a preferéncia dos consumidores por uma alimentagéo saudavel,
pois alimentos funcionais séo ricos em nutrientes e fortalecem o organismo, nutrindo e
promovendo a saude (SILVA, ORLANDELLI, 2019).

As alegacdes funcionais e de saude permitidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) estdo associadas a presenca de acidos graxos (familia émega 3),
carotenoides (licopeno, luteina, zeaxantina), fibras alimentares (beta-glucana, dextrina
resistente, goma guar, inulina, lactulose, polidextrose, psillium, quitosana e fruto-
oligossacarideos), fitoesterois, polidis (manitol, xilitol, sorbitol) e microrganismos probibticos
(BRASIL, 1999, 2002).

AANVISA define propriedade funcional e estabelece as diretrizes para sua utilizagéo,
bem como as condicdes de registro para as alegacdes (COSTA; ROSA, 2016). As diretrizes
da resolucdo n° 18, de 30 de abril de 1999 séo: a alegacédo é permitida em caréater opcional;
o alimento ou ingrediente, além de fungdes basicas, quando se tratar de nutriente que
produz efeitos metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou benéficos a saude, deve ser seguro
sem supervisdo médica. Para nutrientes com fung¢des plenamente reconhecidas pela
comunidade cientifica ndo € necessaria a demonstracéo de eficacia ou sua analise para
alegacao funcional na rotulagem; as alegacbes podem fazer referéncias a manutencéo
geral da saude (BRASIL, 1999).

Destaca-se que alimentos funcionais contribuem para a prevengado e tratamento
de diversas doencas humanas. Pois suas propriedades anti-inflamatérias, antioxidantes
e antitumorais, apontam para a diminui¢cdo do risco de diversas doencas potencialmente
fatais, como doencas cardiovasculares, diabetes e cancer (PENG et al., 2020).

PREBIOTICOS E SEUS BENEFICIOS A SAUDE

A Associacao Cientifica Internacional de Probiéticos e Prebi6ticos (ISAPP) define
prebibdticos como substratos que séo seletivamente metabolizados por microrganismos
hospedeiros, conferindo beneficios a saude (GIBSON et al., 2017). Frequentemente, os
prebibticos sdo carboidratos de baixa massa molecular, os quais ndo s@o metabolizados
por enzimas digestivas humanas e que regulam positivamente a composicao e a atividade
da microbiota intestinal (MOHANTY et al., 2018).

Para um componente alimentar ser classificado como prebi6tico, ao menos trés
critérios s@o necessarios: o substrato ndo pode ser hidrolisado ou absorvido no esttmago
ou no intestino delgado; deve ser seletivo no crescimento de bactérias do intestino grosso,

como as bifidobactérias, e a fermentacdo do substrato deve induzir efeitos benéficos
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na luz intestinal do hospedeiro (PARRACHO, McCARTENEY, GIBSON, 2007). Assim,
prebidticos tém sido empregados na produg¢édo de alimentos funcionais, proporcionando
diversos efeitos a saude, como redugéo dos niveis plasmaticos de lipideos, triacilglicerdis,
colesterol, insulina e glicose, além da diminui¢do da duracdo do transito gastrointestinal
(FIGUEROA-ARRIAGA, 2017).

Dentre os prebidticos comercializados mundialmente destacam-se os fruto-
oligossacarideos, galacto-oligossacarideos, oligossacarideos derivados de amido e glicose,
inulina e ainda oligbmeros nao baseados em carboidratos, como flavonoides derivados
do cacau. O mercado mundial de prebiéticos atingiu 7,99 bilhées de dodlares em 2023 e
estima-se que alcance 22,71 bilhdes de délares em 2032. O aumento no uso de prebibticos
em alimentos e bebidas deve ser de aproximadamente 6,5% neste periodo, em funcao da
crescente procura por alimentos funcionais (PRECEDENCE RESEARCH, 2023).

