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IDENTIFICACAO DE ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS CONTENDO
SIMBIOTICO

Marina Souza Almeida*
Juliana de Brito Maia Miamoto**
RESUMO

Com base nas pessoas que buscam melhorar a satde e qualidade de vida, as industrias
alimenticias vem buscando desenvolver novos produtos com propriedades funcionais para
atender esses consumidores. Os simbidticos entram nessa categoria por participarem da
melhora do funcionamento intestinal e do sistema imunolégico, entre outros. O objetivo do
estudo foi identificar os produtos alimenticios fontes de simbiGticos presentes nas gondolas de
supermercados e também identificar o conhecimento da populagdo sobre este tipo de
alimentos bem como seus beneficios pelo grupo estudado. A pesquisa foi realizada na
primeira quinzena de setembro em duas lojas do supermercado DelaCasa em Varginha-MG,
foram entrevistados 60 pessoas de ambos os sexos, respondendo & 8 perguntas sobre o
conhecimento dos simbidticos. Para os resultados os entrevistados foram divididos em grupo
A e B, foi observado que 70% (n=21) dos entrevistados do Grupo B alegaram utilizar pelo
menos um dos produtos probidticos e 66,7% (n=14) destes utilizam afim de beneficios a
saude, enquanto no grupo A 43,3% (n=13) utilizam pelo menos um dos produtos e destes
53,8% (n=7) faz uso afim de beneficios a saide, porem somente 28,57% (n=4) do grupo B
tem o efeito desejado, ja do grupo A 57,14% (n=4) obtém esse efeito, fato que pode se
associar a falta de conhecimento da populagdo quanto aos simbidticos. Conclui-se que as
industrias alimenticias, nutricionistas e profissionais da saiide devem apostar em propagandas,
e orientages apontando os diversos beneficios que eles oferecem ao organismo para prevenir

e auxiliar no tratamento de patologias.

Palavras-Chave: Probidticos. Prebidticos. Simbioticos.
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Visando o aumento da expectativa de vida das pessoas, saude e bem estar, a sociedade
necessita vencer novos desafios, através do desenvolvimento de novos conhecimentos
cientificos e de novas tecnologias que resultem em modificagdes importantes no estilo de vida
das pessoas. A nutricdo € aliada desses conceitos, direcionada a melhoria das fungdes
fisiolégicas do individuo assegurando seu bem estar até a satide, evitando desenvolvimento de
doengas ao longo da vida (SAAD, 2006).

Uma nova categoria de alimentos foi regulamentada em 1991, denominada “Foods for
Specified Health Use” (FOSHU), que significa em portugués “Alimentos funcionais ou
nutracéuticos”, esse conceito foi desenvolvido pela primeira vez no Japdo em 1980 (ARAI,
1996).

Alimentos funcionais sdo aqueles que além de ter suas fungdes bésicas essenciais
como fornecer energia, possui também substincias que produzem efeitos fisiologicos e
metabolicos no organismo, melhorando condigdes de satde, promovendo bem estar e
evitando o aparecimento de doengas cronicas degenerativas que levam a uma diminuigéo da
longevidade (THAMER; PENNA, 2005).

Alguns componentes quimicos que ddo funcionalidade aos = alimentos sio:
carotenoides, flavonoides, acidos graxos como dmega-3, probidticos, fibras dentre outros
(VIDAL et al, 2012).

O trato gastrointestinal humano ¢ composto de um ecossistema microbiano que
mantem normais as fungdes fisiologicas do hospedeiro. Para o equilibrio apropriado da
microbiota segere uma suplementagdo sistematica da dieta com probidticos, prebidticos e
simbidticos (SAAD, 2006).

Antes os probidticos eram classificados como suplementos a base de microrganismo
vivos que afetam o organismo hospedeiro afim de proporcionar uma balango da microbiota
intestinal. Atualmente ha uma nova definigio aceita internacionalmente que sdo
microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, para conferir beneficios a
saude do hospedeiro. (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

Segundo 4 legislagdo brasileira, prebidticos sdo definidos como ingrediente alimentar
ndo digerivel que afeta beneficamente o organismo, estimulando seletivamente o crescimento
e ou atividade de um limitado nimero de bactérias do colon, ele modifica a composi¢do da
microbiota colonica de forma que as bactérias benéficas se tornam a maioria predominante
(STEFE; ALVES; RIBEIRO, 2008).

Simbiético é a combinagdo de prebidtico e probidtico. A ligagdo entre eles in vivo

pode ser favorecida pois o prebiotico melhora a agiio do probiotico anterior ao consumo.



Conferem vantagem competitiva para o probidtico se ele for consumido juntamente com o
prebidtico. Esse efeito simbidtico se aplica as diferentes regides do trato gastrintestinal, os
intestinos delgado e grosso (SAAD, 2006).

