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RESUMO

Atualmente a populagdo tem buscado uma alimentagdo mais saudavel devido ao aumento
das doencas crbnicas nao transmissiveis, entre os alimentos com atividades bioldgicas
protetores se encontram o amido resistente e outros oligossacarideos. O objetivo do
presente trabalho foi realizar uma breve revisdo sistematica utilizando bases de dados
indexadas acerca dos beneficios do amido resistente e de outros oligossacarideos nao
digeriveis sobre a saude humana. Como resultado da breve revisdo evidenciou-se que 0s
oligossacarideos nao-digeriveis e o amido resistente apresentam diversos beneficios para
a saude, atuando principalmente sobre o funcionamento do trato gastrointestinal, sistema
nervoso central, sistema imunolégico, biodisponibilidade de nutrientes, prevencao do
cancer colorretal e na reducéo dos niveis bioquimicos de glicose, triglicerideos e colesterol.
Palavras chave: disponibilidade bioldgica, trato gastrointestinal, alimento funcional

ABSTRACT

Currently the population has sought a healthier diet due to the increase of chronic non-
communicable diseases, among foods with protective biological activities are resistant
starch and other oligosaccharides. The objective of the present work was to conduct a brief
systematic review using indexed databases on the benefits of resistant starch and other
non-digestible oligosaccharides on human health. Because of the brief review it was
evidenced that non-digestible oligosaccharides and resistant starch present several health
benefits, acting mainly on gastrointestinal tract functioning, central nervous system, immune
system, nutrient bioavailability, colorectal cancer prevention and in reducing the biochemical
levels of glucose, triglycerides and cholesterol.
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1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos tem havido um aumento substancial de interesse no estudo de
alimentos funcionais, que possuem potenciais beneficios para a saude. Segundo o

Ministério da Saude alimento funcional é todo aguele alimento ou ingrediente que, além das
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fungBes nutricionais basicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos
e/ou fisioldgicos benéficos a salde, devendo ser seguro para 0 consumo, sem supervisao
meédica (BRASIL, 1999a; BRASIL, 1993b). Dentre este grupo, encontram-se 0S
oligossacarideos nao digeriveis (OND) definidos como, compostos prebidticos que
apresentam caracteristicas fisico-quimicas importantes e propriedades fisioldgicas
benéficas para a saude. Os OND sao considerados carboidratos e sua estrutura consiste
em unidades de glicose, nas quais sdo em média, 2 a 10 monémeros de frutosil, galactosil
entre outros mondémeros que estdo ligados por ligagdes glicosidicas que ndo podem ser
digeridos ou absorvidos pelo estdmago, no entanto, entram num processo de fermentacao
no intestino delgado que estimula o crescimento de Bifidobacterium spp. e Lactobacillus
spp., organismos benéficos a saude do célon (PEREIRA, 2007; MEHRA & KELLY, 2006;
VAN LOO et al., 2005).

Os galacto-oligossacarideos (GOS) sao formados pela transgalactosilacdo da
galactose a partir de substratos ricos em lactose através da agdo da enzima 3-galactosidase
(MAHONEY, 1998). Podem ser encontrados na soja e sintetizados a partir da lactose (VAN
LOO et al., 2005). Os fruto-oligossacarideos (FOS) sdo oligossacarideos naturais, que sdo
encontrados principalmente em produtos de origem vegetal. Estdo presentes em grande
parte na inulina, e estima-se que seu consumo nesta forma oscila entre 1 a 4g/dia (VAN
LOO et al., 2005).

O amido resistente, é definido como a quantidade total de amido e produtos
derivados da degradacao de amidos resistentes a digestdo no intestino delgado de pessoas
saudaveis, considerando entdo, o amido resistente como uma fibra dietética total. Esse
amido é encontrado em graos, batata crua, banana verde, ou mesmo em alimentos
processados e retrogradados como a casca de pdo ou a batata cozida resfriada e o
consumo atual diario é de aproximadamente 3g/pessoa (PEREIRA, 2007). Pode ser
utilizado em substituicdo ao amido digestivel da alimentacgdo, pois ele reduz a glicemia e a
insulina, além disto, ele reduz calorias de alimentos e aumenta a oxidacdo de lipideos
reduzindo a gordura corporal (JIANG et al., 2010). Diferentemente de fibra que é definida
de acordo com a resolugdo RDC 40/2001da ANVISA/MS como qualquer material
comestivel que ndo seja hidrolisado pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano,
determinado segundo os métodos publicados pela AOAC em sua edicdo mais atual. No
entanto, apresentam efeitos benéficos bastante semelhantes, tais como a resisténcia a
hidrélise enzimatica no trato gastrointestinal diminuindo a absorgéo de glicose e aumenta a

