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DESTAQUES (HIGHLIGHTS)

- O consumo de probiotico,
prebiético e simbibdtico confere
beneficios a saude intestinal e
sistémica.

- Probi6ticos e  prebioticos
apresentam demanda crescente
de mercado devido a seus efeitos
a saude.

- A microbiota intestinal tem papel
fundamental para a salde dos

individuos, estando relacionada a
reducéo de risco de doencas.

- A legislacdo vigente exige
comprovacao do beneficio para a
salde de acordo com a cepa e a
quantidade utilizada do probiético
escolhido.

INTRODUCAO

Oshabitos alimentares da populacédo
tém se modificado no decorrer do tempo,
em raz&o da busca por uma alimentacé@o
saudavel que traga beneficios para a
salde. Dessa forma, os consumidores
anseiam por novos produtos alimenticios
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que proporcionam, além da nutricdo basica, componentes que possuem potencial fisiologico
para exercer efeitos adicionais sobre o organismo (De Melo Barros et al., 2022).

No Brasil, os alimentos funcionais recebem a designacdo de alimentos com
alegacdes funcionais e/ou alimentos com alegacdes de salde, isto é, esses exercem efeitos
metabdlicos e/ou fisiolégicos benéficos a salde, devendo ser seguro para o consumo
(Fernandes et al., 2022).

Dentre os alimentos com alegacdes aprovadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), os probidticos, prebidticos e simbibdticos se destacam quanto aos
efeitos positivos sobre a saude intestinal, reduzindo o risco de complicagbes locais e
sistémicas de seus hospedeiros (Fernandes et al., 2022).

Sendo assim, os alimentos funcionais sdo uma nova tendéncia do mercado
alimenticio, logo, a industria de alimentos mostra-se interessada em fornecer cada vez
mais produtos enriquecidos com probidticos e prebibticos, atendendo a demanda dos
consumidores quanto ao compromisso com a saude e o baixo custo (Barros et al., 2021).

Desta forma, este capitulo tem como objetivo esclarecer, conceituar e caracterizar os
probidticos, prebidticos e simbibticos, relacionando de maneira sucinta a legisla¢é@o vigente
para a comercializagdo desses produtos, bem como, pontuar sobre os efeitos relacionados
a saude e a redugéao do risco de desenvolvimento de doengas aos consumidores.

PROBIOTICOS

Os probidticos sé@o definidos como microrganismos vivos que quando administrados
em quantidades adequadas, conferem algum beneficio para a satde do seu hospedeiro
(FAO/WHO, 2002). A expressao probibtico deriva da palavra probiosis, que significa a
favor da vida. Os primeiros relatos da sua utilizagao foram feitos por Lilly e Stillwell, em
1965, mencionando os probibticos como sendo substancias produzidas por protozoario,
posteriormente foram relatados por Fuller et al., em 1989, como “suplementos microbianos
vivos, que afetam o hospedeiro ao melhorar o equilibrio das bactérias intestinais”.

Os microrganismos para serem considerados probioticos precisam apresentar
caracteristicas especificas como: ser capaz de alcancar seu sitio de ag¢éo, sobrevivendo
ao estresse fisioldgico encontrado na digestdo e deve prover efeitos benéficos para o
hospedeiro, ndo devendo apresentar nenhum risco com sua ingestéo. Além disso, deve
manter suas caracteristicas e permanecer estavel durante o processamento e se conservar
na matriz & qual esta incorporado. E esperado ainda, que tenham um custo acessivel e
possibilidade de uso em alimentos (Butell, 2014; Faintuch, 2017).

Em alimentos os microrganismos usados como probibticos devem, além de serem
capazes de sobreviver a passagem através do sistema digestivo, apresentar capacidade de
proliferacéo no intestino, ou seja, devem apresentar resisténcia ao suco gastrico e serem

capazes de crescer nas condi¢cbes intestinais (FAO/WHO, 2006).
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MICRORGANISMOS CONSIDERADOS PROBIOTICOS

As linhagens de bactérias mais utilizadas como probi6ticos sdo aquelas originarias
do intestino humano, por apresentarem maior capacidade de adaptacao fisioloégica ao
hospedeiro. Diversos tipos de bactérias podem ser consideradas probibticos, dependendo
das suas caracteristicas e legislagbes vigentes para regulamentagdo e comprovacao de
beneficios a saude (Salgado, 2017).

As bactérias que se destacam como probioticas sdo principalmente as bactérias
lacticas do género Lactobacillus e as Bifidobacterium. Sendo as bactérias laticas
microrganismos Gram-positivos, que apresentam melhor multiplicacdo em condi¢des
anaeroébias, embora sejam aerotolerantes. Além disso, sdo consideradas acido-tolerantes
e estritamente fermentativas, produzindo acido latico como produto principal (Butel, 2014;
Faintuch, 2017).

Assim como as bactérias laticas, as bifidobactérias também s&o microrganismos
anaerdbios e Gram-positivos,com uma via metabdlica que permite a producdo de &cido
acético e acido latico na proporcdo molar de 3:2, o que as fazem ser consideradas
pertencentes ao grupo das bactérias lacticas por muitos pesquisadores (Faintuch, 2017).

No Brasil a determinagédo dos microrganismos considerados probiéticos é feita pela
ANVISA. Atualmente algumas linhagens de lactobacillus, bifidobacterium e combinagbes
de microrganismos séo aprovadas pela agéncia como probioticos (Tabela 1).

