ADNLIVOS &
INGREDIENTES
NA INDUSTRIA

DE FIBRAS

O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de fibras é bastante
amplo. Neste Caderno Especial, é apresentada uma coletanea de technical
papers redigidos pelo departamento competente de algumas grandes empresas
atuando neste ramo especifico. Alguns deles sio mais técnicos,enquanto outros
tém um discreto toque promocional. Aditivos & Ingredientes nao interferiu no
conteudo nem na redagdo dos artigos, somente tentou dar uma apresentagao
grafica mais amigavel. O leitor podera também observar que, fiéis aos nossos
principios,a publicagio destas matérias nao foi vinculada a publicagao de antncios.
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ATUACAO DAS
FIBRAS FUNCIONAIS
EM FORMULAS
INFANTIS

Pesquisas com fibras alimentares
cada vez mais ganham destaque
devido aos seus beneficios para saide. O
Codex Alimentarius Commision define
fibra alimentar como constituida de
polimero de carboidratos, que ndo sdo
hidrolisados pelas enzimas end6genas

no intestino delgado!. Quando estas
exercem efeitos fisiolégicos benéficos a
satiide humana, sio consideradas fibras
funcionais?.

A microbiota intestinal do humano é
um micro ecossistema que possibilita o
desempenho normal das fungoes fisiol6-

gicas, exceto em casos de desequilibrio,
com predominancia de microorganismos
patogénicos. Manter um equilibrio da
microbiota pode ser assegurado por uma
suplementagio sistematica da dieta com
prebidticos, probidticos ou simbidticos®
(Figura 1).

FIGURA I - REAGCOES DOS INGREDIENTES ALIMENTARES PROBIOTICOS E PREBIOTICOS COM A MICROBIOTA INTESTINAL, RELATIVO
A SEUS EFEITOS SOBRE A SAUDE
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FIGURA 2 - OS QUATRO PRINCIPAIS SISTEMAS DE DEFESA

“Prebidticos alimentares sdo ingre-
dientes seletivamente fermentados,
que resultam em alteragdes especi-
ficas na composi¢io e/ou atividades
da microbiota gastrointestinal, assim
proporcionando beneficios para a
satide do individuo”. Para exercerem
essa fungdo, os prebidticos devem
resistir a acidez gastrica, a hidrdlise
por enzimas intestinais e ndo serem
absorvidos pelo trato gastrointestinal
(carboidratos nédo digeriveis)*.

Os prebidticos mais estudados
sdo os frutanos, polissacarideo inu-
lina, frutooligossacarideos (FOS) ou
galactooligossacarideos (GOS). Os oli-
gossacarideos (FOS e GOS) podem ser
adicionados aos alimentos, as bebidas
e as formulas infantis, sendo o FOS de
cadeia longa, derivado de carboidratos
naturais presentes em plantas, como
alcachofra, alho por6, chicoria, trigo e
banana; os GOS, sdo de cadeia curta,
derivados da hidrolise da lactose’.

A atuacdo dos prebidticos consis-
te em ser substrato de fermentagdo
(seletiva), estimulando o crescimento
¢ a atividade de microorganismos ou
grupos especificos, com efeito benéfi-
co sobre a satide. J4 os probidticos sao
microorganismos exégenos ingeridos
que estimulam a multiplica¢iao de
bactérias benéficas, em detrimento
a proliferacao de bactérias poten-
cialmente prejudiciais, reforgando
0s mecanismos naturais de defesa
do hospedeiro. Quando combinados,
os prebidticos e os probidticos, sao

Dhatuas I o gas

chamados simbidticos, com efeito
sinérgico entre eles®’.

Os principais géneros atingidos pe-
los prebidticos sao as bifidobactérias
e os lactobacilos, microorganismos
benéficos, que nao produzem toxinas,
possuem interagdo com o sistema
imunolégico e inibem a prolifera¢ao
de patogenos®.

Esses dois géneros sao encontrados
no intestino do lactente em aleita-
mento natural, que ¢ estéril durante a
gestacdo. Ja quando adulto, encontra-
se mais de um trilhao de bactérias no
intestino’. Os dois primeiros anos de
vida sdo fundamentais para formagio
da microbiota intestinal, onde o tipo
de parto e de alimentagao no inicio da
vida definem a microbiota’.

Seguindo as caracteristicas da
composi¢do nutricional do leite mater-
no, diversos estudos em lactentes tém
demonstrado que a combinagao exclu-
siva de GOS e FOS na concentragio de
0,88/100ml, adicionada em férmulas
infantis, resulta em uma microbiota
intestinal saudédvel, com predominio
de bifidobactérias e lactobacilos. Além
de outros estudos demonstrarem a
redugido significativa de dermatite
atopica em lactentes com risco de
alergia e redugio de infecgoes do trato
respiratorio®.

Portanto, a interven¢do dietética
com prebidticos desde cedo represen-
ta um efeito protetor, com modulag¢ao
imunolégica, através da alteracao da
microbiota intestinal® (Figura 2).
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NOVA PESQUISA
SOBRE BETA-GLUCANA
DA AVEIA CONFIRMA O
PAPEL DAVISCOSIDADE

EM OBTER MAIORES
BENEFICIOS DE
REDUCAO DO
COLESTEROL

A beta- gluoana é uma fibra ma nova meta-analise publicada no American Jowrnal of

Clinical NutritionV mostra que o consumo diério de pelo
SOlﬁVel enoontrada na aveia. Este menos 3¢ de beta-glucana de aveia reduz os niveis de coleste-
rol. Esse efeito foi observado em homens ¢ mulheres adultos

ingrediente de OI'i gem natural magros, com sobrepeso e obesos, com e sem diabetes tipo 2,
por meio de 28 ensaios clinicos randomizados.

é partiCUIarmente ConheCidO Reduzir o colesterol para diminuir o risco cardiovascular
por seus bene fiCiOS él Saﬁ de dO ¢ uma mudanga de estilo de vida aceita e recomendada pelas

diretivas europeias® e norte-americanas®. As alegagoes de

C Oragéo e p or aj u dar are du 7ir o satde sobre a associagao entre reducio do colesterol e consumo

de fibras soltveis de pelo menos 3g por dia de beta-glucana de
Colesterol e 0S riscos assooiados aveia foram aprovadas pelas agéncias de alimentos em todo o
mundo, incluindo a EFSA® e 0 FDA®, O efeito da redugio do

a doenga CardiOVaSCUIar (DG\]) . colesterol decorrente do consumo de beta-glucana de aveia
depende da sua viscosidade no intestino delgado e, consequen-

DiVQrSOS eStU—dOS CliniCOS mostram temente, do seu peso molecular. Um peso molecular elevado
que 3 g de be ta- glucana de aveia significa que a beta-glucana pode ser liberada da matriz de ali-

mentos durante a digestao e formar um gel viscoso no interior

por dia reduz o risco de doenga ~ dointestino delgado.

O Dr. Thomas Wolever, autor do estudo, explica: “Atual-

Cardiovascul ar em qu ase 2 O% . mente, sabemos mais sobre a importdincia das propriedades
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B-glucana

(principal fibra soldvel da aveia)
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fisico-quimicas da beta-glucana de aveia na determinagdo
da sua capacidade de redusir o colesterol e glicose no
sangue em seres humanos. A nossa meta-andlise é a primeira
a levar essa informagdo em conta, incluindo apenas estudos
utilizando beta-glucana de aveia com alto peso molecular”.

Diversos estudos clinicos realizados com OatWell®, a be-
ta-glucana de aveia da DSM, também confirmam esse efeito
positivo, assim como a opinido positiva da AESA. A eficacia
comprovada de OatWell® foi a base para a apresenta¢iao do
Artigo 14 da AESA®,

Um artigo re-
cente publicado no
British Journal of
Nutrition™ analisa
mais detalhada-
mente as propriedades funcionais da beta-glucana de aveia.
Os autores analisam diversos estudos utilizando OatWell® que
demonstram que a beta-glucana da aveia, com alta viscosidade,
pode reduzir o colesterol e 0 aumento dos niveis de agticar no
sangue depois de comer. Isto incluiu a beta-glucana de aveia
em matrizes de alimentos, como farelo de aveia e cereais de
farelo de aveia.

Para consumir a quantidade recomendada de 3g por dia
de beta-glucana de aveia, basta ingerir 11g de OatWell® para
atingir o mesmo efeito que trés porgdes (até 90g) de aveia.

A DSM tem trabalhado com seus clientes para aumentar a
conscientizagao dos consumidores sobre os beneficios da beta-
glucana da aveia. OatWell® est4 disponivel na forma de farinha
ou em po, sendo adequado para uso em diversas aplicagoes,
entre elas paes, biscoitos, cereais, massas, bebidas, bebidas
instantaneas e os suplementos dietéticos.

OatWell

cat beta-glucan

DSM - BRIGHT SCIENCE.
BRIGHTER LIVING™

A Royal DSM é uma empresa global de base cientifica
com atuacdo em nutri¢éo, saide e materiais. Ao associar suas
competéncias exclusivas nas Ciéncias da Vida e nas Ciéncias
dos Materiais, a DSM gera prosperidade econOmica, desen-
volvimento ambiental e avangos sociais, simultaneamente,
criando valor sustentavel para todas as partes interessadas. A
DSM fornece solugoes inovadoras que fomentam, protegem e
aprimoram o desenvolvimento em mercados mundiais, como
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o de suplementos alimentares e dietéticos, cuidados pessoais,
alimentacdio, dispositivos médicos, automotivos, tintas, elétri-
co ¢ eletronico, preservagao da vida, energias alternativas e
materiais bioldgicos. Os 24.500 funcionarios da DSM geram
vendas em torno de 10 bilhoes de euros anuais. A empresa
esta cotada na NYSE Euronext.
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FIBRA SOLUVEL
SACIA A FOME

Estudos comprovam que polidextrose Litesse® pode fazer a diferencga
em dietas de controle de peso.

Ocontrole do apetite poderia ser
a Unica maneira de regular a
ingestdo de energia em um tergo da
populag¢ao mundial. Essa informagio,
amplamente difundida, estd moldando
novas estratégias de controle de peso
para 47% dos adultos em todo o mun-
do que, de acordo com as estimativas
mais recentes da Organizag¢dao Mundial
da Satide, estdo acima do peso ou siao
obesos.

Se o niimero de produtos com teor
calérico reduzido nas prateleiras dos
supermercados serve de referéncia, ha

"lh...-_‘_‘__

muito tempo os fabricantes globais de
alimentos reconhecem os seus papéis
de ajudar os consumidores a controlar
a ingestdo calérica. Mas, conforme
revela a pesquisa, reduzir a inges-
tdo calOrica ¢é apenas uma parte da
equacdo. A outra parte é encontrar
a razdo por que muitas dietas de
reduc¢do de peso acabam falhando no
quesito de reduzir a fome.

A DuPont Nutrigdo & Satide ofere-
ce a polidextrose Litesse®, uma fibra
soltvel que integra a linha de produ-
tos da DuPont™ Danisco® e que atua

neste aspecto do controle de peso: a
capacidade de inibir a fome ao criar a
sensagio de saciedade, desestimulan-
do a ingestio de calorias.

