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RESUMO

Com aumento ha expectativa de vida da populag8o, associado
a0 ilimitado crescimento dos custos com a salide, a sociedade
necessita vencer novos desafios, através do desenvolvimento
de novos conhecimentos cientificos que resultem em modifi-
cacdes importantes no estilo de vida das pessoas. Com isso,
tém se buscado alternativas terapéuticas que visam prevenir o
surgimento de doengas ou melhorar quadros clinicos j4 exis-
tentes. Nos Ultimos anos, a atencdo tem se voltado aos aimen-
tos funcionais probidticos e prebidticos que atuam no balanco
da flora intestinal. Sabe-se que a microflora desempenha uma
intensa atividade metabdlica que permite manter uma relacéo
de ssimbiose ou comensalismo que é extremamente benéfica
para o hospedeiro.

PALAVRAS-CHAVE: Probhidtico, prebidtico, simbidticos,
intestino, floraintestinal.

ABSTRACT

With increase in population life expectancy, combined with the
unlimited growth of health costs, the company needs to address
new challenges through the development of new scientific
knowledge leading to major changes in the lifestyle of people.
With this, they have sought aternative therapies aimed at
preventing the onset of diseases or improve existing medical
conditions. In recent years, attention has turned to functional
probiotics and prebiotics foods that act on the balance of
intestinal flora. It is known that the microflora plays an intense
metabolic activity that alows you to maintain a symbiotic
relationship or commensalism that is extremely beneficial to the
host.

KEYWORDS: Probiotics, prebiotics, symbiotics, intestine,
intestinal flora.

1. INTRODUCAO

Os probidticos sdo alimentos com microrganismos
vivos, que quando consumidos regularmente em quanti-
dades suficientes, produzem efeitos benéficos a salide e
trazem bem-estar’. Ja os prebiéticos, s3 componentes
alimentares ndo digeriveis que afetam beneficamente o
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hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferacéo
ou a atividade de populagGes de bactérias desgjaveis no
colon inibindo consequentemente o crescimento de pa-
tégenos garantindo efeitos adicionais para a saide do
hospedeiro. E por fim, simbiéticos é a juncéo dos prebi-
Gticos e probiéticos no mesmo alimento; isto garante que
0 probidtico alcance o intestino adaptado ao substrato
(prebidtico), proporcionando maior vantagem competi-
tiva com 0s outros microrgani smos>.

Os probidticos tem influéncia benéfica sobre a mi-
crobiota intestinal humana. 1sso se deve ao aumento da
resisténcia contra patégenos, estimulando a multiplica-
¢ao de bactérias benéficas ao hospedeiro, reforcando os
mecanismos naturais de defesa. Entretanto, os efeitos
prebidticos estudados relacionam-se  aos  fru-
to-oligossacarideos (FOS) e ainulina, e diversos produ-
tos comerciais estdo disponiveis no mercado®. Os probi-
Gticos também podem ser indicados no tratamento da
diarreia durante a antibioticoterapia, uma vez que, os
antibiéticos agem na flora intestinal eliminando seleti-
vamente as bactérias, favorecendo o crescimento de
fungos, produzindo toxinas que irritam diretamente a
barreira intestinal, aumentando a permeabilidade e ab-
sorvendo as toxinas pela corrente sanguinea’.

Os probidticos mais utilizados sdo cepas de bactérias
produtoras de acido lactico como Lactobacillus e Bifi-
dobacterium fazendo parte dos chamados Alimentos
Funcional em leites fermentados e em alguns iogurtes.
Elas aumentam de maneira significativa o valor nutritivo
e terapéutico dos alimentos, pelo aumento dos niveis de
vitaminas do complexo B e aminoéacidos, absorcdo de
célcio, ferro e magnésio®®.

Atua mente os estudos em énfase € para a regulacdo
e modulagdo da microflora intestina através do uso de
alimento funcional, pois a incidéncia das doencgas intes-
tinais, principalmente na populacdo idosa, tem aumen-
tando significativamente o que justifica 0 uso desses
alimentos. A relaco existente entre a flora intestinal, a
dieta e a sallde humana tem sido amplamente estudada
nos Ultimos anos, sendo proposta uma série de interacfes
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complexas importantes para o estabelecimento da salde
geral do individuo’. Doencas do coragzo, cancer, estresse,
colesterol alto, controle de peso, osteoporose e diabetes
sd0, atuamente, as maiores preocupacbes de salde.
Sendo assim, o foco na prevencdo de doencas por meio
dos alimentos est4 muito forte. Desta forma, o objetivo
deste trabalho é fazer uma breve revisdo literaria sobre
0s probiéticos e prebidticos e sua influéncia sobre a mi-
crobiotaintestinal humana e na salide do homem.

