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RESUMO

O setor da saude reconhece a necessidade de aumentar a ingestdo de alimentos
gue de alguma forma beneficiem seus consumidores. Os habitos alimentares veem
mudando ao longo do tempo, onde na antiguidade o homem se alimentava de frutos
e raizes, depois aprendem a arte da pesca e da caca, com a revolucao industrial
tiveram a chegada do produtos industrializados sem muita preocupacao com a forma
nutricional destes produtos. Nos dias de hoje uma quantidade maior da populagédo tem
acesso a educacéo, renda melhor estabilizada que proporciona reconhecer e adquirir
os produtos que beneficiam a salde. Estudos mostram que este reconhecimento ainda
tem obstaculos a serem vencidos, onde sdo apresentados na maioria das vezes pela
midia que busca formas de atrair lucros, além disso termos cientificos, muitas vezes
estdo longe do vocabulario das pessoas. Tem como exemplo os prebidticos e
probidticos proporcionam beneficios a salude por atuarem na microbiota intestinal e no
organismo auxiliando para um melhor funcionamento e no combate de microrganismo
patdgenos. O objetivo deste trabalho foi realizar um levantamento bibliografico sobre
0s termos probidticos e prebidticos com o intuito de elaborar um artigo para publicacao
em jornais locais que seja de facil compreenséo, enfatizando de forma clara os

beneficios e as formas de obtencao destes produtos.

Palavras chaves: Probioticos; prebiéticos; jornal; artigo.



ABSTRACT

The health sector recognizes the need to increase the intake of foods that in some way
benefit its consumers.

The habits of food see change over time, where in ancient times man fed on fruits
and roots, then learn the art of fishing and hunting, with the industrial revolution we
have the arrival of industrialized products without much concern for the nutritional
form of these products.

Nowadays, a greater amount of the population has access to education, a better
stabilized income that allows to recognize and acquire the products that benefit the
health.

Studies show that this recognition still has obstacles to be overcome, where they are
presented most often by the media seeking ways to attract profits, moreover scientific
terms are often far from the vocabulary of people. We have as an example the
probiotics and probiotics provide health benefits by acting in the intestinal microbiota
and in the organism helping for a better functioning and in fighting pathogenic
microorganism. The objective of this work was to carry out a bibliographic survey about
the probiotic and prebiotic terms in order to elaborate an article for publication in local
newspapers that is easy to understand, emphasizing in a clear way the benefits and
the ways of obtaining these products.

Keywords: Probiotics; prebiotics; newspaper; article.
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1 INTRODUCAO

O padrdo alimentar da populacdo sofre alteracbes e influéncias dos
diferentes estilos de vida do atual mercado consumidor, fatores antes considerados
como irrelevantes, aos poucos, vém ganhando cada vez mais espaco na escolha
do consumidor.

Um dos segmentos que se destaca como tendéncia para 0 consumo
destes alimentos é o de salde e bem-estar. Que engloba a relacdo entre as
descobertas cientificas que vinculam determinadas dietas ao combate de
certas doencas, além de fatores como o aumento de renda da populacdo, aumento
do nivel educacional e a capacidade cada vez maior destes produtos se
destacarem pelos meios de comunicacdo, influenciando na preocupacédo das
industrias em produzir estes alimentos e 0 aumento no interesse dos
consumidores. Portanto dentro destes seguimentos cresce o interesse do mercado
consumidor preocupado com a ingestdo de alimentos funcionais, dentre eles estao
0s probidticos e prebidticos, que de alguma maneira contribui, destacando os
nichos de mercado, como exemplo, produtos com beneficios ao desempenho fisico
e mental, para a saude cardiovascular e gastrointestinal, entre outros.

Neste contexto, pode-se inserir a busca por alimentos funcionais que além
da funcdo de nutrir, também, exercem uma influéncia positiva na prevencéo de
determinadas doencas, como cancer, diabetes, entre outras.

