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ADITIVOS &
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 sao mais técnicos,enquanto outros
tém um discreto toque promocional. Aditivos & Ingredientes n3o interferiu no
contetido nem na redagao dos artigos, somente tentou dar uma apresentacao
grafica mais amigavel. O leitor podera também observar que, fiéis aos nossos
principios,a publicagao destas matérias nao foi vinculada a publicagao de anuincios.
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GOMA ACACIA - A FIBRA
SOLUVEL VERSATIL

A aplicagao mais bem sucedida
e cada vez mais crescente da goma
acdcia em alimentos é, sem davi-
das, como fonte de fibras dietéticas
soliiveis. A Nexira tem a marca Fi-
bregum”, que é uma linha de goma
acdcia com no minimo 90% de fibras
soliiveis (base seca, medido pelo
método AOAC 985.29), ideal para
fortificagoes.

A goma acdcia ¢ definida pela far-
macopéia como: “Exudado gomoso,
que escorre naturalmente, obtido
pela incisdo de troncos e galhos da
Acécia Senegal e outras espécies de
Acdcia de origem africana”.

Goma acédcia bruta em arvores de acacia
na Africa.

Do ponto de vista quimico, a
goma acdcia é composta de uma
cadeia principal de galactose com
grandes ramificagdes secunddarias
compostas de galactoses e arabinoses.
A composi¢ao quimica total pode
variar ligeiramente entre os tipos de
Acécia, dependendo de sua origem

geografica.
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Representacdo esquemdtica de uma molécula de fibra de acacia.

Do ponto de vista legislativo, a
goma acécia é reconhecida na Europa
como um aditivo pela junta FAO/WHO/
JECFA e pela Comunidade Europeia,
sem IDA (indice de ingestdo didria
aceitavel) especificado. Nos Estados
Unidos, o FDA reconhece a goma
acacia como GRAS e ¢ registrada no
“US FCC”. No Brasil, a goma acdcia ¢é
considerada fibra solavel ¢ um aditivo
funcional espessante e estabilizante,
é considerada BPF, sem limite de uso.

A goma acacia ndo é metabolizada
no trato digestivo superior nem hi-
drolisada no intestino delgado. A sua
fermentag¢do acontece no intestino
grosso e estimula o crescimento das
bactérias laticas (Lactobacilos e Bifi-
dobactérias), o que é benéfico para a
nossa satide e bem-estar. Mais de 20
estudos demonstram o efeito prebio-
tico da goma acécia, e o Fibregum” foi especificadamente comprovado como
prebidtico na dosagem de 6 gramas por dia.

Um grande nimero de estudos em animais, conduzidos pelo Dr. Wapnir e sua
equipe, mostrou claramente que a absor¢io de dgua ¢ minerais foi significan-
temente aumentada quando a goma acicia foi adicionada em solugdes orais de
reidratagio ou em bebidas esportivas.

Também foi comprovada a agido da goma acécia na redugio da glicemia do
sangue, quando ingerida através de uma bebida a base de agua.

Gragas a0 seu alto peso molecular e estrutura altamente ramificada, a goma
acécia oferece vantagens tinicas sobre as fibras de cadeias curtas, como as de
chicéria, para o enriquecimento de alimentos com fibras:
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* Polissacarideo de origem vegetal ¢ completamente soldvel em dgua. O Fibre-

™

gum
natural.

tem o apelo “clean label” para os consumidores porque é totalmente

* A goma acécia ocupa um espago hidrodinAmico muito pequeno e por isso
desenvolve uma viscosidade muito baixa, mesmo em concentragoes altas,
como 20 ou 30%.

FIGURA | - INFLUENCIA DA CONCENTRACAO NA

VISCOSIDADE DA GOMA ACACIA (A 25°C)
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* A goma acdcia é extremamente resistente a tratamentos térmicos e em meios
acidos e nao é hidrolisada, mesmo sob as mais severas condigdes de temperatura
e pH. O teor de fibras de um refrigerante, por exemplo, se mantém estavel
depois de meses de shelf life, como mostra a Figura 2.

FIGURA 2 - ESTABILIDADE DA FIBRA DE ACACIAVERSUS
FIBRA DE CHICORIA (FOS) EM PH BAIXO (3.8)
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* A goma acicia nao possui nenhum
efeito colateral laxativo. De fato,
grandes quantidades de molécu-
las ndo digeridas com baixo peso
molecular, aumentam a pressio
osmotica intraluminal, estimulan-
do a migracao de agua do corpo
para o conteddo intestinal, e con-
sequentemente, provocam diarreia
pelo excesso de 4gua. Gragas ao seu
alto peso molecular, a goma acicia
nao prejudica a pressdo osmotica,
ndo apresentando efeito colateral
laxativo.

* A goma acicia é conhecida ha mui-
tos anos pela comunidade cientifica
como uma fonte de fibras dietéticas
sem efeitos colaterais, gragas a sua
estrutura polimérica complexa.
Ela é fermentada lentamente e,
portanto, é muito bem tolerada na
dieta humana. Estudos em huma-
nos mostraram que o Fibregum”
ndo causa efeitos colaterais como
inchago, desconfortos intestinais e
flatuléncias na dosagem de até 50
gramas por dia.