2. MATERIAL E METODOS

O levantamento dos dados foi realizado por meio da
pesquisa bibliografica nos meses compreendidos de fe-
vereiro de 2015 a agosto de 2015. Foram utilizados li-
vros e artigos cientificos disponiveis em banco de dados
como Scielo, Literatura Latino-Americana em Ciéncia
da Saude (LILACS) e Medical Literature Anaysis and
Retrieval System Onlaine (MEDLINE), Revistas eletr6-
nicas de universidades conceituadas, dissertacfes de
mestrado e teses de doutorado, empregando-se 0 seguin-
te conjunto de palavras chaves: probiéticos, prebidticos,
simbidticos, flora intestinal. Na busca do material foram
levados em consideracdo os artigos que continham uma
abordagem ampla sobre o uso de probidticos e prebidti-
cos e suas acdo fisioldgicas no sistema digestivo.

3. DESENVOLVIMENTO

Microbiota normal

A microflora gastrintestinal € um complexo ecossis-
tema de 300-500 espécies bacterianas distribuidas quan-
titativamente de forma diferente na extensdo do trato
gastrointestinal (TGI). Ao nascer, o TGI do bebé é isento
de microrganismos, posteriormente este € imediatamente
colonizado por inimeras bactérias que se mantém rela-
tivamente constantes ao longo de sua vida. Por causa do
peristaltismo e do efeito antimicrobiano do acido gastrico,
em individuos adultos saudaveis, o estbmago e o intestino
delgado contém relativamente um ndmero menor de
bactérias em relagdo ao intestino grosso®.

No intestino delgado a regido do duodeno possui uma
pequenafloraintestinal devido ainfluéncia combinadade
um ambiente fortemente &cido no estbmago e a agdo
inibitéria da bile da vesicula biliar, sendo ainda esta re-
gido influenciada pela secrecéo pancredtica e pelo peris-
taltismo do intestino®. Na segunda parte do intestino
delgado o jguno, ocasionalmente sdo encontradas espé-
cies de enterococos, lactobacilos e corinebactérias, e
também Candida albicans. O ileo é um sitio de transicéo
bacterioldgica, entre a escassa populagdo bacteriana do
jejuno e a densa flora do colon™, neste local, as bactérias
anaerdbias, como as espécies de Bacteridides, e as ana-
erdbiasfacultativas, como a Escherichia coli, crescemem
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grande quantidade’.

No intestino grosso ou colon, as bactérias encontram
condicdes favoraveis para sua proliferacdo devido a au-
séncia de secrecBes intestinais, peristaltismo lento e a-
bundante suprimento nutricional ™. Existem cerca de 300
vezes mais bactérias anaerdbias que bactérias anaerdbias
facultativas (as Ultimas incluem a Escherichia coli) no
intestino grosso®®. Dentre os bacilos gram-negativos
anaerdbios incluem-se, principa mente, espécies de Bac-
teridides (B. fragiles, B. melaninogenicus, B. oralis) e
Fusobacterium. O bacilos gram-positivos sdo principal-
mente de Bifidobacterium, Eubacterium e Lactobacillus;
Clostridium perfringens®®. Estima-se a existéncia de
cerca de 300 a 500 diferentes espécies de bactérias, com
composic¢ao variada segundo o individuo™.

Probiéticos

O termo probidtico € uma palavra de origem grega
que significa “pré-vida”, sendo o anténimo de antibiéti-
co que significa “contra a vida”. Este termo foi utilizado
pela primeira vez por Lilly e Stillwell para descrever
substancias produzidas por microrganismos que estimu-
lavam o crescimento de outros. Ja Parker, os definiu
como microrgani smos e substancias que contribuem para
0 balango intestinal. Fuller posteriormente definiu os
probidticos como suplementos alimenticios vivos que
afetam beneficamente quem os consome melhorando o
equilibrio da floraintestina**2.

