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RESUMO

Introduciao: O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de frutas e, ao mesmo tempo, um dos paises que
mais desperdica alimentos. Nos ultimos anos — especialmente apds a pandemia de COVID-19 — observou-se
um aumento significativo da inseguranc¢a alimentar, o que reforca a necessidade de buscar alternativas viaveis
de reaproveitamento alimentar como pratica sustentavel, contribuindo para a reducéo do descarte de residuos
organicos no meio ambiente. Objetivo: o presente estudo teve como objetivo geral pesquisar na literatura
existente, estudos que vinculassem os beneficios prebiodticos dos residuos organicos de frutas, como também a
vinculag¢do com a caracterizagdo de sorvetes simbidticos. Metodologia: A pesquisa consistiu em uma revisao
integrativa, desenvolvida a partir da analise de estudos disponiveis em bases de dados cientificas. Foram
selecionados artigos cuja tematica envolvia intervencgdes dietéticas com a utilizacao de alimentos funcionais
e/ou simbidticos, bem como o aproveitamento de residuos orgéanicos de frutas como fontes de prebidticos
e possiveis alternativas para minimizar o impacto ambiental. Resultados: Diversos autores desenvolveram
formulagdes de alimentos funcionais utilizando farinhas obtidas de residuos orgéanicos, com o objetivo de
enriquecer a dieta e avaliar suas caracteristicas sensoriais € microbiologicas. Em formulagdes nas quais foi
adicionada inulina, observou-se que o sorvete apresentou maior dureza e retardamento no derretimento. Outros
estudos demonstraram que o consumo adequado de probioticos contribuiu para a melhora da obstipacdo em
diferentes grupos populacionais. Discussdo: O microbioma intestinal pode estar envolvido em respostas
fisiologicas desadaptativas associadas a estados de doenca, especialmente no diabetes mellitus tipo 2, que
apresenta maior prevaléncia de disbiose microbiana intestinal — condi¢do que causa danos & mucosa intestinal.
Conclusdo: Uma alimentagdo saudavel e rica em fibras é essencial para a manutengdo de um microbioma
intestinal equilibrado, prevenindo o desenvolvimento de diversas patologias. A utilizagdo de farinhas obtidas
de residuos orgdnicos mostrou-se uma alternativa eficaz para a elaboracao de novos produtos alimenticios,

além de representar uma excelente fonte de prebidticos que servem de substrato para a microbiota intestinal.

Palavras-chave: Simbiotico; Probiotico; Antioxidante; Residuos de Alimentos; Sorvete.

ABSTRACT

Introduction: Brazil is one of the world’s largest producers of fruits and is considered one of the countries
that wastes the most, in addition to the fact that there is a significant number of food insecurity in recent years
and especially after the COVID-19 pandemic, which favors the search for viable alternatives of food reuse,
as a sustainability practice, which leads to less disposal of organic waste in the environment. Methodology:
The research consisted of an integrative review, was developed from the analysis of studies found in three
databases. Several articles were selected whose theme involved studies with dietary intervention with the
use of functional and/or symbiotic foods and the use of organic fruit residues as sources of prebiotic and
possible alternatives to minimize the environmental impact. Results: Several authors elaborated formulations
of functional foods using the flour of organic residues to enrich the diet and observed its sensorial and
microbiological characteristics, in formulas in which the inulin was added the ice cream presented greater
hardness and delayed the melting, other authors showed that the adequate consumption of probiotics improved
constipation in varied groups. Discursion: The gut microbiome may be responsible for some maladaptive

physiological responses in disease states, especially type 2 diabetes mellitus which is associated with a higher
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prevalence of gut microbial dysbiosis, a factor that causes damage to the intestinal mucosa. Conclusion: A
healthy diet rich in fiber is essential to keep the gut microbiome healthy, and thus avoid the development of
various pathologies, the use of organic waste flour has proven to be an effective alternative for the preparation
of new food products, in addition to being an excellent source of prebiotics that serve as a substrate for the

intestinal microbiota
Keywords: Symbiotic; Probiotic; Antioxidant; Food Waste; Ice Cream.
INTRODUCAO