fermentacdo microbiana de acidos de cadeia curta no intestino (CHUNG et al., 2011).
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Diante do crescente interesse da utilizacdo dos alimentos funcionais, fazem-se
necessarias maiores pesquisas para elucidar os beneficios e questionamentos encontrados
a cerca de seus subgrupos. Os oligossacarideos ndo digeriveis, principalmente o amido
resistente, tem sido alvo de grandes pesquisas pela crescente preocupacdo com a saude
da populacado. O objetivo do presente trabalho € realizar uma reviséo sistematica a respeito

dos beneficios dos oligossacarideos nao digeriveis e do amido resistente a saude.

2. METODOLOGIA

Este trabalho abordou o tema sobre o papel do amido resistente e de outros
oligossacarideos nédo digeriveis sobre todos os aspectos benéficos para a salude da
populacdo. A metodologia empregada foi o estudo exploratério-descritivo através de
pesquisa bibliografica e da utilizacdo de dados secundarios oriundos de publicacdes e
resultados de pesquisas especificas sobre o assunto. Foram utilizadas as bases de dados
Science Direct, Scielo, PubMed e Lilacs com buscas de artigos e livros utilizando os
seguintes descritores: oligossacarideos néo digeriveis, amido resistente, oligossacarideos
nao digeriveis e saude, amido resistente e saude, non-digestible oligosaccharides and
health e resistant starch and health. Selecionou-se o0s artigos que apresentavam as

caracteristicas relevantes ao objetivo da revisdo nos ultimos 20 anos.

3. EFEITOS BIOLOGICOS DOS OLIGOSSACARIDEOS

3. 1 Galacto-oligossacarideos

Os galacto-oligossacarideos (GOS) apresentam um maior efeito antiaderente na
parede do trato gastrointestinal, melhorando o transito intestinal, o metabolismo de
minerais, carboidratos e lipidios; um menor residual de lactose reduzindo o risco de
intolerancia; um menor residual de acucares metabolizaveis, reduzindo caries e teor
calorico. Ainda, pode ser uma alternativa para alimentacdo de pacientes criticos e com
riscos de infeccdo (MARTINS & BURKET, 2009). Varasteh et al (2015), realizou estudo afim
de avaliar se o0 GOS pode proteger a barreira intestinal de células com adenocarcinoma
colorretal submetidas ao estresse térmico, concluiu que este impediu a suprarregulacéao
induzida pelo estresse em proteinas de choque térmico e por consequéncia, houve reducéo

da resposta ao estresse induzido pelo calor. O GOS apresenta ainda, um importante
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potencial na prevencéo e na progressao do cancer colorretal segundo um estudo de revisao

de Bruno-Barcena et al (2015).

3.2 Oligossacarideos nao digeriveis e sistema nervoso central

Em estudo realizado na Alemanha, Lehmann et al (2015) propuseram-se a avaliar
os efeitos imunomoduladores de FOS e GOS sobre células dendriticas e observaram que
a mistura destes oligossacarideos apresentou atividade anti-inflamatéria e acao

imunomoduladora sobre estas.

3.3 Oligossacarideos nao digeriveis e trato gastrointestinal

Bielecka et al (2002), observaram que a suplementacdo de FOS e lactulose
apresentou efeito laxativo em ratos devido a intensificacdo da fermentacao intestinal.

