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PREFÁCIO

Uma das atividades mais prazerosas da rotina do ser humano é comer. Este ato tão simples e 
visto como normal, deveria ser encarado como uma bênção ou momento sagrado. Pois vivemos em 
um tempo de recordes de produção de alimentos e milhões de mortos de fome todos os anos. Mas 
não podemos considerar que aqueles que comem todos os dias sejam pessoas que estejam saudáveis 
por isso. Uma vez que, devemos distinguir a alimentação da nutrição. A alimentação é o processo 
pelo qual os vivos obtêm e assimilam alimentos e nutrientes para as suas funções vitais, incluindo o 
crescimento, movimento, reprodução, manutenção da temperatura do corpo e equilíbrio osmótico. 
Enquanto que, nutrição é um processo biológico em que os organismos, utilizando-se de alimentos, 
assimilam nutrientes para a realização de suas funções vitais. Mas após um ano de pandemia, a 
pobreza se acentuou, aumentando o número de famintos em todo o mundo.  Em diversas cidades 
do nosso país, as crianças dependem da merenda escolar para se alimentarem e se nutrirem. E em 
2020, tiveram que conviver com a fome todos os dias da semana, junto com seus pais e responsáveis. 
Embora muitas secretarias de educação, de forma consciente, passaram a entregar cestas básicas, 
o que foi de suma importância social. E assim segue o nosso povo, com o consumo de alimentos
calóricos e baixo valor nutricional, por serem mais baratos. Mas que aos poucos, vai aumentando
o contingente de obesos, hipertensos e diabéticos. Em nossos livros selecionamos um dos capítulos
para premiação como forma de incentivo para os autores, e entre os excelentes trabalhos selecionados
para compor este livro, o premiado foi o capítulo 1, intitulado “INGREDIENTES ALIMENTARES
PREBIÓTICOS E SUA IMPORTÂNCIA PARA A SAÚDE HUMANA”.
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RESUMO: o presente estudo objetivou-se conhecer os efeitos benéficos dos principais ingredientes 
alimentares prebióticos, fruto oligossacarídeos, galacto-oligossacarídeos, inulina e oligofrutose e sua 
importância para a saúde humana. Tratou-se de uma revisão integrativa segundo artigos publicados 
entre 2003 a 2020. Foram utilizadas as bases de dados SCIELO, PUBMED, LILACS. Os critérios de 
inclusão que foram utilizados para fazer parte da pesquisa são (1) artigos providos de banco de dados 
indexado e eletrônico, (2) artigos completos, (3) estudos publicados originados em português e inglês. 
Diferentes prebióticos estimularão o crescimento de diferentes bactérias intestinais indígenas. Os 
prebióticos têm um enorme potencial para modificar a microbiota intestinal. Os prebióticos causam 
uma redução do pH intestinal e mantêm a retenção osmótica de água no intestino. Além disso, a 
resistência a ácido, proteases e sais biliares presentes no trato gastrointestinal pode ser considerada 
como outras propriedades favoráveis ​​dos prebióticos. É necessário incentivar uma alimentação 
saudável, incluindo alimentos com auto teor de fibras em especial os prebióticos sua ingestão diária 
como alimento ou como ingrediente de alimentos é comprovadamente benéfica à saúde humana, 
devido principalmente ao efeito funcional que promove no organismo.

PALAVRAS-CHAVE: Prebióticos. Alimentação saudável. Inulina.
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PREBIOTIC FOOD INGREDIENTS AND THEIR IMPORTANCE FOR HUMAN HEALTH