Como consequéncia deste recente
interesse da indastria alimenticia,
uma nova categoria de alimentos e
bebidas esta surgindo com a fungio de
minimizar a fome entre as refeigoes,
reduzir a vontade de comer e promo-



ver, assim, menor ingestao de calorias.
Em muitos casos, esses produtos
possuem também alto teor proteico
e baixo teor de agicar e gordura. A
vantagem da fibra e da proteina é
que os consumidores podem sentir,
de imediato, um beneficio real: uma
sensagdo prolongada de saciedade,
reduzindo assim a ingestdao de ali-
mentos na refei¢do seguinte. Tal fato,
associado com a redugio de calorias
devido aos niveis baixos de gordura e
agucar, contribui para a tdao desejada
perda de peso.

Entre os cientistas de nutrigdo,
acredita-se que a ingestdo de fibras,
em geral, também ¢é responsavel pela
reducgio da ingestao de calorias no
curto prazo, por adicionar volume e
viscosidade. O volume adicional é res-
ponsavel por reduzir a densidade ener-
gética dos produtos alimenticios, en-
quanto que as fibras soldveis, como a
Litesse®, prolongam a fase de absorgio
e digestao do nutriente no intestino.
Os sinais produzidos pelo corpo antes
e depois da absorgio podem explicar a
sensac¢ao mais duradoura de saciedade
pelos consumidores.

Quatro pesquisas publicadas ana-
lisaram o impacto de um suplemento
alimentar com fibra sobre a saciedade.
Em cada um, o impacto da fibra sobre
a saciedade foi medido e foi possivel
concluir, no geral, que o produto da
DuPont é efetivo a partir de uma dose
de 6,25g ou superior por porgao.

O primeiro estudo, conduzido pelo
Professor Neil King, em 2005, analisou
o impacto de um lanche no meio da
manha a base de iogurte sobre a sa-
ciedade e a ingestao calérica durante
uma refei¢do ad libitum (comer a
vontade) subsequente”. Durante um
periodo de 10 dias, o estudo mediu a
ingestdo caldrica de 15 voluntérios
que receberam um lanche pré-refeigio
com ou sem Litesse®. Os resultados
mostraram que o consumo de fibras
resultou em uma ingestao caldrica
reduzida no almogo, aumentou a sen-
sagdo de saciedade e reduziu as sen-
sagOes pos-prandiais - que se seguem

a uma refeicdo - de fome.

Em 2012, a Dra. Sarah Hull coor-
denou um estudo com trés bebidas a
base de iogurte contendo diferentes
quantidades de Litesse®®. Novamen-
te, o consumo de Litesse® em um
lanche no meio da manha registrou
um impacto positivo sobre a ingestao
calorica e a saciedade na refei¢iao do
almogo, servida 90 minutos mais tar-
de. Ao longo do dia, uma tnica dose
de 12,5¢ estimulou uma redugio na
ingestao de calorias de mais de 3%.

Os resultados de um terceiro estu-
do, realizado por Dr. Viren Ranawana,
foram publicados no European Jour-
nal of Nutrition, em 2012 @, Com base
nos estudos anteriores, o consumo de
bebidas a base de vitaminas de frutas
contendo Litesse® resultou em uma
ingestao cal6rica 10% menor do que o
controle no almogo ad libitum (comer
a vontade) subsequente. Em geral,
os participantes do grupo de fibras
consumiram uma quantidade signifi-
cativamente menor de carboidratos,
proteinas, gorduras e fibras, além de se
observar uma tendéncia a diminui¢ao
dos niveis de fome.

No inicio de 2013, o British Journal
of Nutrition publicou o estudo mais
recente, realizado na Universidade
de Nottingham sob a coordenagido
da Dra. Nerys Astbury®. Este estudo
também concluiu que Litesse® possui
uma influéncia dependente da dose
na ingestdo caldrica em curto prazo,
e pode ser um ingrediente benéfico
para produtos de controle de peso,
desenvolvidos para diminuir a ingestao
de calorias™.

Outras linhas de pesquisa suge-
rem que os mecanismos por trds do
efeito de saciedade da polidextrose
ultrapassam apenas a contribui¢do do
volume e da viscosidade a dieta. Essas
caracteristicas tém a capacidade de
prolongar a mastigagdo e o esvazia-
mento gastrico, reduzir a resposta
glicémica e estimular os hormonios
de saciedade intestinal.

Um dos cientistas mais citados
no campo do controle do apetite é o
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Professor John Blundell, da Universi-
dade de Leeds (Reino Unido). A sua
descri¢ao de 30 anos da cascata de
saciedade oferece um modelo til ao
considerar que uma fibra alimentar,
como Litesse®, desempenha uma
funcao em todos os processos envol-
vidos em uma refeig¢io - inicio, manu-
tengdo e término - e na eliminagdo de
mais consumo.

Os primeiros processos na cascata
sdo pos-prandiais - em outras palavras,
0S$ processos cognitivos e sensoriais
que ocorrem antes do inicio de uma
refeicdo. Como uma fibra invisivel,
Litesse® tem pouco impacto sensorial
quando adicionado a produtos alimen-
ticios, o que garante que seu sabor
agradavel e o perfil de textura sejam
mantidos. Embora o sabor ¢ a textura
estejam, relativamente, inalterados,
a polidextrose pode ainda melhorar o
sabor de diversos produtos alimenti-
cios durante seu consumo devido a sua
capacidade de melhorar o mouthfeel -
sensagdo na boca - e a textura.

O processo cognitivo relaciona-se
a percepgio geral do consumidor de
que o consumo de fibras é saudavel.
Tal fato foi recentemente confirmado
em um estudo realizado com con-
sumidores, promovido pela DuPont
Nutrigiao & Satide em parceria com a
empresa global de pesquisas Lindberg
International. De um total de 3.500
adultos de sete paises, mais da metade
considerou que o “alto teor de fibras”
¢ um importante fator nutricional
que influencia as escolhas de compra.
Aproximadamente o mesmo niimero
de participantes também afirmou que
experimenta uma sensagio positiva de
saciedade apés consumir alimentos
ricos em fibras.

Acredita-se que seja durante os pro-
cessos de pré-absorgio e pos-absorg¢io
da cascata de saciedade, conforme
denominado por Blundell, que as fi-
bras regulam a secregao dos peptideos
gastricos. Esses peptideos sido ampla-
mente reconhecidos pela capacidade
de diminuir o esvaziamento gastrico e,
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consequentemente, contribuir para a
reducdo da ingestao alimentar.

Os cientistas da DuPont Nutrigio
& Satide testaram o impacto da poli-
dextrose na secregio de peptideos gas-
tricos em um estudo clinico envolvendo
18 homens e mulheres com sobrepeso e
nao diabéticos. Nesse estudo, os parti-
cipantes consumiram duas refei¢oes de
hambirgueres padrdo: uma incluindo
uma bebida de cola suplementada com
Litesse® e a outra sem.

Amostras de sangue tiradas antes
da refei¢do e em intervalos de até seis
horas depois mostraram que o aumen-
to mais significativo na secrecdo de
peptideo gastrico ocorreu na refei¢ao
contendo fibras - demonstrando, pela
primeira vez, que Litesse® controla as
moléculas responsaveis pelo aumento
do apetite. Tal fato nio s6 documenta
um dos mecanismos por meio do qual
a polidextrose contribui para o contro-
le da saciedade, mas também fornece
a base para otimizar as estratégias de
controle de peso no futuro.

O NOVO PATAMAR DO
CONTROLE DE PESO?

Conforme sugerem os estudos
apresentados, parece que a suple-
mentagéo alimentar com polidextrose
pode ser um elemento efetivo em uma
abordagem multifacetada, na qual a
consciéncia alimentar é combinada
com o aumento da atividade fisica.
Todavia, para alguns consumidores a
batalha contra o excesso de peso pode
ainda parecer invencivel.

Para eles, a resposta poderia estar
em uma nova linha de pesquisa, que
indica que a flora intestinal pode de-
sempenhar um papel mais importante
na obesidade e na sindrome metabé-
lica do que se previa. Uma série de
estudos com animais mostrou que
a flora intestinal pode, de fato, dar
aos individuos uma predisposigio a
obesidade.

Trabalhando ao lado de cientistas
importantes, atualmente a DuPont
estd explorando possibilidades de
usar combinagoes de probidticos ou
probidticos-prebidticos (simbidticos)
para estimular o desenvolvimento al-

ternativo da microbiota intestinal que
tem menor probabilidade de resultar
em obesidade, ajudando a manter um
peso saudavel. As primeiras pesquisas
nessa drea mostraram uma promessa
real, um indicio de que probidticos e
prebidticos podem ser os ingredientes
que levardo as discussoes e alegacoes
de controle de peso a um novo patamar.

SOBRE A DUPONT
NUTRICAO & SAUDE

DuPont Nutrig¢io & Sadde responde
aos desafios mundiais em alimentos,
oferecendo uma vasta linha de bio-
ingredientes sustentéveis e solugoes
avancgadas de diagnostico microbiold-
gico para proporcionar alimentos mais
seguros, saudaveis e nutritivos. Através

de uma estreita cooperagdo com os
clientes, a DuPont combina conheci-
mento e experiéncia com paixao por
inovagdo, para entregar aos clientes
um valor inigualavel no mercado.

SOBRE A DUPONT

Desde 1802, a DuPont traz ao
mundo o melhor da Ciéncia em for-
ma de produtos, materiais e servigos
inovadores. A companhia acredita que
por meio da colaboracdo com clientes,
governos, ONGs e lideres de opinido é
possivel encontrar solugoes para os de-
safios globais, provendo alimentos sau-
déveis e suficientes para a populag¢do
mundial, reduzindo a dependéncia de
combustiveis fosseis e protegendo a
vida e o meio ambiente.

2005, British Journal of Nutrition;

subjects,” Hull et al, 2012, Appetite;
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Fibras alimentares sdo nutrientes
resistentes a digestao e absorgao
no intestino humano. Existem dois ti-
pos principais de fibras, as soltveis ¢ as
insolaveis. As fibras solaveis estdo rela-
cionadas com o retardo na absor¢ao de
slicose, maior saciedade, diminui¢do
dos niveis de colesterol sanguineo
e prevengdo do cancer de intestino,
enquanto as insoltveis estao ligadas ao
bom funcionamento do intestino.

Os grdos sao uma maneira de con-
sumir fibras soliveis e insolaveis, que
geralmente sdo ingeridas em quantida-
de insuficiente na dieta diaria.

Alguns graos sao conhecidos por
oferecerem diversos beneficios a satde,
alguns deles sio:

Centeio - E fonte de proteinas e
fibras. Rico em minerais, principal-
mente o potassio, é indicado como
complemento alimentar em doencas
do coragio e do figado.

Aveia - Excelente alimento energé-
tico, contendo fibras soliiveis que agem
no organismo diminuindo a absor¢ao
do actcar e do colesterol no aparelho
digestivo, o que auxilia na redu¢édo de
riscos de doencas cardiovasculares ¢
diabetes. Além disso, a aveia é rica em
quantidades de proteinas, substancias
minerais e vitaminas.

Linho - A farinha que se obtém da
linhaga ¢ rica em 4cidos graxos po-
liinsaturados essenciais (dmegas 3 ¢
6). Pesquisas constatam que a linhaga
possui propriedades anti-inflamatérias,
sendo indicada para tratamento de
ltpus, artrite e certas alergias.

Milho - O milho é fonte natural de
vitamina E, que protege as membranas
celulares, retardando o processo de
envelhecimento e promovendo a fer-
tilidade. E também rico em hidratos
de carbono, que proporciona forca
muscular e resisténcia

FIBRAS

Trigale Integral

s -

Trigale Centeio

Trigo - O trigo integral é rico em
acido glutamico, que acentua a inteli-
géncia, a criatividade ¢ o raciocinio. B
excelente fonte de carboidratos com-
plexos, fibras, proteinas vegetais, mine-
rais (ferro, f6sforo, potéssio, magnésio e
selénio) e vitaminas do complexo B, que
permitem a manutengao da resisténcia
fisica e da energia corporal.