A goma acécia é usada como fonte
de fibras dietéticas soltveis em todo
o mundo em qualquer alimento ou
bebida que se queira adicionar fibras,
sem prejudicar as caracteristicas or-
ganolépticas do produto final.

Algumas das suas aplicagdes in-
cluem: cereais matinais, barras de
cereais, confeitos, chocolates, paes,
bolos, biscoitos, tortas, sopas, mo-
lhos, recheios, coberturas, sorvetes,
produtos cdrneos como embutidos,
preparados de frutas, dgua mineral,
leite e produtos lacteos, sucos, be-
bidas esportivas, smoothies, shakes
substitutos de refei¢io e até mesmo
em ragdo animal ¢ em produtos liqui-

dos para nutri¢do enteral.
g
N

Innovation Inspired by Nature

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



BEBIDAS

A ALFA-DEXTRINA
COMO FIBRA ALIMENTAR

A industria alimenticia esta focando cada vez mais em solugdes inovadoras que melhorem seus produtos com
beneficios adicionais para a satide. Dentro deste contexto, a alfa-dextrina oferece possibilidades de grande
valor como fibra alimentar soluvel com um efeito positivo sobre os niveis de colesterol no sangue.A alfa-
dextrina é obtida a partir de matérias-primas renovaveis, de fonte exclusivamente vegetal, é livre de colesterol
e ndo alergénica. Com todas estas propriedades, esta molécula de glicose de estrutura anular é ideal para

inumeras aplicacdes funcionais na industria de alimentos e bebidas.

INTRODUCAO

Nos tiltimos anos, os alimentos funcionais apresentaram
forte crescimento de popularidade. Cientistas e pesquisadores
da indiistria de alimentos estdo sempre descobrindo novos in-
gredientes promotores da satide que tornam o corpo resistente
ao estresse ambiental, evitam doengas relacionadas ao estilo de
vida ou até mesmo desaceleram o processo de envelhecimento.
Em consequéncia disto, o mercado de alimentos funcionais
esta crescendo atualmente em todo o mundo; e espera-se que
esta expansao continue. As fibras alimentares sdo componentes
importantes de uma dieta saudavel do ser humano e podem ser
divididas em fibras insoliiveis e soltiveis. Os dois tipos de fibras
nao sio digestiveis, mas sao fermentadas por bactérias anaeré-
bicas no célon. Numerosos estudos indicam que uma dieta rica
nos dois tipos de fibras reduz significativamente o risco de cincer
colorretal, doengas cardiovasculares e a obesidade. Por esta razio,
aAssocia¢io Americana do Coracgdo (AHA, do inglés American
Heart Association) recomenda que adultos consumam

aproximadamente 25 gramas de fibras alimentares por dia. Ja
que muitas pessoas nao consomem a quantidade didria recomen-
dada, o enriquecimento de alimentos com fibras alimentares se
tornou um mercado em crescimento como, por exemplo, 0 me-
lhoramento de cereais, biscoitos, laticinios e bebidas funcionais.

No entanto, a formulagao de fibras adicionais em alimentos
e bebidas pode representar um grande desafio. Muitas fibras
soldveis sio moléculas poliméricas que tendem a aumentar a
viscosidade da matriz do alimento, afetando as propriedades
organolépticas do produto final e particularmente de produtos
liquidos. As condigoes tipicas da produgio de alimentos como
temperaturas elevadas ou condig¢oes dcidas também podem ser
problematicas, pois muitas fibras soliiveis nio sio estéaveis sob
condigbes altamente dcidas ou a temperaturas elevadas. Outro
efeito indesejado ¢é o escurecimento produzido pela reagio de
determinadas fibras soliveis com aminoacidos (reagio Maillard).
Em bebidas, o uso de fibras é frequentemente limitado por nio
haver grande disponibilidade de fibras soliiveis transparentes.
Finalmente, determinadas fibras possuem sabor singular proprio,
que pode ser desagradavel.

ALFA-DEXTRINA CAVAMAX®
W6: A SOLUCAO

Uma solugio para estes problemas é o uso de alfa-dextrina,
um oligossacarideo ciclico de ocorréncia natural produzido
enzimaticamente a partir do amido. Como fibra alimentar a
alfa-dextrina ¢ soltvel em 4gua, ndo digestivel e totalmente
fermentével. O teor de fibra da alfa-dextrina é de até 98%
em base seca e seu valor calérico é de 2 keal por grama. Em
aplicagoes de alimentos e bebidas, ela fornece uma solugéo
sem turbidez, incolor, inodora, com gosto neutro e baixa vis-
cosidade. A alfa-dextrina tem comportamento de viscosidade
similar ao da sacarina (veja Figura 1), propriedade altamente
benéfica no mercado de alimentos e bebidas saudaveis que
vem apresentando rapido crescimento.