ABSTRACT: The objective of this study was to know the beneficial effects of the main prebiotic 
food ingredients, oligosaccharides fruit, galactooligosaccharides, inulin and oligofructose and their 
importance for human health. It was an integrative review according to articles published between 
2003 and 2020. The databases SCIELO, PUBMED, LILACS were used. The inclusion criteria that 
were used to be part of the research are (1) articles provided with indexed and electronic databases, (2) 
complete articles, (3) published studies originating in Portuguese and English. Different prebiotics will 
stimulate the growth of different indigenous intestinal bacteria. Prebiotics have an enormous potential 
to modify the intestinal microbiota. Prebiotics cause a reduction in intestinal pH and maintain osmotic 
water retention in the intestine. In addition, resistance to acids, proteases and bile salts present in the 
gastrointestinal tract can be considered as other favourable properties of prebiotics. It is necessary 
to encourage a healthy diet, including foods with auto-fiber content especially prebiotics their daily 
intake as food or as a food ingredient is proven to be beneficial to human health, due mainly to the 
functional effect it promotes in the body.

KEY WORDS: Prebiotics. Healthy feeding. Inulin.

INTRODUÇÃO

Com uma alimentação saudável é possível garantir que o organismo receba todos os 
nutrientes fundamentais para que sejam executadas as funções do corpo de forma equilibrada. Nesse 
contexto, a adesão a uma dieta saudável envolve o intenso consumo de frutas, vegetais, e leguminosas, 
além da ingestão moderada de minerais, tal como sódio, gorduras saturadas, carboidratos e carne 
vermelha. A adesão a uma alimentação saudável melhora a qualidade de vida e evita o surgimento de 
doenças (PALLAZOLA et al., 2019).

Segundo a Organização mundial da Saúde (OMS) grande parte da população não faz a ingestão 
mínima recomendada de nutrientes, minerais e vitaminas. Sendo assim a alimentação inadequada é 
uma das principais causas da obesidade e da diabetes mellitus tipo 2, esse fator também é responsável 
pelo aumento da taxa de mortalidade por doenças cardiovasculares verificada nos últimos anos. 
Em estudo realizado nos Estados Unidos, a alta ingestão de carne foi relacionado a um maior risco 
de doença arterial periférica, uma condição que pode prejudicar o fluxo sanguíneo e ocasionar 
complicações como isquemia e acidente vascular cerebral (OGILVIE et al., 2017).

Estudos relatam sobre a importância de incentivar mudanças nos hábitos de vida, estimulando 
a prática de atividade física e alimentação saudável consumindo frutas, hortaliças, farelos e farinhas 
integrais, alimentos que possuem baixo teor de açúcar e gordura e alta quantidade de fibra dietética 
solúvel e insolúvel proporcionando maior saciedade sendo considerados alimentos funcionais 
(ANDRADE et al., 2018).
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 As fibras insolúveis produzem redução no tempo de trânsito intestinal e aumento do volume 
fecal levando à diminuição da constipação intestinal, e as fibras solúveis provocam retardo no 
esvaziamento gástrico, na absorção da glicose e do colesterol, permitindo melhor controle dos níveis 
plasmáticos, promovendo redução do risco de doenças cardiovasculares e diabetes, além de contribuir 
com a saciedade (SALES et al., 2008). Na maioria dos casos, os benefícios fisiológicos de uma fibra 
podem ser definidos posteriormente, considerando a solubilidade e a viscosidade (SAVASTANO et 
al., 2014)

Dado o conceito de alimentos funcionais introduzido no Japão na década de 1980 com a 
intenção de usar alimentos para diminuir o risco de contrair doenças e, portanto, melhorar a saúde e a 
qualidade de vida, sua definição estende-se ainda a de alimento funcional, “alimento fortificado com 
ingredientes adicionais ou com nutrientes” ou componentes destinados a produzir efeitos benéficos 
específicos à saúde, de acordo com as diretrizes da ESPEN (CEDERHOLM et al., 2017).