Emulzint

Grupo Zeelandia

2
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Emulzint Aditivos Alimenticios
Indastria e Comércio Ltda.
Tel.: (11) 2152-6800
www.emulzint.com.br

A linha TRIGALE da Emulzint ¢é
composta por paes light em calorias que
trazem os beneficios das fibras e dos pro-
prios graos. Estao presentes nas seguintes
versoes: Multigrano, Integral, Centeio,
Aveia, Linho, Milho e Castanha do Brasil.
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FIBRAS
FUNCIONAIS:
BETA-GLUCANAS

Devido ao crescente interesse do consumidor em ali-
mentos funcionais e as novas legislagoes que estdo entrando
em vigor no Brasil para rotulagem de alimentos, as fibras
alimentares tornaram-se assunto de grande relevancia para
a comunidade cientifica e a inddstria de alimentos.

O grupo de pesquisa do CERES/UFSC, tem acompanha-
do constantemente a evolugao dos métodos de andlise de
fibras em alimentos, através de suas atividades de pesquisa
¢ extensao.

As andlises de Fibras Alimentares realizadas no CERES
utilizam-se dos métodos enzimaticos-gravimétricos da Asso-
ciation of Official Analytical Chemists (AOAC), desde 1997.

Este artigo, apresenta um resumo do que sao as fibras ali-
mentares funcionais, dando énfase principalmente as fibras
soltiveis beta-glucanas, pelos beneficios que trazem a satide.

No Brasil, a Portarian® 41, de 14/01/1998, da Secretaria
da Vigilancia Sanitéria do Ministério da Saade, define fibras
alimentares como “Qualquer material comestivel de origem
vegetal que ndo seja hidrolisado pelas ensimas endégenas
do trato digestivo humano, determinado segundo o método
985.29 da AOAC 15" ed 1990 (método engimdtico-gravimé-
trico), ou edigdo mais atual”.

As fibras alimentares sdo carboidratos nao amildceos que
podem ser quantificados como fibras totais, resultantes da
soma das fibras alimentares soltveis e das fibras alimentares
insoliveis.

A classificagdo das fibras alimentares em soltiveis e inso-
ltiveis em 4gua, é muito 1til para o entendimento das suas
propriedades fisioldgicas. Fibras soltveis sio as que tém efei-
tos funcionais, principalmente sobre a absor¢io de glicose
e lipidios no intestino delgado e sao facilmente fermentadas
por bactérias no célon, e fibras insoliiveis sdo aquelas que s6

tém efeitos mais pronunciados sobre as fung¢des intestinais.

Entre as fibras soliiveis mais importantes estio as beta-
glucanas. Estas apresentam estrutura linear, compostas por
unidades de glicose (B-D-glicopiranosil) unidas por liga¢oes
(1-3) (1-4) B-D dos cereais, principalmente da aveia e cevada.
Nestes cereais, a presencga das beta-glucanas se da em maior
concentragdo nas paredes celulares da camada de aleurona,
subaleurona ¢ do endosperma amilaceo.



FIGURA | - MICROGRAFIAS DE FLUORESCENCIA. GRAOS

DE CEVADA (A) E GRAOS DE AVEIA (B) CORADOS COM
CALCOFLUOR PARA VISUALIZAR AS PAREDES CELULARES COM
ALTOTEOR DE B-GLUCANAS

w

Fonte: Fulcher, R. G.; Irving, D. W; De Francisco, A. 1989.

BENEFICIOS FISIOLOGICOS
DAS BETA-GLUCANAS

O consumo de p-glucanas resulta em diversos benefi-
cios fisiol6gicos, dentre os quais os mais relevantes sio
a redugido do colesterol sérico ¢ a redugio da glicose
sanguinea. A Food and Drug Administration, Agéncia do
Departamento de Satde e Servigos Humanos dos Estados
Unidos da América (FDA/USA), autorizou a rotulagem de
produtos a base de aveia com as seguintes informagoes:
“Dietas ricas em aveia ou farelo de aveia e pobres em
gordura saturada e colesterol podem redugir o risco de
doengas corondrias”. Este passo foi o resultado de uma
extensa revisio de mais de 37 estudos clinicos sobre os
efeitos de aveia e farelo de aveia na reducdo do colesterol
sérico e na consequente diminui¢do dos riscos de doengas
corondrias (FDA, 1997).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria do Brasil
(ANVISA), autorizou, no més de dezembro de 2000, a
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rotulagem de produtos a base de aveia no pais, com men-
sagens alusivas a sua propriedade funcional: “A aveia ajuda
a reduzir o colesterol” ¢ “O consumo diario de 3 gramas
de fibra soldvel de aveia, como parte de uma dieta baixa
em gordura saturada e colesterol, pode reduzir o risco de
doencas cardiacas”. A quantidade de 3 g de fibra soltvel
estd presente em uma xicara de cha deste produto. Esta
alegacao foi solicitada pela empresa paranaense SL Cereais
e Alimentos a Comissdo Técnico-cientifica de Assessora-
mento em Alimentos Funcionais ¢ Novos Alimentos da
ANVISA. Esta reconheceu as propriedades funcionais da
aveia, ap0s a analise do documento “Aveia e seus Produtos,
Beta-glucanas e Alimentos Funcionais: Evidéncias Cientifi-
cas”, produzido pelo CERES/UFSC e coordenado pela Dra.
Alicia de Francisco e Roberta Marins de Sa. Cabe notar,
que o produto deve ter 0,75 gramas de fibras soltveis por
porcao ou consumo didrio de 3 gramas de beta-glucanas
para reduzir os riscos de doencgas cardiovasculares (de
Francisco, A, & de Sa, RM, 2000).

Recentemente, a Autoridade Europeia de Seguranga
Alimentar (EFSA) reiterou os beneficios das beta-glucanas
de aveia e cevada afirmando que “O uso de beta-glucanas
de aveia ou cevada, como parte de um alimento, contri-
bui para a reduc¢do dos niveis de glicose no sangue apos o
consumo”. Em 2009, a EFSA adotou uma declara¢ao mais
geral de alegagoes de satide em relagdo ao beta-glucanas,
afirmando que “beta-glucanas ajudam a manter niveis
normais de colesterol sanguineo”. Aplica-se aos alimentos
que contém, pelo menos, 1 g de beta-glucanas de aveia,
cevada, e/ou farelo dos mesmos graos, ou misturas deles,
com uma ingestao didria de 3 ¢ didrias de beta-glucanas.
(Motilva et al, 2014)

O mecanismo de atuagio das beta-glucanas ainda nao
estd bem elucidado. Acredita-se que a viscosidade das be-
ta-glucanas é a base da capacidade do farelo de aveia de
reduzir o colesterol sanguineo, seja retardando a entrada
do nutriente no intestino delgado ou alterando a motili-
dade intestinal, com aumento da espessura da camada de
dgua, o que impede a difusao do nutriente. Na presenca
das fibras solaveis, os dcidos biliares ficam isolados, por
efeito da viscosidade, ou pela ligagdo direta com as fibras.
Assim, aumenta-se sua excreg¢do e impede-se sua reabsor-
¢a0. Outro possivel mecanismo de ag¢do é a fermentagio
das beta-glucanas no intestino grosso, resultando em
acidos graxos de cadeia curta: dcidos acético, propionico
e butirico, que podem inibir a sintese de colesterol em
tecidos periféricos, e pode ainda alterar a sintese hepatica
de colesterol.

Em um estudo clinico realizado pelo CERES/UFSC,
avaliou-se o perfil lipidico de 20 homens e 20 mulheres
(entre 52 e 81 anos de idade) hipercolesterolémicos, que
depois do consumo de 30 g de farelo aveia/dia com 2,4
ou 3 ¢ de beta-glucanas/por¢ao tiveram uma redugdo de
peso e de colesterol, principalmente aqueles que consu-
miram a maior concentragio de beta-glucanas. (Gareia,
L et al, 2002).
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FIGURA 2 - (A) PERDA DE PESO CORPORAL E (B) DIMINUICAO
DE COLESTEROL TOTAL EM HOMENS E MULHERES APOS
CONSUMO DE 30G DE FARELO AVEIA/DIA, COM 3,0 (GRUPO 1)
OU 2,4 (GRUPO 2) GIB-GLUCANASIPORGCAO POR SESSENTA DIAS

Peeda co penc commeral

/
:
:

Crian

N v ce o ier ol ot

ANALISES LABORATORIAIS
DE BETA-GLUCANAS

Os métodos para deteccdo de beta-glucanas incluem
andlises colorimétricas e andlises enzimdticas. A analise
colorimétrica baseia-se, na afinidade das beta-glucanas pelo
fluorocromo calcofluor e utiliza injegio de fluxo (FIA). Este
é o método oficial da Convencdo Européia de Cervejeiros
(Munck et al, 1989). O método oficial adotado pela AOAC
¢ 0 995.16, baseado em andlises enzimaticas que utilizam
liquenase + B-glucosidade e gravimetria (Mccleary, B. V;
Glennie-Holmes, M, 1985).

Em trabalho recente, Moltilva et al, 2014, adaptaram o
método enzimatico para analisar amostras com um grande
espectro de teor de beta-glucanas, de 0,27% a 75%, usando
microplacas. A vantagem das microplacas é que podem
analisar teores de beta-glucanas muito variados em muito
curto espago de tempo. O método atual analisa cada amostra
em 2-3 minutos. Com as microplacas podem-se analisar 96
amostras 40 mesmo tempo.

Por seus beneficios a saide, as beta-glucanas continuam
sendo pesquisadas e a sua aplicagdo em diversas matrizes
alimentares continua a ser expandida.
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FIBRAS CITRICAS
DIETETICAS
INSOLUVEIS

UM NOVO INGREDIENTE
FUNCIONAL PARA
DIVERSAS APLICACOES
ALIMENTICIAS

O efeito fisiologico de fibras dietéticas
alimentares e conscientizagao do
consumidor.

s fibras sao os complexos

dos hidratos de carbono
e lignina que ndo podem ser
digeridos ou absorvidos no in-
testino delgado e que sdo par-
cialmente ou completamente
fermentados no intestino
grosso. Existem diferentes
classificagbes para as fibras,
sendo que a mais utilizada
baseia-se em sua solubilidade
(solavel, insolavel).

As solaveis, como diz o
nome, dissolvem-se em 4gua
e sdo totalmente fermenta-
das no célon; alguns exems-
plos sdo: gomas, pectinas,
betaglucana, mucilagens e
algumas hemiceluloses. Ja

as fibras insoliiveis, que passam intactas
em grande parte do nosso intestino, in-
cluem celulose, hemicelulose e lignina.
Os efeitos fisiol6gicos estao relacio-
nados com as propriedades fisico-quimi-
cas e funcionais das fibras dietéticas. No
geral, elas influenciam vérios processos
metabdlicos, incluindo a absorc¢do de
nutrientes ¢ carboidratos, o metabo-
lismo da gordura ¢ a fermentagio no
cblon, interferindo diretamente na
capacidade de producdo das fezes. As
fibras insolaveis, tais como as obtidas a
partir de casca de frutos citricos, tém
um efeito na regulagio do movimento
intestinal, evitando prisoes de ventre.
Ambos os tipos de fibras retardam a
absorgao de glucose, promovem a indugio
da saciedade e, consequentemente,
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tem grande influencia no controle de
peso. Elas também apresentam eficicia
na redugio do colesterol, uma vez que
diminuem a absor¢édo de gordura, con-
forme mencionado anteriormente. Em-
bora mais pesquisas sejam necessarias,
estudos iniciais indicam que as fibras
podem ainda proteger contra o cancer
de c6lon, de estdbmago ¢ de mama.