Entretanto, o conhecimento do consumidor para determinados conceitos
ainda ndo se encontra bem estabelecido, visto que segundo pesquisa realizada
pelo FIESP/IBOPE 40% do total dos entrevistados ndo conhecem ou nunca
ouviram falar em alimentos funcionais, 30% conhecem sO de ouvir fala, 22%
conhecem um pouco, contra apenas 8% que conhecem bem esse termo, indicando
a necessidade de fornecer ao mercado consumidor informacdes sobre esse tema.

Neste sentido, 0 objetivo desse trabalho foi divulgar a sociedade de Barretos
e regido, por meio de um artigo, que 0s probioticos e prebibéticos quando ingeridos
de maneira correta podem trazer beneficio a saide humana e divulgar as diferentes

maneiras de obter estes produtos no mercado



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Probio6ticos

Devido a maior conscientizagdo da populacdo, os consumidores estédo
procurando no mercado alimentos com maior valor nutricional e que tenham beneficios
para saude. Dentre esses, alimentos que obtiveram destaque no mercado foram os
gue apresentam probidticos em sua composicdo (KOMATSU; BURITI; SAAD,
2008).

De acordo com a BRASIL (2002), os probidticos s&o “microrganismos Vvivos
capazes de melhorar o equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos benéficos a
saude do individuo”, sendo os requisitos especificos, ou seja, “a quantidade minima
vidvel para os probidticos deve estar situada na faixa de 10° a 10° UFC na
recomendacdo diaria do produto pronto para o consumo, conforme indicacdo do
fabricante. Valores menores podem ser aceitos, desde que a empresa comprove sua
eficacia” (BRASIL, 2008).

No Brasil, o acesso a produtos contendo probidticos esta relacionado ao
poder aquisitivo da populacdo, mesmo que nao tenham conhecimento dos seus
beneficios e tendo um custo elevado os adquire possivelmente pelo sabor. O alto custo
desses produtos se deve ao processo de obtencdo que € mais oneroso para as
industrias (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

O mecanismo de acado dos probidticos ndo é totalmente esclarecido, contudo
informacdes geradas nos ultimos anos inferem que eles possuem atividades de:
promotores de crescimento e reguladores da microbiota e, também, apresentam efeito
imunomodulador (acdo pouco esclarecida). Mesmo diante dessas evidéncias o uso
continuo de probioticos na dieta tém se mostrado benéfico para a saude do individuo,
0 que justifica a sua ingestao e estudos (COPPOLA e TURNES, 2004).

Diversos microrganismos podem ser utilizados como probidticos entre eles
bactérias acido-lacticas, bactérias ndo acido lacticas e leveduras. As bactérias dos
géneros Lactobacillus e Bifidobacterium sdo constantemente aplicadas na area de
alimentos como suplementos. Estas bactérias tem como um local de melhor
colonizagdo o intestino grosso, mais espesifico o ileo terminal e o célon
(PROBIOTICOS PREBIOTICOS E SIMBIOTICOS, 2011).
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Quadro 1: — Principais microrganismos utilizados por suas propriedades probidticas,
sob a forma de medicamentos ou adicionados a alimentos.

Lactobacillus

Lactobacillus acidophillus sp.; L. acidophilus LA-1
L. casei sp.; L. rhamnosus GG

L. reuteri

L. delbrueckii subs.; bulgaricus

L. plantarum sp.; L. plantarum 299V

L. fermentum KLD

L. johnsonii

Bifidobacteria
Bifidobacteirum bifidum
B. lactis Bb-12

B. breve

B. infantis

B. longum

Outras bactérias
Enterococcus faecium
Escherichia coli Nissle 1917

Streptococcus salivarius subsp. Termophilus

Fungo
Saccharomyces boulardii

Fonte: SOUZA,(2010).