Lactobacillus Bifidobacterium Bacillus Mistura de linhagens
Lactobacillus Bifidobacterium Bacilluscoagulans  Associacao de Lactobacillus
acidophilus animallis rhamnosus e Lactobacillus
(inclui a subespécie B. helveticus
lactis).
Lactobacillus Bifidobacteriumlactis Bacillusclausii Associacéo de Lactobacillus
gasseri helveticus e Bifidobacterium
longum
Limosilactobacillus Associagao de Bifidobacterium
reuteri lactis, Lactobacillusacidophilus e
Lactobacillus paracasei.
Lactobacillus Associagao de Bifidobacterium
casei variedade longum e Pediococcus
rhamnosus pentosaceus

Tabela 1 - Espécies aprovadas pela ANVISA como probiéticos.

Fonte ANVISA (2021).
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MECANISMOS DE AGAO

Os mecanismos de acao dos probiéticos ainda néo estéo totalmente esclarecidos,
principalmente pela limitacdo dos estudos em humanos, porém é possivel observar que a
modulacdo da microbiota intestinal do hospedeiro é o principal mecanismo de acéo ligado
ao uso de probioticos (Bermudez-Brito et al., 2012; Butel, 2014).

Grande parte da literatura tem atribuido trés possiveis mecanismos de acao como
sendo os principais efeitos benéficos do uso dos probibticos: a modulagdo da microbiota
intestinal; a manutengéo da integridade da barreira intestinal e prevencao da translocacao
bacteriana'; e a modulagédo da resposta imunologica por meio da interagédo entre sistema
imunolégico e associagao intestinal (Kotzampass; Giamarellos-Bourboulis, 2012).

Os probibticos atuam modulando a microbiota intestinal competindo por sitios de
adeséao, gerando uma prevencgao ou limitagcdo da colonizagéo de bactérias patogénicas na
microbiota do hospedeiro e com isso, formam uma espécie de barreira fisica impedindo
a ligacao desse tipo de bactéria nesses locais (Bermudez-Brito et al., 2012; Butel, 2014;
Salgado, 2017). A competigéo por nutrientes é outro mecanismo de acéo, gerando um fator
limitante de colonizagéo para as bactérias patogénicas (Saad, 2006; Salgado, 2017).

Além disso, os microrganismos probiéticos possuem atividade antimicrobiana ao
produzirem acido lactico e acético, uma vez que ao produzir estes compostos reduzem o
pH do trato gastrointestinal, prevenindo o crescimento de varios patdgenos, que geralmente
séo sensiveis ao meio &cido o que também contribui para a modulacao intestinal (Salgado,
2017).

O mecanismo de acdo dos probibticos também & observado através da melhora
e modulagdo da fungdo da barreira da mucosa intestinal, sendo relacionada com a
qualidade das juncbes entre as células epiteliais. Essas células desencadeiam a producéao
das defensinas e do muco, que sdo os responsaveis pela contengdo da invasdo dos
microrganismos maléficos (Butel, 2014; Frei et al., 2015).

Os probiéticos apresentam ainda atividades imunomoduladoras, pois estimulam o
sistema imune do hospedeiro pelo aumento da producdo de anticorpos, imunoglobulinas
e citocinas, pela ativagdo de macroéfagos, proliferacdo de células T e de interferon (Butel,
2014; Faintuch, 2017; Pimentel, 2019).

1 A translocacgédo bacteriana (TB) consiste na passagem de microrganismos ou seus produtos, viaveis ou nao viaveis,
como as endotoxinas, através da mucosa intestinal para os linfonodos mesentéricos, e provavelmente para outros
6rgéos e tecidos.
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DOSAGEM RECOMENDADA

Adose adequada de microrganismos probiéticos necessaria para que efeitos clinicos
benéficos sejam observados ainda néo esta bem estabelecida, porém, para que um produto
probidtico possa apresentar a alegagéo de que promove a saude, a ANVISA estabelece
que a quantidade minima viavel da cultura deva estar entre 10® e 10° Unidades Formadoras
de Colbonias (UFC) por dia, ou seja, na recomendacgéo diaria do produto pronto para o
consumo. Porém o ultimo parecer da agéncia néo apresentou dosagem recomendada ou
necessaria para alegagéo de beneficio (ANVISA, 2016; ANVISA, 2021).

A concentragdo de probibticos pode variar conforme a cepa e o produto, alguns
demonstrando ser eficazes em quantidades mais baixas, enquanto outros requerem
quantidades muito maiores. Valores diferentes podem ser aceitos desde que a empresa
comprove sua eficacia. Dessa forma, ndo é possivel estabelecer uma dose geral para
todos os probioticos e a recomendagéo é basear a dosagem de acordo com estudos que
demonstrem beneficios a saude de humanos e animais (ANVISA, 2016; Guarner et al.,
2011).

CONTRAINDICACOES/ EFEITOS ADVERSOS

O uso de probibticos é considerado seguro e seus riscos a saude s&o minimos,
entretanto, os riscos mencionados na literatura acerca do consumo de probi6ticos devem
ser considerados (Alexandre et al., 2014; WGO, 2017). Como os principais riscos do uso de
probiodticos tem-se a possibilidade de infeccoes em decorréncia da translocacgéo bacteriana.
Em casos raros, os probiéticos podem implicar quadros infecciosos, como a bacteremia
(Kotzampassi e Giamarellos-Bourboulis, 2012).

Os probibdticos podem apresentar outros riscos importantes como a transferéncia
de genes de resisténcia a antibioticos no trato digestivo do hospedeiro, entre estirpes
probidticas e bactérias comensais do hospedeiro. Além disso, alguns efeitos colaterais de
pequena gravidade podem ser observados, como: sede, constipacédo, inchaco, flatuléncia,
nauseas, vomitos, dor abdominal, erupcao cuténea e diarreia (Butel, 2014).