FIGURA | -VISCOSIDADE DE
POLISSACARIDEOS E SACARINA (30
GRAMAS / 100 ML).
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A alfa-dextrina é estéavel sob altas temperaturas e condigbes
acidas (temperaturas de até 100 °C (212°F) e pH de 2.4)
sem mostrar sinais de degradagdo. Muitas fibras alimentares
contém agticares redutores que podem reagir com proteinas
e produzir escurecimento e alteragoes indesejaveis da cor.
O Cavamax® W6 nio contém agiicares redutores e, por esta
razdo, nao ha promoc¢ao do escurecimento do alimento - in-
dependentemente do pH (veja Figura 2a/b).
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FIGURA 2A/B - ANALISE DE
ESCURECIMENTO DA ALFA-DEXTRINA SOB
TEMPERATURAALTA E PH ACIDO E BASICO

= 10,00 =
c <

o

S 100 /

> /

= 0,10

o

e 0,01

& ‘r,

g 0,00 - = =
i 0 30 60 90 120 150 180

Tempo de aquecimento [min]

[l CAVAMAX® W6
Maltodextrina
resistente DE 8-12

A Maltodextrina DE 13-17
@ Glicose

Além disso, de acordo com um estudo cientifico, a
alfa-dextrina pode ter efeito benéfico sobre o colesterol
no sangue. A Universidade da Califérnia em Davis (EUA)
realizou um estudo clinico de dois meses com placebo con-
trolado com 28 pessoas acima do peso (IMC 25-30), mas
nao obesos. O estudo revelou que, apds a ingestdo de seis
gramas de alfa-dextrina por dia (2 g/refei¢ao) durante um
periodo de dois meses, os individuos perderam peso - sem
alterar a dieta ou o estilo de vida (ver figura 3). Durante a
realizagao do estudo, os parimetros do sangue colesterol
total e colesterol LDL (colesterol “ruim”) foram reduzidos.
O nivel de insulina também diminuiu, o que indica um au-
mento da sensibilidade a insulina. Ao mesmo tempo, niao
foram observadas diferencas significativas em glicose em
jejum, leptina, adiponectina, proteina C reativa de alta sen-
sibilidade, composi¢do corporal, colesterol HDL (“bom”)
ou em niveis de triglicerideos no sangue. Em resumo, os
resultados foram os seguintes: um total de seis gramas de
alfa-dextrina por dia (2 g/refei¢iao) pode promover perda
de peso, reducio do colesterol, aumento da sensibilidade a
insulina em pessoas saudéveis acima do peso (sem alterac¢do
da dieta ou do estilo de vida).

FIGURA 3 - PARAMETROS
SELECIONADOS DE ESTUDO
CLINICO* COM CAVAMAX®Wé (ALFA-
DEXTRINA).
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ALEGACAO DE SAUDE: A ALFA-
DEXTRINA PODE DIMINUIR A
RESPOSTA GLICEMICA

A Comissdo Europeia confirmou uma alegagao de satide
que afirma que a alfa-dextrina é capaz de reduzir picos de
agiicar no sangue. O Regulamento da Comissao (UE) N°
536/2013 sobre a lista de alegacoes de saiide permitidas rela-
tivas a alimentos atribui a alfa-dextrina um efeito regulador de
agticar no sangue que ¢ aceito cientificamente: “O consumo
da alfa-dextrina como parte de uma refei¢io contendo amido
contribui para a redu¢io do aumento de agticar no sangue
apos esta refei¢ao.” Alimentos com pelo menos 10% de alfa-
-dextrina por teor de amido de uma refei¢io podem, agora,
ostentar um rétulo alegando ter um efeito redutor de agticar
no sangue. Isso apoia, assim, uma recomendacio positiva an-
terior emitida pela Autoridade Europeia para a Seguranca dos
Alimentos (EFSA). No rétulo dos seus produtos, os fabricantes
podem indicar este efeito redutor de agiicar no sangue com o
uso da alfa-dextrina como fibra alimentar. A afirmacao a seguir
reflete a evidéncia cientifica: “O consumo da alfa-dextrina
contribui para a redugao do aumento do nivel de glicose no
sangue apos a ingestao de refeigdes contendo amido”.

CONCLUSAO

A alfa-dextrina Cavamax®W6 é uma fibra alimentar soltvel
de origem vegetal e nio higroscdpica com alegagio de satide
aprovada pela UE e que possui propriedades notéveis para
aplicagoes diversificadas em alimentos e bebidas: as formu-
lagoes de alfa-dextrina sdo incolores, sem turbidez, de baixa
viscosidade, sabor neutro ¢ permanecem estaveis até 100°C
e pH de 2.4 sem sinais de degradagio ou escurecimento. O
Cavamax® W6 possibilita desenvolver bebidas (carbonatadas
e nao-carbonatadas) e produtos alimentares (por exemplo,
panificados, laticinios e cereais) funcionais e mais saudaveis:
os alimentos enriquecidos com Cavamax® W6 tém um efeito
positivo sobre o contetido de lipideos no sangue e niveis do
colesterol “ruim” e facilitam a gestao de peso corporal, gragas
a capacidade do Cavamax® W6 de reduzir a resposta glicémi-
ca. A alfa-dextrina tem aprovagao como novo ingrediente no
Brasil, GRAS (Generally Recognized as Safe) nos EUA e Novel
Food na Uniao Europeia e ¢ a fibra ideal para atender a cres-
cente demanda de um consumidor cada dia mais consciente
da importédncia da alimentagao para a satide.

* Juan Patron é responsavel pelo desenvolvimento de novos

negocios na regido Latam da Wacker Biosolutions - a divisdo
de Giéncias da Vida e Biotecnologia da Wacker Chemie AG.