Os benéficos da utilizacdo dos probidticos e prebidticos para a saude sao
muitos, podendo reduzir o colesterol sérico em humanos e animais (MOROTI et al.,
2009), ajudando na diminuicdo dos niveis de pressao arterial em hipertensos
(PRUDENCIO, 2009).

De acordo com Bedani e Rossi (2008), a ingestdo de probidticos pode
apresentar efeitos protetores, como a inibicdo do desenvolvimento de cancer de célon,
enfermidade associada a uma alimentacdo com alto consumo de carnes

vermelhas, gordura e baixo de fibras.
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De acordo com Varavallo, Thomé e Teshima (2008) uso dos probidticos
Bifidobacterium Bifidum e Streptococcus Termophilus como suplemento na prevencéo
de diarreia aguda pode ser uma medida eficaz.

Historicamente a producédo de leites fermentados € remetido ao homem ha mais
de 10.000 anos (TAMIME, 2002). Assim, trata-se de um dos mais antigos métodos
para a preservagdao de alimentos. O consumo pela humanidade se destacou
pelas pesquisas do Bidlogo Polonés llya llych Metchnikoff, que relacionou o consumo
de leite fermentado com a maior longevidade de camponeses bulgaros, no inicio do
século XX. Percebeu se que o0s beneficios dessas bactérias estimulavam o
funcionamento do intestino humano, ou seja, sdo bactérias benéficas. Dentre essas,
destacam-se as do género Lactobacillus e Bifidobacterium que sédo mantidas durante
0 processo de digestdao, ampliando a defesas e auxiliando na prevencao de
doencas.

Conforme a literatura Charteris et al. (1998); Niness (1999); Roberfroid (1999),
a ingestéo dos probidticos deve ocorrer de forma continua, caso contrario, nao terao
os efeitos desejados.

No Brasil a procura por bebidas saudaveis é cada vez mais popular, e
consequentemente contribui para o constante crescimento do mercado, as industrias
tendem a investir cada vez mais para obter novos produtos, como por exemplo bebidas
carbonatadas a base de soro adicionadas de probidticos, que apresenta as
caracteristicas nutricionais do soro e os beneficios do probiotico (Lima et al., 2017)

Portanto, a alimentacao de forma saudavel é relevante para o ser humano, além
de auxiliar na prevencao de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNTs), como
Hipertenséo e Insuficiéncia Cardiaca. Estudos realizados comprovaram a reducéo de
riscos destas doencas, além de diarreias e doencas inflamatdrias intestinais. Com
isso, existem interesses na sociedade cientifica para ampliar o desenvolvimento
de novos ingredientes, possibilitando a inovacédo em produtos alimenticios (GIBSON,
2000).

Os dados MEDLINE, de 1996 a 2005, houve um aumento significativo dos
numeros de artigos cientificos, agregados a ciéncias com uma perspectiva para a area
da saude, correspondendo a 8,4% (232/2.748) dos artigos sobe probioticos (PACKER,;
TARDELLI; CASTRO, 2007).

O crescimento 6timo dos probidticos é na temperatura entre 37°C a 41°C. A

temperatura minima que eles conseguem se desenvolver é de 25°C, tendo a
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méaxima de 45°C. Em relacdo ao pH eles meios mais neutros, de 6 a 7 (Probidticos
& Prebidticos 2016).

O pH é o meio de medir o grau de acidez de determinado alimento ou
substancia. O pH tem uma escala de 0 a 14, sendo 7 o valor que expressa a
neutralidade, esse fator pode influenciar no crescimento de microrganismos
(HOFFMANN, 2001).

Atualmente as Bifidobacterias compreendem em 30 espécies e uma delas
esta presente no leite fermentado, esta apresenta uma boa tolerancia a oxigénio,
diferentemente das outras do mesmo género. As espécies de origem humana séo
capazes de utilizar a glicose, galactose a lactose e frutose como fonte de carbono
(Probidticos & Prebioticos 2016).