A principal contraindicagcdo no uso de probibticos € o uso concomitante com a
antibioticoterapia, visto a susceptibilidade desses microrganismos com o antibiético (Safra
etal., 2018). Outra contraindicacdo € a administracao de grandes quantidades em pacientes
graves e/ou com o estado imunolégico extremamente debilitado, pois pode favorecer a
ocorréncia da translocagao bacteriana, que pode ocasionar piora do quadro do paciente
(Guarner et al., 2011).
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PROBIOTICOS EM ALIMENTOS

As fontes alimentares onde os probiéticos estdo presentes no mercado séo divididos
em alimentos, suplementos e ingredientes, sendo as formas mais comuns de apresentacéo
dos probidticos os produtos lacteos, como iogurtes, leites fermentados e queijos (Saad et
al., 2011; Salgado, 2017). Porém, culturas probié6ticas podem ser utilizadas na produgéo de
alimentos de origem n&o lactea como bebidas a base de frutas, produtos fermentados de soja,
carnes fermentadas e suplementos na forma de capsulas, tabletes e sachés contendo culturas
bacterianas liofilizadas (Bedani et al., 2013; Guarner et al., 2011; Hui, 2012; Salgado, 2017).

Alimentos fermentados e produzidos sob cultura sdo uma excelente fonte de
obtencgéo de bactérias probiéticas. As fontes incluem miss6, chucrute, iogurte, kefir, kimchi,
tempeh e kombucha (uma bebida fermentada) (Mahan, 2018). Outra importante fonte de
probidtico € o leite materno (Butel, 2014; Syngai et al., 2016).

Os probibticos, para que apresentem beneficios a salde, necessitam de uma
matriz especifica a fim de sobreviver em todo o trato gastrointestinal (Vandenplas et al.,
2015). Além disso, componentes, matrizes alimenticias e processos de produgéo precisam
ser selecionados adequadamente, uma vez que as matrizes podem afetar a viabilidade
do microrganismo no produto e no intestino (Forssten et al, 2011). Parametros pods-
processamento, como as condi¢des de embalagem, estocagem e transporte do produto
final também influenciam na sobrevivéncia e atividade microbiana das cepas probibticas
(Tripathi; Giri, 2014).

BENEFICIOS A SAUDE

Os probiéticos sao uma alternativa para prevencgéo e controle de diversas doencas.
Seus beneficios a saide vém ganhando cada vez mais destaque, principalmente pelos
seus efeitos positivos ao trato gastrointestinal, mas também pela sua atuagéo em diferentes
locais do organismo, tais como boca, trato respiratorio, trato urinario e pele, entre outros,
abrangendo também diferentes grupos populacionais, com beneficios a individuo de todas
as idades (Vandenplas et al., 2015).

Os beneficios sobre a saude dos individuos sado diversos, porém, destaca-se
a estabilizacdo da flora intestinal apés o uso de antibibticos, a estimulacdo do sistema
imunolégico e a resisténcia a patdégenos, sendo essas as caracteristicas mais promissoras
dessas substancias (Saad, 2006; Nakandakare et al., 2013).

O consumo dessas bactérias benéficas € recomendado em diferentes condi¢es
clinicas como: diarreia (Clauson; Crawford, 2015; Gerhard; Stein, 2006; Selinger et al.,
2013; Schroder; Webb, 2011), para redu¢éo dos sintomas da sindrome do intestino irritavel,
prevencédo de doencas inflamatorias intestinais como doenga de Crohn e colite ulcerativa,
diminui¢do da intoleréncia a lactose em individuos intolerantes a lactose e prevencéo de
cancer colorretal (Bermudez-Brito et al.,, 2012; Kumar, 2015; Mulder et al., 2014; Shah,
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2007). Também é recomendado seu consumo em situa¢do de infecgdo por Helicobacter
Pylori (Shah, 2007), na prevencédo e no tratamento de alergias, na melhora do sistema
imune e alivio da constipacao (Butel, 2014; Kotzampassi E Giamarellos-Bourboulis, 2012;
Saad, 2006; Santiago-Lépez et al., 2015; Wang et al., 2017).

USO DE PROBIOTICOS EM ALIMENTOS: LEGISLAGAO E SEGURANCA

No Brasil, a utilizagéo de probi6ticos em alimentos necessita da avaliagcéo preliminar
da ANVISA, segundo os critérios estabelecidos pela Resolugdo RDC n° 241, de 27 de julho
de 2018, que dispbe sobre os requisitos de segurancga e beneficios a saude atribuidos ao
uso desses microrganismos. A avaliagdo compreende trés exigéncias, sendo: comprovagao
inequivoca da identidade da linhagem do microrganismo, de sua seguranca e de seu efeito
benéfico (ANVISA, 2021).

Para a utilizagdo dos microrganismos probioticos, é€ necessario a elaboracao de um
dossié técnico-cientifico, onde consta informacdes sobre a identificagcdo de linhagem do
microrganismo, os desfechos avaliados e a alegagéo pretendida, o produto em que sera
utilizado, o publico-alvo, a dose recomendada, assim como, as condigdes ou restricbes de
uso, as adverténcias e os potenciais efeitos adversos (ANVISA, 2021).

COMPROVAGAO DA IDENTIDADE

A avaliacdo das propriedades dos microrganismos inicia-se com a classificacéo,
identificacdo e nomenclatura dos mesmos, devendo ser feita com base em metodologias
e conhecimentos atuais sobre o género e a espécie. Esse processo é imprescindivel para
garantir a segurancga e eficacia do produto, uma vez que, permite prever caracteristicas
importantes, como a produc¢éo de toxinas, alérgenos ou fatores de viruléncia que podem
ser caracteristicas especificas de um género ou espécie, assim como, para associa-los a
alegacéao de propriedade funcional ou de saude, predizer sobre a estabilidade da linhagem
durante o processo de fabricag@o e pos-comercializacdo (ANVISA, 2021).