A conscientizagao do consumidor
sobre os beneficios dos alimentos sau-
déveis tem aumentado gradativamente
e, por conta disso, nos dltimos anos
houve um aumento da participagao
de produtos com fibras no mercado.
Seguindo essa tendéncia, a CEAMSA,
empresa espanhola com mais de 40 anos
de atividade no mercado de ingredientes
para alimentos, desenvolveu um produ-
to inovador e versitil, que possibilitasse
ganhos nutricionais ¢ aplicagdo em uma
grande variedade de produtos.

CEAMFIBRE: UMA FIBRA
INSOLUVEL FUNCIONAL

Esta nova fibra extraida da casca
de frutos citricos apresenta um pH
neutro, que amplia as possibilidades
de aplicacoes em alimentos, onde a
manutengéo do sabor natural é bastante
importante. Outro ponto positivo € sua
origem totalmente natural e nio aler-
génica, nao sendo necessaria a mengio
ao namero E, permitindo o desenvolvi-
mento de um produto com clean label

(r6tulo limpo).

A Ceamfibre tem
apresentado grande
sucesso mundialmen-
te em diversos tipos
de projetos, principal-
mente por melhorar o
rendimento durante ¢
apés os processos de
tratamento térmico
devido a sua alta capacidade ligagao com
a dgua (1:10) ¢ absorgao de dleo (1: 4).
Adicionalmente, a Ceamfibre possibilita
a substitui¢cdo de outras gomas e/ou
ingredientes, a melhoria da textura do
produto final e a elaboragéo de f6rmulas
com baixos custos.

Assim, Ceamfibre pode ser adiciona-
do a alimentos, nao s6 devido aos seus
efeitos benéficos sobre as propriedades
nutritivas dos alimentos ¢ satde do
consumidor, como também devido as
suas propriedades tecnoldgicas.

CEAMFIBRE EM
PRODUTOS DE
PANIFICACAO

Nestas aplicagdes Ceamfibre contri-
bui para satisfazer as necessidades dos
consumidores, reduzindo o contetido de
gordura e colesterol dos produtos sem
diminuir sua aceitagio no mercado.
Dessa maneira, torna-se um ingrediente
desejado e ndo apenas mais um aditivo
na lista de ingredientes. Ao mesmo tem-
po, Ceamfibre atende as expectativas
dos fabricantes ao oferecer importantes
funcionalidades tecnoldgicas e redugio
de custo em algumas formulagoes.

Um dos mercados em ascensio
¢ o desenvolvimento de produtos de
panifica¢io com menor teor de gordu-
ra. O Ceamfibre pode atuar como um
substituto de gordura neste tipo de pro-
dutos, substituindo até 50% do teor de
gordura em “muffins” por uma simples
solugéo de fibra-dgua, sem o aumento
da atividade da 4gua e sem afetar as
caracteristicas sensoriais.

Ceamfibre também provou a sua
funcionalidade como um substituto
do ovo. Ao utilizar Ceamfibre podemos
melhorar a qualidade e frescor do produ-
to final ao longo de sua vida ttil, além de
proporcionar reducédo de custo.

Fibras citricas insolaveis, tais como

Ceamfibre podem melhorar a resistén-
cia de produtos alimentares frageis, bem
como torradas, biscoitos ¢ massas, 0s
quais sio susceptiveis a quebra durante
a fabricagdo e o transporte. Ao adicionar
Ceamfibre a formulagido desse tipo de
alimento, podemos fortalecer estrutu-
ralmente estes produtos e, a0 mesmo
tempo, reduzir as perdas e melhorar a
qualidade final.

Em massas congeladas, a Ceamfibre
pode ser adicionada a fim de evitar a
formagdo de cristais de gelo, a massa
pegajosa e a sinérese no processo de
descongelamento, bem como ajudar a
aumentar a maciez do produto final.

Ha muitas possibilidades de apli-
cagbes de fibra citrica no setor de pani-
ficagdo, e a CEAMSA segue investigando
as suas vantagens tecnoldgicas, a fim de
oferecer as melhores solugdes para os
fabricantes e consumidores.

* Teresa Cruces Vergara é cientista

de alimentos da Ceamsa em Porrifio,
Espanha.

&) CEAMSA

'The power of texture,
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OS BENEFICIOS DAS

FIBRAS SOLUVEIS E

INSOLUVEIS PARA A
SAUDE HUMANA

mbora ja existente ha algum tempo,

o mercado de produtos rico em fi-
bras tem aumentado de forma significa-
tiva devido principalmente a crescente
demanda por uma alimentagdo mais
equilibrada, priorizando necessidades
ligadas a satide ¢ bem-estar.

A incorpora¢do de fibras em ali-
mentos ¢ bebidas tem como objetivo
aumentar a oferta de produtos com esse
apelo, visto que uma dieta balanceada,
rica em fibras, nem sempre é facilmente
adotada pelo consumidor.

Intimeros estudos vém sendo realiza-
dos para comprovar os beneficios ao
nosso organismo devido ao consumo
regular de fibras. Além da melhora
do funcionamento do intestino, outras
caracteristicas também podem ser
observadas com o uso de fibras na com-
posicao dos alimentos. No segmento de
panificacio, por exemplo, podem-se no-
tar além do aporte funcional, beneficios
relacionados a textura.

As fibras tem ocupado uma posig¢io
de destaque no ambito da alimentagio
saudavel e com o intuito de atender essa
demanda, as indastrias do segmento
investem amplamente em pesquisas ¢
tecnologia para a obten¢io de varieda-
des de fibras alimentares que possam
contribuir para o enriquecimento dos
alimentos.

Segundo a Lista de Alegagoes de
Propriedade Funcional aprovada pela
Anvisa, “As fibras alimentares auxi-
liam o funcionamento do intestino. Seu
consumo deve estar associado a uma
alimentagdo equilibrada e hdbitos de

vida sauddveis” ¢ a Resolu¢do RDC no.
360 de 23/12/2003, item 2.6., define
fibra alimentar como sendo qualquer
material comestivel que nio ¢ digerido
no estdmago e no intestino delgado,
chegando ao intestino grosso (co6-
lon), onde pode apresentar beneficios
metabdlicos.

As fibras alimentares podem ser
classificadas em soltaveis e insolaveis.
As chamadas fibras soliiveis sao fermen-
tadas por bactérias no célon, enquanto
as fibras insoliiveis sio absorvidas len-
tamente pelo trato intestinal.

A Ingredion possui um portfolio de
solugoes em fibras solaveis e insolaveis
que atendem as necessidades dos consu-
midores na busca por alternativas mais
saudaveis, sem comprometer o sabor
ou textura dos produtos. Além disso,
nosso time de especialistas pode ajudar
no desenvolvimento de formulagdes e
na correta rotulagem dos beneficios das
fibras em alimentos e bebidas.

No segmento de fibras
solaveis, a Ingredion tem
em seu portfolio o NUTRA-
FLORA®. Trata-se de um fru-
tooligossacarideo de cadeia
curta (scFOS®), obtido a
partir da sacarose através de GF,
um processo de conversao
enzimaética. Neste processo,
também conhecido como
transtrutosilagio, ocorre a
formagao de cadeias linea-

-
-
- ey .-

1-kestose

res de oligossacarideos, cuja estrutura
é composta de moléculas de sacarose
ligadas a moléculas de frutose:

O NUTRAFLORA® pode ser encon-
trado na forma de _
pod, na cor branca Y
e sabor levemente NutraFl()I'a
adocicado. Possui  PREBIOTIC SOLUBLE FIBER
pureza de 95%
em scFOS® (base seca) e maximo 5%
de outros agicares (glicose, frutose,
sacarose).

O FOS ¢ reconhecido pela ANVISA
e estd considerado na lista de alegagoes
aprovadas por esse 6rgao como uma
das fibras soliveis que contribui para o
equilibrio da flora intestinal.

Esta alegagio pode ser utilizada
desde que a porgdo do produto pronto
para consumo fornega no minimo 3g
de FOS para alimentos solidos ou 1,5g
para alimentos liquidos (referéncia para
“fonte” de fibras).

Os frutooligossacarideos nao sio
digeriveis, portanto, chegam intactos ao

a @ -
- --,‘:uFrutose

u Glucose

- - <= Frutose
GF; - <

nystose GF,
fructosyl-nystose
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c6lon, onde sao fermentados por bacté-
rias benéficas povoando e auxiliando no
funcionamento intestinal.

Os scFOS® sao utilizados seletiva-
mente pelas bactérias intestinais,
principalmente Bifidobactérias e Lacto-
bacilos. Eles atuam como substrato
para estas bactérias, favorecendo a
colonizag¢ao do intestino, liberando
acidos graxos de cadeia curta (AGCC) e
suprimindo o crescimento de bactérias
patogénicas. Por se tratar de um tipo
de fibra prebidtica, ela alivia os descon-
fortos relacionados com a constipagio
intestinal, estimulando o crescimento e
atividade das bactérias benéficas.

Outros beneficios também podem
ser relacionados ao consumo do NUTRA-
FLORA®, como por exemplo a produgio
de enzimas digestivas ¢ 0 aumento na
absor¢do de minerais. Entretanto, no
Brasil, ainda ndo ha um reconhecimento
por parte dos 6rgaos regulatérios para
tais beneficios. A dnica alegagio re-
conhecida é como fibra alimentar para
0 auxilio no funcionamento intestinal,
conforme mencionado anteriormente.

O NUTRAFLORA® ¢ totalmente se-
guro para o consumo de diabéticos, pois
nao gera alteragoes nos niveis de glicose

no sangue ou promovem
liberagao de insulina.

CARACTERISTICAS
E APLICACAO DO
NUTRAFLORA®:

*  Baixa contribui¢io
calorica - 1.5 keal/g.

*  Sabor limpo, leve-
mente adocicado.

* Totalmente sola-
vel, ndo conferindo vis-
cosidade/consisténcia as
aplicagoes.

* Nio participa da
reagao de Maillard.

*  Atua positivamen-
te no acerto de sabores
em aplicagoes a base de
soja, mascarando sabores
indesejaveis.

NUTRAFLORA® é uma
fibra estavel que pode ser
submetida a condic¢oes
rigorosas de processo, tais
como pasteurizagdo (HTST, UHT),
cozimento em tachos abertos ou a va-
cuo, autoclave, forneamento, extrusio,
homogeneizacio e secagem.

Ele ¢ indicado para o uso em bebidas
refrigeradas, sucos, bebidas de soja e mis-
turas em po, dentre outras aplicagoes.

No segmento de confeitos, ele pode
ser utilizado na fabricagio de balas
duras, balas de goma, geléias e doces.

Ja no segmento de lacteos, o NU-
TRAFLORA® é amplamente utilizado,
seja na elaboragio de iogurtes, bebidas
lacteas, achocolatados, sobremesas
lacteas, coalhadas, queijos processados
e sorvetes. Nesse caso, pode-se também
observar melhora nas caracteristicas de
textura (cremosidade, recobrimento),
além dos beneficios ja conhecidos das
fibras soltveis.

