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ACUCARES ADICIONADOS X FIBRAS ALIMENTARES

HIDROLISE DE FIBRAS ALIMENTARES
(PRINCIPALMENTE NOS CASOS DA POLIDEXTROSE, FOS E INULINA)

1. Contextualizacdo do tema

A RDC n° 429/2020, no seu Art. 3°, inciso |, traz a definicao de aclcares adicionados
como:

I - acucares adicionados: todos os monossacarideos e dissacarideos adicionados durante
o processamento do alimento, incluindo as fracées de monossacarideos e dissacarideos
oriundos da adicdo dos ingredientes acucar de cana, acucar de beterraba, actcares de
outras fontes, mel, melaco, melado, rapadura, caldo de cana, extrato de malte,
sacarose, glicose, frutose, lactose, dextrose, acucar invertido, xaropes,
maltodextrinas, outros carboidratos hidrolisados e ingredientes com adicdo de
qualquer um dos ingredientes anteriores, com excecd@o dos poliois, dos agucares
adicionados consumidos pela fermentacao ou pelo escurecimento ndo enzimatico e dos
acucares naturalmente presentes nos leites e derivados e dos acucares naturalmente
presentes nos vegetais, incluindo as frutas, inteiros, em pedacos, em po,
desidratados, em polpas, em purés, em sucos integrais, em sucos reconstituidos e em
sucos concentrados (grifo nosso)

Ainda, no seu Art. 3°, inciso XIV, a definicao de fibras alimentares é trazida como:

XIV - fibra alimentar: polimero de carboidrato com trés ou mais unidades monomeéricas
que ndo sdo hidrolisadas pelas enzimas enddgenas do trato digestivo humano (grifo
nosso)

A partir disso, na 1? edicao do documento de “Perguntas e Respostas” sobre a
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embaladas disponibilizada pela Anvisa em julho
de 2021, consta na pergunta “31” que os outros carboidratos hidrolisados citados na
definicdo de aclcares adicionados “é usado para fazer referéncia a qualquer
ingrediente que tenha sido obtido por meio de processos produtivos que envolvam
algum tipo de hidrdlise de carboidratos”, visto que “muitos ingredientes usados na
elaboragdo de alimentos, inclusive coma finalidade de agregar mono e dissacarideos,
oligossacarideos, polissacarideos e fibras alimentares, podem ser obtidos por meio de
processos que empregam diferentes tipos de hidrolises do seu conteudo de
carboidratos”. Ainda, a pergunta “43” dispoe que para os ingredientes polidextrose e
FOS, as fracoes destes que sejam constituidas por trés ou mais unidades monomeéricas,
gue nao sao hidrolisadas pelas enzimas endogenas do trato digestivo humano deverao
ser declaradas como fibras alimentares, conforme art. 3°, XIV, da RDC n°® 429/2020, e
ainda se esses ingredientes possuirem fracoes de mono e dissacarideos, estas devem
ser contabilizadas também como acucares totais e agUcares adicionados.

No entanto, esta regra causa impacto as empresas que comercializam alimentos
adicionados de fibras alimentares no que tange a declaracao nutricional de acucares,
e ainda pode impossibilitar a realizacao da alegacao de “sem adicao de acUcares” em
produtos adicionados de fibras. Neste sentido, se faz importante lembrar que tais
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ingredientes nao sao utilizados com o objetivo de elevar a quantidade de aclcares do
produto final ou agregar sabor doce aos alimentos.

Dessa forma, o presente documento tem como objetivo apresentar informacoes que
substanciam a-0 equivoco de se considerar fracdes de mono e dissacarideos presentes
nas fibras alimentares, decorrente do processo de hidrolise para obtencao destas,
como acucares adicionados nos produtos finais adicionados desse ingrediente e como
isso pode impactar também a informacao que chega ao consumidor.

2. Processo produtivo de obtencéao das fibras alimentares

Muitas fibras alimentares sao obtidas a partir de conversao enzimatica e/ou quimica
de componentes, como no caso, por exemplo, dos oligossacarideos. Estes processos
podem trazer fracoes de mono e dissacarideos como residuais especificos de acordo
com o tipo de hidrato de carbono usado como matéria-prima. No geral, essas fracoes
sao muito pequenas e, considerando a taxa de inclusao das fibras nos alimentos, a
contribuicao dessas porcoes para a quantidade de acucares adicionados presentes sera
irrelevante, dado que tecnologicamente a funcao ndo é para a caracterizacao do sabor
doce, como ocorre no caso das fracées mono-di tradicionais, como a sacarose, por
exemplo.

2.1 Inulina

A raiz de chicoria como matéria-prima agricola vegetal, da qual a inulina é derivada,
pode naturalmente conter até cerca de 25% de acucares (de matéria seca). Ha uma
variacao devido a época da colheita, clima e outros fatores naturais. Durante o
processamento dos ingredientes de oligofrutose Orafti®, o comprimento da cadeia da
inulina é reduzido (por exemplo, para aumentar a solubilidade dessa fibra necessaria
para certas aplicacoes) e com isso também alguns acUcares sao formados. No entanto,
a quantidade total desses acucares, juntamente com os residuais, nao é maior que os
naturalmente presentes, pois ha no processo uma reducao do teor de aclcares da
matéria-prima em etapa anterior ao processo de hidrélise. Como pode ser observado
na Tabela 1.