Os produtos alimenticios que contenham probidticos sdo sobremesas a base de leite.
leite fermentado, sorvete, leite em p6, iogurte, e diversos tipos de queijo além de capsulas e
alimentos em pd para serem dissolvidos em bebidas frias, sucos fortificados, alimentos de
origem vegetal fermentados e maionese; os prebidtiocos sdo encontrados em sucos.
sobremesas lacteas, formulagio de sorvetes, barras de cerais, néctares frescos entre outros; j4
os simbidticos sdo encontrados em iogurtes e em queijos cremosos. (STEFE; ALVES:
RIBEIRO, 2008).

Diante do fato do consumidor brasileiro procurar por produtos mais saudaveis,
inovadores, seguros e de pratica utilizagdo fez com que se aumentassem a oferta desses
produtos no mercado (THAMER; PENNA, 2005), esses produtos acabam sendo mais caros
pelos custos de fabricagdes dos produtos, nesse caso o acesso tornam-se restrito a populagdes
de baixa renda (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

Esse trabalho se justifica pela importéncia dos alimentos simbidticos na alimentagfio
no que tange a prevengdo de doengas cronicas ndo transmissiveis e as agdes que ele exerce em
patologias do intestino visando melhoria na saude do individuo.

Sendo assim este trabalho apresenta o objetivo de identificar os produtos fontes de
simbidtico presente na gondolas de supermercados de Varginha ~MG além identificar seus

consumidores.

2 REFERENCIAL TEORICO
Os alimentos funcionais sdo uma categoria alimentar descrita deste o final dos anos

80, quando se iniciou a sua identificagdo, utilizagdo e reconhecimento, e culminou por

disseminagéio pelo mundo, gragas aos seus beneficios ao organismo humano.

2.1 Alimentos funcionais e substincias bioativas

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepgio de alimentos langada no

Japdo nos anos 80 através de um programa de governo que tinha o objetivo de desenvolver



alimentos sauddveis para uma populagio que e ao envelhecer apresentava uma grande
expectativa de vida (COLLI, 1998).

Em 1989 um novo termo foi introduzido “nutracéutico” para tentar diferenciar os
alimentos funcionais dos medicamentos. Em inglés, os alimentos funcionais podem ser
denominados de foods for special dietary uses, medical foods, fortified foods, dietary
suplements, health foods ou novel foods (ANJO, 2004).

Segundo Basho; Bim (2010) apud Angelis (2001), os alimentos funcionais sio
definidos como sendo um alimento consumido como parte da dieta que, além de fornecer
nutrientes bésicos para a dieta, apresentam beneficios para o funcionamento metabélico e
fisiologico, promovendo beneficios a satide fisica e mental e prevenindo de doengas crénico-
degenerativas.

Os alimentos funcionais atuam em diversas éreas do organismo: no sistema
gastrointestinal; no sistema cardiovascular; no metabolismo de substratos; no crescimento, no
desenvolvimento e diferenciagdo celular; no comportamento das fungdes fisiologicas e como
antioxidantes (MORAES; COLLA, 2006 apud SOUZA et al.,2003).

Os efeitos destes vém sendo estudados em diversas doengas tais como: o cancer.
diabetes, hipertensdo, Mal de Alzheimer, doengas Osseas, cardiovasculares, inflamatorias e
intestinais. Para que seus efeitos sejam eficazes ¢ necessario que seu uso seja regular e
também esteja associado a uma boa ingestdo de frutas, verduras, cereais integrais, carne, leite
de soja e alimentos ricos em dmega-3 (VIDAL et al., 2012).

Varias classes de substancias, naturalmente presentes nos alimentos, apresentam
propriedades funcionais fisiologicas (PACHECO; SGARBIERI, 2001), tais como
carotenoides, flavondides, acidos graxos como Omega-3, probidticos, fibras dentre outros

(VIDAL et all, 2012), como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1- Principais compostos funcionais suas fontes e beneficios investigados pela ciéncia.



SUBSTANCIA

Isoflavonas

Proteina da
soja
Acidos graxos

Omega -3

Antocianinas

Luteina e
zeaxantina

Catequinas

Licopeno

Flavonoides

Fibras soliveis

e insoliveis

Prebidticos

Probioticos

BENEFICIOS PARA A SAUDE

A¢ao estrogénica (redugdo dos sintomas
da menopausa) e antineoplasicas (redugio
do cancer de mama)

Redugdo dos niveis de colesterol

Redugao do LDL-colesterol; agdo anti-
inflamatéria. Indispensavel para o
desenvolvimento do cérebro e retina do
recém nascido

Prevengdo de doengas cardiovasculares e

neoplasias

Antioxidantes; protegem contra
degenera¢do muscular

Reduzem a incidéncia de certos tipos de
cancer, reduzem o colesterol e estimulam
o sistema imunologico

Antioxidante, reduz niveis de colesterol e
o risco de certos tipos de neoplasias como
de prostata

Atividade antineoplasica, vasodilatadora,
anti-inflamatoria e antioxidante

Reduz risco de neoplasias de célon,
melhora o funcionamento intestinal. As
soluiveis podem ajudar no controle da
glicemia e no tratamento da obesidade,

pois ddo maior saciedade.

Ativam a microbiota intestinal,
favorecendo o bom funcionamento do
intestino.