Os probidticos, quando ingeridos em quantidades
adequadas, exercem um efeito benéfico sobre a salide do
hospedeiro. Recentemente se tem demonstrado através
da engenharia genética que € possivel aumentar ndo so-
mente o efeito das cepas probidticas existentes, mas
também criar novos microrganismos probiéticos™.

A ingestdo dos probidticos esta associada a uma am-
pla classe de beneficios para a saide do consumidor. Um
dos mecanismos que explica esses beneficios é a regula-
¢do do equilibrio existente entre bactérias benéficas da
microflora intestinal e aquelas potencialmente patogéni-
cas. Tais alteracfes da microbiota tém sido descritas em
individuos tratados com f&rmacos como antibi6ticos ou
antiinflamatdrios, e também em pacientes com doencas
inflamatérias cronica do TGI, aergias e patologias au-
to-imunes e cancer coloretal ™.

V&rios microrganismos séo usados como probiéticos,
entre eles bactérias &cido ldticas, bactérias ndo acido
l&ticas e leveduras. Além dos efeitos benéficos sobre o
equilibrio da microflora os probiéticos devem ser ino-
cuos, se manter viaveis por longo tempo durante sua
estocagem e transporte, tolerar o baixo pH do suco gas-
trico e resistir a acdo da bile e das secregdes pancredtica
e intestinal, ndo transportar genes transmissores de re-
sisténcia a antibidticos e possuir propriedades an-
ti-mutagénicas e anticarcinogénicas, assim como resistir
afagos e ao oxigénio™*.
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Entretanto, as bactérias pertencentes ao género Lac-
tobacillus e Bifidobacterium sdo as mais frequentemente
empregadas como suplementos probidticos, devendo
ainda ser salientado que o efeito de uma bactéria € espe-
cifico para cada cepa, ndo podendo ser extrapolado nem
mesmo para outras cepas da mesma espécie. Hoje os
probi éticos representam um dos grupos alimenticios com
maior destaque entre os alimentos funcionais, aém do
mais a sua fama se deve muito aos seus efeitos em rela-
¢&o a saude do hospedeiro, embora os mecanismos pelos
guais estes microrganismos ajam, ainda precisam ser
mais bem investigados’.

Os probidticos exercem sua agdo mediante distintos
mecanismos, atuam acidificando o lUmen intestinal, se-
cretando substancias que inibem o crescimento de mi-
crorganismos patégenos, consumindo nutrientes especi-
ficos ou unindo-se competitivamente a receptores intes-
tinais de forma a manter a flora intestinal estavel e evi-
tando a acdo das bactérias patégenas. Possuem proprie-
dades imunomoduladoras como modificagdo da resposta
a antigenos, aumentam a secrecdo de IgA especifica
frente a rotavirus, facilitam a captagdo de antigenos pela
placa de Peyer, produzem enzimas hidroliticas e dimi-
nuem a inflamagdo intestinal. Diminuem o desenvolvi-
mento de determinados tumores mediante a supressdo do
crescimento de bactérias que convertem substancias
pré-carcindgenas em carcindgenos, por inibicdo das en-
Zimas pro-carcinogénicas ou através da producdo de
compostos inibidores destas enzimas. Aumentam a hi-
drélise de sais hiliares que se unem ao colesterol, aju-
dando na sua eliminagdo, tendo um efeito hipocolestero-
[émico, dém de produzir os &cidos graxos de cadeia
curta os quais inibem a sintese de colesterol plasmético,
e combinados aos prebidticos exercem varios outros
efeitos sobre o TGI'**® Estudos mostraram que bactérias
do género Bifidobacterium podem produzir especial-
mente as vitaminas B6, B12, e &cido fdlico; podem au-
mentar a excrecdo de compostos derivados do nitrogénio
e também aumentar a biodisponibilidade do célcio e ou-
tros minerais. Melhoram também os sintomas relacio-
nados a intoleréncia a lactose devido a producéo de en-
zimas bacterianas que degradam alactose®’.