FIBRA INSOLUVEL

No segmento de fibras insoltveis,
a Ingredion destaca o ingrediente HI-
MAIZE®. Trata-se de uma fibra dietética
natural, produzido a partir de milho
hibrido com alto teor de amilose. Por
suas caracteristicas e comportamento
no trato intestinal, também é conhecido

como “amido resistente”.

A maioria dos amidos ¢ digerida e
absorvida no intestino delgado, mas
alguns resistem ao trato digestivo
chegando ao intestino grosso intacto,
onde atuam como fibra dietética. Este
tipo de amido é chamado “amido re-
sistente”.

Alguns alimentos sao naturalmente
ricos em amido resistente, como cereais
integrais (nao transformados), bananas,
feijao e legumes. Entretanto, outros
alimentos tém seus niveis de amido
resistente reduzidos apés o processa-
mento, como ¢é caso da batata, arroz,
cereais € massas.

Os amidos resistentes podem ser
classificados em quatro tipos:

Tipo 1: Fisicamente inacessiveis as
enzimas digestivas. Estes sdo os grios
integros nao transformados, sementes
e leguminosas.

Tipo 2: Sdo os granulos de amido de
origem natural. Bananas verdes, legu-
mes e batatas cruas. O amido resistente
HI-MAIZE® faz parte desse grupo.

Tipo 3: E 0 amido retrogradado. Sao
os granulos de amido que foram cozi-
dos e resfriados, liberando as cadeias
de glicose que estavam armazenadas.
Por exemplo, uma batata crua contém
amido resistente Tipo 2, mas quando
ela é cozida e resfriada para o consumo,
passa a fazer parte do grupo Tipo 3, pois
disponibiliza em sua composi¢do, uma
quantidade maior de amido digerivel.

Tipo 4: Amidos resistentes quimi-
camente modificados que nao sao dige-
riveis pelo corpo humano. Estes tipos
nao sio encontrados naturalmente nos
alimentos.

Por manter as caracteristicas funcio-
nais mesmo apos o processamento, além
de nio interferir no sabor e textura, o
HI-MAIZE® é uma alternativa para a
inddstria no desenvolvimento crescente
de alimentos enriquecidos com fibra
dessa natureza.

O HI-MAIZE® contém cerca de 40%
de amido digerivel e 60% de amido re-
sistente, possui coloragao branca, baixa
granulometria (p6 finamente moido) e
pode substituir parcialmente o uso da
farinha em paes, bolos, massas e outros
produtos de panificagio sem impactos
na apresentagdo do produto final, ja que
possui capacidade de absor¢io de 4gua



equivalente ao da farinha de trigo, o que
facilita a elaborac¢do das formulagoes
com inclusio de fibras.

BENEFICIOS DO HI-MAIZE®

O consumo de amido resistente
como parte de um plano de alimentagio
saudavel proporciona varios beneficios
relacionados a satude e bem estar, in-
cluindo a diminui¢do da concentragio
de glicose no sangue e¢ melhoria na
sensibilidade a insulina.

Nos ultimos 20 anos, mais de 200
estudos publicados - incluindo mais de
70 testes clinicos em humanos - tém
demonstrado uma gama de beneficios
relacionados ao consumo de amido
resistente HI-MAIZE®, incluindo o ge-
renciamento da resposta glicémica e
liberac¢do de energia, controle de peso
e saciedade em individuos saudaveis.

Estudos em animais ¢ in vitro de-
monstraram também que os beneficios
em termos de utilizagio de nutrientes,
perfil de digestdo e perfil de fermen-
tacdo, dependem do tipo e origem da
fonte dos amidos resistentes.

Novo estudo comprova os bene-
ficios do HI-MAZE® na melhora da
sensibilidade a insulina:

Um recente estudo clinico, con-
duzido por Barbara Gower, Ph.D., do
Departamento de Ciéncias da Nutri¢ao
da Universidade do Alabama, em Birmin-
gham, revela que o amido resistente HI-
MAIZE® pode melhorar a sensibilidade
a insulina em mulheres. Os resultados

foram apresentados durante a Annual
Obesity Week no dia 04 de novembro de
2014, em Boston, MA.

Os resultados mostraram que o
amido resistente HI-MAIZE® melhorou
a sensibilidade a insulina tanto no
grupo de mulheres com pré como em
pos-menopausa. A sensibilidade inicial a
insulina e as medidas de circunferéncia
abdominal das participantes exerceram
influéncia direta na resposta aos testes.

Embora existam diversos estudos
clinicos que comprovam os beneficios
do uso de fibras insoldveis como o
HI-MAZE®, é importante seguir as re-
comendagoes dos orgios regulatdrios
locais na comunicagio desses beneficios
aos consumidores.

GALACTOOLIGOSSACARIDEO

Os galactooligossacarideos (GOS)
sdo um grupo de oligossacarideos niao
digeriveis, resistentes as enzimas diges-
tivas do intestino com efeitos similares
aos da fibra. Sdo encontrados natural-
mente no leite materno e melhoram
a satde imunoldgica ¢ os beneficios
digestivos. Sua ingestao beneficia o
aumento seletivo das bifidobactérias e
dos lactobacilos no intestino.

A ingestao de galactooligossacari-
deos beneficia o aumento dessas po-
pulagdes de bifidobactérias no cdlon,
suprimindo a atividade de bactérias
putrefativas e reduzindo a formacao de
produtos toxicos por fermentagao.

Como parte do portfolio de solugoes
funcionais da Ingredion, o Bioligo GL
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5700 IMF ¢ um galactooligossacarideo
feito a partir da lactose e atua como
um prebidtico. Foi desenvolvido com
grau de pureza, perfil de agicares e
funcionalidade necessarias para atingir
o0s requisitos esperados na elaboragio de
formulas infantis proximas ao padrio do
leite humano, sendo considerado uma
fonte secundaria segura e confiavel para
alimentagdo.

Com pureza minima de 57% de
GOS (base seca), é encontrado na forma
liquida e esté disponivel para comercia-
lizacdao no mercado internacional.

SOBRE A INGREDION

A Ingredion é uma empresa global,
lider no mercado de solugoes em in-
gredientes, com clientes em mais de
100 paises e atende cerca de 60 dife-
rentes setores da inddstria, entre eles
os segmentos de alimentos, bebidas,
farmacéutico, higiene pessoal e outras
inddstrias.

No Brasil desde 1929, quando ins-
talou a primeira planta em Séo Paulo,
ainda sob o nome de Refinagoes de
Milho Brasil, tornando-se depois Corn
Products Brasil, a empresa firmou-se
como a principal fornecedora de ingre-
dientes industriais e produtos derivados
de milho e outros vegetais. Construiu
uma historia de lideranga baseada na
confianga do mercado, na qualidade de
seus ingredientes, nos servi¢os perso-
nalizados e na alta capacitagio de seus
profissionais, além da preocupagio com
as comunidades em que esta presente ¢
com o meio ambiente.

*Meire Cardoso é especialista
técnica da Ingredion Brasil

\

Ingredion

Ingredion Brasil Ingredientes
Industriais Ltda.
www.ingredion.com.br
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NUTRIOSE®:
A FIBRA SOLUVEL
PARA PRODUTOS
INOVADORES

busca por uma alimentagido mais saudéavel nos dias de

hoje, apesar de estar cada vez mais visada, também esta
cada vez mais dificil. Fato que pode ser evidenciado pelo alto
indice de obesidade ¢ doengas cardiacas relacionadas a ma
alimentagdo da populagdo em nivel mundial. Procurando
uma forma de reduzir esses indices, a inclusido de fibras
nos alimentos surgiu como uma alternativa para fornecer
beneficios, melhorando a satide ¢ auxiliando no bem-estar
e qualidade de vida do consumidor.

Ao contrario de carboidratos e gorduras, que sdo quebra-
dos por agio enzimatica e entao absorvidos, a fibra ingeri-
da é fermentada no intestino grosso podendo passar sem
nenhuma modificagdo pelo organismo. Por esse motivo, as
fibras atuam na regulagéo no tréansito intestinal ¢ prevengio
de constipacao, atua positivamente no metabolismo de
carboidratos mantendo os indices glicémico e insulinémico
sem picos extremos, auxilia na absor¢dao de minerais, é um
ingrediente de baixo valor calérico e reduz o risco de doengas
cardiovasculares por interferir no metabolismo de lipideos.

Com isso, o estudo aprofundado

sobre fibras alimentares tém ganha-
do espaco, ocupado uma posic¢do de
destaque pelos excelentes resultados
cientificos, encorajando os produ-
tores de alimentos a reformular
seus produtos reduzindo agticares,
gorduras e ingredientes caléricos e
aumentando a quantidade de fibra
presente.
I As fibras se dividem em 2 catego-
rias: as solaveis e as insoltveis. Sao
f ! exemplos de fibras insoliveis, o trigo
e cereais integrais; seu beneficio esta
relacionado a redugio de sintomas de
desconforno intestinal, podendo ter
efeito laxativo.

As fibras soltiveis podem ser classificadas pela sua viscosi-
dade. Podendo ter alta capacidade geleificante, ou nio inter-
ferir em nada nas caracteristicas do produto. Suas principais

g v M B

fontes sao frutas, verduras, aveia, cevada e leguminosas.
Esse tipo de fibra atua nos niveis de glicose e colesterol do
organismo além de também possuir efeitos prebiéticos, pois
estimula a proliferagao de bacterias benéficas (microflora)
no trato digestivo.

Nesse contexto, a Organizagido Mundial de Saiide (OMS)
recomenda, além da ingestdo balanceada de calorias con-
sistindo em carboidratos (55% a 75%), lipidos (15% a 30%)
e proteinas (10% a 15%), uma ingestao diaria de fibra na
ordem de 25g a 30g, sendo aconselhédvel a ingestao de ambas
as fibras insoliiveis e soltiveis na proporg¢io de 3:1.

Notando esse crescimento pelo apelo nutritivo de alimen-
tos, a Roquette Freres, referéncia no mercado mundial de in-
sredientes alimenticios a mais de 80 anos, coloca no mercado
um novo conceito de fibra solavel. O produto classificado na
categoria de dextrina

resistente ¢ langado com o nome comercial Nutriose®.

A matéria prima da Nutriose® é o milho ou trigo, fontes
de amido convencionais, GMO Free, que sio submetidos a um
processo denominado dextrinificagdo, onde sio alteradas as
condigoes de acidez
e temperatura,
quebrando li-

amido

gacoes existen-
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(ex.: como a 1:3 e a 1:2) que ndo podem ser quebradas pelo
organismo. Apos esse tratamento, a nova estrutura passa a ter
um perfil de fibra alimentar nio digerivel, e sim fermentada,
possuindo, um valor calérico de 2 keal/g.

Ap6s passar pelo processo de dextrinificagio, o produto
passa pela etapa de purificagio, onde é possivel obter produtos
com diferentes teores de fibra, podendo-se alcangar um teor
de até 85% (base seca).

Ap06s a purificagdo, o produto é seco em spray dryer e sofre
aglomeragio para obtengio de micro granulos para melhor
dissolugio e dispersio do produto em solu¢io em temperatura
ambiente (Figura 2).

Pelo fato de possuir novas ligagdes em sua estrutura, apos
a ingestao da Nutriose®, 15% ¢ absorvido, 10% ¢ excretado e
75% sio fermentados pelo organismo (Figura3).