Favorecem as fungdes gastrointestinais,
reduzindo o risco de constipagio e

neoplasias do célon.

FONTE: MONTEIRO; MARIN (2010).

FONTES ALIMENTARES

Soja e derivados

Soja e derivados

Peixes marinhos, como
sardinha, salmdo, atum,
anchova, arenque, 6leos
vegetais (linhaga)

Frutas em geral
(principalmente em frutas
vermelho escuro e roxas
Folhas verdes (luteina) pequi
¢ milho (zeaxantina)

Cha verde, cerejas, amoras,
framboesas, mirtilos, uva
roxa, vinho tinto

Tomate ¢ derivados, goiaba
vermelha, pimentdo
vermelho, melancia

Soja, frutas citricas, tomate,
pimentdo, alcachofra, cereja
Cerais integrais como aveia,
centeio, cevada, farelo de
trigo e outros, leguminosas
como soja, feijdo, ervilha ¢
outros, hortaligas com talos e
frutas com casca

Extraidos dos vegetais como

raiz de chicoria, batata yacon

Leites fermentados, iogurtes
e outros produtos lacteos

fermentados.



2.2 Probidticos

O termo probidtico ¢ de origem grega significando “pr6 vida”, e foi utilizado pela
primeira vez por Lilly e Stillwel (1965) que usaram o termo para denominar substincias
secretadas por um protozodrio que estimula o crescimento de outros, e Parker (1974), para
denominar suplementos alimentares destinados a animais, incluindo microorganismos e
substancias que beneficia o equilibrio da microbiota intestinal.

Atualmente o termo probidtico ¢ usado para designar preparagdes ou produtos que
contém microrganismos vivos que alteram a microbiota propria da mucosa, ndo ocorrendo a
implantagdo ou colonizagdes no sistema do hospedeiro. No Brasil, a ANVISA (RDC n° 2, de
7 de janeiro de 2002) sugere que os produtos contendo probidticos prontos para o consumo
devem possuir de 108 a 109 UFC/g (MARTINS, 2007; BRASIL, 2002).

Segundo BARBOSA et al (2011) apud SALMINEN (1998) os probiéticos utilizados
para humanos tém diferentes aplicagdes terapéuticas ou profildticas, como: alergias.
dermatites atopicas, infecgdes do sistema geniturinrio inferior ou respiratério superior e :
tratamento de diversas disfungdes gastrintestinais (intolerdncia a lactose, constipagio,
hipersensibilidade alimentar, gastrenterite, disbioses).

As principais cepas de bactérias probidticas empregadas em alimentos sio
pertencentes aos géneros Lactobacillus spp. (L. acidophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus,
L. helveticus, L. casei - subsp. Paracasei e subsp. tolerans, L. paracasei, L. fermentum, L.
reuteri, L. johnsonii, L. plantarum, L. rhamnosus e L. salivarius), Bifidobacterium spp. (B.
lactis, Bif. bifidum, B. breve, B. Infantis, B.thermophilum e B. longum) ¢ em menor escala as
bactérias Enterococcus faecium e Streptococcus thermophilus (OLIVEIRA et al, 2002 apud
COLLINS et al, 1998).

Produtos alimenticios como os laticinios favorecem a sobrevivéncia dos probioticos ao
suco gastrico, particularmente por seu efeito tamponante e protetor sendo as bactérias lacticas

mais utilizadas pela industria de alimentos (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).
2.2.1 Desenvolvimento de alimentos probiéticos
Na industria alimenticia os probioticos foram introduzidos em produtos lacteos, pois o

consumidor estd acostumado com o fato de que leites fermentados contém microrganismos

vivos e reconhecidos como benéficos para a saide do consumidor, além de que laticinios



contribuem para a sobrevivéncia dos probidticos ao suco géstrico, particularmente por seu
efeito tamponante e protetor (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008; ROCHA 2011).

As bactérias probidticas utilizadas na produgdo devem ser apropriadas para cada tipo
de produto e manter-se com boa viabilidade durante o armazenamento. Esses pré-requisitos
representam grandes desafios tecnoldgicos, pois muitas bactérias probioticas sdo sensiveis a
exposi¢do a oxigénio, calor e dcidos. Consequentemente, em alimentos fermentados, o pH
tende a ser bastante reduzido e o desempenho desses microrganismos ¢ baixo, com isso os
produtos tende a ter menor vida de prateleira. Produtos como o iogurte e leites fermentados
sdo os mais utilizados como veiculos de probidticos, apesar de ja existirem produtos
probidticos com maior vida de prateleira, como o queijo tipo Cheddar (KOMATSU; BURITI:
SAAD, 2008).

Culturas probidticas com boas propriedades tecnologicas devem apresentar boa
multiplicagdo no leite além de promover propriedades sensoriais adequadas no produto e ser
estaveis e viaveis no armazenamento. Assim, podem ser manipuladas e incorporadas em
produtos alimenticios sem perder sua funcionalidade, resultando em produtos com textura e
aroma adequados (OLIVEIRA et al., 2002).