A inserção de alimentos funcionais nos hábitos alimentares da população mostra-se essencial, 
pois estes alimentos desempenham benefícios fisiológicos adicionais sendo promotores da saúde e 
podem estar associados a redução aos riscos e prevenção de várias doenças principalmente as doenças 
crônicas não transmissíveis (DCNT) como a hipertensão arterial, doenças cardiovasculares, diabetes, 
neoplasias e as doenças respiratórias crônicas (FERREIRA et al., 2016)

Os alimentos funcionais podem estar dispostos para o consumo humano de duas maneiras: 
naturais e artificiais. Os últimos, por sua vez, são produzidos por indústrias específicas e habilitadas, 
nas formas nativas, sendo os alimentos que contêm: ácidos graxos polinsaturados (linoleico, ômega 3 e 
6, elimonóides), fibras, probióticos (lactobacilos e bifidobactérias), compostos fenólicos (resveratrol, 
isoflavonas e zeaxantina) e carotenóides (betacaroteno, licopeno, luteína) (SILVA et al., 2016).

O trato gastro intestinal é colonizado por importantes bactérias anaeróbicas, sendo que o 
cólon possui mais de 10 bactérias por gramas. Os compostos e substâncias presentes nos alimentos, 
amido resistente, fibra alimentar e oligossacarídeos podem atingir o intestino grosso com sucesso e 
são utilizados pelas bactérias intestinais” como fonte de energia e nutrientes essenciais. As bactérias 
intestinais desempenham papéis importantes no bem-estar do intestino grosso. Entre as mais de 1000 
espécies, muitas são benéficas para a saúde humana, enquanto outras são prejudiciais, produzem toxinas 
e causam doenças.  (BINGYONG et al., 2018). Os 2 filos dominantes em humanos, responsáveis ​​por 
90% da microbiota intestinal, são Firmicutes e Bacteroidetes. Existem atualmente 274 gêneros no filo 
firmicutes, incluindo Bacillus, Lactobacillus, Mycoplasma e Clostridium. Bacteroidetes dos quais o 
gênero mais abundante no trato gastrointestinal” humano é Bacteroides (LEY et al., 2005).

A microflora intestinal se desenvolve na busca de manter- se como base da formação de barreira 
intestinal para impedir que bactérias patogênicas alcancem o trato gastrointestinal”. A proteção se 
dá, através do equilíbrio entre a microflora intestinal e um sistema imunológico saudável. O tecido 
linfóide associado ao intestino (GALT) é o mais expressivo no corpo. A microflora colônica funciona 
como antígeno para respostas imunes específicas local e sistemicamente. Respostas imunes anormais 
a antígenos comensais, bem como reações inflamatórias locais podem, como evento secundário, 
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prejudicar a função intestinal, causando uma ruptura na barreira intestinal (GUADALUPE et al., 
2018). Sendo importante modular positivamente a microbiota

A microbiota intestinal possui a função de absorver e armazenar o gasto de energia obtida 
da ingestão alimentar. Estudos recentes com animais mostraram que a microbiota intestinal também 
está envolvida na regulação da ingestão de alimentos, afetando hormônios que influenciam a função 
metabólica e áreas do cérebro associadas ao comportamento alimentar. O chamado eixo intestino-
cérebro da microbiota representa o equilíbrio que regula o peso corporal, o apetite, armazenamento e 
gasto de energia (KAIRUPAN et al., 2016). As considerações sobre o papel da microbiota intestinal 
na associação do desenvolvimento e manutenção da obesidade e DM2 está crescendo rapidamente. 
Alterações na capacidade de resistência à inulina”, balanço energético, metabolismo lipídico e 
secreção de hormônio intestinal através da disfunção da microbiota intestinal, quando está alterada, 
têm sido consideradas como mecanismos possíveis (CONTERNO et al., 2011).  A integridade da 
mucosa gastrointestinal é passível de desintegração, quando passando pelo processo de desnutrição” 
associada à existência do suco gástrico, torna suscetível a vários patógenos. A deficiência de minerais, 
dentre eles, zinco, vitamina A, folato, vitamina D e a proteína também conseguem amplificar o 
processo de inflamação, além de perturbar o processo de proliferação das células e replicação de DNA 
no epitélio intestinal que exponha robustas taxas na desnutrição, tornando esse tecido especialmente 
vulnerabilizando as ações de uma dieta deficiente (IBRAIM et al., 2017).