2.2 Prebio6ticos

Os prebioticos sédo definidos como componentes alimentares nao digeriveis
0S quais proporcionam um crescimento seletivo das bactérias desejaveis no colon
do individuo e, também, podem auxiliar na inibichio no desenvolvimento de
patdgenos e, assim promovendo beneficios a saide (VARAVALLO; THOME;
TESHIMA, 2008).

De acordo com Zacarchenco et al (2013) por enquanto somente 0s
frutooligossacarideos (FOS) e inulina, galactooligossacarideos (GOS) e lactulose

(FIGURA 1) alcancaram a classificacao de prebidticos.

Figura 1. Representacao da estrutura de (A) inulina, (B) galactooligossacarideo e (C)
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Segundo PRUDENCIO (2009) os dados cientificos disponiveis demostram

fortes evidéncias dos efeitos dos frutooligossacarideos, como por exemplo, estimulo
seletivo de crescimento das bifidobactérias.

A ingestdo tanto de prebidticos quanto de probiéticos devem ser feitas
diariamente para que se alcance um efeito benéfico. O consumo de inulina e FOS
através da fermentacdo estimula o crescimento das bifidobactérias presentes no
coélon, para esse efeito é recomentado doses de 5 a 20g, geralmente durante o periodo
de 15 dias (SAAD, 2006; DALL’ALBA; AZEVEDO, 2010).

Somente a ingestdo de alimentos que fornecam uma porcao diaria de 3g de
inulina ou FOS (alimento solido) ou 1,5g (alimento liquido) podem conter a seguinte:
Alegacéo: “contribuipara o equilibrio da flora intestinal” (BRASIL,2008).

A inulina é um carboidrato presentes naturalmente em algumas espécies
vegetais como aspargos, alho, alcachofra, cebola, chicéria e yacon, alguns desses
sdo bastante consumidos no pais. Porém entre esses vegetais 0 que apresenta
maior porcentagem de inulina em sua composicdo é a alcachofra (Aditivos &
Ingredientes, 2014).

Devido os beneficios do FOS e da inulina esses podem ser usados como
substitutos de gordura em produtos como sobremesas, produtos lacteos, molhos,
entre outros (KAUR e GUPTA, 2002).

De acordo com Zacarchenco et al (2013) o uso de 1 a 3% de inulina na
formulacédo de iogurtes de frutas promove melhora na textura e auxilia no sabor atravées
da sinergia com aspartame e acessulfame K, ou ambos. Inulina com alto desempenho
(HP) quando utilizada na substituicdo de gordura em iogurtes desnatados naturais
(29/1009) resultou em produto com caracteristicas semelhantes aos iogurtes integrais.

O uso de prebidticos oferece diversos beneficios nutricionais e tecnoldgicos, a
estudos que indicam o uso da inulina para bebidas de frutas, foi bem aceito
sensorialmente por isso o ingrediente pode ser promissor para o mercado, porgue
pode agregar valores nutricionais ao produto (ABREU et al., 2011).

Os simbibticos aliam o0s microrganismos probidticos em especial as
bifidobactérias e os lactobacilos, com os carboidratos prebioticos, contendo
portanto os beneficios das duas substancias, eles sdo importantes pois combatem o

crescimento de patégenos por meio da exclusdo competitiva, pois dificultam o
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crescimento desses microrganismos liberando acidos organicos e bactericidas que

aumenta o mecanismo de defesa natural do individuo (BENITEZ et al., 2015)



3 OBJETIVO

Divulgar a sociedade que os probiéticos e prebidtico quando ingeridos
podem trazer beneficios a saide humana.

* Elaboracdo de um artigo sobre probidticos e prebibticos para
divulgacéo a sociedade.
*  Publicacao do artigo em jornal local.