WACKER

Wacker Quimica do Brasil Ltda.
Tel. (11) 4789-8087
juan.patron@wacker.com
www.wacker.com
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FIBRAS DUPONT ™
DANISCO®E O
CONTROLE DE PESO

Ajudando a aumentar a saciedade e a reduzir a ingestao caldrica.

INTRODUCAO

Acredita-se que a “epidemia” mundial de obesidade é
causada pelo desequilibrio entre a ingestao de calorias e
0 gasto de energia (que diminui devido ao crescimento
do estilo de vida sedentdrio e a falta de exercicios). A
ingestdo energética é, na sua maior parte, determinada
pela saciedade - a condigdo de se sentir “cheio” ou satis-
feito. O consumo de alimentos com alto teor de fibras e
baixo indice glicémico pode ajudar a moderar os niveis
de agicar no sangue, auxiliando também a reduzir a
sensagdo de fome e a promover a saciedade. A polidex-
trose Litesse®e a fibra de soja Fibrim® podem ajudar a
reduzir a ingestdo caldrica, auxiliando a fabricacdo de
produtos de menor densidade energética ou que tém uma
resposta glicémica reduzida. Além disso, quatro estudos
clinicos em humanos mostraram, separadamente, que
Litesse® pode aumentar a saciedade, diminuindo assim
a ingestao caldrica subsequente. As conclusoes destes
estudos mostram que a dose minima de Litesse®, para
aumentar a saciedade e reduzir a ingestao calorica, ¢ de
6,25 gramas. O efeito sacietério do Litesse® represen-
ta aos fabricantes uma oportunidade para criar novos
produtos, com teor calérico reduzido, ou de reformular
produtos ja existentes, tornando-os mais benéficos para
os consumidores conscientizados em relagio a satide, e
aqueles que procuram ativamente controlar o seu peso.

A polidextrose Litesse® e a fibra de soja Fibrim®, par-
te do portfélio da DuPont™ Danisco®, sao ingredientes
amplamente utilizados em uma variedade de alimentos.
Litesse® é um polimero de glicose altamente ramificado,
reconhecida como fibra dietética soltavel. Seu arranjo Gni-
co de ligagoes glicosidicas a tornam resistente a hidrolise
pelas enzimas digestivas humanas, pois chega intacta ao
¢6lon, apés sua digestao, onde é parcialmente fermentada
pela microflora colonica. Deste modo, Litesse® contribui
com um valor calérico de apenas uma caloria por grama.

E o carboidrato preferido para uma ampla variedade de
aplica¢des em alimentos processados, inclusive produtos
de panificagdo, confeitaria, laticinios e bebidas. FIBRIM®
¢ uma fibra polissacaridica ndo digerivel, obtida do co-
tilédone de soja, que fornece uma combinagédo exclusiva
de fibras insoliveis e soldveis (de 62% a 70% insolavel
e de 5% a 9% solivel), oferecendo assim os beneficios
associados com os dois tipos de fibras.

Recentes estudos de interveng¢do em humanos mos-
traram que Litesse® pode aumentar a saciedade e reduzir
aingestao caldrica. Tal fato proporciona aos cientistas e
engenheiros de alimentos uma nova opg¢do para produtos
inovadores, direcionados as solu¢des de Controle de Peso.
Esta monografia apresenta uma breve introdugio sobre o
Controle de Peso e resume os dados que demonstram os
efeitos do Litesse®sobre a saciedade e ingestio caldrica.

LITESSE®? PODE MELHORAR
A SACIEDADE E REDUZIR A
INGESTAO CALORICA

Apresentamos abaixo os trés mais recentes estu-
dos clinicos em humanos, publicados para validar e
documentar a melhoria na saciedade e a redu¢ao da
ingestdo caldrica com Litesse®.

O consumo de polidextrose em um lanche no meio
da manha aumenta a saciedade aguda e reduz a inges-
tdo caldrica subsequente em pessoas saudaveis - Hull
e colaboradores (2012)2°

Método de Estudo: Trés bebidas a base de iogurte
contendo diferentes quantidades de Litesse® (0g, 6,258
e 12,5g) foram testadas por trinta e quatro parti-
cipantes (24 mulheres, 10 homens). Os voluntérios
receberam um café da manha padrio, e o produto de
teste para ser consumido 90 minutos antes do almogo,
e entdo um almogo e um jantar ad libitum. Foram usa-
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das escalas visuais anal6gicas (EVA)
(visual analogue scales - VAS) para
mensurar as avaliagdes subjetivas
de apetite, gosto e desconforto,
e a ingestio total de energia foi
monitorada. Este estudo utilizou-
-se de um método randomizado,
duplo-cego, controlado por placebo
e cruzado.

da ingestdo de calorias pode ser
alcanc¢ada consumindo 12,5 g de
Litesse®, 90 minutos antes de uma
refeicdo. As duas doses de Litesse®,
de 6,25g ¢ 12,5g, aumentaram a
saciedade e reduziram o apetite/
fome durante os 90 minutos ime-
diatamente seguintes a0 consumo.
Litesse® na dose mais elevada