Nessa perspectiva, é possível observar que as alterações na composição e diversidade da 
microbiota intestinal” diferem em muito na relação entre indivíduos obesos e desnutridos e indivíduos 
saudáveis​​. Essa perturbação na composição microbiana, um fenômeno conhecido como disbiose, que 
é o desequilíbrio do peso corporal, microbiota intestinal, e a má absorção de nutrientes. A melhor 
compreensão de como a microbiota intestinal está envolvida na homeostase energética e na regulação 
do apetite pode eventualmente levar a novas terapêuticas, como probióticos (GENTON et al., 2015).

Organismos vivos pertencentes a ingredientes alimentares que são benéficos para a saúde, são 
conhecidos como probióticos, conferem funções de proteção ao sistema digestivo. A limitação na 
replicação de patógenos. Seu efeito protetor consiste em um antagonismo que dificulta a replicação 
de patógenos e a produção de toxinas é devido à competição por nutrientes” ou locais de adesão; 
atuam na modulação de GALT, induzindo um aumento na produção de imunoglobulina, a ativação de 
células mononucleares, ativação de linfócitos e produção de citocinas (KORBEKANDI et al., 2015). 
Em 1995, os prebióticos” foram definidos por Gibson e Roberfroid como componentes alimentares 
não digeridos que, através da estimulação do crescimento e / ou atividade de um único tipo ou de uma 
quantidade limitada de microrganismos residentes no trato gastrointestinal, melhoram a condição de 
saúde de um hospedeiro (MARKOWIAK; ŚLIŻEWSKA, 2017).

 Em 2004, a definição foi atualizada e os prebióticos” foram definidos como componentes 
fermentados seletivamente, permitindo alterações específicas na composição e / ou atividade de 
microrganismos no trato gastrointestinal, benéficos para a saúde e o bem-estar do hospedeiro (GIBSON 
et al., 2004). Finalmente, em 2007, os especialistas da FAO / OMS descreveram os prebióticos como 
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um componente alimentar não viável que confere um benefício à saúde do hospedeiro associado 
à modulação da microbiota (FAO, 2007) também são conhecidas como substâncias não digeríveis 
na dieta, que estimulam seletivamente o crescimento e a atividade de diferentes bactérias no cólon 
(GUADALUPE et al., 2018).

A Associação Científica Internacional para Probióticos e Prebióticos (ISAPP) publicou 
recentemente uma declaração de consenso para atualizar a definição e o escopo dos prebióticos. A 
declaração define um prebiótico como “um substrato que é utilizado seletivamente por microrganismos 
hospedeiros que conferem um benefício à saúde”, O escopo desta definição atualizada é, portanto, 
mais amplo, pois implica que o efeito modulador dos prebióticos não se limita necessariamente à 
microbiota gastrointestinal (ou seja, pode ser administrado a locais colonizados por microbiota que 
não o intestino) (ASTÓ et al., 2019).

Objetivou-se com este estudo conhecer os efeitos benéficos dos principais ingredientes 
alimentares prebióticos”, fruto oligossacarídeos, galactooligossacarídeos, inulina e oligofrutose e sua 
importância para a saúde humana.

MATÉRIAS E MÉTODOS

Trata-se de uma revisão de literatura sobre os efeitos benéficos dos principais ingredientes 
alimentares prebióticos”, fruto oligossacarídeos, galactooligossacarídeos, inulina e oligofrutose e sua 
importância para a saúde humana. Os critérios de inclusão definidos foram (1) artigos disponibilizados 
nos respectivos bancos eletrônicos PUBMED, SCIELO, LILACS (2) artigos compreendidos em um 
corte temporal de 2003 a 2020, (3) trabalhos em língua portuguesa e inglesa.

