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Resumo

Seguindo a intuicdo do filésofo grego Hipdcrates (460 a.C — 375 a.C) que considera o alimento
como remédio. A ciéncia atravessa séculos no estudo de alimentos funcionais, impulsionando as
industrias na formulacdo de produtos inovadores, como por exemplo, a associacdo de ingredientes
promotores de saude em conjunto com propriedades tecnologicas desejaveis. Nesse sentido, o
presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo de literatura sobre a aplicagdo tecnologica
de diferentes fibras prebioticas em produtos lacteos. Os dados levantados demonstraram que as
fibras alimenticias como frutooligossacarideos (FOS), inulina e xilooligossacarideos (XOS) podem
proporcionar caracteristicas tecnologicas desejaveis em produtos lacteos, podendo servir como
agente substituto de gordura, texturizante, umectante, agente de corpo, agente edulcorante, além de
possuirem o potencial funcional prebidtico. Por fim, evidencia-se assim as amplas possibilidades de
aplicacdo de prebidticos em produtos lacteos, permitindo dessa forma que o setor laticinista
diversifique seus produtos alinhadamente as demandas dos consumidores.

Palavras-chave: Alimentos funcionais. Inulina. FOS. XOS.
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Abstract
Following the intuition of the Greek philosopher Hippocrates (460 BC - 375 BC), who considers

food as medicine. Science spans centuries in the study of functional foods, boosting the industries
in the formulation of innovative products, such as the association of health-promoting ingredients
together with desirable technological properties. In this sense, the present work aimed to carry out
a literature review on the technological application of different prebiotic fibers in dairy products.
The data collected showed that dietary fibers such as fructooligosaccharides (FOS), inulin, and
xylooligosaccharides (XOS) could provide desirable technological characteristics in dairy products,
being able to serve as a fat substitute, texturizing, humectant, body agent, sweetening agent, in
addition to having the prebiotic functional potential. Finally, it is evident the expansive possibilities
of the application of prebiotics in dairy products, thus allowing the dairy sector to diversify its
products in line with consumer demands.

Keywords: Inulin. FOS. Functional foods. XOS.

1. Introducéo

Os prebioticos séo substratos seletivamente utilizados por microrganismos que conferem um
beneficio para a saude humana (Gibson et al., 2017). No entanto, além do apelo funcional, estudos
tém demonstrado a aplicabilidade dos prebidticos no ambito tecnoldgico, promovendo mudancas
no perfil de textura dos alimentos (Mishra & Mishra, 2013).

Dentre os indmeros beneficios proporcionados em detrimento do consumo de fibras
prebidticas, temos como exemplo a reducdo do risco de aterosclerose, reducdo do risco de doencas
gastrointestinais e cancer, melhoria na absorcao de calcio, magnésio e ferro, regulacao do apetite e
estimulagdo do sistema imune (Rolim, 2015). No Brasil, a concentragdo recomendada pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria nas formulacdes é de 2,59 na porcdo diaria (Anvisa, 2019).

Ultimamente a demanda por alimentos funcionais vém crescendo, e varios fatores estdo
relacionados com a procura por esses produtos, sendo o principal deles a mudanca do
comportamento alimentar do cidaddo, que vém buscando por produtos com menos aditivos
guimicos e uma composic¢ao mais proxima do natural (Moraes & Colla, 2006).

O objetivo do presente estudo foi realizar um levantamento bibliografico sobre a aplicacdo
tecnoldgica de diferentes fibras prebidticas em produtos lacteos. Para isso foram utilizados bases de
dados como Science Direct, Periddicos Capes, Pubmed e Scielo, palavras-chave e operadores
booleanos de pesquisa sobre os termos “Prebiotics”, “Dairy products”, “Food technology”, “X0S>,
“Xylooligosaccharides, “FOS”, “Fructooligosaccharides” e “Inulin®, em artigos publicados nos
ultimos dez anos.

2. Revisdo de literatura
2.1 Frutooligossacarideos (FOS)

Os frutooligossacarideos sdo agucares ndo caloricos, ndo metabolizados pelo organismo
humano (Contesini et al., 2019), amplamente distribuidos em dicotileddneas, monocotiledéneas e
algas verdes na natureza (Benkeblia, 2013). Visando o consorcio do apelo funcional e aplicabilidade
tecnoldgica na inddstria, diversos estudos vém analisando as propriedades tecnolédgicas do FOS
sobre os alimentos (Ghavidel et al., 2014; Park et al., 2016).

Em um estudo realizado por Balthazar et al. (2017) foi comprovada a eficiéncia do uso de
FOS como substituto de gordura em sorvetes de leite de ovelha. Além de poder agir como substituto
de gordura, os FOS possuem um potencial edulcorante similar a sucrose e glicose (Cho &
Finocchiaro, 2009). Dessa forma, eles podem ser usados como substitutos de acucares, pois
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promovem aumento de volume e reducdo de calorias sem comprometer o sabor. Em trabalho
realizado por Piovesan et al. (2021), a adi¢do de FOS contribuiu para evitar a uso excessivo de
acucar na elaboracéo de frozen iogurte de Kiwi.