Como os probioticos, os prebioticos supostamente agem modulando a resposta
imunoldgica, sua agdo se da por meio da estimulagdo do crescimento ou atividades das

bactérias intestinais (SOUZA, 2010).

2.3 Prebioticos

Os prebidticos foram conceituados em 1995, sdo componentes alimentares ndo
digeriveis pelo nosso corpo, que afetam beneficamente a satde, pois estimulam seletivamente
a proliferagdo ou atividade de populagdes de bactérias desejaveis no colon (SAAD, 2006).

Os efeitos atribuidos aos prebidticos séo: a modulagio de fungdes fisioldgicas, como a
absor¢do de célcio, o metabolismo lipidico, a modulagdo da composi¢do da microbiota
intestinal, a qual exerce um papel importante na fisiologia intestinal ¢ a redugdo do risco de
cancer de colon (ROBERFROID, 2002).

De acordo com STEFE et al. (2008) podem ser citadas varias substancias prebioticas:
lactulose, lactitol, xilitol, inulina e alguns oligossacaridios nfio digeriveis como os

frutooligossacarideos — FOS.



A inulina é um carboidrato polidisperso, composto de 2 a 150 subunidades de frutose,
ligadas entre si ¢ a uma glicose terminal, apresentando um grau médio de polimerizagdo de 10
ou mais (SAAD, 2006).

Os Frutooligossacarideos (FOS) sdo moléculas de sacarose, nas quais uma ou duas
outras unidades de frutose sdo adicionadas por ligagdes B-(2-1) a molécula de frutose da
sacarose, grau de polimerizagdo varia de 2 a 10 unidades. Os derivados de sacarose sdo
encontrados em fontes naturais nos vegetais e plantas como alcachofra, raiz de chicoria, dalia,
dente de ledo, alho, cebola, banana e outras. Porém, a quantidade encontrada nesses alimentos
é pequena, exigindo consumo elevado para se obter o efeito funcional esperado. O FOS pode
ser extraido desses alimentos e concentrado (FERREIRA, 2001).

A utilizagdo de probidticos combinado com prebidticos (simbioticos) faz com que
aumente a sobrevivéncia dos probioticos durante a passagem no trato digestorio superior, pelo

seu substrato especifico estar disponivel para a fermentag@o (STEFE, et al. 2008).
2.4 Simbiéticos

Simbidticos ¢ o nome dado para a combinagio de um ou mais organismos probioticos
com um ou mais compostos prebiodticos. Destina-se a promover o desenvolvimento / atividade
dos componentes probidticos e prebioticos melhorando suas propriedades saudéveis, gerando
um efeito sinérgico entre eles (SUAREZ, 2015).

Probidticos podem potencialmente ser melhorados pela administragio simultinea de
prebidticos que aumentam a proliferagdo probidticos no intestino. O principal beneficio da
formulagdo simbidtico ¢ que um componente prebiotico pode modular positivamente o
aumento da microbiota local, o que ¢ ainda regulado pelo componente probiotico da
formulagdo simbidtico (BRINGIOTTI et. al, 2014) .

Os simbidticos atuam de forma benéfica em duas regides “alvo do sistema
gastrintestinal, sendo o intestino delgado e grosso com a principal fungdo de melhorar a

microbiota intestinal (STEFE, et al. 2008)

2.5 Simbidticos x microbiota intestinal

A microbiota do intestino humano ¢ um ecossistema complexo que inclui, pelo menos,

1.014 espécies de bactérias com predomindncia de bactérias anaerébias. Ela desempenha um

Grupo Educacional UNIS



papel fundamental dentro do organismo, estd envolvida em varias fungdes, tais como o
metabolismo de nutrientes e medicamentos, a regulagdo de vérias vias metabolicas, a
manutengido da integridade epitelial, a modulagdo da motilidade gastrointestinal, a
estimulagdo e maturagdo tanto da imunidade sistémica quanto da mucosa, a produgdo de
vitaminas e micronutrientes (VIGGIANO et al, 2015).

Quando benéfica ajuda a digerir os alimentos e a fermentar carboidratos que
permanecam mal absorvidos ou resistentes a digestdo, além de ajudar a converter as fibras da
dieta ¢ a produzir 4cidos graxos de cadeia curta (AGCC - butirato, propionato, acetato e
lactato) e proteinas, que sdo parcialmente absorvidos e utilizados pelo hospedeiro (SANTOS,
2010).

A integridade intestinal esta ligada a um equilibrio das bactérias intestinais e a
nutrigdo saudével. A etiologia da alteragio da permeabilidade intestinal nio ¢ bem
esclarecida. porém, a ingestdo dietética e o desiquilibrio bacteriano sdo sugeridos como

fatores (ALMEIDA et al., 2009).

2.5.1 Principais altera¢des intestinais

- DOENCAS INFLAMATORIAS INTESTINAIS

Doengas inflamatorias intestinais (IBDS) sdo doengas crénicas ao longo da vida
decorrentes de interagdes entre fatores genéticos, imunoldgicos ¢ ambientais. Embora a
origem de IBDs esta intimamente ligada a alteragdes da resposta imune, recentes estudos
sugerem que a microbiota intestinal podem estar envolvidos na patogénese IBD. Evidéncias
epidemioldgicas e varios estudos tém mostrado que a desregulagdo da microbiota intestinal
pode provocar o aparecimento de doengas intestinais, tais como IBD (BRINGIOTTI et al.,
2014).