Hull e Colaboradores (2012)

café da logurte de

manha Beber com

padrao Litesse® ou
Controle

Refeicao 1
Ad libitum

Refeicdo 2
Ad libitum

Resultados: O consumo de 12,5g
de Litesse® no lanche no meio da
manha resultou em uma reducgdo
pequena, mas significativa, da in-
gestao caldrica na hora do almocgo
(reducdo em relagdo ao controle:
-52 keal = 6,8%). Esta redugao da
ingestao cal6rica nio foi compensa-
da ao longo do dia e sugere que uma
reducao clinicamente significativa

também resultou em uma reducio
significativa da ingestdo caldrica
durante todo o dia (-67 kcal = >3%
da ingestao didria). A equipe de
pesquisa concluiu que “este estudo
sugere que Litesse® pode ajudar a
aumentar a sensa¢ao de saciedade
ap6s o consumo ¢ também, como
resultado disso, reduzir a ingestio
calérica.”

Hull e colaboradores (2012)
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Controle 6,25g

Litesse®

Refeicao 1 Ad libitum

12,59
Litesse®

Ingestao caléricada refeicao ad libitum (kcal)

Refeicdo 1
Ad libitum

I

Controle 6,25g

Litesse®

Refeicao 2 Ad libitum

12,59
Litesse®

Hull e colaboradores (2012)

Refeicao 2
Ad libitum

Ingestao de
Energia Total

Controle 760 = 40 kcal

728 + 39 kcal

6,25 g Litesse® (-32 kcal / 4,2%)
708 =+ 45 kcal

12,5 g Litesse® (-52 kcal / 6,8%)

780 + 47 kcal 2000 =+ 89 kcal

776 + 54 kcal
(-4 kcal / 0,2%)

1968 + 97 kcal
(-32 kcal / 0,7%)

756 + 51.4 kcal
(-24 kcal / 2,8%)

1933 + 97 kcal
(-67 kcal / 3,4%)

Os valores sdo expressos como média tDPM. A percentagem de
reducdo em relacdo ao controle é mostrada entre parénteses.

Polidextrose: seus impactos so-
bre a ingestdo alimentar em curto
prazo e as sensac¢des subjetivas de
saciedade em homens - um estudo
randomizado, controlado e cru-
zado - Ranawana e colaboradores
(2013)*

Método de Estudo: Duas bebidas
a base de vitaminas de frutas foram
testadas - o produto controle era uma
vitamina a base de frutas comercial
padrio, enquanto o produto de teste
utilizado era da mesma base, mas
com a adi¢do de 12g (3%) de Litesse®.
Vinte e seis homens saudéveis parti-
ciparam do estudo consumindo um
café da manha padrao, uma vitamina
de teste ou de controle 180 minutos
depois, e um bufé de almogo, 60
minutos depois de tomar a vitamina.
Foram feitas avaliagbes motivacionais
da saciedade e da palatabilidade, ¢
foi medida a ingestdo caldrica no
almoco. Este estudo usou medidas
repetidas e um método randomizado,
duplo-cego e cruzado.

Ranawana e colaboradores (2013)

Caféda Vitamina de

5 Frutas com

:laznrﬁhz Litesse® ou
Controle

Resultados: O consumo da vita-
mina contendo Litesse® resultou em
uma ingestdo caldrica significativa-
mente menor no almogo ad libitum
(-102 keal = 10% menor do que o
controle). Os participantes consumi-
ram no almoc¢o quantidades significa-
tivamente menores de carboidratos,
proteinas, gorduras e fibras. Nao
foi observada nenhuma influéncia
sobre as avaliagbes motivacionais,
embora tenha havido uma tendéncia
de diminui¢do dos niveis de fome.
A equipe do estudo concluiu que o
Litesse® “possui o potencial para
reduzir a ingestio de alimentos” e,
sendo assim, “pode ser um bom for-
tificante para reduzir a ingestdo de
alimentos em curto prazo” e “pode
ser usada possivelmente para o con-
trole do apetite.”
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Ranawana e colaboradores (2013)

Em gramas: Energia Proteina Carboidrato
Controle 1095+64* 56+3*% 126+7*
Tratamento 993+75# 53+4* 117+7#

Os valores sdo média * DP. Os valores representam a quantidade de cada nutriente consumido
no almoco. Os valores com simbolos sobrescritos diferentes dentro de uma coluna sdo

significativamente diferentes (P<0,05, teste t pareado)

A Polidextrose resulta em uma redug¢iao na ingestdo
de calorias ad libitum em uma refei¢io de teste sub-
sequente dependente da dose - Astbury e colaboradores
(2013)22

Método de Estudo: Esta foi uma investigagio dos efei-
tos do consumo de uma variedade de doses de Litesse®
(Litesse® Ultra) sobre o apetite ¢ a ingestao de calorias.
Foram usadas medidas repetidas ¢ um método randomi-
zado, duplo cego e cruzado. Vinte ¢ um participantes (12
homens, 9 mulheres) consumiram pré-cargas liquidas
isocaldricas contendo uma variedade de doses de Litesse®
(0g [controle], 6,38, 12,58 ou 25¢). Foram coletadas ava-
liagoes subjetivas sobre o apetite usando escalas visuais
anal6gicas (VAS) em intervalos de 30 minutos, até que
uma refei¢do ad libitum de teste foi servida 90 minutos
depois. Em seguida, os participantes registraram em um
diario sua ingestao calérica (consumo de alimentos) pelo
resto do dia em um didrio alimentar.