O grupo das bactérias acido laticas (BAL) e do género Bifidobacterium sao as mais
utilizadas em humanos. Para identifica-los e diferencia-los é recomendado que sejam
realizados, em conjunto, os testes fenotipicos (morfol6gicos e bioquimicos) e genotipicos
(sequenciamento genético), utilizando metodologias validas e mais atuais. A nomenclatura
apresentada no documento deve estar de acordo com a nomenclatura atual e cientificamente
reconhecida, conforme o Cdédigo Internacional de Nomenclatura de Procariotos, para
bactérias, ou pelo Cbdigo Internacional de Nomenclatura para Algas, Fungos e Protistas,
para os fungos. Os nomes comerciais podem ser utilizados em adicdo a nomeacao correta
e identificacdo (ANVISA, 2021).

Além disso, informacdes sobre a origem da linhagem sé&o requeridas, definindo se
foi isolada de alimentos, da microbiota humana, de outros animais ou de outras fontes. Para
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mais, € necessario descrever detalhadamente todas as etapas do processo de obtencao
da linhagem, desde a manutencdo no banco de cultura até a obteng¢édo da cultura final,
além de informagdes sobre as matérias-primas, os controles operacionais e parametros
do processo de producgdo, a fim de se obter um microrganismo com utilizagdo segura e
benéfica (ANVISA, 2021).

COMPROVAGAO DA SEGURANCA

O dossié deve conter a identificagdo do grupo ou classe de risco do microrganismo,
histérico de uso, revisédo de literatura, ou entéo, ensaios in vitro ou em animais, ensaios
clinicos, e, vigilancia pés-mercado, quando disponivel. Além disso, para complementar os
ensaios de seguranca, pode ser realizada a analise computacional ou andlise in silico, para
comparacao da sequéncia genética do microrganismo probidtico com bancos de dados
de genes associados a viruléncia, de modo a comprovar a seguranga para o seu uso, de
acordo com o grupo destinado e as condi¢des de uso sugeridas (ANVISA, 2021).

COMPROVAGAO DO BENEFiICIO

O termo “propriedade funcional” se refere a capacidade que um nutriente ou nao
nutriente possui sobre o crescimento, desenvolvimento, manutencéo e outras fungdes no
organismo, podendo atuar de maneira geral ou especifica (ANVISA, 2021). A propriedade
funcional geral é aquela relacionada a uma fungéo geral do probi6tico em algum sistema do
organismo. Contudo, ndo é recomendado que a alegacao seja excessivamente genérica,
como “efeito benéfico a saude” ou “benéfico a saude imunoldgica”, caso contrario, o
processo de comprovacgao do efeito ndo sera possivel ou sera dificultado (ANVISA, 2021).

A propriedade funcional especifica se refere a um papel fisiol6gico ou metabdlico
especifico no organismo, como “aumento do transito intestinal”. A alegagéo especifica é
mais aceita, devido ao maior esclarecimento sobre o efeito benéfico pretendido (ANVISA,
2021).

A alegacéao de propriedade funcional deve ser baseada nos efeitos ja comprovados
para a linhagem que se pretende utilizar. O documento de comprovagédo sobre o efeito
benéfico deve ser redigido pelo requerente, em lingua portuguesa, seguido das condi¢coes
especificas de uso do probi6tico em questao (grupo alvo, quantidade a ser consumida em
UFC/dia para obter o efeito desejado, restricoes de uso e adverténcias) (ANVISA, 2021).
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PROBIOTICOS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Os probiéticos sdo normalmente consumidos pela populagcédo geral em produtos
industrializados, como leites fermentados e iogurtes comerciais. Contudo, os microrganismos
considerados probi6ticos sdo normalmente sensiveis ao oxigénio e para se multiplicarem
necessitam de um meio de cultivo rico e especifico podendo apresentar problemas quando
submetidos a escala industrial (Forssten et al., 2011).

Assim, além dos efeitos benéficos, as cepas probidticas selecionadas para
incorporagcado na matriz alimenticia devem ser adequadas para a produg¢édo em larga escala,
uma vez que varios fatores podem afetar a viabilidade dos microrganismos probibticos
incorporados em matrizes alimenticias (Figura 1). Portanto, essas cepas devem ser
capazes de sobreviver e manter sua funcionalidade durante todo processo producéo e
estocagem do produto desejado, ou seja, elas devem sobreviver ao longo das operacgbes
de processamento e também no produto final em que forem incorporadas (Tripathi; Giri,
2014).

Além disso, as cepas probibticas precisam ainda apresentar boas caracteristicas
sensoriais para atender as necessidades dos consumidores, uma vez que evidéncias
apontam que a presenga destas culturas pode afetar a qualidade e as propriedades
sensoriais de alimentos (Forssten et al., 2011; Tripathi; Giri, 2014).

CULTURA MICROBIANA

INGREDIENTE ALIMENTAR

AGENTES PROTETORES
VIABILIDADE DOS
MICRORGANISMOS CONDIGOES DE PROCESSAMENTO
PROBIOTICOS

MICROENCAPSULAGAO

EMBALAGEM

ESTOCAGEM

FIGURA 1 - Fatores que podem afetar a viabilidade dos microrganismos probiéticos em alimentos.
Adaptado de Tripathi e Giri (2014).
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PREBIOTICOS

A origem do termo prebidtico surgiu no inicio de 1950 com a descoberta de fatores
de crescimento presentes no leite humano, capazes de promover o crescimento de grupos
benéficos, como as bifidobactérias (Martin; Langella, 2019). Em 1995, Gibson e Roberfroid
introduziram o conceito de prebioticos, como sendo “componentes alimentares nao
digeriveis, que afetam a saude do hospedeiro, estimulando seletivamente o crescimento
e/ou a atividade de um ou um numero limitado de bactérias no célon, e assim, promover a
saude do hospedeiro”.