15
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Considerando que os probidticos e prebidticos ajudam na reducdo dos riscos
de desenvolvimento de véarias doencas, pois atuam no combate de microrganismos
patogénicos, é de extrema importancia que as pessoas conhe¢cam cada vez mais 0s
seus beneficios, e possam, através desse conhecimento, incorporar esses alimentos

na alimentacao.
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Apéndice
ARTIGO

Estima-se que os microrganismos foram os primeiros a habitar o planeta terra,
h& cerca de 3,5 bilhdes de anos, em um periodo no qual a Terra estava sofrendo varias
transformacdes geoldgicas e quimicas. A expressao microrganismo € uma definicdo
para organismos microscopicos, unicelulares, os quais podem ser encontrados na

natureza isolados ou agregados.

Os principais grupos de microrganismos sdo as bactérias, fungos,
protozoarios e algas, dentre eles as bactérias patogénicas sdo as mais conhecidas,
em geral por serem causadoras de doencgas. No entanto muitos microrganismos S&o
benéficos e uteis para a vida humana, como por exemplo, oS microrganismos
utilizados na agricultura, producéo de medicamentos e em alimentos para producao
de iogurte, cervejas, paes, entre outros.

Em 1991 uma nova classe de alimentos surgiu, a dos alimentos funcionais
gue além da funcéo de nutrir possuem a capacidade de diminuir os risco de doencas
guando associados a uma dieta saudavel e a pratica de exercicios fisicos. Portanto,
dentre esses alimentos estdo inseridos 0s probioticos, constituidos por um grupo de
bactérias podem auxiliar na prevencdo e no tratamento de doencas cronicas e/ou

cronica-nao transmissiveis.

PREBIOTICOS

Os prebidticos sdo formados por carboidratos e fibras alimentares néao
digeriveis pelo corpo, que atuam no aumento do numero de bactérias benéficas
especialmente as bifidobactérias e lactobacilos, pois irdo fazer a fermentacdo desse
composto atuando, portanto, no equilibrio da microbiota intestinal. Essas fibras quando
consumidas atuam no regulamento do célon, e podem intervir também inibindo o

crescimento de patdégenos, ajudando constantemente na saude do individuo.

PROBIOTICOS
Probiodticos tem como significado “pré -vida ”. S&o microrganismos vivos
que quando ingeridos atuam excepcionalmente no intestino  humano,

combatendo
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bactérias patogénicas ali presentes que se desenvolveram e poderiam causar
algum mal a saude do individuo.

Além do efeito benéfico acima citado, os probidticos, também podem reduzir
a quantidade de colesterol do nosso corpo, atuar como um agente que previne
infecgBes, ajudar no combate de varios tipos de diarreia, doencga inflamatoria cronica
do intestino e outras situacdes gastroenterolégicas.

Os microrganismos probidticos tem como obrigatoriedade sobreviver as
diversas condi¢bes do estbmago humano e colonizar no intestino, mesmo que o efeito
seja provisoério. No alimento deve sobreviver ao processo de fabricacdo e continuar
durante a estocagem, para que quando consumido seja eficaz.

Existem varios produtos no mercado que contém probidticos em sua
formulag&o, os mais comuns séo iogurtes e leites fermentados.

Os simbidticos apresentam em sua composicdo 0Ss probidticos com o0s
prebidticos. Esses dois suplementos agem em conjunto ajudando beneficamente a vida
do individuo. E normalmente encontrado em iogurtes, bebidas lacteas fermentadas,

suplementos alimentares, farmacos, sucos de frutas e legumes fermentados.

PERSPECTIVAS

Os probidticos tem uma influéncia benéfica sobre a microbiota intestinal
humana e, ha estudos relacionados a intolerancia a lactose que indicam que
probidticos podem ser uma alternativa a ser considerada, porém € um tema recém
abordado pelos pesquisadores. A intolerancia a lactose, € uma doenca na qual ocorre
a diminuicao parcial ou total da enzima lactase, acarreta principalmente em colicas

abdominais e diarreia
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