Resultados: A ingestao calorica (IC) na refeigio teste
foi significativamente menor depois das pré-cargas de
Litesse® de 6,3 g, 12,5 ¢ ¢ 258, em comparagdo com a
pré-carga de controle de 0g. A ingestao caldrica depois
da pré-carga de 25 g foi significativamente menor do que
a da pré-carga de 6.3 g.

Gordura

RESULTADOS
COMPROVADOS DE

Fibras

46£3* 32+ LITESSE® E FIBRIM®
Litesse® e Fibrim® podem ajudar
o 12014 a reduzir a ingestdo caldrica, auxi-

liando a fabricacdo de produtos de
menor densidade energética, ricos
em fibras, e que tém uma menor
resposta glicémica. O consumo de
alimentos com alto teor de fibras e
baixo indice glicémico ajuda a moderar os niveis de agiicar
no sangue, o que também pode suprimir a sensagdo de fome
e promover a saciedade.

O Litesse® pode facilitar o desenvolvimento e a produ-
¢do de alimentos e bebidas direcionados a saciedade e ao
controle de peso. Ele ajuda na formulagdo de alimentos
com redugio calérica e menor densidade energética, além
de aumentar o teor de fibras. Produtos alimentares feitos
com Litesse® mostraram ser mais sacietérios, permitindo
uma por¢do menor. O Litesse® também pode ser usado para
produzir alimentos e bebidas que possuam uma resposta
glicémica reduzida ou insignificante.

QUPOND

DuPont Nutrigido & Sadde
Fone: (11) 4613-3800
Sfood.dupont.com

A ingestao calérica didria (café
da manha + pré-carga + refeicao
teste ad libitum + restante do
dia) foi significativamente maior
quando a pré-carga de controle era

Astbury et. al (2013)

20h00

Cardapio
Oferecido

Café da Manha
padronizado

08h00 10h45 12h15

Ingestdo
calérica
Variadas

Pré-carga
Liquida

Refeigdo de teste
Ad libitum

consumida, em comparag¢do com
o consumo das pré-cargas de 12,5
g ou 25 ¢ de Litesse®. Nao houve

IC na Refeicao Teste de Homens e Mulheres

diferengas na ingestdo calérica
relatadas no restante do dia entre
as pré-cargas contendo as varias
doses de Litesse®. Estas diferencgas
na IC ndo foram acompanhadas por
diferengas correspondentes nas
avaliagoes subjetivas de apetite.
Concluiu-se que o Litesse® possui
uma influéncia dependente da dose
na ingestao calérica em curto prazo,
e poder ser um ingrediente benéfico

Ingestdo caldrica (kcal)

6.3 12,5 25
Pré-carga de Polidextrose Litesse® (g)

para produtos de controle de peso,
desenvolvidos para diminuir a inges-
tao de calorias.

* Valor médio significativamente diferente da pré-carga de controle (P<0,05)
T Valor médio significativamente diferente da pré-carga de 6,3 g de polidextrose (P<0,05)
+1Valor médio significativamente diferente da pré-carga de 12,5g de polidextrose (P<0,05)
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POLIDEXTROSE: UMA FIBRA
SOLUVEL PREBIOTICA COM
DIVERSOS BENEFICIOS A
SAUDE HUMANA

ADITIVOS & INGREDIENTES
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No passado, as fibras ja foram con-
sideradas como simples passageiras
do aparelho gastrointestinal humano,
aparentemente sem fungio nutritiva
especifica. Porém, mais recentemente,
ap0s varios anos de estudos, as fibras
tém sido reconhecidas como um dos
principais componentes de uma dieta
saudével e como “protetoras da satde”.

Por nao serem digeridas e¢/ou
absorvidas, praticamente nao produzem
energia dentro do corpo humano e
aumentam a retenc¢do de 4gua no bolo
alimentar, tornando as fezes mais timidas
e melhorando o transito intestinal, oca-
sionando diversos beneficios como a re-
ducio do risco de determinadas doengas.

Dentre as condigdes ou doengas que
podem ser reduzidas ou prevenidas pelo
teor adequado de fibras na dieta, des-
tacamos: prisio de ventre, constipagio
cronica (prisdo de ventre continuada
que pode causar mal estar e até mesmo
hemorroidas e fissuras anais), diverticu-
lite (alteragdo e inflamacéo do tubo di-
gestivo) e sindrome do intestino irritado.
Entre outras coisas, esses males podem
ter como consequéncia mais extrema o
cancer no intestino.

As fibras absorvem substincias
toxicas, nocivas ou residuais e auxiliam
a acelerar a sua passagem através do
organismo. Contribuem também para
diminuir o excesso de colesterol ¢ de
triglicérides no sangue, servindo como
tratamento preventivo e auxiliar de
doengas como o diabetes tipo 2 e doen-
¢as cardiovasculares.

Além disso, seu consumo traz sacie-
dade e pode atuar saudavelmente como

coadjuvante na redugao de peso.

A polidextrose é uma das princi-
pais fibras utilizadas pela indastria de
alimentos e bebidas. Trate-se de uma
fibra soliivel e prebidtica com diversos
beneficios técnicos e funcionais.