Contudo, esse conceito se expandiu, devido aos avancos na area de estudo dos
microbiomas, a partir da identificacdo de demais substancias que influenciam a colonizacao
intestinal. Assim, os prebi6ticos passaram a ser definidos, segundo a Associagao Cientifica
Internacional para Probiéticos e Prebitticos (ISAPP), como “um substrato que € utilizado
seletivamente por microrganismos hospedeiros conferindo um beneficio a saude” (Gibson
etal., 2017).

Para ser considerado um prebibtico, os componentes alimentares devem atender
aos seguintes critérios: (I) devem ser resistentes ao pH acido do estdmago, néo hidrolisados
por enzimas de mamiferos e ndo devem ser absorvidos no trato gastrointestinal, (I1) podem
ser fermentados pela microbiota intestinal, e (lll) o crescimento e/ou atividade das bactérias
intestinais podem ser seletivamente estimulados por estes compostos e este processo
deve melhorar a saude do hospedeiro (Gibson et al., 2010).

MECANISMOS DE AGAO

Segundo Martinez et al. (2015), a estrutura molecular dos prebiéticos pode estar
relacionada aos efeitos fisiologicos e as espécies de microrganismos com potencial para
utilizé-los como fonte de carbono e energia. As bifidobactérias sdo os microrganismos mais
envolvidos nesse contexto e acredita-se que os mecanismos pelos quais o0s prebiobticos
promovem a proliferacdo desses microrganismos sejam:

I. Utilizacado de ampla variedade de oligossacarideos e carboidratos complexos
como fontes de carbono e energia pelas bifidobactérias;

I. Na presenca de oligossacarideos nao digeriveis, a multiplicacdo das
bifidobactérias apresenta-se superior aquelas observadas em bactérias
putrefativas ou potencialmente patogénicas no intestino;

Ill. As bifidobactérias sdo tolerantes aos acidos graxos de cadeia curta e
a acidificacdo do ambiente intestinal, e, geralmente, ndo hidrolisam os
oligossacarideos nao digeriveis no meio extracelular, devido as permeases
que internalizam esses substratos antes de hidrolisa-los e metaboliza-los,
visto que os monossacarideos liberados podem ser consumidos por outras
bactérias intestinais.
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Os prebidticos possuem a capacidade de estimular seletivamente o crescimento
de grupos bacterianos benéficos, como os lactobacilos e bifidobactérias, para assim,
desempenharem sua atividade probidtica (Yahfoufi et al, 2018). Os microrganismos
intestinais benéficos fermentam esses compostos ndo digeriveis e obtém sua energia
de sobrevivéncia a partir da qual afetam as fungdes intestinais, como o metabolismo e a
integridade do intestino. Além disso, podem suprimir a proliferacdo de patdégenos através
da indugcdo de moléculas imunomoduladoras com efeitos antag6nicos (Davani-Davari et
al., 2019).

A acdo bacteriana é mais intensa no intestino grosso. Os prebi6ticos consumidos
sé@o fermentados no célon pelas bactérias, resultando na formacéo de gases (hidrogénio,
dioéxido de enxofre, nitrogénio) e de acidos graxos de cadeia curta, como o butirato,
propionato e acetato (Pereira; Lusne, 2019). Esses, por sua vez, desempenham diversas
funcdes sobre o organismo e sua producéo esta relacionada a estrutura dos prebibticos e
a composi¢ao bacteriana do intestino (Davani-Davari et al., 2019).

Os &cidos graxos de cadeia curta reduzem o pH intestinal, contribuindo para a
formacdo de um ambiente propicio ao desenvolvimento das bactérias benéficas, logo,
séo utilizados pela propria microbiota em beneficio ao seu metabolismo e produgéo de
substancias antimicrobianas. Eles também podem interagir com as células do epitélio,
auxiliando na manutencgéo da integridade da barreira intestinal, e também, modulando
positivamente a resposta imunoldgica, a partir da producao de células imunes e citocinas
sinalizadoras (Marques et al., 2020).

BENEFICIOS A SAUDE

O consumo de prebibdticos estéa relacionado a melhora de disturbios gastrointestinais
como o cancer colorretal, sindrome do intestino irritavel e doenga de Crohn; a modulagéo
do sistema imunolégico do hospedeiro com estimulo a produgcédo de citocinas anti-
inflamatérias; e reducdo do risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares e
alteracbes dérmicas, como alergias e eritemas (Davani-Davari et al., 2019).

Além disso, os prebibticos também atuam sobre o metabolismo lipidico, glicémico
e processos relacionados a saciedade; aumentam a solubilidade e absorcdo de
micronutrientes; auxiliam na hidratacdo e volume fecal, aumentando o transito intestinal e
estimulam a producao de substéancias antimicrobianas e competicéo por nutrientes pelos
microrganismos intestinais. Ademais, a modulacdo da microbiota relaciona-se ao sistema
nervoso com a melhora do humor, aprendizagem, meméria e desordens psiquiatricas
(Marques et al., 2020).

Dessa forma, observa-se que os prebidticos ndo atuam apenas sobre fatores

relacionados a salde intestinal, mas também sobre alteragdes sistémicas do organismo.
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EFEITOS COLATERAIS E DOSAGEM

Os prebidticos s@o fermentados pelas bactérias intestinais no colon, logo, os efeitos
colaterais estéo relacionados, principalmente, em resposta a fungdo osmotica (Davani-
Davari et al., 2019). O consumo de altas doses de prebioticos (40 a 50 g/dia) podem resultar
em diarréia, flatuléncia, célica, inchaco e distensdo abdominal, que podem ser revertidos
com a interrupgdo do consumo do prebidtico. Contudo, a dose de intolerancia é alta, o que
permite a utilizagdo desse composto em amplas faixas de doses (Saad, 2006).