- CONSTIPAGAO INTESTINAL E DIARREIA

A constipagdo estd associada a falta de residuos dentro do colon, perda de
sensibilidade dos 6rgdos que levam aos mecanismos da defecagdo, perda das contragdes dos
musculos envolvidos com a defecagdo e obstrugdo mecanica. A diarreia & mudang¢a no habito
intestinal do individuo, que resulta em aumento do peso das fezes, da quantidade da parte
liquida e da frequéncia de evacuagdes. Geralmente, mais de uma dessas caracteristicas estio
presentes (DANTAS, 2004).
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- DISBIOSE INTESTINAL

Disbiose intestinal € caracterizado por disfungdo coldnica, ocasionada pela alteragio
da microbiota intestinal, na qual ocorre predominio das bactérias patogénicas sobre as
bactérias benéficas (SANTOS, 2010).

Essas bactérias patogénicas quando predomina no intestino causam diversos danos.
interferindo na digestdo de alguns nutrientes. Algum dos fatores que interferem nesse
distarbios sdo: : antibioticoterapia que destroem tanto as bactérias Uteis como as nocivas além
de uso de antiinflamatorios, o uso abusivo laxantes; alto consumo de alimentos processados
em detrimento de alimentos crus; exposi¢do a toxinas ambientais; doengas como céncer e
sindrome da imunodeficiéncia adquirida (AIDS); o estresse ¢ diverticuloses (ALMEIDA et
al, 2008).

2.6 Beneficios do simbidticos na saiide humana

Os beneficios dos simbioticos ja descritos na literatura sdio varios entre os mais
relevantes estdo a melhora do funcionamento intestinal e ao sistema imunoldgico, entre

outros.

2.6.1 Beneficios a saude do intestino

Diversos fatores podem levar ao desequilibrio da microbiota intestinal normal, entre
eles destacam se o uso de antibioticos e as intoxicagdes e contaminagdes por enteropatdgenos,
principalmente por via oral sendo por meio de dgua ou alimentos contaminados. Uma
manifestag@o clinica comum que ocorre esse desequilibrio da microbiota ¢ a ocorréncia de
diarréias, que pode ter diferentes etiologias (MARTINS, 2005).

Virios estudos com probidticos tem incidido na prevengdo e no tratamento de diarréia
aguda infecciosa. Em ensaios preventivos, verificou-se uma diminuigdo significativa da
incidéncia da diarréia nas criangas que ingeriram probiéticos em comparagdo com os controle
(SANTOS, 2010 apud Isolauri, 2003; Canani, 2007; Rolfe, 2000; Gorbach, 2000; Shamir,
2005).

Outro estudo mostra que Bifidobacterium bifidum e Streptococcus thermophilus foram
testados para prevenir em criangas hospitalizadas afim de prevenir a diarreia. Segundo os

resultados houve redugdo na incidéncia de diarréias aguda e infecgio por rotavirus, além disto
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verificou que o isolamento de rotavirus nas fezes dos pacientes tratados foi significativamente
inferior ao grupo controle, que ndo recebeu o probidtico (MARTINS, 2007 apud
SAAVEDRA et al, 1994).

Os probidticos em viérios estudos mostram seu efeito protetor da microbiota intestinal
sendo relacionado com antagonismo bacteriano, interferéncia bacteriana, efeito barreira,
resisténcia a colonizagdo ou exclusdo competitiva. Isso faz com que haja um balango entre os
diversos microrganismos intestinais e impede que determinadas bactéria se torne dominante,
previnem a invasdo por bactérias exdgenas e o seu estabelecimento no ecossistema intestinal
(BARBOSA et al, 2011).

Na constipagdo intestinal os probidticos tem mostrado importante papel pois, estudos
apontaram melhoria na dor e na flatuléncia, além do alivio na constipagio com a
administragfo de Bifidobacterium animalis (SANTOS, 2010 apud RODRIGUES, 2008).

Um estudo feito com ratos mostrou que a utilizagdo de prebidticos pode diminuir a
incidéncia de cancer de cdlon, pois observou-se que os ratos que se alimentavam com inulina
e oligossacaridios inibiam o aparecimento de lesdes ulcerativas proliferativas, porém ainda
ndo ha evidencias em humanos que os prebidticos previnem o cancer de colon (STEFE et al,
2008).

Além disso, tem sido sugerido que os probidticos e prebidticos influenciam no
equilibrio das espécies bacterianas benéficas e prejudiciais, isso acontece porque ha uma
competi¢ao por sitios de ligagdo (receptores ou pontos de ligagdo) na mucosa intestinal, sendo
assim as bactérias patogénicas ndo conseguem se ligar aos receptores por isso elas sdo
excluidas pela competigdo, e assim, determinam a homeostase contra condi¢des inflamatérias

(WASILEWSKI et al, 2015; ROCHA, 2011 apud LAVERMICOCCA et al, 2005).