O Brasil esta entre um dos maiores produtores mundiais de alimentos pereciveis como frutas, legumes
e hortaligas, no entanto, grande parte da producdo ¢ perdida logo apds a colheita, e principalmente durante
o transporte e a comercializagdo. Em média 60% dos residuos urbanos produzidos no pais sdo de origem
alimentar, em compensacdo, dados da Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura
(FAO) mostram que em 2021 cerca de 55,2% da populagdo do pais estava enfrentando a inseguranca alimentar
moderada ou grave. Estes elevados indices tendem a ser um estimulo governamental e social que aumentam a
busca por alternativas viaveis de aproveitamentos (Mello et al., 2018; Lima et al., 2019; FAO, 2021; Pereira
etal., 2022).

A producdo de alimentos envolve o uso intensivo de recursos naturais, € consequentemente, o
desperdicio de alimentos ¢ indiretamente acompanhado por uma vasta variedade de impactos ambientais,
sociais e econdmicos. Ademais, os residuos de frutas podem ser utilizados, para o enriquecimento alimentar, o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios elaborados a partir da farinha dos subprodutos, contribuindo
para a diminui¢ao do desperdicio de partes como cascas e talos, ja que, esses residuos que sdo comumente
desprezados possuem altos valores nutricionais, semelhantes ou até mesmo maiores do que a propria polpa da
fruta (Lima et al., 2019; Deliberador et al., 2021; FAO, 2021; Pereira et al., 2022).

Alguns trabalhos tém demonstrado que, as farinhas derivadas dos residuos organicos, possuem varias
propriedades terapéuticas e sao ricas em vitaminas, minerais, lipidios e principalmente em fibras, denominado
prebidtico, que serve de substrato para alimentar a microbiota intestinal e tem papel importante para o bom
funcionamento do organismo e no mecanismo de absor¢do de nutrientes. Os extratos provenientes de cascas
de frutas e de restos de vegetais também possuem forte atividade antioxidante que sdo capazes de diminuir a
concentracao de radicais livres no organismo (Lima et al., 2019; Souza et al, 2021; Junior ef al., 2022; Pereira
et al.,2022).

Diante dos beneficios econdmicos e nutricionais provenientes do uso de residuos organicos de frutas
para enriquecer a dieta, o presente estudo teve como objetivo geral pesquisar na literatura existente, estudos
que vinculassem os beneficios prebioticos dos residuos organicos de frutas, como também a vincula¢ao com a

caracterizacdo de sorvetes simbioticos, como alternativa sustentavel e com desfecho clinico positivo.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa consistiu em uma revisdo integrativa que ¢ um método que tem como objetivo sintetizar
o conhecimento baseado em evidéncias e incorporar a aplicabilidade dos resultados de estudos na pratica, de

forma ordenada e ampla (Ercole et al, 2014).

Foi desenvolvido a partir da analise de estudos encontrados em 3 bases de dados: PubMed, Scielo e
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BVS. Foram selecionados diversos artigos cuja temética envolviam estudos com intervencao dietética com a
utilizagdo de alimentos de residuos organicos de frutas como fontes de prebidtico, e caracterizacao de sorvetes
probiodticos e/ou simbidtico e possiveis alternativas para minimizar o impacto ambiental. Os descritores
utilizados na busca foram: “Simbiodtico”, “frutas”, “bioativos”, ‘“Probidtico”, “Antioxidante”, “Residuos de

Alimentos” e “Sorvetes”,  termos controlados MeSH e DeCs e tradug@o para diferentes linguas.