Além da dose, o0 tamanho da cadeia do prebibtico pode predispor a efeitos colaterais.
Sugere-se que o0s prebidticos com comprimento de cadeia mais curto podem conferir
maiores efeitos colaterais, devido a metabolizagcdo desse composto principalmente no
coélon proximal, logo, séo fermentadas mais rapidamente. Ja os de cadeia mais longa, séo
fermentados posteriormente no coélon distal (Davani-Davari et al., 2019).

O consumo de prebibtico ndo deve causar efeitos colaterais graves ou risco de
vida. A legislacéo brasileira recomenda o consumo de FOS e inulina em doses diarias de
3 g para alimentos solidos e 1,5 g para alimentos liquidos (Pereira; Lusne, 2019). Martinez
et al. (2015) sugere que para a garantia do efeito continuo, os prebibticos devem ser
consumidos diariamente. Nesse estudo foi observado que doses de 4 a 20g/dia de FOS e/
ou inulina foram capazes de alterar positivamente a microbiota intestinal.

TIPOS DE PREBIOTICOS ENCONTRADOS EM ALIMENTOS

Os prebidticos mais conhecidos sdo a inulina, os frutooligossacarideos (FOS) e
os galactooligossacarideos (GOS). Outros tipos também considerados prebioticos sdo a
lactulose, os xilooligossacarideos (XOS), o amido resistente (Salgado, 2017) e os polifendis
(Yahfoufi et al., 2018).

Os prebibticos estdo presentes naturalmente em diferentes alimentos, incluindo
aspargos, beterraba, alho, batata yacon, chicéria, cebola, alcachofra, trigo, mel, banana,
cevada, tomate, centeio, soja, leite humano e de vaca, ervilhas, feijdo, dentre outros
(Davani-Davari et al., 2019).

No Brasil, é possivel encontrar produtos contendo prebidticos em supermercados,
farmécias e lojas de produtos naturais. A Tabela 2 mostra alguns desses alimentos.
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Produto Empresa Prebiotico Quantidade de Porcéao

prebiotico
FLORALIV SANAVITA Inulinae FOS 5,7 g de fibra alimentar 6,39
FOS e inulina ndo (1 medidor)
informado
GLICEMIX SANAVITA AR 5,6 g de fibra alimentar 109
AR néo informado (2 medidores)
SIMFORT VITAFOR FOS 5,7 g de fibra alimentar 79
FOS néao informado (1 medidor)
FOSVITA VITAFOR FOS 7 g DE FOS 79
(1 saché)
FIBERNORM - AR e inulina 4g de fibra alimentar 59
AR e inulina ndo (1 medidor)
informado
FIBERLIFT ESSENTIAL Inulinae FOS 4,5 g de fibra alimentar 59
(1 medidor)
FOS OFICIAL FOS 69 69
FARMA (1 medidor)
BELT FIBER BELT FOS 8,5 g de fibra alimentar 1049
NUTRITION FOS néo informado (1 medidor)
FIBER MAIS FLORA NESTLE Inulina 4,3 g de fibra alimentar 5¢g
Inulina n&o informada (1 saché)
NUTREN ACTIVE NESTLE Inulina e FOS 1,2 gde FOS 315¢
0,5 g de inulina
NANCARE FLORA NESTLE FOS e GOS 0,3 gde FOS 2 sachés
EQUILIBRIUM 2,8 gde GOS
INULIN NOW FOODS Inulina 289 28¢g
(1 medidor)
SEVENFIBER APISNUTRI Inulinae AR 4 g de fibras alimentares 59
Inulina e AR néo
informado

Tabela 2 - Alimentos contendo prebioticos disponiveis no Brasil.

Fonte: os autores (2024).

SIMBIOTICOS

Os simbidticos se referem a combinagéo entre probiotico e prebidtico em um mesmo
produto, de modo que o segundo favorece a atividade do primeiro. O desenvolvimento
dessa mistura parte do objetivo de superar provaveis limita¢gdes de sobrevivéncia para os
probioticos, garantindo sua implantacéo e atividade local e sistémica, contribuindo, assim,
para a saude e bem-estar do hospedeiro (Martin; Langella, 2019).

A escolha da composicdo dos simbibticos baseia-se em duas abordagens:
complementar e sinérgica. Os simbidticos complementares s&o aqueles cujo probidtico
€ escolhido segundo os efeitos benéficos desejados para o hospedeiro e o prebiotico &
selecionado de forma independente, a fim de aumentar as concentra¢des de componentes
benéficos. J& nos sinérgicos, o prebidtico € selecionado de acordo com a afinidade com o
probidtico, ou seja, o prebibtico € especifico para estimular a multiplicacdo e/ou atividade
do probidtico selecionado (Martinez et al., 2015).
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BENEFICIOS A SAUDE

Os efeitos do consumo dos simbibticos nos organismos s&o inUmeros, uma vez que
apresentam tantos os efeitos beneficios promovidos pelo consumo isolado dos probiéticos
como dos prebibticos, além disso 0 consumo equilibrado dos pré e probibéticos também se
mostrou benéfico para melhoria da satde urogenital de mulheres, redugéo do colesterol
e do triacilglicerol plasmatico. (Boons; Spekkink; Jiao, 2014; Raizel et al., 2011; Salgado,
2017).

CONSIDERAGCOES FINAIS

Os probidticos, prebidticos e sua associacao, os simbibticos, séo grandes aliados para
a prevencao e tratamentos de doencas. A busca crescente por alimentos funcionais e seus
beneficios na manutengéo da satde impulsiona o mercado e pesquisas voltadas ao tema.

A microbiota intestinal tem apresentado papel importante para a manutencéo
da homeostase do organismo e seu desbalango (disbiose) vem sendo relacionado a
disturbios psiquiatricos e psicossomaticos como depressao, ansiedade e problemas do
sono. Evidéncias apontam que o uso de probioticos e prebibdticos tem se mostrado benéfico
para os tratamentos dessas doengas, embora mais estudos ainda sejam necessarios para
melhor compreenséo desta relagao.