Prebioticos séo utilizados pela industria alimenticia como ingredientes em diferentes
produtos como laticinios, confeitos, formulagdes alimentares para bebés, paes integrais,
barras de cereais, chocolates, flmes e revestimentos comestiveis (ASHWINI et al., 2019;
BERSANETI et al., 2019; DAVILA et al., 2019). Este mercado estimula a insercdo de
novas industrias, sendo que a produgédo de prebibticos emprega técnicas das areas de
biotecnologia, nanotecnologia e engenharia genética para melhorar a qualidade dos seus
produtos (SOUSA et al., 2013).

O consumo regular de prebibticos e probidticos pode ser empregado na profilaxia
de uma série de condigbes patologicas principalmente na area da gastroenterologia
(CHERMESH; ELIAKIM, 2006). As bactérias probi6ticas sdo estimuladas por prebiéticos,
como fruto-oligossacarideos, que chegam intactos no intestino. Ao fermentar estas frutanas,
as bactérias benéficas sdo mais ativas do que as patogénicas. Assim, 4cidos graxos de
cadeia curta, como propionato, butirato e acetato, sdo sintetizados pelos microrganismos
intestinais como produtos da fermentacdo dos fruto-oligossacarideos (ENDERS et al.,
2015).

Os &cidos organicos de cadeia curta contribuem na produgdo de energia celular
para o célon e suas células epiteliais. Este metabolismo desfavorece o crescimento de
microrganismos patogénicos pela reducao do pH de colonizacédo e com isso fortalece o
sistema imunologico, melhorando a sindrome do intestino irritavel e a doenca de Crohn
(DAMIAO, 2014; ASHWINI et al., 2019). O butirato produzido pode ser um modulador
da cromatina, atuando como inibidor da proliferagdo celular no musculo liso vascular,
responsavel por doencas vasculares como a aterosclerose e hipertensdo (RANGANNA et
al., 2007).

Os prebiéticos também proporcionam aumento do nimero de bactérias benéficas
ao intestino humano, principalmente lactobacilos e bifidobactérias, que aumentam sua
atividade metabdlica através do fornecimento desses substratos (BIELECKA et al, 2002).
Estas bactérias ajudam no equilibrio da microbiota intestinal, reduzindo os efeitos das
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doencas intestinais, inibindo a colonizagdo por Helicobacter pylori, associado a gastrite,
Ulcera péptica e cancer gastrico. Por apresentarem atividade anti-inflamatoria, as bactérias
benéficas também estimulam a resposta imunoldgica e ajudam a reduzir danos vasculares,
evitando a formagéo de coagulos e placas de ateroma (RAIZEL et al., 2011; VIDAL, 2012).
Fruto-oligossacarideos também auxiliam na redugédo dos niveis de colesterol
e na diminuicdo na sintese de triacilglicerdis no figado, minimizando os riscos de
doencgas cardiovasculares (KORCZ, KERENYI, VARGA, 2018; DELZENNE, KOK, 1999).
Adicionalmente, influenciam na reducéo da obesidade, uma vez que regulam a expressao
de horménios anoréxicos intestinais, como o peptideo glucagon-1 e leptina, além da
diminuicdo dos niveis de horménios que atuam na génese da obesidade, como a grelina
(FARIAS et al.,, 2019). O aumento da absorcédo de calcio também é efeito dos fruto-
oligossacarideos, o que melhora a densidade dos ossos (COUDRAY et al., 2003).

FRUTO-OLIGOSSACARIDEOS

Frutanas sao polimeros de frutose que podem ser incorporadas aos alimentos em
funcé@o de suas propriedades funcionais como emulsionantes, estabilizantes, geleificantes
e edulcorantes (FIGUEROA-ARRIAGA, 2017).

Fruto-oligossacarideos (FOS) sédo oligbmeros de frutose, nos quais unidades frutosil
sé@o ligadas por ligagdes glicosidicas B(2—1) a partir da unidade frutosil da sacarose,
como a nistose (GF,), composta por uma glicose ligada a trés unidades frutosil. Portanto,
FOS sao polimeros de frutose com uma glicose terminal, o que os diferenciam de outros
oligbmeros de frutose (YUN, 1996).