A fermentagio da Nutriose® ocorre de forma lenta, resul-
tando em uma eficiente produgio e absor¢ado de dcidos graxos
de cadeia longa (AGCC), gerando uma redugdo da pressiao
osmotica do organismo pela lenta formagio de gases, o que
explica, em tese, a alta tolerancia relacionada ao produto, que
¢é de aproximadamente 45¢/dia/adulto.

[
Dispersédo e dissolucdo da Nutriose® em dgua a temperatura ambiente

Como os AGCC sio
utilizados como fonte de
energia pelo organismo, a
absor¢do lenta desse com-
posto pode impactar positi-
vamente em questoes de sa-
ciedade e redugio de peso,
como foi demonstrado por
estudos clinicos realizados
com a Nutriose® (estudos
realizados comparando a

+75%
Fermentagao

+10%
Excregdo Nutriose® a Dextrina Resis-
tente de mercado).

Caracteristicas da Nutriose® como nao possuir dulgor ou
sabor, e baixa viscosidade, faz com que possa ser adicionada
em diferentes produtos sem causar alteragoes sensoriais. Além
disso, ndo possui aglicares em sua composi¢do, sendo capaz
de manter os indices glicémicos e insulinémicos sem picos
extremos (Figura 4 e 5).

100%
Ingestao
+15%
Digestao

Figura3
Taxa de Fermentagdo
Nutriose®

Baixa Resposta Glicemica: 25% Baixa Resposta Insulinémica: 13%
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Outro diferencial da Nutriose® quando comparada a outras
fibras no mercado, é sua estabilidade e resisténcia a acidez
e tratamentos térmicos (ex.: pasteurizacdo, esterilizagio,
etc.), além de nao se degradar durante a vida de prateleira do
produto. Portanto, somando-se todas as caracteristicas cita-
das acima, conclui-se que a Nutriose® pode ser utilizada em
diferentes tipos de aplicacdes, desde produtos de panificagio,
confeitos, lacteos, e principalmente, no mercado de bebidas.

NUTRIOSE®: APLICACOES

A nutriose pode ser usada no segmento de bebidas (sucos,
dgua flavorizada, refrigerantes) sendo uma das melhores e
mais efetivas maneiras de se aumentar a quantidade de fibras
no produto, diminuindo a adi¢do de agticares sem alterar as
caracteristicas sensoriais do produto e ajudando o consumidor
a ter uma dieta mais saudavel.

Essa incorporacio ird auxiliar no controle do apetite,
podendo ser eficaz também na perda de peso e no total de
energia ingerida, atuando como um aliado importante no
combate aos efeitos de uma dieta nao balanceada.

Abaixo segue um exemplo de inclusio da Nutriose® em
smoothis. E possivel a obtencio de claims relacionados ao
nivel de fibra na porgao do produto final, além de auxiliar nas
questoes de saciedade e controle de peso corporeo.

ingredientes ()
S0 e Abaca L]
Sucode Lararja 25
Pardde Hanana 0
Sipcode Wil 20
MUTRIISE® - Fibra Sotdvel 34
Palpa de= Laranija 1.8

ROQUETTE

Offering the best of nature™

Roquette Freres
Agente e representane
exclusivo no Brasil
Tel.: (+33) 3 2163-360

Labonathus Biotecnologia Internacional Ltda.
WWwW.nutriose.com
Tel.: (11) 3961-2078
www.roquette-food.com
www.labonathus.com.br
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POLIDEXTROSE
VERSATILIDADE EM
TECNOLOGIA DE
APLICACAO

O papel da ingestao das fibras tornou-se mais estudado
nos dltimos anos. O consumo adequado de fibras na dieta
usual parece reduzir o risco de desenvolvimento de algumas
doencas cronicas como: doenga arterial coronariana (DAC),
acidente vascular cerebral (AVC), hipertensao arterial, dia-
betes melito ¢ algumas desordens gastrointestinais. Além
disto o aumento na ingestdo de fibras melhora os niveis dos
lipidios séricos, reduz os niveis de pressiao arterial, melhora
o controle da glicemia em pacientes com diabetes melito
auxilia na redu¢ido do peso corporal ¢ ainda atua na melhora
do sistema imunol6gico.

A polidextrose ¢ um polimero altamente solavel em 4gua
formado por moléculas de glicose unidas por ligagoes de
sorbitol e acido citrico. Em sua forma comercial apresenta-se
como um pé branco-amarelado e amorfo, cujo valor caldrico
¢ de 1keal/g. E extremamente estavel dentro de uma ampla
faixa de pH, temperatura, condi¢oes de processo e estocagem.

FIGURA | - FORMULA MOLECULAR DA POLIDEXTROSE

Fonte: http://lwww.intechopen.com/booksl/lipid-metabolism/
polydextrose-in-lipid-metabolism.

Possui baixo indice glicémico (5-7) comparado a glico-
se (100), sendo indicada para consumidores que buscam
uma dieta com menos carboidratos, inclusive os diabéticos.

Pesquisas descrevem a polidextrose como um polissacarideo ou
oligossacarideo resistente, reconhecido como fibra dietética. A
estrutura complexa ¢ compacta da molécula (Figura 1) impede
sua completa digestdo enzimatica no organismo, justificando
seu reduzido valor energético (1 keal/g).

Seu mecanismo de a¢io é semelhante ao de outras fibras
soliiveis como as pectinas, as B-glucanas da aveia, ¢ a inulina,
diminuindo os niveis de colesterol e glicose no sangue. A poli-
dextrose é reconhecida em muitos paises como um ingrediente
prebiético, pois estimula o crescimento de lactobacilos e bifi-
dobactérias no trato intestinal. Esta tlltima promove a redugio
do pH fecal e a produgao de 4cidos graxos de cadeia curta,
destacando-se o butirato, que pode reduzir riscos de cancer.

Além das fungoes semelhantes a de fibra dietética, a poli-
dextrose agrega ac¢ao prebidtica garantindo uma microbiota
intestinal saudavel e equilibrada, resultando em um desem-
penho normal das fungées fisiolGgicas, tais como trofismo da
mucosa do intestino, tolerdncia a glicose, absor¢io de minerais
e transito intestinal regular. A ingestao de polidextrose ¢ bem
tolerada, sem evidéncias de efeito laxativo em até 90 gramas
por dia. Apresenta, ainda, indice glicémico baixo, indicios de
prevengio de cancer de c6lon e, por apresentar boas caracteris-
ticas organolépticas e servir como substrato para a microbiota
intestinal, também estd sendo indicada como excelente fonte
de fibra soliivel para a nutrigao enteral.

A polidextrose ¢ usada, principalmente, em formulagdes
de produtos alimenticios. Como principal caracteristica sua
propriedade de texturizagdo e umectante. Embora a poli-
dextrose possa ser utilizado numa vasta gama de formulagoes,
¢ como diluente para formulagido “sem agiicar” que apresenta
sua principal aplicagao. A combinagio de elevada solubilidade
em 4gua e alta viscosidade da polidextrose facilita o proces-
samento de doces “sem agticar” de excelente qualidade. A
polidextrose ¢ amorfa ¢ nao cristaliza em temperaturas baixas
ou altas concentragoes, por este motivo ele pode ser utilizado
para controlar a cristalizacdo de poliois e agticares ¢, por con-



seguinte, o estrutura e textura do produto final. As principais
aplicagoes sao: Diluente, Substituto de agticar ¢ gorduras,
espessante, umectante ¢ modificador de textura. Também
pode auxiliar no controle da atividade de agua, preservando
o frescor e prolongando a vida de prateleira dos produtos,
misturas desidratadas de pré-preparo para produtos de pani-
ficagdo, balas de goma, gomas de mascar, pudins, gelatinas,
molhos para saladas e coberturas sdo exemplos de produtos
que podem ser elaborados com polidextrose.

Algumas das principais caracteristicas da fibra sio: ela é
completamente miscivel em 4gua. Moderadamente soliivel para
insoliivel na maioria dos solventes orgéanicos. A polidextrose
tem uma maior solubilidade em dgua do que a maioria dos
hidratos de carbono e poliois, permitindo a preparagio de
80% p/p solugdes a 20°C. A polidextrose ¢ solivel em etanol
e apenas parcialmente soliivel em glicerina e propilenoglicol.

As solugoes de polidextrose se comportam como fluidos
newtoniano, esta apresenta uma viscosidade mais elevada do
que a sacarose ou sorbitol a temperaturas equivalentes. Esta
caracteristica permite polidextrose para fornecer a sensagao
na boca de qualidade desejavel que sio importantes na formu-
la¢éo de alimentos cremosos e liquidos viscosos como xaropes.
Veja a Figura 2.

FIGURA 2 - VISCOSIDADE DA POLIDEXTROSE EM VARIAS
CONCENTRACOES A 25°C
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Fonte: Handbook of Pharmaceutical Excipients, 6° ed.

AMBITO LEGAL

Em alimentos, o uso da polidextrose esta aprovado no
FDA (Food and Drugs Administration) e em mais de 50
paises. No Brasil, Resolu¢do da Diretoria Colegiada - RDC n.
45, de 03 de novembro de 2010, estabelece que o uso da poli-
dextrose esteja limitado a quantidade necessaria para atender
o efeito teenoldgico necessirio, estendendo seu uso a quatro
categorias, que sdo: agente de corpo e de massa, espessante,
estabilizante e umectante.

Em julho de 2008, foi divulgada pela ANVISA a lista atua-
lizada de alegagdes de propriedade funcional aprovadas para
“Alimentos com Alegacoes de Propriedades Funcionais e/ou
de Saide, Novos Alimentos/Ingredientes, Substancias Bioati-
vas ¢ Probiéticos, Alimentos com Alegac¢oes de Propriedades

FIBRAS

Funcionais e/ou de Satide, Novos Alimentos/Ingredientes,
Substéincias Bioativas e Probi6ticos”, onde consta o re-
conhecimento da polidextrose como ingrediente funcional
na categoria de fibra alimentar.
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envelhecimento da populagio, a ampliagao da expectativa

de vida, o aumento da renda, a vida nas grandes cidades
e as descobertas cientificas que vinculam determinadas dietas
as doengas originaram uma tendéncia conhecida como “sau-
dabilidade e bem-estar”. A procura por alimentos funcionais,
para dietas de controle de peso, naturais e organicos é fruto
dessa tendéncia. Anualmente, a taxa de consumo desses pro-
dutos cresce trés a quatro vezes mais que a taxa de alimentos
convencionais. Estima-se que este ano, apenas no Brasil, o
mercado de produtos saudaveis supere R$ 40 bilhoes, o triplo
do tamanho desse mercado ha dez anos (Brasil Foods S/A,
2012; Vialta, et al., 2010).

Cada vez mais, o consumidor brasileiro esta cuidando da
sua satde por meio de habitos saudaveis, o que inclui a escolha
de uma alimentagao com maior qualidade. Visando atender
a esse mercado promissor, a Nexira, lider mundial em goma
acécia, possui o Fibregum™, um ingrediente tecnologicamen-
te vantajoso e saudavel.

O Fibregum™ ¢ um ingrediente 100% natural, ndo possui
nenhuma modificagao quimica, enzimdtica ou genética, conta
com certificagiao Kosher ¢ Halal e pode contar com certificado
de origem organica. Obtido a partir da goma acacia cuidadosa-
mente selecionada nas arvores de acicia, Fibregum™ oferece
garantia de 90% de fibra soltvel em base seca atestada pelo
método AOAC 985.29.