Enfim resumidamente, trés mecanismos gerais sdo
atribuidos a acdo dos probidticos, sendo o primeiro deles
supresséo do nimero de células viaveis através da pro-
ducdo de compostos com atividade microbiana, da com-
peticdo por nutrientes e da competicdo por sitios de ade-
s80. O segundo seria a alteracdo do metabolismo dimi-
nuindo ou aumentando a atividade enzimatica. O terceiro
seria 0 estimulo da imunidade do hospedeiro, através do
aumento dos niveis de anticorpos e 0 aumento da ativi-
dade de macréfagos’.

Entretanto, os efeitos dos probidticos ndo podem ser
considerados isoladamente, uma vez que a associacdo
dos microrganismos com os substratos prebiéticos ofe-
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rece uma maior chance para que as culturas probioticas
se desenvolvam no TGI. Além do que, os efeitos sobre 0
organismo humano podem também ser potencializados
quando as cepas probidticas sdo utilizadas concomitan-
temente com prebidticos, fornecendo alimentos conhe-
cidos como simbidticos, portanto abrangendo um maior
nimero de beneficios sobre a saide®”.

Prebioticos

O conceito prebidtico foi introduzido em 1995, por
Gibson*, que os definiu como componentes alimentares
ndo digeriveis, que afetam de maneira benéfica o ser
humano, por estimularem a microflora colonica™®. Esses
componentes ndo digeriveis estdo incluidos na categoria
de fibra alimentar que é um termo geralmente emprega-
do para designar polissacarideos resistentes a digestéo
pelas enzimas do TGl humano. Conseqlentemente, os
componentes da fibra aimentar ndo sdo absorvidos e
alguns, quando chegam ao intestino grosso (célon), po-
dem ser prontamente fermentados e/ou degradados por
certas espécies de bactérias da microflora col6nica, co-
mo bifidobactéria e lactobacilos™.

Esses substratos quando utilizados pelas bactérias es-
timulam o desenvolvimento e a atividade metabodlica das
mesmas, que por sua vez liberam substancias fisiologi-
camente ativas que exercem efeitos importantes no in-
testino do hospedeiro; esse efeito é conhecido como pre-
bidtico. Sdo conhecidos como fibra dietética (FD) ou
fibra alimentar a celulose, lignina, hemicelulose, pectina,
gomas e outros polissacarideos e oligossacarideos; e
estas podem ser divididas em duas categorias, fibra die-
tética insolavel (FDI) grupo no qual se encontram a ce-
Iulose, lignina e parte da hemicelulose g, afibra dietética
solivel (FDS) coma as pentosanas, pectinas, gomas e
mucilagens®.

Quimicamente as fibras, de forma geral, sdo polissa-
carideos vegetais divididos em homogéneos (homogli-
canos), quando resultantes de um grande nimero de mo-
léculas do mesmo aglicar (amido, celulose) ou heterogé-
neos (heteroglicanos), formados pela condensacdo de
diferentes tipos de aclicares (gomas, mucilagens e pecti-
nas). A FD é um constituinte presente comumente na
alimentacdo dos seres humanos, mas para que esta exer-
¢a algum efeito benéfico na salide do individuo é reco-
mendado um consumo diério de aproximadamente 30g>".
Estudos recentes tém demonstrado que os efeitos positi-
vos sobre a microflora col6nica se devem principa mente
aFDS, pois estas sdo fermentadas rapi damente enquanto
as FDI sdo lentamente ou parcialmente fermentadas fi-
cando seus efeitos mais restritos a flora bacteriand?.

As FDS estimulam de maneira significativa os lac-
tobacilos e bifidobactérias, acarretando numa série de
beneficios para o hospedeiro como imunoestimulagdo,
mel hora da digestdo e absorc¢éo dos nutrientes, sintese de
vitaminas, inibicdo do crescimento potencial de patoge-
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nos (exercendo efeito protetor contra as doencas intesti-
nais agudas e cronicas), reducéo do colesterol e do des-
conforto causados pelos gases™.

As FDI melhoram o peristaltismo do intestino por
aumentarem o volume das fezes e com isso restabel ecem
o funcionamento do mesmo®. Os mecanismos de ac&o
das FDS estéo sendo graduamente elucidados, mas a
comunidade cientifica e os érgdos alimentares reconhe-
cem a relagcdo benéfica entre o consumo de fibras sol G-
veis e a diminuicéo do risco de doengas do TGIZ. A di-
ferencaentraa FDS e FDI € que a primeira ndo aumenta
a viscosidade da solucdo, ndo atera a mistura dos com-
ponentes alimentares no intestino e seu principal papel é
estimular 0 crescimento de microrganismo probidticos
no intestino grosso, suprimindo a atividade putrefativa
de outras bactérias como Escherichia coli, Sreptococcus
fecalis, Proteus e outras, atuando também no aumento do
bolo fecal, por aumentarem a quantidade de microrga-
nismo e residuos no mesmo?.

