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Com o aumento da expectativa de vida da populagéo, aliado ao crescimento
exponencial dos custos médico-hospitalares, a sociedade necessita vencer
desafios com o desenvolvimento de novos conhecimentos cientificos e de
novas tecnologias que resultem em modificagdes importantes no estilo de vida
das pessoas. Nesse sentido, a nutricdo tem evoluido significativamente. Hoje,
uma dieta adequada é constituida ndo apenas de nutrientes necessarios para a
sobrevivéncia do individuo, mas também de nutrientes capazes de assegurar a
saude, reduzir o risco de doencas e apresentar efeito terapéutico frente a
determinados processos. Os alimentos com tais caracteristicas sao
denominados funcionais e dentre eles podem-se destacar os probiédticos,
prebidticos e a combinacao de ambos (simbi6ticos).

O vocabulo “probiotico” significa “pela vida” e caracteriza um suplemento
alimentar a base de microrganismos vivos que, quando consumidos em

quantidades adequadas, afetam beneficamente a saide do homem.

O consumo de produtos probiéticos pode melhorar os movimentos peristalticos
do intestino, aumentando a absor¢cdo de nutrientes e prevenindo ou
controlando infec¢des intestinais. Além disso, pode melhorar a digestdo da
lactose em pessoas classificadas como lactose-intolerantes, reduzir nao
apenas o nivel de colesterol e o risco de cancer de célon, como também a

hipersensibilidade em doencgas atépicas, como o eczema infantil.



Um microrganismo probiético deve preferencialmente ser de origem humana e
necessariamente sobreviver as condi¢cées adversas do estdmago e colonizar o
intestino, mesmo que temporariamente, por adesdo ao epitélio intestinal. No
alimento deve sobreviver ao processo de fabricacdo e permanecer vivo durante
a estocagem.

O termo prebidtico é utilizado para designar componentes alimentares nao
digeriveis no estbmago que afetam beneficamente o hospedeiro, por
estimularem seletivamente a proliferacdo ou atividade de populagbes de
bactérias desejaveis no cdélon. Adicionalmente, o prebidtico pode inibir a
multiplicacdo de patdgenos, garantindo beneficios a saude do hospedeiro.
Esses componentes atuam mais frequentemente no intestino grosso, embora

possam ter algum impacto sobre os microrganismos do intestino delgado.

Varios estudos tém enfatizado o curto periodo de vida dos probibticos e a
contribuicdo dos prebidticos (oligofrutose, inulina, rafinose, goma acacia, entre

outros) no aumento da sobrevivéncia dos microrganismos presentes no colon.

A fermentacdo de prebibticos no célon tem inumeros atributos. O principal
produto da fermentacao do polissacarideo no célon é a biomassa bacteriana,
que aumenta a massa fecal, contribuindo para a frequéncia do transito
intestinal que gera beneficio ndo somente para prevenir a constipacdo, mas
também para reduzir o impacto da microbiota prejudicial associada a producao
de componentes toxicos nitrogenados, gas sulfidrico e compostos

carcinogénicos e genotéxicos.

A fermentacdo bacteriana resulta na reducdo de pH no célon intestinal,
impedindo o crescimento de certas bactérias patogénicas e fortalecendo o
desenvolvimento de bifidobactéria e outras bactérias produtoras de acido latico.



O baixo pH pode também auxiliar na excregao de carcindégenos, que se ligam
as fibras dietéticas no célon.

Simbidticos (do grego, “sim” = conjunto, reunido) sao alimentos ou suplementos
alimentares que contém microrganismos probibticos e ingredientes prebidticos,
resultando em produtos com as caracteristicas funcionais dos dois grupos que,
em sinergia, beneficiam o hospedeiro.

Os leites fermentados produzidos com bactérias probioticas, tais como
Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus e Lactobacillus casei, em conjunto
ou ndao com as culturas iniciadoras de iogurte Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus, constituem atualmente o maior grupo de alimentos

probidticos.

Os microrganismos probidticos sao geralmente introduzidos em leites
fermentados, iogurtes, sobremesas lacteas, sorvetes e queijos. Para o
desenvolvimento de um alimento probidtico, aspectos tecnolégicos devem ser
considerados, tais como a composicdo € o processamento do alimento, a

viabilidade da cultura e as condicdes de armazenamento do produto final.

Os produtos lacteos contém proteinas, gorduras, lactose, minerais e vitaminas;
sao considerados nutritivos e veiculos adequados para o desenvolvimento e a
sobrevivéncia dos probiéticos. Alimentos com baixo valor nutritivo, reduzida
atividade de agua e baixo pH, como os sucos, cereais € queijos duros, porém,
apresentam condi¢des desfavoraveis para a sobrevivéncia dos probidticos.

O desenvolvimento de produto probiético ndo-lacteo € um desafio para a
industria de alimentos, devido a dificuldade de crescimento e de sobrevivéncia

de microrganismos probiéticos em ambientes considerados adversos.



As culturas probiéticas devem manter elevadas populagdes durante a producao
e armazenamento do alimento, de forma que no momento do consumo,
estejam presentes acima de 10°UFC por grama de produto, para que 0s
efeitos benéficos sejam obtidos.

Considerando os beneficios a saude, o consumo de alimentos prebidticos e
probidticos deve ser estimulado; entretanto, € importante salientar que uma
vida saudavel esta relacionada nao apenas com o consumo de alimentos, mas
também com o estilo de vida, a hereditariedade, a influéncia do meio ambiente
e a atividade fisica. Portanto, é fundamental entender que uma boa saude nao
depende somente de alimentos funcionais, mas de varios fatores que, juntos,
proporcionam melhor qualidade de vida.
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