Fibregum™ nao confere cor ou sabor, sua solubilidade
em 4gua fria é alta e instant4nea, sua viscosidade é baixa,
ndo ¢ higroscopico e possui boa estabilidade a condicoes
extremas de processo (pH, temperatura, fermentagao) e
armazenamento. Como néo ¢ higroscopico, Fibregum™ ¢ facil
de ser manipulado ¢ evita a perda de matéria-prima. Devido a
sua baixa viscosidade, pode ser aplicado em até 30% sem que
a viscosidade do produto final se altere. O gréfico a seguir
mostra o aumento da viscosidade do Fibregum™ de acordo
com sua concentragao.

Viscosity of Fibregum™ according
10 concentration (at 25'C)

1000

Jomo possui boa estabilidade a condi¢des extremas de
processo e armazenamento, a andlise de teor fibras antes ¢
ap6s 0 armazenamento apresenta valores estaveis. O grifico

a seguir demonstra o teor de fibras de um suco de fruta acido
contendo 3% de Fibregum™ no periodo de 1 ano.

Stability of the fiber content of a frult juice
containing 3% of Abregum™ (pH=3.2)
stocage: 25°C/T7F

"

Fiber content (%)

Além disso, Fibregum™ melhora a retengdo de dgua de

forma a estabilizar a umidade, melhora o mouthfeel aumen-
tando a sensagao de frescor do produto ¢ substitui parte dos
carboidratos digestiveis do produto sendo ideal para apli-
cagbes em produtos diet.

A tabela a seguir exibe algumas aplicagoes de Fibregum™
seu nivel de aplicagio e o beneficio proporcionado.

NIiVEL DE

APLICACAO APLICAGAO BENEFICIO
Bebidas /
Sucos de 1-2% Melhora o mouthfeel.
Fruta

Melhora o mouthfeel;
logurtes 1% Reduz a adstringéncia.
Barras de _ Agente de aglutinagao;
Cereal 4-20% Regulador de umidade.
Bl Lubrificante durante a extru-
e Snacks — 2-6% 0 S el
Extrusados :

a crocancia.

Estende o shelf life e melhora

Produtos de a textura,

e 1-3% Melhora o mouthfeel;
Panificagao Substitui carboidratos diges-
tiveis.
Melhora a retenc@ao de agua;
Bolos Con- 4 _ 39 Previne a cristalizagao;
gelados 0 Substitui carboidratos diges-

tiveis.
Sorvetes 0,4% Emulsificante natural.

Protecao
Bactrlgana 0-2%

Melhora o crescimento e a
viabilidade das bacteérias.

Fibregum™ oferece numerosos beneficios nutricionais e
de satde que suprem as necessidade dos consumidores em
qualquer lugar.



Fibregum™ é uma fibra suave com alta tolerancia diges-
tiva que ndo possui nenhum efeito laxativo. A Goma Acécia é
conhecida ha muitos anos pela comunidade cientifica como
uma fonte de fibras dietéticas sem efeitos colaterais, gragas
a sua estrutura polimérica complexa. Ela ¢ fermentada len-
tamente e, portanto, ¢ muito bem tolerada na dieta humana.
O grafico a seguir exibe estudos realizados em humanos que
concluem que o Fibregum™ néo causa efeitos colaterais como
flatuléncias, inchago, desconfortos intestinais e célicas na
dosagem de até 50 gramas por dia.

Principails doses (p/d) para cada sintoma durante o consumo
regular de goma Acdcia e FOS (Fruto-oligosacarideos)

80

S 40 ! =« FOS
0 1 ™
= Fribregum

Flstus Botrg Borbocygme Crarrygs

Em razao de uma demanda cada vez maior por produtos
saudaveis, ¢ importante que haja produtos que possam ofere-
cer solugoes para esse piiblico. As calorias do Fibregum™ estiao
estimadas em 1,3 a 1,8 kecal/g, uma grande vantagem para
formulagdes reduzidas em calorias. Aliado a isso, Fibregum™
possui indice glicémico préximo a zero. Estudos mostram que
Fibregum™ pode contribuir na reducdo do indice glicémico
dos produtos finais, tornando-o ideal para dietas baseadas em
baixos indices glicémicos.

Fibregum™ além de ser uma fibra natural com muitas
propriedades tecnoldgicas também possui propriedades
prebidticas, pois aumenta o transito intestinal, previne bac-
térias patogénicas e aumenta a producio de Acidos Graxos
de Cadeia Curta (SCFAX’s). A tabela a seguir, mostra o estudo
realizado com ratos e mostra um aumento do transito intes-
tinal apds a administragdo de Fibregum™ durante 3 semanas.

INGESTAO DE FIBREGUM

Helisels DURANTE 3 SEMANAS
Massa de
fezes seca 37 52
(g/dia)
Acetato
(mmol/dia) 12 11
Propionato
(mmol/dia) 21 29
Butirato
(mmol/dia) 1.7 23
Acidos
Biliares 1,18 1,06
(mmol/dia)
Tempo de 51 70

Transito (h)

FIBRAS

Houve aumento da produgao de Butirato e Propionato,
ambos sdo SCFA’s que estio relacionados a protegdo do epi-
télio intestinal. Quando comparado ao FOS, é possivel ver
um aumento muito superior do Fibregum™, como mostra o
grafico a seguir:

Fibregum ; FOS

¥

Em outro estudo realizado, desta vez, com humanos
percebeu-se que com uma dosagem de 10 g/dia de Fibregum™
o crescimento de Bifidobactérias e Lactobacilos, responsaveis
por minimizar os microrganismos indesejaveis que podem
causar problemas digestivos, aumentou.

Lactobace
Sihcobactera

ALaCs Gumn
wSucrose

Baceroides .

Laclic acd baciera

Anaerobes

°

Fibregum™ ¢ uma das solugdes da Nexira a crescente
busca das indistrias ¢ de seus consumidores por produtos
mais saudaveis e funcionais! Venha conferir!

Innovation Inspired by Nature

Nexira Brasil Comercial Ltda.
Tel.: (11) 3803-7373

WWW. NexIra.com
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FOS - A MAIS EFETIVA
FIBRA PREBIOTICA
E FUNCIONALE
SEUS DIVERSOS
BENEFICIOS PARA A
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Jom um mercado de aproximada-
mente US$ 44 bilhdes em 2012 so-
mente nos EUA, segundo a revista Food
Technology (Abril 2014, Vol. 68, nr.
4), os alimentos funcionais sio um dos
segmentos de crescimento mais rapido
na inddstria alimenticia.

Dentro deste segmento, um dos
destaques sio os frutooligossacarideos
(FOS). Desenvolvido comercialmente
em 1979 no Japio, o FOS era conhecido
genericamente como neosugar. Uma
parcela isolada da populagio do Japio
apresentava sadde intestinal superior
as demais, principalmente no que diz
respeito a significativa redugao nas taxas
de cancer no colon. Esse grupo popula-
cional foi investigado e os pesquisado-
res constataram que esses individuos
apresentavam em seu trato intestinal
uma colonizag¢do bacteriana diferente
da populagio em geral. Pesquisas adi-
cionais revelaram que esses individuos
se alimentavam com vegetais contendo
alto teor de um grupo especifico de
fibras soltiveis prebidticas, os frutooli-
gossacarideos de cadeia curta.

FOS sio frutooligossacarideos de cadeia curta (3 moléculas aqui chamadas de
GF,, GF, e GF,,), carboidratos naturais existentes em diversas frutas, vegetais e
cereais, como ilustra a Figura A.

Figura A: O FOS estéa presente
naturalmente em diversos alimentos

FOS
Quantidade emmg / g GF, GF, GF, Total
Banana 1.6 0.0 0.4 2.0

Alho 33 0.4 0.2 3.9

Cebola em pé 17.5 15.5 12.0 45.0
Cevada 1.3 0.4 0.0 1.7

Centeio 2.8 0.5 0.6 3.8

Farelo de Trigo 3.4 0.2 0.0 3.5
Gérmen de Trigo 2.0 0.2 21 4.2

Para obter apenas 1 grama de FOS diretamente dos vegetais, seriam necessarios
aproximadamente 96 dentes de alho ou 6 bananas ou 4 cebolas.

Um oligossacarideo, de modo geral, pode conter até 10 unidades de monos-
sacarideos (no caso do FOS, apenas uma glucose ¢ de 2 a 4 unidades de frutose)
em sua molécula. Porém, quanto menor o tamanho da cadeia, normalmente mais
pronunciado é o efeito prebiGtico. Exatamente por isso este artigo refere-se somente
as 3 menores moléculas possiveis para um Frutooligossacarideo, denominando-as
frutooligossacarideos de cadeia curta. O FOS é molecularmente diferente da



oligofrutose e da inulina (ambos geralmente obtidos da raiz
de chicoria, sendo que a inulina contém cadeias de até 60
frutoses) e apresenta maior efeito prebidtico (mesmo em con-
centragdo mais baixa) e estabilidade que estas outras fibras.

O FOS Nutramax possui 0 mais alto grau de pureza dis-
ponivel, acima de 95% em base seca. Essas 3 moléculas (fru-
tooligossacarideos de cadeia curta) sio produzidas a partir da
sacarose, adicionando-se 1, 2 ou 3 moléculas de frutose em
cada molécula da mesma (obtendo GF, = kestose, GF, = nis-
tose e GF, = 1-B-frutofuranosilnistose, respectivamente). Vide
Figura B. As frutoses adicionais sao ligadas a frutose contida
na molécula de sacarose e também entre si via ligagao tipo B, .

FIBRAS

O efeito sobre a diminuigao da concentragido de bactérias
patogénicas e putrefativas se deve ao abaixamento do pH
intestinal, criando um ambiente indspito para seu desen-
volvimento, e pela redugdo dos espagos livres para fixa¢ao
e coloniza¢do na parede intestinal devido ao incremento no
ntimero de bifidobactérias e lactobacilos.

Estudos in vivo demonstram que o FOS tem um efeito mo-
dulador nos danos causados ao tecido epitelial intestinal pelo
microrganismo patogénico Clostridium, através da supressiao
de seu crescimento, indiretamente afetando a produgio de
toxinas e protegendo o tecido e, em parte, promovendo o
crescimento de tecidos normais.

Moléculas do FOS de cadeia curta
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Figura B: FOS Nutramax é composto pelas 3 menores moléculas de frutooligossacarideos
possiveis (GF, GF;e GF,), conduzindo a um maior efeito prebiético, devido & facilidade
de conversao a acidos graxos de cadeia curta pelas bifidobactérias e lactobacilos.

EFEITO PREBIOTICO

Uma vez que o sistema enzimatico dos mamiferos nao é
apropriado para quebrar ligagdes do tipo B, , as moléculas de
FOS passam praticamente intactas pelo trato digestivo supe-
rior, chegando néo digeridas ao intestino delgado e finalmente
sendo seletivamente fermentadas no célon humano pelas
“bactérias benéficas” (bifidobactérias e lactobacilos) de nossa
microflora intestinal, que possuem enzimas especificas para
quebrar as ligagoes B, . O FOS serve como substrato seletivo
para as bactérias benéficas, em detrimento do crescimento
das bactérias patogénicas (como E. coli ¢ Clostridia) e pu-

Aumento das bifidobactérias reduz populagao
de bactérias patogénicas e putrefativas
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Figura D: Inibigao de Clostridium perfringens
pelo cr i das bifidok érias

O FOS apresenta efeitos fisiol6gicos similares a outras fibras
soluveis, sendo que 0s AGCC (acidos graxos de cadeia curta) produ-
zem um efeito trofico nas células epiteliais do colon. A concentragio
de amonia ¢ diminuida, tendo um importante papel na inibigdo de
cancer do colon. A produc@o de enzimas bacterianas que podem
converter substancias pro-carcinogénicas em carcinogénicas, como
a f-glucuronidase e outras redutases, também ¢ minimizada por uma
dietaricaem FOS. As bactérias patogénicas também podem produzir
toxinas e aminas volateis que sobrecarregam os rins, colon e outros
orgdos, diminuindo a resisténcia do corpo a doengas.