Para Gibson (2004) trés caracteristicas sdo impres-
cindiveis para um substrato dietético ser considerado
prebi ético:

. N&o ser hidrolisado ou absorvido no estdmago
ou intestino delgado;
. Deve estimular beneficamente o crescimento

de bactérias comensais no célon (as potencialmente pro-
bi 6ticas);

. Sua fermentacdo deve trazer efeitos saudaveis
para o hospedeiro, tanto a nivel sistémico quanto a nivel
luminal (mucosa do intestino grosso).

A flora microbiana col6nica consegue utilizar uma
variedade de substratos originarios da dieta, bem como
produtos sintetizados pelo proprio hospedeiro (substratos
endogenos) para se desenvolver e sobreviver no colon.
Através da dieta temos 0 amido resistente (AR) que &
quantitativamente importante, polissacarideos ndo ami-
l&ceos (PNA) como pectina, celulose, hemicelulose,
gomas e Xxilanas. AcUcares e oligossacarideos como a
lactose, lactulose, rafinose, estaquiose e frutooligossaca-
rideos (FOS) também escapam intactos da absorcédo e
s80 metabolizados por espécies de bactérias da flora in-
testinal. Proteinas e peptideos originérios da dieta tam-
bém estdo disponiveis embora em menor quantidade que
os carboidratos™.

Além de prebidticos provenientes dos alimentos, a
microflora aproveita produtos produzidos pelo proprio
corpo como a mucing; €la € uma glicoproteina que faz
parte da composicdo do muco secretado na mucosa,
produzido pelas células de Gloubet (caliciformes) no
epitélio colénico. Esta substancia endégena € conhecida
também como “prebidtico endégeno”. Outras substan-
cias produzidas pelo nosso organismo como secrecdes
pancredticas, sulfato de condroitina, heparina, sdo utili-
zadas embora em menor grau pela foraintestinal coléni-
ca. Além do mais, as proprias secregdes bacterianas po-
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dem servir de substratos para seu desenvolvimento En-
fim, qualquer componente dietético ou ndo, que chegue
intacto ao colon, possui potencial prebidtico, mas os de
maior interesse sd0 0s oligossacarideos resistentes a di-
gestao®.

Os oligossacarideos sao encontrados naturalmente
em varios alimentos. Tem-se como exemplo aho, cebola,
chicoria, banana, alho pord, alcachofra de Jerusalém,
aspargos, porém sua concentracdo nos alimentos é muito
pequena para exercer algum efeito significativo™. Gib-
son e Manning (2004) indicam em seu trabalho, que o
consumo diario sgja no minimo de 4g, ou preferivel-
mente 8g/dia para que se eleve significativamente o nd-
mero de bifidobactérias no intestino grosso, entretanto
n&o existe ainda uma dose determinada’.

De todos prebidticos disponiveis os Unicos que pos-
suem comprovadamente estudos para serem classifica-
dos como AF sdo os frutanos, como a inulina, e os fru-
to-oligossacarideos, mas as pesquisas indicam a existén-
ciade um grande arsenal de substancias prebidticas™.

Os substratos prebioticos ndo sdo digeridos pelas en-
zimas do TGI por apresentarem, em sua grande maioria,
ligagbes quimicas glicosidicas do tipo B(2-1), o que
dificulta a agdo enzimatica. Por isso, sd0 capazes de se
difundir intactos pelo TGl chegando ao célon onde sdo
fermentados pelos microrganismos probidéticos (princi-
pal mente lactobacilos e bifidobactérias), disponibilizan-
do energia para seu crescimento e atividades, porém néo
promovem o desenvolvimento de bactérias potencial-
mente patogénicas tais como clostridios e coliformes
entre outros™.