Em ensaio realizado por Leal et al. (2022) avaliando a adicdo de trés prebi6ticos (lactulose,
dextrina e FOS) na formulacdo de iogurte tipo grego desnatado, observou-se que a dextrina
apresentou maior influéncia no extrato seco seguido dos FOS. Adicionalmente, verificou-se que a
lactulose proporcionou uma menor firmeza entre as amostras, enquanto que a dextrina seguida dos
frutooligossacarideos resultaram em géis com maiores valores de firmeza.

2.2 Inulina

A inulina é um oligossacarideo de cadeia longa, que atua como carboidrato de reserva de
diversas plantas, incluindo trigo, cebola, banana, alho e chicéria (Roberfroid, 2002). A principal
caracteristica que faz a inulina ser almejada pela inddstria de alimentos é a sua capacidade de
substituir o aglcar e a gordura, sem ocasionar incremento calérico (Leyva-Porras et al., 2015).

O potencial de substituicdo de gordura ocorre em razao da habilidade de formar micro cristais
que ndo sdo percebidos na boca, mas interagem formando uma textura finamente cremosa que
promove a sensacao de gordura (Pimentel et al., 2012). Em um estudo realizado por Salvatore et al.
(2014), observou-se que a adicdo de 2 e 7% de inulina na fabricacdo de queijos de leite de cabra
permitiu a substituicdo da gordura e promoveu uma sensacdo mais cremosa na boca quando
comparado com o queijo sem adi¢éo da fibra.

Melo et al. (2018) avaliando a aplicabilidade da inulina na elaboracgéo de queijo quark a partir
de culturas de kefir, verificaram que a adi¢do da fibra ndo interferiu nas caracteristicas fisico-
quimicas do produto final, no entanto, ocasionou uma leve diminuicdo no nimero de Lactobacillus,
embora as contagens permitissem a sua caracterizagdo como um produto com capacidade probidtica.

A inulina é caracterizada por sua alta higroscopicidade em razdo da facilidade que tem de se
ligar com a &gua, ocasionando uma reducdo na capacidade de sua remocéo (Pinto & Paiva, 2010).
Feitosa et al. (2020) relatam que a adicdo de inulina na fabricacdo de iogurtes adicionados de mel,
pode ter favorecido a estabilidade do produto durante o armazenamento, visto que a inulina
desempenha papel umectante e higroscépico, além de ter sido responsavel por melhorar a textura
do produto final. Resultados semelhantes foram obtidos por Santos et al. (2021), que formularam
queijo petit-suisse a partir de leite de bufala fermentado com kefir e adicionado de diferentes
concentracOes de inulina (5%, 10% e 15%) observando um aumento gradativo das médias de
umidade a medida que as porcentagens de inulina foram elevadas.

Ademais, Peres & Bolini (2020) observaram que a inulina pode ser utilizada como agente de
corpo, aumentando a resisténcia do sorvete a fusao, visto que a inulina atua aumentado a viscosidade
do produto, formando um gel com a agua, e em temperaturas baixas esse gel se forma mais
rapidamente, o que faz com que o derretimento de sorvete ocorra mais lentamente.

2.3 Xilooligossacarideos (XOS)

Xilooligossacarideos sdo oligdbmeros de aglcar compostos de unidades de xilose, geralmente
produzidos por Aspergillus, Streptomyces, Trichoderma, Penicilium e Bacillus a partir de material
rico em xilano (Belorkar & Gupta, 2016). Dentre os efeitos benéficos para a salde, pode-se citar:
atividade imunomoduladora, atividade anticancerigena, atividade antimicrobiana, atividade
antioxidante, antialérgica, antiinflamatoria e antihiperlipidémica e aumento na capacidade de
absorcdo de diferentes minerais (Gupta et al., 2016).

Os XOS podem atuar na melhoria das caracteristicas fisico-quimicas, reoldgicas e sensoriais,
contribuindo na textura, assim como no aroma em razao do aparecimento de compostos volateis.
Em um experimento realizado por Ferréo et al. (2018), a adicdo de XOS em requeijdo cremoso
resultou em uma estrutura mais densa e compacta, com aumento da viscosidade e firmeza; alem
disso, atuou nas caracteristicas sensoriais do produto final melhorando o gosto salgado e diminuindo

0 gosto amargo.
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Por fim, Costa et al. (2019) avaliaram o efeito da adicdo de prebioticos (XOS,
galactooligossacarideos - GOS, polidextrose, FOS e inulina) em iogurte grego. De acordo com 0s
seus resultados, as formulagGes com polidextrose, GOS e XOS apresentaram maior eluicdo de
compostos volateis, enquanto em relacdo a viscosidade, as amostras com adigdo de XOS e FOS
apresentaram caracteristicas menos viscosas e mais fluidas quando comparadas ao controle. As
amostras com adicdo de GOS, inulina e polidextrose tornaram 0s produtos mais viscosos e com
menor fluidez.

3. Concluséao

Fibras prebidticas como FOS, inulina e XOS, podem proporcionar caracteristicas tecnoldgicas
desejaveis em produtos lacteos. Diversos estudos demonstram que elas podem servir como
saborizantes, agente substituto de gordura, texturizante, umectante, agente de corpo, agente
edulcorante, além de possuirem o potencial prebiotico. Mediante o0 exposto, evidenciam-se as
amplas possibilidades de aplicacdo de prebidticos em produtos lacteos, permitindo dessa forma que
a industria diversifique seus produtos alinhadamente as modernas demandas dos consumidores.
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