Um novo grupo vem se destacando sobre a modulagdo da composi¢cao da microbiota
intestinal e beneficios a saude, os p6s-biéticos. Embora ainda haja controvérsias sobre
a definicdo desse novo grupo, os pos-bidticos podem ser conceituados como qualquer
substancia liberada ou produzida pela atividade metabdlica do microrganismo, que
exerca um efeito benéfico sobre o hospedeiro, direta ou indiretamente. Apesar de serem
considerados por varios pesquisadores com a nova era dos probidticos e seu uso seja
uma estratégia interessante para alterar o microbiota, mais estudos sobre sua eficacia e

seguranca S0 necessarios.
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ANEXOS

Guia de estudos

1. A microbiota do trato gastrointestinal de um individuo contém cerca de 100
trilhdes de bactérias pertencentes a diferentes espécies. Esses microrganismos
convivem em relagdo simbidticas ou antagénicas, crescendo em alimentos que
sdo ingeridos ou nas secrecdes do trato intestinal do hospedeiro. A microbiota
intestinal saudavel exerce importante papel sobre a saude e reducao do risco
de desenvolvimento de doencas, dito isso, 0 consumo de alimentos que possam
auxiliar nesse processo torna-se interessante.

Nesse contexto, avalie as seguintes assercoes e a relagéo proposta entre elas.

. Os alimentos probi6ticos sdo aqueles que carreiam ou sdo produzidos
por bactérias probibticas originadas do trato intestinal humano. Esses
microrganismos quando consumidos em quantidades adequadas conferem
diversos beneficios a saude dos individuos, incluindo efeitos na fisiologia
intestinal e sistémica.

PORQUE

Il.  Os probiéticos atuam na manutencdo da barreira de células intestinais
e modulagdo do sistema imunoldgico, assim como, suprimindo cepas
bacterianas patogénicas, sintese de vitaminas e atenuacéo dos efeitos de
doencas inflamatérias.
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A respeito dessas asser¢des, assinale a opc¢ao correta.

a.

A assercao | € uma proposicao falsa, e a assercéo |l € uma proposicéao verda-
deira.

As assercoes | e |l séo proposicdes verdadeiras, e a segunda ndo € uma
justificativa correta da primeira.

A assercéo | € uma proposicao verdadeira, e a assergéo |l € uma proposicao
falsa.

As assercoes | e |l sdo proposicdes verdadeiras, e a segunda € uma justificativa
correta da primeira.

As assercoes | e Il séo proposicoes falsas.

Os probibticos s&o microorganismos vivos que, quando administrados em
guantidades adequadas, conferem algum beneficio para a satde. Seu benéfico
e seguranga devem ser comprovados para que o probidtico seja utilizado em
um alimento e/ou produto. Acerca dos beneficios dos probiodticos para a saude
humana assinale a alternativa INCORRETA.

O beneficio a saude associado ao uso do probioético deve estar claramente iden-
tificado e refletir da forma mais adequada o conjunto de evidéncias cientificas.

O beneficio alegado pode ter carater geral ou especifico, levando em conside-
racao a totalidade e o nivel das evidéncias cientificas disponiveis.

A comprovacao do beneficio para probiéticos requer demonstracao da sobre-
vivéncia as condi¢cbes do trato digestorio humano e evidencia por meio de es-
tudos.

O beneficio a ser comprovado deve estar associado a uma mistura de linha-
gens e estudos em humanos que devem ser realizados com a mesma mistura
a que se pretende demonstrar o efeito alegado.

O beneficio a satde associado ao uso do probi6tico deve ser comprovado atra-
vés de evidéncias cientificas, conhecimento da populagéo e senso comum.

(FIOCRUZ, 2016) O estudo de Probibticos tem sido de grande valia para as
prescricdes nutricionais na atualidade. Estes podem ser definidos como:

Material semi liquido, pastoso, produzido pela digestao gastrica.

Concentrado de organismos vivos que contribuem para um ambiente microbia-
no saudavel e suprime os micrébios potencialmente ativos.

Células grandes espalhadas na parede do estbmago que secretam acido hidro-
cloridrico no suco gastrico.

Alimentos e nutricdo: Abordagem cientifica para uma vida saudavel Capitulo 7

95



d. Horménio produzido pela mucosa do antro do estdmago que estimula as secre-
coes e a motilidade gastrica.

e. Componentes oligossacarideos da dieta que sdo os substratos energéticos pre-
feridos dos microbios “inofensivos” do trato gasto intestinal.

4. (UFF, 2017) Os alimentos probi6ticos sdo formulados com microrganismos
vivos especificos, capazes de melhorar o equilibrio microbiolégico intestinal. Os
principais géneros:

a. Pseudomonas sp.; Streptococcus sp.

b. Saccharomyces sp.; Lactobacillus sp.

c. Stafilococcus sp.; Bifidobacterium sp.

d. Stafilococcus sp.; Bifidobacterium sp.

e. Lactobacillus sp.; Bifidobacterium sp.

5. (Adaptado de Prefeitura de Passagem - PB) Alimentos funcionais, como
probibdticos, prebiodticos e simbibticos, estdo relacionados a manutencdo da
saude intestinal e sistémica. Sobre este assunto, assinale (1) para Prebibticos,
(2) para Probiéticos e (3) para Simbibticos.

() Alguns exemplos sao bifidobactérias com galactooligossacarideos, bifidobactérias
com frutooligossacarideos e Lactobacillus com lactitol.

() S&o microorganismos vivos presentes em alimentos como o iogurte e leites
fermentados. Atuam na imunomodulacdo intestinal evitando a translocagéo
bacteriana, favorecendo a recuperacdo da permeabilidade intestinal, suprimindo
algumas cepas bacterianas e a producédo de citocinas como o TNF-a, levando ao
aumento da imunoglobulina.