Metabolismo colbnico de oligossacarideos e
outras substancias

Os componentes da dieta que ndo sdo digeridos no
TGI superior e os componentes enddgenos como a mu-
cina constituem a principal fonte de nutrientes para flora
residente da parte distal do intestino delgado e do colon.
Gragas a0 processo de fermentacdo ha o desenvolvi-
mento e manutencdo da flora bacteriana, assim como o
das células epiteliais do intestino®.

Primeiramente, acreditava-se que os prebidticos
possuiam apenas um efeito local contribuindo para de-
senvolvimento da flora, estabelecendo um equilibrio
harménico entre microrganismo e hospedeiro. Atual-
mente ja se sabe que 0s prebidticos possuem além da
acdo local efeitos sistémicos, com producdo de biomar-
cadores que regulam, de certa forma, o metabolismo de
lipidios e minerais, o sistema imune e as doengas rela-
cionadas com o c6lon®.

Os prehidticos quando chegam ao célon podem ser
degradados por enzimas sacaroliticas ou proteoliticas. A
atividade sacarolitica (aminolitica) é mais favoravel ao
hospedeiro do que a fermentacado proteolitica, devido aos
tipos de metabdlicos gerados. Os principais produtos
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formados na fermentacéo sacarolitica sdo os acidos gra-
X0s de cadeia curta (AGCC), acetato, propionato e buti-
rato (proporgdo molar 60:25:20 respectivamente), além
de didxido de carbono e gas metano. Os AGCC sdo ge-
rados a partir do metabolismo do acido piravico produ-
zidos pela oxidacdo da glicose na via glicolitica, contri-
buindo diariamente para o aporte energético do hospe-
deiro®.

O acetato pode passar para a circulagdo periférica
chegando ao musculo esquelético e cardiaco, o propio-
nato quando transportado para o figado é utilizado para
geracdo de ATP, ja o butirato € uma fonte importante de
energia para os colondcitos. Os produtos provenientes da
fermentacdo proteolitica incluem os metabdlitos nitro-
genados (tais como compostos fendlicos, aminas e amé-
nia) sendo que alguns sdo carcinogénicos. Estes dois
tipos de fermentacdo fazem da regido do célon um dos
6rgdos mais metabolicamente ativo do corpo humano®.
Acredita-se que a fermentacdo de carboidratos ocorra
principalmente no coélon proximal e que, conforme os
produtos da dieta véo se distanciando para o colon distal,
ha um aumento do metabolismo de proteinas e uma de-
plecdo de carboidratos disponiveis favorecendo a for-
macao de produtos nitrogenados”.

Os AGCC contribuem com 80% do aporte energético
do colondcito e 5 -10% do aporte do hospedeiro e, uma

vez absorvidos, sdo metabolizados pelo epitélio colbnico.

Diversos estudos tém demonstrado que a ordem de utili-
zac&o dosAGCC é butirato> acetato> propionato®.

O resultado da fermentacdo bacteriana é, portanto,
principalmente a producdo de AGCC e de &cido latico
gue reduzem o pH do intestino grosso, consequente-
mente, isto gera um ambiente que impede o crescimento
de determinadas espécies bacterianas potencial mente
patogénicas e estimula o crescimento de mais bifidobac-
térias e lactobacilos. Com o pH do meio &cido, também
ha um aumento da excregdo de compostos carcinogéni-
cos Er;i nimizando os efeitos destes sobre a mucosa intes-
tinal““.

A maior parte do conhecimento existente sobre o
mecanismo de acdo e do efeito dos derivados polissaca-
ridicos foram obtidos com um dos principais anaerébios
intestinais: Bacteriodes thetaiotaomicron™’.

Foi realizada andlise do genoma do Bifidobacterium
longum e verificou-se que ele possui uma elevada quan-
tidade de genes para a sintese de enzimas sacaroliticas
envolvidas na fermentacdo dos oligossacarideos e polis-
sacarideos provenientes da dieta. Isto sugere que o gé-
nero Bifidobacterium pode contribuir de maneira signi-
ficativa para a sintese de metabdlitos fisiologicamente
ativos em nivel intestinal e sistémico™’.

Em seu trabalho de revisdo Gibson (2005) citou
também a importancia do género Lactobacillus na utili-
zacdo dos substratos prehidticos (oligossacarideos), de-
vido a descoberta da seqiiéncia do DNA destas bactérias,
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as quais apresentavam genes importantes para a degra-
dacdo dos oligossacarideos. Entretanto nem todas as
fibras produzem a mesma quantidade de AGCC, traba-
Ihos classicos in vitro demonstraram que essa quantidade
poge variar bastante dependendo do substrato prebi6ti-
co™.