Um prebidtico (segundo Gibson
and Roberfroid), é um ingrediente
alimenticio ndo digerivel que afeta
positivamente o hospedeiro por uma
estimulacao seletiva do crescimento e/
ou atividade de um ntimero limitado de
bactérias no intestino, melhorando a
satide do hospedeiro. Posteriormente,
para melhor classificar um prebiético,
postulou-se que o composto/ingrediente
deve, adicionalmente:

* resistir a acidez gastrica, a hidroli-
se por enzimas dos mamiferos e a
absor¢do intestinal;

* ser fermentado pela microflora gas-
trointestinal;

* estimular seletivamente o crescimen-
to e/ou atividade das bactérias intes-
tinais associadas a satide ¢ bem estar.
Entendamos entio qual a vantagem

de adicionarmos a nossa dieta uma fibra

prebidtica como a polidextrose. Estudos

indicam que a microflora intestinal é

constituida de aproximadamente 100

trilhdes (10'*) de microrganismos, divi-

didos em mais de 1000 espécies.

Pouco é conhecido sobre o papel
desempenhado por muitas das bacté-
rias dominantes no intestino, incluindo
algumas que acreditamos ser benignas
como os Bacter6ides, Eubacterium sp,
Ruminococcus sp, Butyrovibrio sp
etc. Sabemos indubitavelmente que os
lactobacilos e as bifidobactérias sio duas

espécies que contribuem positivamente
para a sadde humana. Uma vez que a
microflora intestinal nos protege contra
microrganismos patogénicos invasores
e modula a resposta imunoldgica, uma
microflora balanceada aumenta o bem
estar do trato gastrointestinal e a sadde
em geral.

Vejamos a descrigdo de Cummings
JH et al.: “Uma microflora saudavel,
ou balanceada, é predominantemente
sacarolitica ¢ é composta de niimeros
significativos de bifidobactérias e lacto-
bacilos. Os niimeros exatos sio dificeis
de apresentar no momento porque uma
proporgao da flora intestinal ainda deve
ser identificada”.

Prebiéticos como a polidextrose
podem contribuir para a saide digesti-
va humana estimulando seletivamente
o crescimento dos lactobacilos e das
bifidobactérias, por exemplo. Os prebio-
ticos tem efeitos positivos em diversos
marcadores biol6gicos relacionados a
beneficios para a satde. Além disso,
podem, por conseguinte, desempenhar
um papel importante na reducdo do
risco de cancer do cdlon, doengas in-
flamatérias dos intestinos, infecgoes
gastrointestinais e na manutengdo da
satde dos 0ss0s.

A polidextrose € um polimero de con-
densagio da glicose obtido por ligagbes
aleatérias com algumas pontes de sor-
bitol ¢ 4cido adequado (normalmente o
citrico). O grau de polimerizagao médio
¢é de 12 unidades, podendo o peso mole-
cular variar entre 180 e 5000. Trata-se
do carboidrato mais complexo € com o
maior niimero de ramificagoes.



Polidextrose: Estrutura Quimica
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Esta estrutura quimica compacta
e complexa previne sua hidrélise pelas
enzimas dos mamiferos. Sendo assim, a
polidextrose resiste a digestao no estbma-
g0 e intestino delgado, chegando pratica-
mente intacta ao intestino grosso, onde
os microrganismos intestinais sao capazes
somente de uma conversao parcial da
molécula em 4cidos graxos volateis de
cadeia curta (4cidos butirico, propionico e
acético, por exemplo), liberando apenas 1
keal/grama. Isto representa uma redugio
de 75% em calorias quando comparamos a
Polidextrose a qualquer outro carboidrato
totalmente metabolizavel (4 keal/grama).
A conversao parcial em 4cidos graxos
de cadeia curta causa redugiao do pH
intestinal e das fezes, podendo reduzir a
produgio de toxinas entéricas por bacté-
rias putrefativas e nocivas. O aumento nos
niveis de acido butirico / butirato promo-
ve o crescimento das células intestinais
(fonte de energia celular).

o
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Polimero de glicose com ligagdes
cruzadas aleatoriamente, onde R
pode ser hidrogénio, ponte de sorbitol
ou mais polidextrose.

CH,OH

O—CH,

HO
HO OH
CH,OH
Q Estrutura tridimensional
OH complexa e altamente
ramificada.
OH

Servindo como substrato seletivo, a
polidextrose aumenta substancialmente
o nimero de microrganismos benéficos
como os lactobacilos e bifidobactérias,
com resultante decréscimo de bactérias
nocivas/patogénicas/putrefativas.

As bactérias nocivas produzem ind-
meras substancias toxicas, como amonia,
aminas biogénicas, indois, fendis, cadave-
rina ete. Produzem também acidos graxos
volateis ramificados, como o isovalérico,
isobutirico e 2-metil butirico, que nio sio
toxicos, mas servem como marcadores
biologicos da putrefagio prejudicial. A
atividade prebidtica da polidextrose reduz
a producio de todas essas substancias no-
civas através da diminuigao das bactérias
putrefativas e aumento da microflora be-
néfica no intestino. Consequentemente,
temos redugio do risco de cancer intes-
tinal e de outras doengas.