A busca dos artigos foi realizada por meio do cruzamento desses descritores utilizando os operadores
booleanos “OR” e “AND”. Como critérios de inclusdo, foram selecionados artigos com até 10 anos de
publicados, entre os anos 2013 e 2023, em diversos idiomas. Como critérios de exclusdo, foi realizado o
check list para padronizar artigos com temas relevantes para a pesquisa, foram eliminados artigos duplicados,
com estudos em animais, ou que ndo se adequaram ao tema proposto da pesquisa. Dessa forma, também
foram pesquisados artigos cujos temas citassem a caracterizagdo de alimentos simbioticos, a agdo prebidtica
de residuos orgénicos de frutas sobre o bom funcionamento intestinal, e também como alternativa viavel
na produ¢do de novos produtos alimenticios. Para maior adesdo ao tema foram adotados como critério de
inclusdo: Estudos randomizados e controlados, caracterizacdo e artigos de revisao, Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi empregado, na estratégia de busca, o unitermo “probiotico”, e o periodo analisado compreendeu
os anos de 2013 a 2023, a fim de localizar artigos que relacionassem satde intestinal com experiéncias de
caracterizacdo de alimentos em especial o sorvete probidtico ou alimentos probidticos. Dentre os artigos
selecionados foram destacados dez estudos, descritos abaixo, sendo de carater significante para o tema proposto

da pesquisa.

A industria de sorvetes € uma das que mais utiliza gordura em suas formulagdes, contendo, em média,
10% desse ingrediente. Uma alternativa viavel para a substituicao de gorduras ¢ a fibra de frutas citricas. Boff,
et al. (2013), avaliou as caracteristicas sensoriais ¢ fisico-quimicas de sorvetes elaborados com fibra de casca
de laranja amarga comercial como substituto da gordura em duas formulagdes com concentragdes diferentes

de fibra de laranja e uma formulagao controle feita com a gordura. No final do estudo os autores observaram
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que o valor energético do sorvete reduziu mais de 25%, isso aconteceu devido a presenga de fibras,  sendo
uma alternativa viavel para substituir a gordura do sorvete e favorecer a qualidade nutricional desse alimento
melhorando o teor de fibras prebidticas, indicando que o produto pode ser classificado como light. No entanto,

os sorvetes elaborados com fibra de casca de laranja obtiveram indices de aceitacdo de 78%.

Peres E Bolini (2020), desenvolveu oito amostras de sorvete simbiotico de chocolate com Lactobacillus
acidophilus microencapsulados, sendo uma adogada com sacarose e as outras sete amostras adogadas com
diferentes edulcorantes, como aspartame, sucralose, neotame e estévia com 60%, 80%, 95% e 97% de
rebaudiosideo A. segundo os autores as amostras que apresentaram maior aceitagdo foram adogadas com
sacarose e sucralose, seguidas por estévia com 95% e 97% de rebaudiosideo A. no entanto, o edulcorante que
possibilitou a obteng¢do do sorvete de chocolate de baixa caloria simbiotico, sem diferenga significativa em

comparacao com o produto adogado com sacarose em perfil de dogura, amargor e sabor de leite.

Em contrapartida, os sorvetes com inulina em sua formulacdo apresentaram derretimento mais lento
quando comparados as amostras sem inulina e formulada com sacarose. Ademais, a inulina, é conhecida por
ter propriedades prebidticas e foi demonstrado que a fermentagdo desse oligofrutose normalizou a disbiose
da microbiota intestinal, levando a modulacdo de hormonios gastrointestinais que promovem saciedade e
diminuem a inflamagao. Outros estudos mostraram que, Seis semanas de suplementagdo com frutanos do tipo
inulina tiveram um efeito bifidogénico significativo e induziram aumento das concentra¢des de AGCC fecal,
sem alterar a diversidade microbiana fecal, em individuos com diabetes mellitus tipo 2. E em criangas com
obesidade a inulina pode aumentar a massa livre de gordura, no entanto, a suplementagdo desse oligofrutose
pode estar associado, em alguns casos, a dor abdominal, flatuléncia e diarreia ou fezes soltas (Liber, Szajewska,
2014; Birkeland et al., 2020; Peres, Bolini, 2020; Visuthranukul et al., 2022; Santos et al., 2022).