As “bactérias benéficas” auxiliam no fortalecimento do
sistema imunoldgico, na digestao de alimentos ¢ aminoacidos,
promovem regularidade intestinal e podem facilitar a sintese
de vitamina B e aminodacidos pelo nosso corpo. Além disso, os

trefativas, que nio conseguem ferment4-
-lo. Como subprodutos da fermentagio,
temos principalmente 4cidos graxos de
cadeia curta (acético, propidnico e buti-
rico), que irdo diminuir o pH intestinal
e ocasionar uma série de beneficios para

a satide humana, ¢ H,, que ¢é absorvido e § 2
eliminado pela respiragio. Isto explica <
porque as menores moléculas de FOS tem E
efeito prebiético mais efetivo, justamente S 1
porque ha menos ligagoes para serem g
quebradas, facilitando sua fermentagao e @
consequente formagio de acidos graxos S 0

de cadeia curta (AGCC), além de tornar
possivel sua utilizagdo por uma maior va-
riedade de lactobacilos e bifidobactérias
em relagao aos demais prebidticos.

FOS apresenta maior efeito Prebiético

BInulina de Chicéria BFOS

Figura C: Crescimento das bifidobactérias
na presencga de FOS e Inulina
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acidos graxos de cadeia curta advindos da hidrélise do FOS
por estes microrganismos podem evitar colites ulcerativas e
trazer diversos outros beneficios para nossa satde.

DOSE EFETIVA

Os estudos cientificos tém demonstrado que apenas 1 g de
FOS por dia é suficiente para elevar em 5 vezes o niimero de
bifidobactérias do nosso trato intestinal em 4 semanas, como
ilustra a Figura E. Os efeitos do FOS sao cumulativos, sendo
a melhor forma de aproveitar seus beneficios para a satide
o consumo de pequenas quantidades regularmente, por um
longo periodo, e nao uma grande dose ocasional.

FOS: o mais efetivo Prebiético disponivel
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Figura E: aumento de bifidobactérias no intestino grosso
humano devido a inclusao de 1g de FOS / dia na dieta.

EFEITO SOBRE O COLESTEROL

Os estudos cientificos evidenciam que ha uma redugéo do
colesterol em nosso organismo devido a adigdo de pequenas
quantidades de FOS em nossa dieta. Os mecanismos da re-
dugio sio excregao do colesterol via fezes e o efeito inibitdrio
dos acidos graxos de cadeia curta na sintese de colesterol
pelo figado.

FOS aumenta excregao fecal de Colesterol
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mg colesterol / g de fezes

excrecao de colesterol via fezes

B Periodo Pré-Ingestao [MPeriodo de Ingestio de FOS M Periodo Pés-Ingestio

Figura F: efeito de 8g / dia de FOS durante ingestao
por 4 semanas. n = 12 individuos saudaveis.

EFEITO SOBRE A ABSORCAO DE
CALCIO E MAGNESIO

Devido a diminui¢do do pH intestinal ocasionada pelos
acidos graxos de cadeia curta, os sais de calcio e magnésio se
tornam mais soliiveis, aumentando sua biodisponibilidade e,
consequentemente, incrementando sua absor¢ao pelo nosso
organismo.

FOS aumenta a absorcao de Calcio
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Figura G: Influéncia do FOS na absorgao de calcio quando
adicionado ao nivel de 5% na dieta de ratos

Estudos cientificos tanto em cobaias como em seres hu-
manos demonstram que a adi¢ao do FOS a dieta potencializa
a absor¢ido de célcio e magnésio. Alguns estudos também
sugerem que esta maior absorgao de célcio e magnésio de-
vido a a¢do do FOS pode aumentar a concentragao destes
minerais nos 0ssos.

FOS aumenta a absorcao de Magnésio

% Absorgao de Magnésio

Dias 3-7 14-18 27-31

EControle ®5% FOS

Figura H: Influéncia do FOS na absorgédo de magnésio
quando adicionado ao nivel de 5% na dieta de ratos.

VALOR CALORICO

Testes realizados com moléculas marcadas com “C (car-
bono 14) demonstram que em seres humanos o valor cal6rico
do FOS é de apenas 1,5 keal/g, proveniente dos acidos graxos
de cadeia curta, uma vez que néo digerimos o FOS. Portanto,
uma das aplicagbes possiveis seria a substitui¢do parcial do
agticar e outros carboidratos, resultando em menor contetido
caldrico (os carboidratos convencionais contém 4 kcal/g).

SEGURANCA

Mais de 30 anos de pesquisa, incluindo um numero supe-
rior a 200 estudos cientificos em animais e seres humanos
comprovam a seguranga (e os beneficios para a saide) das
3 moléculas que compdem o FOS de cadeia curta. O FOS é



aprovado pelo FDA (U. S. Food and Drug Administration)
e designado como GRAS (Generally Recognised As Safe).
Nenhum caso de reacao alérgica ou efeito colateral foi repor-
tado em sua historia.

A influéncia da ingestdo de frutooligossacarideos de ca-
deia curta nos niveis de glucose, frutose e insulina no plasma
sanguineo tem sido estudada tanto em diabéticos como em
individuos saudéveis. As respostas metaboélicas demonstram
que nao ha elevagio nos niveis de glucose, frutose ou insulina
no plasma, constatando que o FOS ¢é seguro para diabéticos.

2 FOS é seguro para diabéticos

” /\

/ \ —25g Sacarose —25g FOS
15 / \
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0 30 60 90 120
apos inistragao via oral

Insulina no Plasma (p unidades/ml)

Figura 1 : da no de 6 indivi
apés ingestio de dose unica de 25 gramas de sacarose ou FOS.

Levando em consideragio que nossa dieta cotidiana é
deficiente em fibras e em muitos outros compostos mine-
rais ¢/ou alimentares, faz-se necessaria a suplementagio
via alimentos enriquecidos ou compostos nutracéuticos/
funcionais.

O FOS (frutooligossacarideos de cadeia curta) é uma
opgdo para enriquecer intimeros produtos alimenticios,
bebidas, pet food e suplementos nutracéuticos, visto que
apresenta as caracteristicas desejaveis de uma fibra solavel
simultaneamente com um poderoso efeito Prebidtico e di-
versos beneficios para a satide.

A utilizag¢dao do FOS pode agregar valor ao produto final
através da alegagio de Fonte de Fibras, por exemplo, ou
da seguinte alegacao funcional aprovada pela ANVISA: “Os
frutooligossacarideos - FOS contribuem para o equilibrio da
flora intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma
alimentagéo equilibrada e hdbitos de vida saudaveis”.

Além disso, o FOS pode contribuir para a substitui¢do
parcial do agiicar em produtos Light & Diet, reduzindo o
valor caldrico total e permitindo que o consumidor final faga
sua opg¢do de compra baseada em consistentes beneficios
para a sua saude.

Em sintese, podemos reunir os beneficios nutricionais,
fisiolégicos e funcionais que podem fazer o diferencial
aos olhos do consumidor, principalmente para aquele que
procura uma dieta e vida mais saudéveis, mercado esse em
franca expansio.
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CAVAMAX W6
FIBRA ALIMENTAR
EMULSIFICANTE

Fibras alimentares sdo importantes componentes da dieta humana.
Elas auxiliam a manter a satde gastrointestinal e sdo capazes de
reduzir o risco de doengas coronarias, melhorar a satide intestinal e
outras enfermidades relacionadas ao baixo consumo de fibras.

A_i formulagées com fibras em dife-
entes matrizes alimentares podem
representar grande desafio. O enrique-
cimento de alimentos para se atender
a recomendagio de ingestao de 25-30g
de fibras ao dia pode ser uma grande
limitagdo técnica. Frequentemente,
a adigao de fibras ¢ limitada devido ao
impacto nas caracteristicas sensoriais
do alimento. Aumento de viscosidade,
baixa estabilidade ao calor e meios
acidos, sabor, turbidez, alteragao de
textura, interagdes indesejaveis com
outros ingredientes da formulagao sio
alguns exemplos dos efeitos do enrique-
cimento de alimentos com fibras.

CAVAMAX W6
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Quimicamente, Cavamax W6 € uma
ciclodextrinas (CD). Ciclodextrinas

sdo oligossacarideos ciclicos, também
conhecidas como cicloamiloses, ci-
cloglucanos. A estrutura quimica de
Cavamax W6 é composta de unidades
de glicose (a-D-glicopiranose) unidas
por ligagoes tipo a-1,4, com estrutura
semelhante a um tronco de cone.
Cavamax W6 ¢ um oligossacarideo
com excelentes propriedades estabi-
lizantes e que forma emulsdes estaveis de
6leo em dgua. Cavamax W6 combina-se
com 4cidos graxos formando uma estru-
tura que estabiliza 6leo de forma eficaz.
Cavamax W6 apresenta inimeros
beneficios se comparado aos emulsifi-
cantes e aerantes convencionais.

ESTABILIDADE

Os emulsificantes convencionais
como proteinas (leite, soro, soja, ovos)
sdo frequentemente utilizados como
agentes aerantes. No entanto, estes pro-
dutos podem apresentar sensibilidade
ao calor, 4cidos, além de ser potencial-
mente alergénicos.

INTERACAO COM
INGREDIENTES

Cavamax W6 pode ser combinado
com hidrocol6ides como a goma xan-
tana, guar ¢ amidos sem interagdes
negativas.



AERACAO EM BAIXO TEOR DE
GORDURA

Os alimentos batidos normalmente
necessitam de gordura ou proteina
para o processo de aeragdo. Cavamax
W6 funciona em produtos com ou sem
gordura e em condigoes acidas o que o
torna um aerante ideal para produtos
onde haja uma restri¢ao nutricional ou
técnica. Cavamax W6 é uma fibra solavel
e, portanto, ndo confere calorias.

SABOR NEUTRO

As solugdes em dgua de Cavamax W6
sdo inodoras, incolores, sem turbidez, de
baixa viscosidade e sabor neutro.

FORTIFICACAO COM FIBRAS
SOLUVEIS

Estas caracteristicas, tornam Cava-
max W6 uma alternativa interessante
para a fortificagio de alimentos com
fibras, sobretudo naqueles onde se bus-
que um impacto sensorial imperceptivel,
como bebidas transparentes, incluindo
carbonatadas. Os beneficios sdo im-

portantes

ﬂ também

em ou-

tras bases,

como panifi-

cacio, latici-

nios, cereais,

onde Cavamax

W6 pode ser
aplicado.
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Cavamax W6, é uma fibra extre-
mamente versatil para uso em vérias
condigdes de processamento. Cavamax
W6 redefine a categoria de emulsifi-
cantes, sendo uma alternativa com
propriedades multifuncionais que néo
sdo normalmente encontradas em
fibras. Neutro em sabor, Cavamax W6
¢ uma alternativa para produtos clean
label (r6tulo limpo) atraindo a atengio
do consumidor.

* Ana Liicia Barbosa Quiroga é gerente
P&D e Aplicagdo da Vogler Ingredients.
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