Os principais fruto-oligossacarideos incluem 1-cestose (GF,), nistose (GF,) e
1-B-frutofuranosil nistose (GF,). Os 6"-FOS séo representados pela 6-cestose e apresentam
unidades de frutose conectadas por ligagbes B(2—6). Enquanto, moléculas 6%-FOS sé&o
classificadas como neoFOS (neocestose e neonistose), caracterizadas pela ligacdo B(2—6)
entre a frutose e unidade glicosil de sacarose (Figura 1) (GUIO et al., 2012; LINDE et al., 2012).

O intermediario 6,6-nistose é formado a partir de 6-cestose e usado na formagéo de
levana (SANTOS-MORIANO et al., 2015) (Figura 1). A levana é uma frutana que consiste
em residuos de D-frutose unidos por ligagbes glicosidicas B(2—6), podendo apresentar
ramificacbes em B(2—1) (SRIKANTH et al., 2015).

Os fruto-oligossacarideos podem ser utilizados em substituicdo ao acgucar em
confeitos, gomas, bebidas, dentre outros, por ndo serem cariogénicos, ndo sofrerem
cristalizac&o ou precipitacéo. Adicionalmente, ndo deixam sabor residual e possuem baixo
valor calérico, podendo ser consumidos por diabéticos (MUSSATTO; MANCILHA, 2007;
YUN, 1996). Estudos demonstraram que os fruto-oligossacarideos atuam na redug¢édo dos
niveis plasmaticos de fosfolipidios, triacilglicerdis e colesterol, ajudam na absorcéo de
célcio e magnésio no intestino e auxiliam no tratamento da obesidade (KORCZ, KERENYI,
VARGA, 2018; NUNES, GARRIDO, 2018; ASHWINI et al., 2019).
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Figura 1 — Formag&o de fruto-oligossacarideos e levana catalisados pela levanasacarase (Frutosil-LS
refere-se ao intermediario frutosil-enzima)

Fonte: Bersaneti, Baldo, Celligoi (2019).

Assim, fruto-oligossacarideos sdo classificados como prebiéticos, ingredientes ndo
digeriveis, que apresentam agé@o benéfica no organismo ao estimular o crescimento e a
atividade das bactérias probioticas no célon (VIZZOTTO, KROLOW, TEIXEIRA, 2010). Em
funcao dos beneficios, estes prebiodticos tém atraido atengédo de consumidores que buscam
por alimentos com adi¢cdo de moléculas bioativas como ingredientes funcionais, o que é

tendéncia na prevencéao de doengas e promoc¢ado da saude humana.

ALIMENTOS FUNCIONAIS COM FRUTO-OLIGOSSACARIDEOS

Alimentos sé@o suplementados com ingredientes bioativos, como prebibticos, para
agregar valor nutricional e comercial ao produto (BASHOLLI-SALIHU et al., 2019; ASHWINI
etal., 2019; XAVIER-SANTOS et al., 2019; KUMAR, SRIPADA, POORNACHANDRA, 2018).
O consumo de prebibticos a partir de fontes naturais é insuficiente, assim, a suplementacéo
por meio de alimentos funcionais é importante (FLOROWSKA et al., 2016).