Valle, Vieira, Fino, et al., (2021), avaliou os efeitos da suplementacdo com sorvete simbidtico sobre
a IgA salivar, sintomas gastrointestinais, indicadores de bem-estar e microbiota intestinal em jovens militares
saudaveis submetidos a treinamento de campo. 65 militares completaram o estudo, um grupo foi suplementado
por 30 dias com sorvete simbiotico contendo: 2-1 x 108 UFC/g para Lactobacillus acidophilus LA-5 ¢ 2-7 X
109 UFC/g para Bifidobacterium animalis BB-12 e 2-3 g de inulina nos 60 g de sorvete na fabricacao, e o outro
grupo com um sorvete placebo. Os autores avaliaram os militares voluntarios no pré-suplementacdo, pos-
suplementagdo e ap6s um treinamento militar. Observou-se que a IgA salivar e os sintomas gastrointestinais
diminuiram no pés-treinamento em ambos 0s grupos, mas, a suplementagao com simbiotico nao foi responsavel
por amenizar esse efeito. Por outro lado, os niveis de tensdo e sonoléncia foram reduzidos no grupo tratado
com simbidtico, mas ndo no grupo placebo, sendo um resultado relevante para essa populacdo, pois pode

influenciar o processo de tomada de decisdo em um ambiente de alto estresse fisico e psicologico.

Costa et al. (2014), desenvolveu uma formula de sorvete de acai (Euterpe oleracea) com Lactobacillus
rhamnosus GG e analisou a resisténcia do probidtico em um modelo de digestao gastrintestinal in vitro, o autor
observou que a populagdo do probidtico se manteve estavel durante todo o periodo de armazenamento, no
entanto, apenas ao chegar no 7° dia de armazenamento, houve resisténcia in vitro do probidtico nas formulagdes
contendo inulina, concentrado proteico de soro de leite e/ou isolado proteico de soro de leite. Os resultados
obtidos pelo autor sugerem que a utilizagdo dos trés ingredientes, supracitados, podem ser vantajosas no
desenvolvimento de um sorvete probidtico de agai, ja que, a presenca desses ingredientes contribuiu com o
valor nutricional das formulagdes e também melhorou as caracteristicas tecnoldgicas de overrun, derretimento

€ textura.
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No mesmo contexto Souza (2013), também avaliou a adi¢do de inulina e a substitui¢do parcial da
gordura do leite por um concentrado de proteina de soro de leite, sobre a sobrevivéncia dos probidticos
Lactobacillus acidophilus NCFM e Bifidobacterium animalis subsp. lactis HNO19 em formulagdo de sorvete
de graviola com teor reduzido de gordura, durante o periodo de armazenamento ¢ nas condi¢des encontradas
no trato gastrointestinal, em simuladas in vitro. Os resultados obtidos pelo autor sugerem que a utilizagdo do
concentrado de proteina de soro de leite como substituto parcial da gordura lactea separadamente ou combinada
com a inulina pode ser vantajosa no desenvolvimento de sorvete probidtico com baixo teor de gordura, uma
vez que a presenga desses ingredientes desempenhou um papel importante na prote¢do dos probidticos contra
o efeito dos fluidos gastrointestinais nos testes in vitro. Além disso, a utilizagdo da inulina e concentrado de
proteina de soro de leite, também melhorou as caracteristicas tecnologicas e sensoriais do sorvete funcional

reduzido de gordura.

Nagarajappa et al. (2015), realizaram um ensaio clinico duplo-cego, randomizado e controlado com
30 individuos jovens divididos em 2 grupos, teste e controle, os individuos deveriam consumir o sorvete uma
vez ao dia durante 18 dias, o resultado do estudo demonstrou que a ingestio diaria e em curto prazo de sorvetes
contendo bifidobactérias probidticas reduziu os niveis salivares de estreptococos do grupo mutans, que é um

dos principais agentes etiologicos da carie dentaria humana.