2.6.2 Outros beneficios dos simbiéticos na satide humana

- SISTEMA IMUNE: Estudos vem mostrando a eficicia dos probitticos em doengas
alérgicas ¢ modulagdo do sistema imune. A ativagdo do sistema imune ocorre devido o
aumento dos niveis de anticorpos e ativagdo dos macréfagos, proliferagio de células T e
produ¢do de interferon, e relacionam este mecanismo a dois géneros de bactérias as
Lactobacillus e o Bifidobacterium, porém necessitam de mais estudos que comprovem esse
mecanismo (SANTOS, 2010 apud ISOLAURI, et al., 2001; MATSUMOTO et al., 2005;
PELUSO et al., 2007).
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- ALERGIAS: O papel dos probiéticos na modulagdo de reagdes alérgicas pode ser
exercido através do desenvolvimento da fungédo de barreira da mucosa. Estudos envolvendo
criangas da primeira idade sugerem que os probidticos estimulam os mecanismos de defesas
endogenos do hospedeiro, além de atenuar as reagdes de hipersensibilidade e alergias (SAAD,
2006).

- CONTROLE DE COLESTEROL: Varios estudos sobre a agdo dos probi6ticos no
controle de colesterol vem sido realizados. Em 1963 estudo revelou a diminui¢io do
colesterol serico em uma tribo que aumentou o consumo de leite fermentando. Outro estudo
em 1993 feito in vitro mostrou que a fermentagio de L. acidophilus e Bifidobacterias bifidum
tinham a capacidade de desconjugar os dcidos biliares e também o colesterol. Porém ¢
necessarios mais estudos que comprovem as agdes benéficas dos probioticos (MARTINS,
2007 apud KLAVER, MEER,1993, SHARPER et al, 1963).

Ha outros beneficios que podem estar ligado ao uso de simbiéticos, porém ainda nio
comprovados, sdo eles: redugdo de doenga cardiovascular, efeitos anti-hipertensivo, redugiio
da atividade ulcerativa de Helicobacter pylori, prevengdo de infecgdes urogenitais (SAAD,
2006).

2.7 Principais alimentos que contém simbiéticos

Segundo Komatsu et al., 2008 o desenvolvimento de novos produtos alimenticios esta
cada vez mais desafiador de acordo que devem atender a demanda dos consumidores que
procuram produtos cada vez saudaveis e atrativos, resultando em um estilo de vida saudavel
sendo a alimentagdo um ato prazeroso e que a0 mesmo tempo, visa a saude e o bem estar, .
Diversos produtos lacteos probidticos, principalmente fermentados vém sendo desenvolvidos,
dentre ele destacam —se:

- YAKULT leite fermentado: O Leite Fermentado Yakult contem em sua formula os
exclusivos probidticos Lactobacillus casei Shirota, que sio resistentes a acidez do estomago e
chegam vivos em maior quantidade ao intestino, para auxiliar na regularizagio das fungdes
intestinais ¢ na protegdo do sistema digestorio. Fabricante: Yakult S. A. Industria e Comércio.

- SOFYL sobremesa: Sofyl é uma sobremesa lactea fermentada que contem em sua
formula Lactobacillus casei Shirota. Sdo encontados em cinco sabores: Baunilha, Morango,
Uva verde e Baunilha Light. Deve ser mantido em refrigeragio ideal de 5°C (minimo de 1°C ¢

maximo de 10°C). Fabricante: Yakult S. A. Industria ¢ Comércio.
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- ACTIMEL: € um leite fermentado que contém Lactobacillus casei imunitass vivo
presente em sua formula, ele um prébiotico que quando ingerido em quantidades adequadas
tem efeito benéfico para a saide além de efeito nutricional. O nome Actimel é origindrio do
idioma Flamengo falado na Bélgica, onde "Activievemelk" significa "Leite ativo". Sdo
encontrados sete sabores de Actimel no mercado sendo o natural, tropical, morango, laranja,
baunilha, Actimel 0% e Actimel ananéds 0% . Fabricante: Danone.

- ACTIVIA: sdo iogurtes considerado um alimento funcional com exclusivo Dan
Regularis. Sdo em trés formas: polpa, liquido e fibras. O Bacilo Dan Regularis de Activia é
um probiotico, microrganismo vivo, que foi selecionado pela Danone em Vitapoles (centro
internacional de pesquisa do grupo Danone na Franga). O Dan Regularis sobrevive a
passagem pelo trato gastrointestinal, chegando vivo e em grande quantidade ao intestino.
Fabricante: Danone.

- CHAMYTO leite fermentado: ¢ um Leite Fermentado que contém em sua formula os
lactobacilos vivos paracasei. Deve ser resfriado até 10°C. Validade: 35 dias apos a data de
fabricagdo. Fabricante: NESTLE

Existem varias outras marcas de produtos que contem simbi6ticos no mercado, sendo

eles na forma de iogurte e leite fermentado.