Temos também a reducdo do risco
da osteoporose através do aumento da

Efeito Prebioético da Polidextrose

Contagem microbiana (x10°%g fezes)

m0 g/dia
m4 g/dia
@8 g/dia
m12 g/dia

B. fragilis B. vulgatus B. intermedius Lactobacillus Bifidobacterium

A Polidextrose aumenta substancialmente o nimero de Lactobacilos e
Bifidobactérias no intestino, com resultante decréscimo de bactérias
nocivas e/ou patogénicas.
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absor¢do de minerais como o célcio,
gragas a redugio do pH intestinal e outros
mecanismos.

Devido ao baixo valor calérico, elevada
tolerancia e propriedades fisico-quimicas
apropriadas, a polidextrose é largamente
utilizada na indastria de alimentos e
bebidas como fonte de fibra (soltivel e pre-
bidtica), agente de corpo, substituto do
aguicar, espessante, agente anti-sinérese
e muitas outras fungoes.

As principais aplicagdes incluem pro-
dutos dietéticos (zero adi¢io de agticar)
em geral, refrigerantes, sucos, outras
bebidas e bebidas em pé enriquecidas
com fibra, barras de cereais, barras nutri-
cionais, substitutos de refei¢io, shakes,
chocolates, biscoitos, bolos, doces em
pasta, geléias, granolas, cereais, suple-
mentos e muitos outros.
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A FUNCIONALIDADE DAS

Atualmente, os consumidores nao
estdo apenas de olho em uma forma
de se alimentar melhor, eles procuram
solugoes que os ajudem a gerenciar o
peso, auxiliar na imunidade, ter uma
boa saide digestiva e ainda controlar
colesterol e controlar outros males
que possam ocasionar problemas do
coragao.

Numa pesquisa publicada nos EUA
(Illuminas US 2008), 6 em cada 10
consumidores procuram uma forma
de ingerir uma dieta mais saudavel e
65% demonstraram que se preocupam
muito mais com a dieta do que se preo-
cupavam dois anos atras. Dentro desse
contexto, quando falamos de fibras, o
consumidor parece estar ainda mais
maduro e preocupado.

Nessa mesma pesquisa, as fibras
mostraram ter um papel importante.
7 em cada 10 consumidores acreditam
que alimentos e bebidas com fibras sio
saudaveis, 52% dizem que o motivo
mais importante para incluir a fibra
na sua dieta é para ajudar na digestao
e cerca de 40% consideram o geren-
ciamento de peso como a preocupagio
mais importante para a saiide e a fibra
teria importante papel nisso.

Diante dessas necessidades de-
monstradas pelo consumidor, as fibras
funcionais tém sido cada vez mais

e

7 Gram of Fiber
Per Packets
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FIBRAS

presentes nos alimentos e bebidas
industrializados. O grande desafio é
escolher a fibra adequada para que a
mesma mantenha suas propriedades
funcionais ao longo da vida util, sem
modificar o sabor, cor e qualidade
geral dos produtos. Uma nova alter-
nativa que tem atendido a todos estes
pardmetros tem sido a fibra solavel de
milho Promitor™.

As fibras soltiveis em geral,, como
a inulina, polidextrose, frutooligossa-
carideo, goma acdcia e outras, costu-
mam ser boas opgoes para fortificagao
de fibras nos alimentos pois propor-
cionam baixa modifica¢io de textura
nos produtos formulados. Mas em
alguns casos, podem nao ser a melhor
op¢ao por causar alguma alteragio de
turbidez, ou apresentar baixa estabi-
lidade e consequentemente perda da
propriedade funcional ou mesmo pode
nao ser a mais competitiva.

A fibra Promitor™ tem demonstra-
do muita versatilidade nas aplicagoes
e total estabilidade aos mais diversos
processos da indistria alimenticia. Bo-
los, biscoitos, paes, bebidas, iogurtes
e barras de cereais sdo apenas alguns
dos produtos onde ela ja esta presente,
auxiliando no aporte de fibra e possibi-
litando ainda a reducio de agiicar ou
gordura da formulagao.

Além dessas proprie-
dades, Promitor™ possui
ainda propriedades fun-
cionais comprovadas em
diversos estudos clinicos.
Os estudos mostram um
aumento nas bactérias
benéficas do intestino,
demonstrando assim um
. efeito prebidtico efetivo,
{  contribuindo para um
bom funcionamento ¢ a
manutengio da satide di-
gestiva. Além disso, mos-
tram ainda uma maior

T
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hidratagéao das fezes e baixissima alte-
ragio nos niveis de agicar no sangue,
contribuindo ainda com a manutengio
dos niveis adequados de agticar no
organismo.

O mercado de ingredientes conti-
nua em busca de cada vez mais ino-
vagbes que tragam funcionalidade e
beneficios aos produtos alimenticios
em geral. K o segmento de fibras con-
tinua ainda a ser um dos principais
mercados dessa busca, uma vez que
os consumidores estao cada vez mais
informados ¢ demandam funcionalida-
des especificas que podem auxiliar na
prevengao de doengas cronicas e obter
uma melhor qualidade de vida.

* Rafael Ferrarese é diretor de
Tecnologia da Tovani Bensaquen
Ingredientes.

Tovani Benzaquen Comércio Importacio
Exportacio e Representagoes Ltda.
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