Cavagnari ef al. (2019), realizou um estudo com 20 individuos que portadores de paralisia cerebral
(PC), o objetivo foi avaliar o funcionamento intestinal apos receberem intervencao nutricional por meio da
suplementagdo de simbidticos e o consumo de alimentos prebioticos. O grupo apresentava obstipagdo intestinal
(OI) com ressecamento das fezes devido ao baixo consumo hidrico decorrente da disfagia. Apresentavam
pouca mobilidade corporal e lentidao do peristaltismo, devido a rigidez da musculatura abdominal, fatores
que causam alteragdes da motilidade intestinal em todo o colon devido as alteragdes neuroldgicas decorrentes
da PC. Os individuos foram divididos em dois grupos, o primeiro foi orientado a realizar a suplementagdo
diaria com simbioéticos, que foi administrado via oral ou enteral, constituido de Bifidobacterium infantis
(4x109 UFCQ), Bifidobacterium longum, Lactobacilus casei, Lactobacilus plantarum, Lactobacilus rhamnosus
e 2g Frutooligossacarideos, com base de iogurte de morango em forma de saché. E o segundo grupo
recebeu orientagdes nutricional para o consumo diario de alimentos fonte de prebiodticos, com alto teor de
frutooligossacarideos e inulina. Apds 2 messes, os dois grupos apresentaram melhora na consisténcia das fezes,
fator crucial que facilitou a aderéncia da dieta. O estudo verificou que a modulagdo da microflora intestinal foi

um importante pilar para minimizar os desconfortos intestinais ocasionados pela OI em individuos com PC.

Loera-Rodriguez et al. (2018), em ensaio clinico, controlado, avaliou a suplementagdo dietética de
simbidticos, trés vezes ao dia durante sete semanas, e os seus feitos em pacientes com cancer cervical, apos
esse periodo foi verificado diminuicdo na calprotectina fecal, exame que mede a presenga de proteinas que
indicam inflamacao intestinal, no grupo que foi suplementado em comparacao ao grupo placebo, além de uma

diminuicdo significativa na frequéncia e intensidade dos vomitos.

Sergeev et al. (2020), os autores realizaram ensaio clinico de intervengdo controlado por placebo e
avaliaram os efeitos de um suplemento simbidtico sobre a composi¢ao e diversidade da microbiota intestinal
e associagOes de espécies microbianas com parametros de composigdo corporal e biomarcadores de obesidade
em individuos participantes de um programa de perda de peso, durante 3 meses. O componente probidtico
do simbidtico usado no estudo continha Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium

longum, e Bifidobacterium bifidum e o componente prebidtico foi uma mistura de galactooligossacarideos.
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Os resultados obtidos mostraram que o suplemento simbidtico utilizado foi capaz de modular a microbiota
intestinal humana aumentando a abundéncia de espécies microbianas potencialmente benéficas. No entanto, a
diminui¢do ao longo do tempo na massa corporal, IMC, circunstincia da cintura e massa de gordura corporal

foi associada com uma diminui¢@o na abundancia de Bifidobacterium.

No entanto, outro estudo feito por Previato et al. (2016), observou a suplementacdo de simbioticos
em 50 idosos de sexo distintos, divididos em dois grupos, controle e placebo, ndo foi observada significancia
estatistica na melhora da ocorréncia de constipagdo, mas, houve redugdo na porcentagem de constipados de
constipados, e auséncia dos casos de diarreia na amostra estudada. Ademais, a suplementagdo de probidticos
pode trazer beneficios para a saude de individuos com doengas cronicas ndo transmissiveis. Alguns estudos
tém mostrado que a suplementagdo com probioticos reduziu significativamente o colesterol total, o colesterol
LDL e os triglicerideos, assim como aumentou o colesterol HDL. Os probidticos geralmente ndo causam

efeitos colaterais significativos (Previato et. al., 2016; Gadelha, Bezerra, 2019)

A alimentagdo adequada e saudavel ¢ tanto direito de cidadania quanto direito humano. Por isso, o
consumo de alimentos de qualidade deve tornar-se um habito cada vez mais presente no cotidiano da populagao,
e acessivel a todas as classes sociais. De acordo com a Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO), cerca de 14% de todos os alimentos produzidos globalmente sdo perdidos. A produgado de
alimentos envolve o uso intensivo de recursos e o desperdicio € indiretamente acompanhado por uma extensa
variedade de impactos ambientais, sociais e econdmicos. (Pereira, Franceschini, Priore, 2020; Torrezan, 2021;
Deliberador et al., 2021).