 A busca pelos artigos realizou-se, no mês de outubro de 2020, em quatro etapas: 1) Foram 
definidas as bases de dados para identificar e selecionar os artigos, sendo essas representadas pelas 
bases PUBMED, BDENF, SCIELO e LILACS. 2) Definição dos descritores inseridos na busca e nos 
critérios de inclusão. 

Os termos utilizados na seleção foram delimitados, a partir das palavras-chaves presentes em 
artigos adequados ao tema, lidos previamente de forma não sistemática e por meio de consulta às 
coleções de termos cadastrados nos Descritores em Ciência da Saúde (DeCS), os descritores utilizados 
para busca foram “Microbioma Gastrointestinal”, “Alimento Funcional”, “Prebióticos”. 3) Realizou-
se uma leitura dos artigos selecionados, a fim de se identificarem os trabalhos que se relacionavam 
com o tema proposto e que se adequassem aos critérios de inclusão. 4) Análise e montagem do artigo 
com base na literatura.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os prebióticos podem ser usados ​​como um subsídios para os probióticos ou como um suporte 
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adicional para eles. Contudo, a variação de prebióticos, estimula o crescimento de diferentes bactérias 
intestinais indígenas. Os prebióticos possuem a capacidade de modificar  a microbiota intestinal,  
essas modificações essas, que ocorrem no nível de cepas e espécies individuais e não são facilmente 
previstas .Existem muitos estudos sobre os efeitos benéficos dos prebióticos na saúde humana 
(MARKOWIAK e ŚLIŻEWSKA, 2017).Ouso associado de probióticos e prebióticos, confere alto 
potencial terapêutico, uma vez que  um componente selecionado introduzido no trato gastrointestinal 
deve estimular seletivamente o crescimento e / ou ativar o metabolismo de uma microbiota intestinal 
fisiológica, consequentemente , garante a sobrevivência de microrganismos vivos no intestino 
(SKALKAM et al., 2016).

A atividade de fermentação da microbiota intestinal é determinada pela estimulação por 
probióticos, simultaneamente influenciando o nível de SCFA, o que confere um benefício à saúde do 
hospedeiro. Além disso, os prebióticos favorecem a redução do pH intestinal e mantêm a retenção 
osmótica de água no intestino. Os prebióticos podem ser consumidos por um extenso período e para 
fins profiláticos. Além disso, quando usados ​​em doses corretas, não estimulam quaisquer efeitos 
adversos, como diarreia ou flatulência (SIVIERI et al., 2014). Levando em conta os benefícios 
terapêuticos dos prebióticos e sua segurança, além de seus benefícios de produção e estocagem em 
comparação aos probióticos, os prebióticos são candidatos para melhorar a saúde como substituto ou 
associado a probióticos (DAVANI et al., 2019).

 Os alimentos resistentes ao processamento, vida longa de prateleira bebidas e rações e de 
propriedades físicas e químicas que exibem um efeito positivo no sabor e na consistência dos produtos 
podem promover os prebióticos” como uma competição para os probióticos. Além disso, a resistência 
a ácidos”, proteases e sais biliares presentes no trato gastrointestinal pode ser considerada como 
outras propriedades favoráveis ​​dos prebióticos (SIVIERI et al., 2014).

As espécies bacterianas são adaptadas às condições dinâmicas do trato gastrointestinal, 
onde adquirem condições necessárias para absorver nutrientes pelo lúmen intestinal. As bactérias 
intestinais desenvolveram extensos sistemas metabólicos para coletar nutrientes que podem encontrar 
no intestino.  Portanto, o alimento que ingerimos determina quais espécies bacterianas que estão 
presentes em nossa microbiota intestinal (LAMMERTS et al., 2017).