3 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho trata-se uma pesquisa de campo que na qual sera identificado os
produtos simbidticos nas gondolas dos supermercados pesquisados e aplicado um
questionario para os clientes destes, devido a isso, passa por aprovagdo do comité de ética.

Em primeiro foi realizada uma revisdo onde serd relatado a importancia dos
simbidticos na alimentagdio, bem como seus efeitos no organismo, utilizando fontes como
base de pesquisa: SciELO, LILACS, PubMed, revistas cientificas de nutri¢do e farmacia ¢
livros, buscando artigos da atualidade para discutir os resultados.

Apos a aprovagdo do comité de ética foi identificado os produtos fontes de simbiéticos
através da leitura dos rétulos nutricionais, nas gondolas de duas lojas do supermercado
DelaCasa de Varginha-MG,

Em seguida, ocorreu a aplicagdo de um questiondrio (apéndice 1) no més 09/2015 aos
clientes dos supermercados com faixa etdria a partir de 18 anos de ambos os sexos, com

intuito de identificar a acessibilidade aos produtos simbidticos e o fator conceito x beneficio

Grupo Educarional UNIS
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no consumo destes alimentos funcionais, classificando o perfil sécio econdmico dos
consumidores.

Para os resultados, foram elaborados dados estaticos apos a anlise dos question4rios
respondidos, e também a elaboragio de gréficos através do Excel comparando os resultados

com outras literaturas.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os 60 entrevistados foram divididos em dois grupos, sendo grupo A (supermercado
DelaCasa loja 1) e grupo B (supermercado DelaCasa loja 2). Eles foram abordados dentro dos
supermercados e convidados a responder o questionario. A faixa etaria dos entrevistados
variou em 18 e 65 anos, sendo 71,6% (n=43) de sexo feminino e 28,3% (n=17) de sexo
masculino. Dentre esses 20% (n=12) alegaram possuir alguma das patologias/disttrbios
citados.

Comparando o perfil socioecondmico, o Grupo B apresentou maior populagio com
renda acima de trés saldrios minimos com media de quatro membros por familia 56.7%
(n=17) e 46,2% (n=13) com renda abaixo trés saldrios minimos o Grupo A apresentou 16,7%
(n=5) com renda acima de trés salarios minimos com media de quatro membros por familia e

83,3% (n=25) com renda abaixo trés saldrios minimos, como mostra o grafico 1.

Perfil socioecondmico

® > 3 salarios mininos Grupo A [1> 3 salarios mininos Grupo B

¥ < 3 salarios mininos Grupo A 0 < 3 salarios mininos Grupo B

83,3
56,7
46,2
16,7
> 3 salarios > 3 salarios < 3 salarios < 3 salarios

mininos Grupo A mininos Grupo B mininos Grupo A  mininos Grupo B

Quanto a utilizagdo do produtos citados ( Leite Fermentado Yakult, logurte Activia,
Leite Fermentado Actimel, Leite Fermentado Chamito) 70% (n=21) dos entrevistados do

Grupo B alegaram utilizar pelo menos um dos produtos e 66,7% (n=14) destes utilizam afim
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de beneficios a saide, enquanto no grupo A 43,3% (n=13) utilizam pelo menos um dos
produtos e destes 53,8% (n=7) faz uso afim de beneficios a saude. Porem, sobre o
conhecimento do que ¢ os simbidticos e seus beneficios, somente 10% (n=3) do Grupo A tem
conhecimento e 16,7% (n=5) do grupo B souberam responder corretamente. Dos que utilizam
os produtos 33,3% (=7) do Grupo B alegaram ser indicagio de nutricionista € 23,1% (n=3) do
Grupo A alegaram o mesmo. Estes dados sdo mostrados em gréficos separados pelo Grupo A
(grafico 2) e Grupo B (grafico 3).

Figura 2: Dados do Grupo A
Grupo A

m Sériel
53,80%
43,30% . - 46,20%
23,10%
= .
Utiliza pelo Tem Utiliza por ~ Utiliza por  Indicado por
menos um dos conhecimento beneficios & outros motivos nutricionita
alimentos do que saude
citados significa
simbioticos

Figura 3: Dados do Grupo B

Grupo B
B Sériel

70% 66,70%

33,30% 33,30%

H R

16,70%

Utiliza pelo Tem Utiliza por  Utiliza por  Indicado por
menos um dos conhecimento beneficios a outros nutricionita
alimentos do que satde motivos
citados significa

simbioticos
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Segundo o presente estudo, dos usudrios dos alimentos citados que alegaram fazer uso
pelos beneficios a salde, somente 28.57% (n=4) do grupo B tem o efeito desejado. ja do
grupo A 57,14% (n=4) obtém esse efeito.

THAMER; PENNA (2005), diz que a populagdo tem apresentado grande interesse em
produtos alimenticios fontes de probidticos e com baixa caloria, comparando com o presente
estudo, em geral, os resultados mostraram o baixo consumo desses produtos a quem se referiu
utilizar para beneficios a salde, sendo que para exercer esse benéfico a satide, ¢ preconizado
o consumo diario de 100 gramas de um produto adicionado de probidtico em quantidades
superiores a 10 UFC por mL ou mg.