Os efeitos atribuidos ao sinergismo entre os probi6-
ticos e prebidticos, véo além da estimulagdo e modula-
¢80 da microflora colénica, e sfo, possivelmente, a mo-
dulagdo do metabolismo do lipidico, do metabolismo
célcio e do metabolismo do nitrogénio, a estimulacdo do
sistema imune, a producéo de vitaminas e a reducéo do
risco de doencas intestinais, incluindo o cancer de intes-
tino grosso®”.

Perspectivas para alimentos funcionais, probio-
ticos e prebidticos

No Reino Unido estima-se que mais de um milhdo de
pessoas consumam regularmente (consumo diario) ali-
mentos funcionais como os probidticos. O valor no
mercado europeu ja atinge cerca de um bilh&o de euros
por ano. Em relagdo ao mercado mundia ndo ha um
valor calculado, mas observa-se que € um mercado em
expansdo. Continuamente sdo lancados novos produtos
prebi 6ticos e probiéticos no mercado, além dos muitos ja
existentes®.

Atual mente 0 mercado tem-se voltado para o uso de
alimentos simbiéticos. Esta interacdo garante que o pro-
bidtico alcance o intestino adaptado ao substrato (prebi-
6tico), o que favorece maior vantagem competitiva com
0S OUtros microrgani smos?.

Entretanto o futuro do desenvolvimento de métodos
para a manipulagdo da microflora intestinal depende da
aquisicdo de maior quantidade de informacfes bésicas a
respeito dos mecanismos de agdo dos probidticos e pre-
biticos™.

Uma das maiores barreiras para uma maior aceitacao
dos simbi éticos entre a comunidade cientifica e médica é
a falta de informagBes que corroboram a importancia
benéfica da microflora comensal sobre o organismo hu-
mano. S&o necessdrias melhores técnicas de isolamento e
cultivo que permitam um melhor entendimento das pro-
priedades funcionais. A compreensdo dos mecanismos é
de suma importéncia para que se tenha uma intervencéo
médica racional da microflora com efeitos benéficos
sobre a salde do hospedeiro, podendo-se ter programas
para a modulacdo da microflora desde o nascimento para
se adquirir uma vida mais saudavel®.

Em relacdo a viabilidade das cepas probidticas (lac-
tobacilos e bifidobactérias), estas ndo sdo téo faceis de
crescerem e de se manterem atamente viaveis, sendo
necessario um ato controle de qualidade para garantir
que as bactérias probidticas cheguem vivas nos locais
advosdo TGI%

Alguns produtos ndo levam isto claramente em conta,
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0 que explica a existéncia de produtos no mercado que
contém organismos mortos ou contaminantes. Precisa se
ter um equilibrio entre as tecnologias industriais que
devem estar economicamente ao alcance de grande parte
da populagdo, mas que, a0 mesmo tempo, sejam produ-
tos de qualidade com microrganismos estaveis e capazes
de alcancar locais especificos do TGI%.

Portanto, para a utilizac8o de culturas probidticas na
tecnologia de fabricacdo de produtos alimenticios, além
da selecéio de cepas probidticas para uso no ser humano,
as culturas devem ser empregadas com base no seu de-
sempenho tecnoldgico. As cepas selecionadas para uso
em seres humanos devem resultar em efeitos benéficos
mensuraveis a salide humana, substanciados por estudos
clinicos conduzidos no hospedeiro. Um critério definiti-
Vo para a selecdo de cepas probidticas ira depender da
indicacdo clinica, além de consideracdes de seguranca
ou biolégicos, como capacidade de sobreviver ao transi-
to intestinal e aos processos de digestdo como o &cido
gastrico e abile*?,

Em relacdo as propriedades tecnoldgicas as cepas
probidticas devem apresentar boa multiplicidade no leite,
promover propriedades sensoriais adequadas e ser esta-
veis e viaveis durante o armazenamento do produto, a
[ém disso, devem ser apropriadas para a producdo em
larga escala, resistindo a condi¢es de processamento
como a liofilizac&o ou secagem por “spray drying”?.

