i - PROGRAMA DE POS GRADUA(AO EM ALIMENTOS E»vNUTRICAO

S. E)MELESARER, o A CEIVEESNIGRITTA

% UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO DE JANEIRO
ESCOLA DE NUTRICAO
PROGRAMA DE POS GRADUACAO EM ALIMENTOS E
NUTRICAO
DOUTORANDA: LANA ROSA

ALIMENTOS PROBIOTICOS E SEUS BENEFICIOS

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO JANEIRO - UNIRIO AV. PASTEUR, 296 - URCA - CEP 22290-240



PROGRAMA DE POS GRADUA(AO EM ALIMENTOS E NUTR'CAO'

O que sdo probioticos?

Os probidticos séao definidos como “microrganismos vivos que, quando
administrados em quantidades adequadas, conferem beneficios a saude do

hospedeiro”.

(FOOD/WHO, 2001).
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A CEIVESNIGRTEA

Alimento probidtico

O alimento probidtico é definido como um produto processado que
contém microrganismos probidticos viaveis em uma matriz adequada e em
concentracao suficiente.

(Saxelin et al., 2008).
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O que um microrganismo precisa ter para ser considerado
probiotico e utilizado na alimentagdo humana?

» Identificacao fenotipica e genotipica da cepa
* Realizacao de testes in vitro e in vivo
« Obtencéao de resultados confiaveis e seguros

* Logo, este deve ser considerado GRAS

Nao causar mudancas sensoriais como textura, aroma e sabor

(FAO/WHO, 2001, Stanton et al., 2003).
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O que a legislagdo diz?

A legislacao em vigor determina que na solicitacdo de registro do
produto deve ser apresentado laudo de analise que comprove a quantidade
minima viavel do microrganismo para exercer a propriedade funcional
atribuida ao probidtico(s) adicionado. Essa viabilidade precisar ser mantida
atée o final do prazo de validade do produto e nas condicbes de uso,

armazenamento e distribuicao.

(Anvisa,2016).
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Mecanismo de agdo

Probidticos

Barreira
Imunolégica
Aderéncia a mucosa
intestinal formando
uma barreira
imunoldgica.

Beneficios a Saude

Recuperacédo da
Microbiota

Atividade
Antimicrobiana

(Nogueira & Gongalves, 2011; Morais & Jacob, 2006; Kumar et al.,2015)

UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESTADO DO RIO JANEIRO - UNIRIO AV A EUR, 296 - REAT=NEE 22290-240



PROGRAMA DE-POS GRADUACA EM AI_lMENTOS, B NUTRI G_PC;

cC 1 £E N C 11 A

Beneficios dos Probioticos

* Reducao da intolerancia a lactose
« Inibicdo de agentes patogénicos intestinais e controle da diarréia
* Reducao do nivel do colesterol e infeccoes
« Alivio da sindrome do intestino irritavel

* Melhor absorcao de minerais

 Reforgco da resposta imune

« Atividade antimutagénica e anticarcinogénica

(kumar et al.,2015).
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MECANISMO DE ACAO DOS AGENTES NO CANCER
COLORRETAL

« O consumo de produtos laticinios fermentados pode oferecer algum efeito
protetor contra adenomas ou carcinomas do coélon. Pressupde-se que
microorganismos selecionados seriam capazes de proteger o hospedeiro

contra atividades carcinogénicas.
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Os organismos mais comumente usados em preparagoes de

probidticos
Enterococcus sp. Streptococcus sp.
L acidophilus B. bifidum Ent. faecalis 5. cremoris
L casei B. adolescentis Ent. faecium S. salivarius
L delbrueckii ssp. B. animalis 5. diacetylactis
{bulgaricus)
L cellobiosus B. infantis 5. intermedius
L curvatus B. thermaphilum
L fermentum B. longum
L lactis
L plantarum
L reuten
L Drevs

Figura 1. Espécies de bactérias produtoras de acido latico mais usadas em
probidticos.
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Probiotico 5 =2 Prebiotico
L —

Prebioticos sdo componentes alimentares nao digeriveis que afetam
beneficamente o hospedeiro, por estimularem seletivamente a proliferacao
ou atividade de populacdoes de bactérias desejaveis no colon.
Adicionalmente, o prebiotico pode inibir a multiplicacdo de patdgenos,
garantindo beneficios adicionais a saude do hospedeiro.

Sao eles: frutooligossacarideos (FOS) e inulina; galactooligossacarideos (GOS) e
lactulose.
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Onde encontrar

,NU'I'RI

CAO

b
Probiodticos Prebiodticos
Medicamentos; Cebola;
Suplementos Alho;
dietéticos;

Tomate;
Leites fermentados; B :
anana;
Iogurtes; Cevada:
Sobremesas a ;
base de leite: Mel;
Leite em po; Trigo;
Queijos. Aveia.
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Produtos lacteos probidticos

‘

L CASEl IMUNITASS

» 10
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Queijos Probioticos
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Kefir

« Kefir € um produto elaborado a partir da fermentacdo simbiotica de
Diferentes microorganismos, resultando em um produto com caracteristicas

microbioldgicas, fisico-quimicas e sensoriais inigualaveis.

 Bactérias do género Ilactobacillus e leveduras sao o0s principais

microorganismos que dao origem a este produto.
« Solucéo viscosa, acidificada e ligeiramente alcodlica

« Geralmente, é elaborado a partir de leite de vaca, porém muitos tipos de

leite também podem ser utilizados

(Suriasih et al., 2012; FAO/WHO, 2003).
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