3.4 Oligossacarideos nao digeriveis e parametros bioquimicos

Os oligossacarideos ndo digeriveis regulam os niveis de glicose, pois ndo sao
guebrados com facilidade, deste modo o aglcar proveniente da sua digestdo demora mais
tempo para ficar disponivel para as células, sendo descarregado na circulacdo aos poucos
fazendo com que a insulina ndo seja requisitada a todo instante. Pesquisas também
demostram que os oligossacarideos atuam na diminuicao do colesterol LDL e dos niveis de
triglicerideos (PEREIRA, 2007). Van Dokkun et al (1999), realizou um estudo para avaliar
o efeito da ingestdo de OND em parametros de funcéo intestinal sobre as concentracdes
de lipidios no sangue e absorcao de glicose e concluiu que estes sdo fermentados em parte

no co6lon, mas ndo encontrou alteracdes nos parametros bioquimicos avaliados.

3.5 Oligossacarideos nao digeriveis e sistema imunoldgico

Em um estudo realizado por Van Viles et al (2012), demonstrou que a
suplementacao dietética de FOS e GOS em ratas gravidas ndao melhorou o retardo das
respostas de hipersensibilidade, mas tem um efeito diferencial em alguns marcadores
imunoldgicos tanto na mée como no feto. Em contrapartida, as ratas ndo gravidas do grupo

controle apresentaram um aumento do retardo destas respostas quando suplementadas.
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3.6 Oligossacarideos nao digeriveis e biodisponibilidade de nutrientes

Os oligossacarideos ndo digeriveis sdo associados com aumento na
biodisponibilidade de certos minerais como ferro, calcio, magnésio e zinco. A maior
disponibilidade de zinco favorece a sintese proteica e a conversao da vitamina A para sua
forma ativa. Atua também aumentando a acidez nos colons, devido o aumento da
fermentacdo microbiana, essa variacao de acidez aumenta a solubilidade dos minerais no
ceco e nos colons, e conduz a maior absorcédo dos minerais (PEREIRA, 2007). Um estudo
avaliando a suplementacdo de FOS em ratos observou uma diminuicdo da excrecéao fecal
de minerais, indicando uma melhoria da absorcéo de calcio, magnésio, ferro e zinco e uma
diminuicdo da excrecao urinaria de nitrogénio, sugerindo um deslocamento de uma parte

da excrecéo deste para o intestino grosso.

3.7 Amido resistente e indUstria

Em 2015 no Brasil, Silva et al avaliou os potenciais usos da farinha de banana verde
(FBV) obtidos por diferentes métodos para elaboracédo de produtos alimenticios. A FBV
promove o aumento do teor de amido resistente, compostos fendlicos e atividade
antioxidante e também atua na reducéo do indice glicémico dos produtos tornando-se uma
alternativa para a composicao da dieta de individuos diabéticos e obesos. Vernaza et al
(2011) observou ainda, que a adicdo de 10% de FBV na fabricacdo de macarrao
instantaneo reduziu significativamente o teor de gordura em todos os tempos de fritura e

aumento o teor de amido resistente quando comparado ao macarrao instantaneo comercial.

3.8 Amido resistente e saude

Em um estudo realizado por Koh et al (2016) com intuito de analisar se a
alimentacdo com amido resistente pode modular as concentracdes circulantes de
adiponectina e angiotensina Il, bem como a adiposidade e os alvos da angiotensina Il no
rim, que tem sido associada a nefropatia diabética e avaliar se o equilibrio de vitamina D
em ratos com diabetes mellitus tipo 2. Concluiu-se que o0 amido resistente n&do teve impacto
sobre as concentracdoes de glicose no sangue e percentual de hemoglobina glicada.
Adiponectina circulante foi 77% maior em ratos alimentados com amido resistente

comparado aos ratos alimentados com amido de milho. Evidenciou-se também que o

Visdo Académica, Curitiba, v.19, n.3, Jul. - Set./2018 - ISSN 1518-8361



99

equilibrio de vitamina D na presenca de hiperglicemia € fortemente associada com niveis

de adiponectina e reducéo do sinal do sistema renina-angiotensina.

3.9 Amido resistente e biodisponibilidade de nutrientes

Bosscher et al (2003), observou que a adi¢cdo de fibra dietética solavel afeta o
calcio, ferro, zinco e disponibilidade de inulina positiva ou negativamente dependo do tipo

de fibra dietética utilizada.

4. CONCLUSAO

Conclui-se que os OND e o amido resistente apresentam potenciais benéficos para
a saude, principalmente sobre o trato gastrointestinal auxiliando no transito e na absorcao

dos nutrientes.
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