A utilizacdo integral dos alimentos pode ser aplicada para o desenvolvimento de novos produtos
para serem empregados no tratamento e prevengdo de doencas. Uma boa alternativa para aproveitar os
residuos provenientes das frutas, e que ja vem sendo desempenhada por varios estudiosos ao longo do tempo,
¢ o desenvolvimento de novos alimentos, elaborados a partir da farinha desses subprodutos. Os extratos
provenientes de cascas de frutas e de restos de vegetais possuem forte atividade antioxidante que sdo capazes
de diminuir a concentragdo de radicais livres no organismo. Esses radicais livres podem levar a doencas
degenerativas, envelhecimento precoce, cancer, inflamagao através do ataque a moléculas biologicas (Lima et
al.,2019; Pereira, Firmo, Coutinho, 2022).

As cascas das frutas sdo os principais subprodutos obtidos durante o processamento e apresentam,
segundo analises quimicas, uma quantidade de nutrientes que pode ser maior do que em relacdo a parte
comestivel da fruta. Nesse contexto, ha um indice crescente de pessoas que possuem doengas cronicas
ndo transmissiveis (DCNT), como obesidade, diabetes mellitus e doencas cardiovasculares, procurando
métodos alternativos para controle desses problemas, ¢ os residuos organicos também sdo ricos em fibras
que proporcionam diversos beneficios para a microbiota intestinal, no mecanismo de absor¢do de nutrientes,
favorecendo o controle glicémico, e na prevengdo de inimeras doengas, apresentando potencial bioativo para
enriquecer a dieta, reduzindo os custos e diminuindo os problemas relacionados ao descarte (Ajila, Rao, 2013;
Barreiro, Chaves, Garcia, 2018; Lima ef al., 2019; Kumar et al., 2019; Margal, Pintado, 2021; Souza et al.,
2021; Pereira, Firmo, Coutinho, 2022).

Nas ultimas duas décadas, o aumento da ingestdo caldrica e a diminuigdo dos niveis de exercicio
fisica tém contribuido para o aumento da prevaléncia de distirbios metabdlicos e de DCNT, como obesidade,
esteatose hepatica ndo alcoolica, dislipidemia, resisténcia a insulina, hipertensdo e diabetes. Essas patologias

inter-relacionadas, aumentam fortemente a incidéncia de doengas cardiovasculares e mortalidade. Esses fatores
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afetam o equilibrio da microbiota intestinal, fazendo com que as bactérias nocivas aumentem, causando a
disbiose. O microbioma intestinal pode ser responsavel por algumas respostas fisiologicas desadaptativas em
estados de doenga, especialmente diabetes mellitus tipo 2 (DM2) que esta associado a maior prevaléncia de
disbiose microbiana intestinal, fator que causa danos a mucosa intestinal. Estudos com o uso de probidticos
e simbidticos, mostram que esses tem auxiliado a redu¢do de mediadores inflamatorios, nesses pacientes,
além de melhorar o controle glicémico e retardar o desenvolvimento da doenca em pacientes pré-diabéticos
(Czajkowska, et al., 2020; Pitocco, et al., 2020; Agus, Clément, Sokol, 2021; Garcia, Silva, 2022; Quinones,
Bass, 2023).

A alimentagdo adequada da suporte & microbiota intestinal, que age como uma barreira natural contra
toxinas e microrganismos invasores, potencializando os mecanismos de defesa do hospedeiro contra os
patogenos, além de melhorar a integridade intestinal e estimular as respostas imunes locais. A composi¢ao
da microbiota intestinal pode variar entre individuos saudaveis e ndo saudaveis e possui géneros e espécies
variadas, membros permanentes e transitorios, que podem ser influenciados por fatores externos. A maioria
de microrganismos sdo anaerobios estritos (97%) e uma pequena porcdo sdo aerdbios facultativos (3%). A
maior parte da microbiota intestinal esta presente no colon, por ser uma regiao que nao sofre muita influéncia
dos movimentos peristalticos e também ndo sdo afetados pela agdo enzimatica. Os géneros Bifidobacterium e
Lactobacillus sdo os mais importantes quando se trata de beneficio ao organismo humano (Franceschi et al.,
2019; Czajkowska et al. 2020; Agus, Clément, Sokol, 2021; Garcia, Silva, 2022).