Os fruto-oligossacarideos tém alegacbes funcionais semelhantes as fibras
alimentares, e a recomendacao de consumo diario do produto pronto deve fornecer no

minimo 5,0 g, ndo devendo ultrapassar o consumo de 30 g diarias segundo a ANVISA
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(BRASIL, 2016). Esses oligbmeros sdo ingredientes ideais para a industria de alimentos
por permitirem aplicacdes em vérias areas. Sao indicados para formula¢des de sorvetes,
cremes e sobremesas (SPERANZA et al., 2018; VALENCIA et al., 2016), em barras de
cereais e biscoitos para elevar o contetdo de fibras alimentares (SILVA, CONTI-SILVA, 2018;
CELLIGOIl et al., 2014), em bebidas lacteas e leites fermentados (DELGADO-FERNANDEZ
et al,, 2019). Adicionalmente, podem ser incorporados em filmes e revestimentos
comestiveis, a fim de, aumentar a vida de prateleira dos produtos (BERSANETI et al., 2019;
BAMBACE, ALVAREZ, MOREIRA, 2019), bem como podem ser empregados em produtos
alimentares para animais (STRICKLING et al., 2000).

Segundo Xavier-Santos et al. (2019) os fruto-oligossacarideos podem ser usados
em produtos dietéticos como pudins, pois o0s prebidticos apresentam calorias reduzidas e
melhoram a textura e propriedades sensoriais do produto. Outros produtos também podem
ter em sua composi¢cédo moléculas prebioticas, como barras de cereais com adigéo de fruto-
oligossacarideos microbianos. Celligoi et al. (2014) desenvolveram uma barra de cereal
acrescida de fruto-oligossacarideos de B. subtilis natto e demonstraram que as barras
adicionadas de FOS, quando comparadas com a barra sem o prebio6tico, ndo apresentaram
diferencas significativas na analise sensorial, indicando que esta molécula néo influenciou
no grau de apreciacao do produto e ainda agregou valor nutricional.

Varios produtos alimenticios a base de agua, como laticinios, molhos e sobremesas
congeladas podem ter a gordura substituida por oligossacarideos ou inulina. Na maioria das
vezes 1 g de gordura pode ser substituida por 0,35 g de fruto-oligossacarideos ou inulina
(KUMAR, SRIPADA, POORNACHANDRA, 2018). Na fabricagéo de sorvetes, a adi¢cdo dos
oligossacarideos prebiéticos diminuiu significativamente a temperatura, o tempo de fuséo
e tempo descanso da formulagé@o, além de melhorar a leveza e o tamanho dos cristais
de gelo. Assim, a substituicdo da gordura do leite por moléculas prebibticas em sorvetes
constitui uma 6tima opcao no melhoramento dos aspectos nutricionais, além de permitir o
desenvolvimento de alimentos funcionais (BALTHAZAR et al., 2017).

Os fruto-oligossacarideos também séo fortes inibidores da degradagéo do amido, o
que os tornou Uteis para a industria de laticinios e panificacdo. Em produtos lacteos eles
melhoram o crescimento das bactérias benéficas presentes no intestino (NOBRE et al.,
2015).

De acordo com Ahmadi et al. (2019) o consumo diario de produtos com fruto-
oligossacarideos como prebibticos, pode melhorar a intoleréncia a glicose, resisténcia
a insulina, aumentar os niveis de acidos graxos de cadeia curta no intestino e reduzir
marcadores inflamatorios da mucosa e a hiper permeabilidade intestinal.

Destaca-se também a utilizacdo de fruto-oligossacarideos como moléculas para
revestimento de alimentos in natura ou alimentos pereciveis. A aplicagdo de coberturas
comestiveis protetoras € uma tecnologia alternativa cada vez mais divulgada, e avaliada
como um procedimento viavel, para elevar a vida util de frutos e hortalicas, processadas
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ou ndo. Esses revestimentos visam apresentar uma atuacgdo funcional e coadjuvante de
embalagem, contribuindo para a preservacao da textura e do valor nutricional do produto
revestido, reduzindo assim, as trocas gasosas superficiais e a perda ou ganho excessivo
de 4gua (ASSIS, BRITTO, 2014).

Além disso, o revestimento pode prevenir a contaminagédo das frutas e hortalicas
que leva a deterioracdo (como escurecimento, perda de sabor e textura, diminuicdo da
qualidade das frutas e vegetais) apresentando riscos para os consumidores, devido a
presenca de microrganismos patogénicos (HARRIS et al., 2003).