() Séo carboidratos néo digeriveis que promovem o crescimento de certas bactérias
no colon, proporcionando beneficios a saude.

() Atuam na proliferagéo de bactérias benéficas, preservagao da mucosa intestinal,
manutencdo de eletrolitos e fluidos intestinais, defesa contra microorganismos
patogénicos, estimulacdo da imunidade e de certas propriedades nutricionais no
trato gastrointestinal.

A sequéncia CORRETA é:
A()3-2-1-1
B()1-3-2-1
C()2-3-1-2
D()3-2-1-3
E()1-1-2-3
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6. (Prefeitura de Candobi - PR, 2019) Sobre os prebiodticos e probibticos, analise
os itens abaixo:

. Os prebidticos sdo componentes digeriveis dos alimentos que afetam
beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente o crescimento e/
ou a atividade de uma ou de um numero limitado de bactérias no colon,
melhorando, assim, a satde do hospedeiro.

Il.  Os probi6ticos sdo microrganismos vivos que, quando administrados em
quantidades suficientes, conferem beneficio a saide do hospedeiro.

Ill.  Asbactérias produtoras de acido latico, incluindo lactobacilos e bifidobactérias
de origem intestinal humana, sé&o os probibticos mais comumente usados na
pratica clinica.

Esta(sdo) CORRETO(S):
A () Somente o item |

B () Somente o item Il

C () Somente o item I e ll
D () Somente o item | e lll

E ()Somente o item Il e Ill

7. (Adaptado de Prefeitura de Pirauba - MG, 2017) Indique qual dos critérios
abaixo néo deve ser preenchido para que um microrganismo seja classificado
como probibtico para uso humano:

a. Ser de origem humana.

b. Ter estabilidade na presenca de acido e bile.

c. Ter capacidade de influenciar atividades metabdlicas
d. N&o aderir aos tecidos epiteliais.

e. Seguro para o hospedeiro.

8. (Adaptado de Prefeitura de Natal - RN, 2016) Os probibticos s@o microrganismos
vivos, administrados em quantidades adequadas, que conferem beneficios a
saude do hospedeiro. A influéncia benéfica dos probiéticos sobre a microbiota
intestinal humana inclui fatores como efeitos antag6nicos, competicéo e efeitos
imunologicos. Séo efeitos dos probidticos no organismo humano, EXCETO:

a. Modulagéo da microbiota intestinal.
b. Aumento dos niveis lipidicos séricos.

c. Alteracdo do metabolismo microbiano.
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10.

Aumento da biodisponibilidade de certos nutrientes como o célcio.

Producéo de acidos graxos de cadeia curta.

(UFPB, 2019) A compreensdo adequada de termos utilizados em produtos
alimenticios é essencial para um profissional que atua na area. Com base
no exposto, assinale a alternativa que apresenta a definicdo correta do termo
probiético.

Componente alimentar nao digerivel que estimula seletivamente a proliferacéo
ou atividade de populagdes de bactérias desejaveis no intestino.

Composto fisico ou quimico que tem um efeito benéfico sobre um organismo
vivo, tecido ou célula.

Microrganismo vivo que, quando administrado em quantidades adequadas,
confere um beneficio a saude do individuo.

Alimento que combina microrganismos e moléculas quimicas que, combinados,
atuam como reguladores do nosso organismo, principalmente em relagéo ao
intestino.

Alimento produzido com redugé@o de, no minimo, 25% do valor calérico ou de
outro componente do alimento em comparacgao ao produto tradicional.

Para a comprovagéo de seguranca e eficacia do produto as empresas deveréo
apresentar ao 6rgao regulamentador algumas informagdes, quais sao elas?

I. Caracterizacdo do microrganismo, incluindo estudos e histérico de uso.

Il.  Perfil de resisténcia a antimicrobianos e informagdes sobre a base genética
da resisténcia antimicrobiana, conforme metodologia descrita pela European
Food SafetyAuthority (EFSA)

lll. Determinagdo da atividade hemolitica para espécies com potencial
hemolitico.

IV. Estudosdisponiveis na literatura que descrevem efeitos adversos observados
com a cepa em questao

V. Demonstracédo de eficacia e viabilidade.

Somente as alternativas | e Ill.
Somente as alternativas Il e IV.
Somente as alternativas I, lll e IV.
Somente as alternativas | e IV.

Todas as alternativas.
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Gabarito

Questao Gabarito Justificativa das afirmativas falsas
1 D N&o se aplica.
2 E O beneficio a satde associado ao uso do probi6tico deve ser comprovado

somente através de evidéncias cientificas e estudos, nao podendo ser
baseado a comprovagao por meio de conhecimento da popula¢éo e senso
comum.

3 B A definicao correta de probiotico esta relacionada a quantidade e tipo de
microorganismo (organismos vivos) que sao benéficos a satde do seu
hospedeiro através da contribuicdo de manutengao do sistema microbiano.
E n&o esta relacionada a componentes gastricos, células e horménios.

E N&o se aplica.

N&o se aplica.

E Os prebidticos sdo componentes alimentares NAO digeriveis que afetam
beneficamente o hospedeiro, estimulando seletivamente o crescimento e/
ou a atividade de uma ou de um numero limitado de bactérias no célon,
melhorando, assim, a satude do hospedeiro.

7 D E necessario que os probidticos consigam aderir ao epitélio intestinal, pois
s0 assim serdo capazes de desempenhar suas atividades benéficas para o
hospedeiro.

8 B As bactérias probio6ticas podem se ligar a compostos lipidicos, convertendo-

os em substancias que serdo eliminadas nas fezes.

9 C Microrganismo vivo que, quando administrado em quantidades adequadas,
conferem beneficio a satde do individuo.

10 E N&o se aplica.
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