A microbiota intestinal ¢ formada nos primeiros meses de vida, a partir do contato com leite materno,
e continua se desenvolvendo durante a fase adulta até o fim da vida. Na senilidade, ha um declinio gradativo
dessa colonizacdo, devido ao processo de envelhecimento, em que ocorrem alteragdes bioldgicas que, tendem
a promover o declinio das fungdes fisiologicas. Estima-se que a microbiota de um tUnico individuo ¢ dez
vezes maior do que o numero total de células que compdem o corpo humano. Um microbioma saudavel e
diversificado funciona de forma adaptativa para apoiar a satide e a fungéo local do organismo e é essencial para
o desenvolvimento normal do sistema imunoldgico e componente chave para a homeostase. Esse ecossistema
contribui para um grande nimero de fungdes fisioldgicas, metabolicas e nutricionais como, a fermentagao de
componentes dietéticos nao digeridos, retencdo de eletrolitos e minerais, equilibrio da motilidade intestinal,
a sintese de certos micronutrientes (Pitocco et al., 2020; Agus, Clément, Sokol, 2021; Garcia, Silva, 2022;
Reynolds, Noorbakhsh, Smith, 2023).

Os alimentos probidticos e prebioticos modulam positivamente a composi¢ao e a atividade da microbiota
intestinal, com consequentes efeitos benéficos sobre a satide. Os probidticos se constituem de produtos lacteos,
fermentados ou ndo, que apresentam em sua composi¢do microrganismos vivos que promovem o equilibrio
da microbiota intestinal. Os Lactobacilos, por exemplo, atuam inibindo a colonizagdo de bactérias patogenas,
através da competigdo por nutrientes, diminui¢do da aderéncia, inibindo a proliferagdo de microrganismos nao
benéficos e produzem acidos organicos que reduzem o pH intestinal, retardando o crescimento de bactérias
patogénicas sensiveis a acidos e estdo associados a diminui¢do dos sintomas da sindrome do intestino irritavel.
Demonstrou-se que a infeccao por Helicobacter pylori altera o pH gastrico, € o uso de antibioticos para erradicar
a bactéria é uma possivel causa para a disbiose, influenciando assim, a composi¢do da microbiota gastrica e
intestinal, e juntamente com a sindrome metabolica, ¢ considerado como um possivel fator de risco para a
ocorréncia da doenga de Alzheimer. Em pacientes celiacos, a dieta sem gluten pode influenciar a composi¢ao
da microbiota intestinal, reduzindo bactérias benéficas (Passos, Moraes, 2017; Franceschi et al., 2019).

Ja os prebidticos s@o carboidratos complexos fermentados, ndo digeriveis que irdo servir de substrato
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para bactérias benéficas ocasionando melhoria na microbiota intestinal, que auxilia a converter as fibras da
dieta em AGCC (butirato, propionato, acetato e lactato) e gases. A pectina encontrada na casca do maracuja
¢ um exemplo. O acido butirico ¢ o alimento preferido dos colonécitos e estd associado a reducao da
resisténcia a insulina nos tecidos periféricos, enquanto o propianato, através de seu metabolismo hepatico,
estimula a gliconeogénese e lipogénese. Estas acdes conferem a pectina propriedades anticancerigenas e
imunoestimuladoras. Atualmente se reconhece que os AGCC exercem papel fundamental na fisiologia normal
do colon, no qual constituem a principal fonte de energia para os enterocitos e colondcitos, estimulam a
proliferagdo celular do epitélio, o fluxo sanguineo visceral e intensificam a absor¢do de sddio e dgua, ajudando
a reduzir a carga osmotica de carboidrato acumulado. Os AGCC também permitem a acidificagdo do lamen
colonico, impedindo o crescimento de patégenos bacterianos. Os prebidticos também alteram o transito
intestinal, reduzindo metabolitos toxicos, e previnem a diarreia e a obstrugado intestinal (Coqueiro, Pereira,
Galante, 2016; Passos, Morais, 2017).