Em um estudo semelhante, PIMENTEL (2012), também observou o baixo consumo
dos alimentos probidticos, sendo atribuido ao custo e variedade desses produtos no mercado,
o presente estudo também assemelha pela falta de conhecimento das propriedades funcionais

dos produtos pela populagio estudada.

5 CONCLUSAO

As industrias de produtos alimenticios vem buscando incluir em seus produtos
ingrediente com propriedades funcionais visando a qualidade de vida, melhorando a saude e
bem estar dos individuos, porem esses beneficios inclusos no alimentos devem ser melhores
expostos nas embalagens dos alimentos e também através de propagandas mostrando os
beneficios e dose terapéutica afim de estimular o consumo dos produtos.

Como o presente estudo mostrou que a maioria da populagdio ndo tem conhecimento
sobre a a¢do dos simbioticos, cabe aos profissionais da saide em destaque os nutricionistas,
melhorar nas orientagdes sobres estes e apontar os diversos beneficios que eles oferecem ao
organismo.

Quanto aos custos uma estratégia ¢ que industrias possam desenvolver produtos com
precos mais acessivels para que a populagdo mais carente possam adquiri-los.

Diante dos resultados novos estudos devem ser realizados para apontar o

conhecimento e aquisi¢do de produtos simbidticos pela populagio.
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PROCESSED FOODS CONTAINING IDENTIFICATION SYMBIOTIC
ABSTRACT

Based on the people seeking to improve the health and quality of life, food industries
have sought to develop new products with functional properties to meet these consumers. The
symbiotic fall into this category for participating in improvement of intestinal Junction and
the immune system, etc. The aim of the study was to identify sources of symbiotic Jood
products present in supermarket shelves and also identify the population's knowledge about
this type of food and its benefits for the group studied. The study was conducted in the first
half of September in two supermarkets in Varginha-MG (DelaCasa), were interviewed 60
people of both genders, answering eight questions about knowledge of symbiotic. For results
interviewees were divided into group A and B, it was observed that 70% (n = 21) of
interviewees in Group B claimed to use at least one of the probiotic products and 66.7% (n =
14) use these considering health benefits, while in group A 43.3% (n = 13) uses at least one of
these products and 53.8% (n = 7) uses considering health benefits, however only 28.57% (n =
4) from group B has the desired effect, since group A 57.14% (n = 4) obtain this effect, which
may be associated with lack of knowledge of the population about the symbiotic. In
conclusion, the food industries, nutritionists and health professionals should bet on
advertisements and guidelines pointing out many benefits they offer to the body to prevent and

help diseases treatment.
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6 APENDICE
ROTEIRO DA ENTREVISTA
Dados pessoais:
Idade: Profissdo: sexo:

Estado Civil: Quantidade de membros da familia:

Escolaridade:

Possui alguma das patologias abaixo:

() Constipagdo intestinal ( ) Diarreias constantes ( ) colesterol alto ( ) imunidade baixa

( ) Alergia. Qual? () outro tipo de problema intestinal. Qual?

Renda familiar: ( ) até um salario minimo () de um a dois salarios minimos

() de dois a trés salérios minimos () de trés a quatro saldrios minimos () de quatro a

cinco salarios minimos () acima de cinco salarios minimos

Vocé sabe o que ¢ probidticos, prebidticos e simbidticos?
() sim, tenho conhecimento ( ) ndo tenho conhecimento

() jaouvi falar mas ndo tenho conhecimento

2. Se a resposta acima foi sim, defina em poucas palavras o que vocé sabe sobre

probidticos, prebidticos e simbidticos.

Dos itens citados abaixos, marque aqueles que vocé acha que os simbidticos podem
apresentar beneficios:

() Intestino () controle do colesterol () Cancer de colon () menopausa ()
alergias ()diabetes () pressdo alta( ) obesidade ( ) absor¢do de vitaminas
e minerais () imunidade ( ) diarreias () constipagdes intestinais () flora
intestinal

() outros tipos de cancer ( ) redugdio de problemas cardiovasculares () estresse
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. Tem habito de ler os rétulos dos alimentos?

( )sempre ( )quasesempre( )raramente( )nunca

. Em quais dos alimentos abaixos podem se encontrar os simbidticos:

( )iogurtes ( ) leites fermentados ( ) frutas e verduras ( ) alimentos ricos em

carboidratos () carnes em geral () embutidos ( )queijos

. Tem o habito de utilizar os produtos abaixo?
() Leite fermentado Yakult ( ) logurte Activia () Leite fermentado Actimel ( )
Sobremesa Sofyl Yakult () Leite fermentado Chamyto ( ) nfo utilizo

. Com qual frequéncia vocé utiliza esses produtos?
() diariamente () trés vezes/semana ( ) uma vez/semana ( ) de duas a trés

vezes a cada quinze dias () duas a trés vezes/més () nunca

*Apendice 1 - Questiondrio da pesquisa de campo