Os revestimentos podem ser aplicados em diferentes frutas e hortalicas frescas que
sdo altamente pereciveis. Perdas durante a colheita e pés-colheita sdo devido ao manuseio,
transporte e armazenamento. Também ha perdas consideraveis devido a microrganismos,
insetos, respiracéo e transpiragéo, podendo chegar em até 50 % dependendo do produto
(TIWARI, 2014).

Portanto, os revestimentos comestiveis desempenham um papel muito importante
para minimizar estas situagdes (DHALL, 2013; YOUSSEF, ALI, EMAM, 2015). Dentre as
frutas e hortalicas revestidas estdo laranja, maca, uva, cereja, maméao, liméo, morango,
manga, péssego, entre outras, podendo-se encontrar a magé, péssego e péra minimamente
processados. E ainda hortalicas como tomate, pepino, pimentdo, sendo cenoura, batata-
doce e cebola, minimamente processadas (RAGHV, ARGARWAL, SAINI, 2016).

Além da protecéo dos alimentos, revestimentos baseados em fruto-oligossacarideos
podem ser usados como prebibtico, pois promovem o crescimento celular de bactérias
lacticas e producéo de acidos orgéanicos. Alguns estudos avaliaram o potencial prebiético
de fruto-oligossacarideos no crescimento microbiano e comprovaram que essa biomolécula
pode ser metabolizada por linhagens de Lactobacillus, demonstrando ter uma eficiente
acao prebiotica (SILVA et al., 2016). Bersaneti et al. (2019, 2017) incorporaram a nistose,
um fruto-oligossacarideo sintetizado pela enzima levanasacarase isolada de Bacillus
subtilis natto, em revestimentos de amido-nistose e comprovaram o crescimento de cinco
linhagens de bactérias laticas, com apenas essa fonte de carbono, atestando o efeito
prebiodtico do filme com nistose.

Aincorporacao de fruto-oligossacarideos em filmes comestiveis pode ser considerada
uma alternativa econ6mica para ser utilizada na industria alimenticia, resultando em um
produto de maior valor agregado que pode ser utilizado para revestimento de frutas e
vegetais frescos. Assim, o consumo diario de alimentos funcionais aumenta a ingestéo de
nutrientes que promovem a salde e o equilibrio da microbiota intestinal dos individuos.
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CONSIDERAGCOES FINAIS

Ademanda por melhores condi¢des de saude e bem-estar, produz a necessidade por
novos produtos funcionais. Neste contexto, alimentos com propriedades funcionais podem
ser obtidos a partir da incorporagao de fruto-oligossacarideos como moléculas prebibticas.

Fruto-oligossacarideos microbianos podem ser usados em produtos dietéticos,
pois apresentam calorias reduzidas e melhoram a textura e propriedades sensoriais dos
alimentos. Adicionalmente, o consumo diario destes prebiéticos pode melhorar a intolerancia
a glicose, resisténcia a insulina, aumentar os niveis de acidos graxos de cadeia curta no
intestino e reduzir marcadores inflamatérios da mucosa e a hiper permeabilidade intestinal,
promovendo a saude humana.

Filmes e revestimentos comestiveis geram uma atmosfera modificada no alimento,
sendo também matrizes alternativas para incorporacdo de ingredientes ativos, como
aromas, vitaminas, antimicrobianos, antioxidantes e prebio6ticos. Dentre os prebibticos, o
fruto-oligossacarideo nistose, tem se destacado pela indug¢éo do crescimento de probidticos,
além de melhorar as propriedades mecéanicas do revestimento ao qual esta incorporado
protegendo os alimentos, estendendo sua vida util.

Assim, a industria de alimentos e os consumidores podem se beneficiar com
biomoléculas ativas, obtidas por processos biotecnolégicos, para producdo de produtos
funcionais capazes de promover a salde humana e de contribuir para a cadeia de produgéo
de alimentos.
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