Atualmente pesqguisas tém demonstrado que o uso de
formulagdo contendo prebidticos e probidticos em pro-
dutos infantis melhoram a resisténcia das criancas as
infecces. Em idosos os estudos apontam que aproxi-
madamente aos 55-60 anos, as contagens de bifidobacté-
rias fecais caem comparadas as outras idades inferiores.
Com isto os idosos podem estar com sua defesa com-
prometida em relagdo a colonizagdo de patdgenos. Os
prebidticos podem ser utilizados como intervencdo die-
tética na tentativa de equilibrar a microflora (isto &, bi-
fidobactéria) do intestino nessa populacdo e, simulta-
neamente, fornecer a protegdo anti-patogénica’.

Devido a atividade dos prebidticos em estimular o
crescimento e a atividade da microflora, a quantidade de
alimentos aos quais estes podem ser adicionados € muito
mais ampla do que aquela para o probidticos, nos quais a
viabilidade da cultura necessita ser mantida. As aplica
¢Oes potenciais para os prebidticos como ingredientes do
alimento para melhorar a salde gastrintestinal do con-
sumidor s8o: bebidas e leites fermentados e produtos
lacteos (como queijos, requeijdes, etc); outras bebidas
saudaveis como sucos, shakes; produtos de panificacéo;
coberturas; molhos, formulagBes infantis; cereais; bis-
coitos; bolos e sobremesas; barras de cereais; sopas; sa-
|adas™.

Os nutricionistas e profissionais de sallde estdo con-
tinuadamente descobrindo e demonstrando o papel bené-
fico da dieta e nutricdo, dos nutracéuticos e alimentos
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funcionais na prevencdo de doengas e promogdo da sal-
de, levando a um aumento no consumo destes alimentos
mundia mente. Na Ultima década, os consumidores fize-
ram crescente referéncia para “nutracéuticos” e “ali-
mentos funcionais”, reconhecendo a relagdo entre nutri-
¢30 e saude. Os dados indicam que mais de 158 milhdes
de americanos consomem regularmente estes alimentos
para manter e/ou melhor sua salde. As vendas com su-
plementos dietéticos abrangeram mais de 20,5 bilhdes de
délares em 2004, mais que o dobro da quantia gastada
em 1994. Por outro lado, somente o mercado de alimen-
tos funcionais alcangou mais de 24,5 bilhdes em 2004
nos Estados Unidos. Sendo que no mundo ficou entre
63,3 bilhdes a 71,9 bilhGes de dolares em vendas em
2004,

A promessa e a oferta potencia de alimentos funcio-
nais sdo muito excitantes. Porém, deve-se ter cautela na
hora do consumo, pois hem sempre o que é consumido
em excesso pode fazer bem ao organismo. Os alimentos
funcionais devem ser mais bem esclarecidos para a po-
pulacdo, afim de evitar a geracdo de conflitos na hora do
consumo de determinados alimentos. Deve ser enfati-
zando ainda que, embora todos os alimentos possam ser
consumidos, alguns devem ser ingeridos com maior
cautela pela popul agéo®

4. CONCLUSAO

O conceito de alimentos funcionais emerge como um
dos primeiros passos para 0 caminho de uma nutricéo
6tima e personalizada, enfocada na promocéo integral de
salde do ser humano e na reducdo do risco de certas
doencgas. Nos Ultimos anos estudos tém focalizado os
possiveis beneficios de fornecer bactérias comensais
probidticas para beneficiar o equilibrio microbiano in-
testinal, bem como estimular a microflora benéfica ja
existente com o uso de prebidticos. Entretanto € reco-
nhecido que a maioria das doencas intestinais decorre do
desequilibrio da flora bacteriana, sendo que, o uso de
alimentos funcionais que promovem a modulacdo da
microflora col6nica é de suma importancia para a pre-
vencdo e manutencdo do tratamento de varios estados
patoldgicos em nivel intestinal. Embora os efeitos dos
prebidticos e probidticos sgjam ainda, de certa forma
especulativos e o conhecimento sobre seus mecanismos
de agdo segja um pouco limitado, avancos neste sentido
possibilitardo o desenvolvimento futuro de produtos
cada vez mais bem definidos, e dirigidos a cobrir de
forma seletiva, as necessidades especificas de determi-
nados grupos populacionais.
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