A combinag@o de prebidticos com os probidticos forma os simbidticos, no qual a agdo ¢ realizada
com maior eficiéncia. Os simbidticos podem melhorar a implantacdo e a sobrevivéncia de microrganismos
ofertados, além de promover o equilibrio dos microrganismos que compdem a microbiota, levando a efeitos
benéficos para o organismo hospedeiro. Na medida em que os simbidticos melhoram o bolo fecal, ha diminui¢do
da absorgdo de glicose e aumento da eliminag¢do de colesterol, ajudando a evitar doengas coronarianas. Os
simbidticos também regeneram a mucosa intestinal, o que pode evitar a formagdo do céancer, e diminuir a
incidéncia de infeccdes sistémicas, gracas a diminuicao da translocacao bacteriana (Garcia, Silva, 2022).

Nas tltimas duas décadas, o aumento da ingestdo caldrica e a diminuigdo dos niveis de exercicio
fisica tém contribuido para o aumento da prevaléncia de distirbios metabdlicos e de doengas cronicas ndo
transmissiveis (DCNT) como obesidade, esteatose hepatica ndo alcoolica, dislipidemia, resisténcia a insulina,
hipertensao e diabetes. Essas patologias inter-relacionadas, aumentam fortemente a incidéncia de doencas
cardiovasculares e mortalidade. Esses fatores afetam o equilibrio da microbiota intestinal, fazendo com que as
bactérias nocivas aumentem, causando a disbiose. O microbioma intestinal pode ser responsavel por algumas
respostas fisiologicas desadaptativas em estados de doenga, especialmente diabetes mellitus tipo 2 (DM2) que
esta associado a maior prevaléncia de disbiose microbiana intestinal, fator que causa danos a mucosa intestinal.
O uso de prebidticos e simbidticos tem auxiliado a redugdo de mediadores inflamatorios, nesses pacientes,
além de melhorar o controle glicémico e retardar o desenvolvimento da doenga em pacientes pré-diabéticos
(Czajkowska et al., 2020; Pitocco et al., 2020; Agus, Clément, Sokol, 2021; Garcia, Silva, 2022; Quinones,
Bass, 2023).

CONSIDERACOES FINAIS

O Brasil ¢ um dos maiores produtores mundiais de frutas e ¢ considerado um dos paises que mais
desperdiga, além de que ha um nimero significativo de inseguranga alimentar nos tltimos anos e especialmente
apos a pandemia de COVID-19, o que favorece a busca por alternativas viaveis de reaproveitamento alimentar,
sendo uma prética de sustentabilidade, que leva ao menor descarte de residuos organicos no meio ambiente. O
uso de partes ndo convencionais de frutas contribui para o enriquecimento nutricional para a populagdo, ja que
sdo ricas em micronutrientes, macronutrientes ¢ fibras.

A alimentag@o saudavel rica em fibras € essencial para manter o microbioma intestinal saudavel, e

assim evitar o desenvolvimento de varias patologias, a utilizagdo da farinha de residuos organicos se mostrou
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uma alternativa eficaz para a elaboragdo de novos produtos alimenticios, além de ser uma excelente fonte de
prebidticos que servem de substrato para a microbiota intestinal, além de favorecer caracteristicas sensoriais
no sorvete como o aumento da dureza e retardo no tempo de derretimento. Ademais, o uso das fibras dos
residuos organicos em forma de farinha para a preparacdo de alimentos favorece a redugao glicémica, aumenta
a eliminagdo do colesterol e melhora o transito intestinal, reduzindo a constipagdo ¢ melhorando a consisténcia
das fezes, fatores que auxiliam no combate de DCNT. Por fim, € notério a limitagdo dos estudos encontrados
nas bases de dados, como tamanho das amostras e curta duragdo dos testes, sendo necessario que estudos mais
abrangentes sejam elaborados para melhor clareza nos resultados clinicos relacionados ao desenvolvimento da

microbiota intestinal com o uso de residuos organicos.
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