Para ser considerado prebióticos”: um ingrediente alimentar deve conter certas propriedades; 
ser de origem vegetal, fazer parte de um grupo de moléculas heterogêneas complexas e não fazer 
parte do processo de digestão enzimática do hospedeiro (GUADALUPE et al., 2018).  Exemplos de 
prebióticos incluem lactulose, frutanos, como inulina”, trans-galactooligossacarídeos, polidextrose, 
oligossacarídeos de soja, lactossucrose, isomalto-oligossacarídeos e glucanos, entre outros. Alguns 
prebióticos ocorrem naturalmente em vários alimentos, como alho-porro, aspargo, chicória, alcachofra 
de Jerusalém, alho, cebola, trigo, aveia e soja (GIBSON et al., 2010). Alguns prebióticos são fabricados 
artificialmente: lactulose, galactooligossacarídeos, frutooligossacarídeos, maltooligossacarídeos, 
ciclodextrinas e lactossacarose. Das muitas espécies de frutanos, inulina, fruto oligossacarídeos e 
oligofrutose,  entende- se que esses sejam os mais usados e eficientes em relação a muitas espécies 
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de probióticos, proporcionam benefícios entéricos e sistêmicos(GUADALUPE et al., 2018).O 
aumento da massa bacteriana pela  fermentação de frutanos do tipo inulina, promove um aumento 
no volume fecal e produz ácidos graxos de cadeia curta que regulam as funções motoras intestinais e 
o peristaltismo, correspondendo a um melhor trânsito intestinal, consistência e frequência das fezes 
(MENDLIK et al., 2012).

A inulina” e oligofrutose, possui benefícios que promovem melhoras na saúde, observa-se a 
diminuição do nível de LDL (lipoproteína de baixa densidade) no sangue, estimulação do sistema 
imunológico, aumento da taxa de absorção de cálcio, manutenção do valor correto do pH intestinal, 
baixo valor calórico e redução dos sintomas de úlceras pépticas e micose vaginal (SOCHA et al., 
2002). Em um estudo, com modelo de roedor com diabetes deficiente em insulina, a oligofrutose 
(OFS) melhorou a glicemia, promoveu a produção de insulina pancreática e aumentou a massa de 
células beta. OFS também pode melhorar a glicemia por meio de sua ação na microbiota intestinal 
(CHAN et al., 2016). Um outro estudo, observou que um pequeno número de roedores controlados 
com placebo demonstrou efeitos da suplementação de OFS na saciedade, hormônios relacionados à 
saciedade, parâmetros glicêmicos e perda de peso em humanos (SAVASTANO et al., 2014).

Estudos em ratos revelaram que a suplementação de inulina durante cinco semanas proporcionou 
uma diminuição significativa dos níveis sanguíneos de triacilglicerol (MOJKA, 2014). Conclusão 
semelhante foi encontrada em estudos em seres humanos que revelaram que o uso cotidiano de 12 g 
de inulina por um mês acarretou a redução dos níveis sanguíneos de VLDL (lipoproteína de densidade 
muito baixa) e (diminuição de triacilgliceróis em 27% e do colesterol em 5%). Este resultado está 
relacionado ao efeito do prebiótico no metabolismo hepático e à inibição da acetil-CoAcarboxilase e 
da glucose-6-fosfato desidrogenase (SOCHA et al., 2002).

Os prebióticos são fundamentalmente fructo e galacto-oligossacarídeos, em relação a estrutura 
química (GUADALUPE et al., 2018). Suas propriedades nutricionais são importantes, proporcionam 
saciedade, sendo adoçantes de baixo valor calórico, contribuem para o controle do peso corporal, 
aliviam a constipação, apresentam baixo índice glicêmico e não são carcinogênicos.  Os GOS e 
FOS são usados ​​na formulação de laticínios, diversos tipos de bebidas, produtos de panificação e 
alguns doces, convertendo-os em alimentos funcionais. São empregados em fórmulas infantis para 
estimular o desenvolvimento da microbiota do recém-nascido (MARTINS et al., 2019). Elas são 
consideradas macromoléculas não digeríveis porque, em humanos, as enzimas do intestino são 
incapazes de hidrolisá-las, mas são parcialmente fermentadas por bactérias do cólon.  Além dos 
carboidratos não digeríveis, alguns peptídeos e lipídios (ésteres e éteres) são considerados prebióticos 
por serem substratos bacterianos endógenos no cólon que fornecem energia, substratos metabólicos e 
micronutrientes (PÉREZ e LÓPEZ, 2004).

