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PREB

A indtstria de alimentos,
cada dia que passa, precisa
desenvolver produtos que
supram as necessidades nu-
tricionais, que sejam cada vez
mais praticos, que tenham
sabor agradavel e possuam
beneficios agregados diver-
sos. Uma vez que hoje se
alimentar tornou-se uma
atividade que precisa ser oti-
mizada, ainda mais em uma
sociedade que o dia parece
nao render e s6 se fala em
falta de tempo. Contudo, nas
altimas trés décadas o uso
de alimentos para melhorar
a satide e o bem-estar é uma
ideia cada vez mais aceita
pela sociedade. Sendo assim,
uma alimentagédo balanceada
nao sai da lista de desejos
das diferentes populagoes
mundiais.

Hoje, as pessoas procu-
ram produtos com poucas ca-
lorias, agticares ou gorduras;
que sejam enriquecidos com
proteinas, fibras, vitaminas e
minerais; produtos instanta-
neos e alternativos, etc. Nes-
te contexto, colocamos foco
nas fibras prebioticas, porém
antes é necessario saber a
defini¢dao destas. Prebioti-
cos sa0 componentes nao
digeriveis que estimulam a
proliferagdo de bactérias de-
sejaveis no intestino (célon),
beneficiando o individuo
hospedeiro dessas bactérias.
Nio confundir com probié-
ticos, que sao os proprios
microorganismos vivos que
em quantidades adequadas
conferem beneficios a satde

FIBRAS
OTICAS

de quem os ingere.

Quando hé fermentagio
de prebidticos no cdlon, o
polissacarideo “abastece” a
biomassa bacteriana; dessa
forma, aumenta a massa
fecal, que contribuird para
o transito intestinal. Essa
facilitagdo da massa fecal se
transportar gera beneficio
nao somente para prevenir
a constipag¢io, mas também
para reduzir o impacto da
microbiota prejudicial (como
componentes toxicos nitro-
genados, gas sulfidrico e
compostos carcinogénicos e
genotoxicos).

Existem diferentes con-
cepeoes de quais fibras
sdo prebidticas; na Uniao
Europeia somente os fru-
tooligossacarideos (FOS), a
inulina, os galactooligossa-
carideos (GOS) e a lactulose
sdo considerados prebidti-
cos. Porém, existem auto-
res indianos que incluem a
polidextrose também. No
Brasil, a ANVISA normatiza,
por meio da categoria de
“Alimentos com Alegacoes
de Propriedade Funcional ¢
ou de Satide”, que alimentos
cuja porgao didria fornega no
minimo 3g de inulina ou FOS
para alimento sélido, ou 1,5g
para alimento liquido, podem
apresentar a alegacgio de
“contribuir para o equilibrio
da flora intestinal”. Contu-
do, a normativa brasileira
também aprova a alegagio
para a polidextrose. A lactu-
lose é permitida a seguinte
alegagao ‘A lactulose auxilia

o funcionamento do intesti-
no”, a quitosana é aprovada a
alegagio “A quitosana auxilia
na reducdo da absorgao de
gordura e colesterol” ¢ a beta
glucana ¢ permitida a alega-
¢do “A beta glucana (fibra
alimentar) auxilia na reducéo
da absorg¢io de colesterol”.
Podemos ver que a legisla¢ao
brasileira ainda nao aprova o
uso do termo prebidtico.

Ainda existem opinides
diversas quanto a recomen-
dacdo didria para prebidti-
cos, mas a grande maioria
dos autores sugerem 4g a
20g/dia. Uma das maiores
preocupagdes no excesso do
consumo destes ingredientes
sd0 as possibilidades de flatu-
léncias, mal-estar abdominal
e diarreia.

Ainulina e a oligofrutose
utilizadas na industria de ali-
mentos sio normalmente de
duas fontes: a chicéria e a al-
cachofra de Jerusalém. Tanto
ainulina, como a FOS e a oli-
gofrutose possuem estrutu-
ras quimicas e propriedades
nutricionais muito parecidas,
o que vai diferenciar uma da
outra seriam os niimeros de
monossacarideos que cada
uma destas fibras tem em sua
estrutura. A inulina possui
mais monossacarideos que
a oligofrutose, desta forma,
possui uma cadeia maior e é
menos soltivel.

A oligofrutose tem pro-
priedades similares as do
agticar e de xaropes de gli-
cose, apresenta 30% a S0%
do poder adogante ¢ maior



solubilidade que o agticar.
Por esse motivo, esse in-
grediente é mais frequente
empregado juntamente com
edulcorantes de alto poder
adogante, para substituir o
acucar, conferindo um perfil
adogante bem balanceado.
Pode ser usada para confe-
rir maior consisténcia em
produtos lacteos, maciez
em produtos de panificagio,

FOCUS FLORA (Atlhetica): FOS

Fiberlift (Essential): Inulina, Fibra natural, FOS,

cremosa no produto que
esta é empregada. Sendo as-
sim, a inulina é muito usada
como substituto de gordura.
Exemplos dessa aplicacio
seriam em produtos lacteos,
sobremesas congeladas, pa-
tés, produtos de panificagio,
molhos e recheios.

Abaixo estdo alguns pro-
dutos de mercado que pos-
suem fibras prebidticas.
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que ter uma boa saide nao
depende somente do consu-
mo de alimentos funcionais,
mas de vérios outros fatores
que, em conjunto, vio lhe
conferir uma melhor quali-

dade de vida.

*Anna Luiza Ascoli
¢é engenheira de alimen-
tos da Tovani Bengaquen
Ingredientes.

Protein Crisp Bar Sabor Triufa de Avela

(Integral Médica): FOS

Goma Giuar e Polidextrose

diminuir o ponto de congela-
mento de sobremesas conge-
ladas, conferir crocincia em
biscoitos com baixo teor de
gordura e substituir o agticar
em barras de cereais (onde o
aglicar atua como ligante).
Ja a inulina por ser me-
nos solavel, quando dispersa
na dgua ou no leite forma
microcristais; isso contri-
bui para uma textura mais

Podemos concluir que o
consumo de alimentos pre-
bidticos devem ser estimu-
lados; entretanto, uma vida
saudavel esta relacionada
nio somente pelo consumo
de alimentos, mas também
com um estilo de vida, a
genética, o meio ambiente
e, principalmente, a ativi-
dade fisica. Ainda assim ¢
fundamental compreender

Floraliv (sanavita): Polidextrose,

Inulina e FOS
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