Os  Galactooligossacarídeos (GOS) são carboidratos não digeríveis que comprovadamente 
promovem bactérias autóctones benéficas, como Bifidobacterium, Bacteroides e Lactobacillus. GOS 
são sintetizados a partir da lactose por transglicosilação catalisada por β-galactosidase para criar 
moléculas de diferentes comprimentos e tipos de ligação, quando consumido, o GOS atinge o cólon 
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distal, onde é degradado por bactérias residentes, promovendo o crescimento de famílias bacterianas, 
incluindo Bifidobacteriaceae e Bacteroidaceae (LAMMERTS et al., 2017). Galacto-oligossacarídeos 
(GOS), um tipo de prebióticos”, contêm 2-8 unidades de sacarídeo, onde uma dessas unidades é a 
glicose terminal e as restantes são galactoses e dissacarídeos compostos por 2 unidades de galactoses 
(VANDENPLAS et al., 2015).

 Uma das aplicações mais importantes do GOS é como ingredientes para fórmulas 
infantis. Basicamente, eles são adicionados para imitar os oligossacarídeos do leite humano, que são 
considerados responsáveis ​​por uma série de efeitos fisiológicos que afetam o desenvolvimento dos 
recém-nascidos (VAN et al., 2014).  Além disso, na indústria de alimentos, os GOS são usados ​​como 
adoçantes, não apenas nessas fórmulas, mas também em produtos fermentados (como laticínios e pães), 
geleias, água refrescante e sucos de frutas (LAMSAL. 2012). Em relação aos produtos fermentados, 
os GOS são especialmente adequados para eles devido à sua estabilidade. Por exemplo, durante a 
fabricação de pão, o GOS resistiu à fermentação do fermento e às condições de cozimento. Além 
disso, o sabor e a textura do pão permaneceram preservados. No caso do iogurte, o GOS além de 
permanecer inalterado durante a fermentação da bactéria láctica, estudos com consumidores sugeriram 
que o iogurte com GOS tinha melhor atribuição sensorial (experiência na boca) do que o iogurte sem 
GOS. No caso de bebidas, particularmente sucos de frutas e refrigerantes, GOS são preferidos para 
serem incorporados como ingrediente prebiótico devido à sua estabilidade em ácido e sua capacidade 
de formar soluções límpidas (VAN et al., 2014; MARTINS et al., 2019).GOS também são relevantes 
na indústria de saúde como constituintes em produtos de nutrição clínica , Esses tipos de produtos 
são alimentos e bebidas projetados para pessoas com um sistema de defesa rebaixado que têm 
necessidades nutricionais específicas. Esses tipos de produtos geralmente contêm fibras (insolúveis 
e solúveis) para fornecer uma função intestinal o mais próximo possível da alimentação” normal e 
para prevenir prisão de ventre ou diarreia.  GOS são adequados para uso em suplementos” em pó e 
fórmulas líquidas (SANGWAN et al., 2011).

Os fruto-oligossacarídeos (FOS) são açúcares não convencionais, não metabolizados pelo 
organismo humano e não calóricos. Os Frutooligossacarídeos (FOS) têm despertado grande interesse 
em relação às fibras solúveis (MIRA et al., 2015).  As moléculas de sacarose, são as principais 
constituintes nas quais uma ou duas unidades de frutose são adicionadas por ligações β-(2-1). Os 
derivados de sacarose são encontrados naturalmente em vegetais e plantas como a alcachofra, a raiz 
de chicória, o alho, a cebola, a banana, dentre outras, embora em quantidades pequenas, exigindo 
consumo elevado para se obter o efeito funcional” esperado (SALES et al., 2008).

Os frutooligossacarídeos (FOS) são considerados ingredientes prebióticos” porque beneficiam 
o hospedeiro por estimular o crescimento seletivo e / ou a atividade metabólica de um número limitado 
de bactérias no cólon. As bifidobactérias fermentam as fibras do cólon, produzindo vários nutrientes”, 
incluindo ácidos graxos de cadeia curta, como acetato, propionato e butirato, que estimulam o 
crescimento da mucosa.  Reduzem a translocação bacteriana e estimulam a defesa imunológica 
intestinal (SILVA et al., 2009). Efeitos benéficos da inulina e/ou oligofrutose na microbiota intestinal 
foram demonstrados em adultos, como o aumento de bifidobactérias e Lactobacilos, além de aumentar 
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a produção de butirato (ASTÓ et al., 2019).

Existe um consenso, sobre prebióticos”, de que os FOS modificam o habitat intestinal, 
causando aumento no volume fecal e normalização da frequência fecal; aumentando a proliferação de 
bactérias e/ou a atividade do número de bifidobactérias e bactérias ácido lácticas no intestino humano. 
Os FOS podem também exercer efeitos benéficos na prevenção e no tratamento de doenças crônicas 
não transmissíveis (SALES et al., 2008).

 Os FOS apresentam consideráveis benefícios à saúde, como controle glicêmico aprimorado, 
regulação imunológica, redução de triglicerídeos plasmáticos, função de barreira aprimorada, melhor 
controle de peso, produção de vitaminas B e K, prevenção do câncer, melhora a absorção mineral e 
diminuição do estresse oxidativo (ASTÓ et al., 2019).

As boas características físicas dos FOS permitem sua aplicação em diversas áreas, com uso em 
formulações diversas, como em alimentos funcionais (MIRA et al., 2015). São amplamente utilizado 
em receitas pois apresentam propriedades gelificantes e espessantes, apresentam ausência de cor e 
de odor, estabilidade em pH neutro e em temperaturas superiores a 140º C (PASSOS; PARK, 2003). 
Tanto a inulina quanto o FOS são muito úteis como ingredientes alimentares seu uso foi difundido 
nos últimos anos em alimentos como pães e lacticínios. Possui excelentes propriedades tecnológicas, 
sabor e textura e podem ser simplesmente adicionados ou usados para substituir outros carboidratos, 
seu sabor doce é muito similar ao da sacarose o nosso adoçante tradicional (MIRA et al., 2015).

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A ingestão diária como alimento ou como ingrediente de alimentos é comprovadamente 
benéfica à saúde humana, devido principalmente ao efeito funcional que promovem no organismo. Os 
organismos prebióticos são cruciais para a manutenção do equilíbrio da microbiota intestinal humana. 
Numerosos relatórios científicos confirmam seu efeito positivo na saúde do hospedeiro possuem um 
alto potencial terapêutico em, por exemplo, obesidade, síndrome de resistência à insulina, diabetes 
tipo 2 e esteatose hepática sem álcool.

Nessa conjuntura, faz-se necessário o incentivo a uma alimentação” saudável, incluindo 
alimentos com teor de fibra sem especial os frutooligossacarídeos sua ingestão propriamente dita ou 
como ingrediente de alimentos é apresenta benefícios à saúde humana, devido a um dos principais 
efeitos que promove no organismo, a saber, efeito prebióticos. A ampla aplicação de FOS na indústria 
de alimentos tem favorecido o aumento de possibilidades de aplicação em rações e alimentos animais. 
FOS e GOS foram os compostos mais investigados com propriedades prebióticos demonstradas. Sua 
obtenção por síntese ou por hidrólise varia​​em termos de estruturas. A inulina” e a oligofrutose 
são caracterizadas por sabor neutro, considerável estabilidade, favorecendo sua substituição por 
carboidratos glicêmicos ou ainda como suplemento de fibra para redução da resposta pós-prandial de 
glicose no sangue    
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