Tabela 1: Teores de fibras e aclcares tipicamente encontrados em ingredientes
fontes de frutanos (inulina e oligofrutose) da raiz de chicoria.

Fibra Fibra Acucar Acucar
(Especificada) (Valor (Especificado) (Valor
tipico) tipico)
Inulina natural

> 90g/100g m.s 89g/100g < 10g/100¢g 8g/100¢g
(ndo hidrolisada) produto m.s produto
Oligofructose 93,2- 692/100g | 2,5-6,8¢/100g | 6g/100g
(parcialmente 97,5g/100g m.s roduto m.s roduto

hidrolisada) 08 gm. P ) P
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Assim, € evidente que a quantidade de aclcares presentes nos ingredientes da
oligofrutose é ainda menor que aquela presente na inulina natural.

Como os acucares naturalmente presentes nas frutas e hortalicas sdao isentos de serem
calculados como “acucares adicionados” na rotulagem, sendo apenas contabilizado nos
“aclcares totais”, fica justificado porque os aclcares presentes na raiz da chicoria,
eventualmente extraidos durante o processo de extracao de inulina, também estariam
isentos de serem contabilizados e rotulados em “acucares adicionados”.

2.2 Dextrinas resistentes

Os ingredientes fonte de fibras alimentares oriundos da hidrélise de carboidratos,
também sao bem caracterizados passando, inclusive, por avaliacao dessa Agéncia e de
orgaos sanitarios internacionais.

Ademais, a dextrinizacado do amido produzindo dextrinas resistentes, fibras
alimentares altamente ramificadas, ganhou interesse na industria alimenticia. Na
dextrinizacao (ou piroconversao), as dextrinas resistentes sao produzidas por meio de
hidrolise induzida por calor seco (<5% de umidade, 2100 °C) e acido (20,1% base de
amido seco (db)) de a-1,4- ou a-1 ligacoes ,6-glicosidicas, rearranjo de ligacoes
glicosidicas clivadas, formacao de algumas ligacoes que nao sao digeriveis no trato
gastrointestinal humano, incluindo ligacoes B e ligacdes a-1,2-, a-1,3-glicosidicas e
repolimerizacao. A hidrolise adicional de dextrinas resistentes com a-amilase produz
dextrinas a-limite; o equivalente de dextrose (DE) do produto hidrolisado € geralmente
inferior a 20. Os produtos resultantes sao chamados de “maltodextrinas resistentes”.
Os produtos comerciais de dextrinas resistentes e maltodextrinas resistentes
geralmente contém >85% de fibra alimentar (Trithavisup, Kamonrat, et al. 2022).

Dextrinas resistentes sao derivadas de varias fontes de amido e, geralmente sao obtidas
sob condicdes severas de dextrinizacao usando altas concentracdes de acido (20,1%
HCl ou H:S04), temperaturas de aquecimento (2130 °C) e tempos de aquecimento
prolongados (=60 min) (Trithavisup, Kamonrat, et al. 2022).

A maltodextrina resistente é produzida por pirélise e hidrélise enzimatica do amido de
milho e é indigestivel no intestino delgado. A maltodextrinha resistente tem peso
molecular de 2.000. E até 70% solivel em agua a 20 °C, e produz solucdes limpidas
com baixissima viscosidade. (efsa,2011)

2.3 Polidextrose

A polidextrose é um polissacarideo nao amilaceo de baixa caloria, soluvel em agua,
ligado aleatoriamente, usado principalmente como agente de volume e texturizador
em alimentos. E um polimero de dextrose altamente ramificado e tem uma ampla faixa
de peso molecular (mw) (162-20.000), com 90% das moléculas entre os pesos
moleculares de 504 a 5.000. A polidextrose nao € doce e tem sido usada como agente
de volume de baixa caloria e ingrediente fonte de fibra solivel em muitos produtos
alimenticios em todo o mundo. (efsa,2016)
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Importante observar na Tabela 2 (SURESH, 2020) que a depender do processo de
obtencao das diferentes fibras alimentares, pode-se ter como subproduto da reacao
de hidrélise um percentual de mono e dissacarideos nao desejaveis, porém inevitavel
para reacoes de hidrolise de carboidratos. Para a obtencao de zero (0%) percentual de
mono e dissacarideos haveria necessidade de ter uma reacao de hidrélise dos
carboidratos com 100% de rendimento, o que nao é factivel.

Tabela 2: Perfil nutricional de suplementos de fibras alimentares testados (SURESH,

2020).
Table 1. Labelled nutritional content of tested dietary fibre supplements.
Product (Name) Commercial Supplier Total Dietary Energy Carbohydrates, Protein Total Fat, Essential Nutrients
Qty (per 100 g) (Name) Fibre (%) [15)] Sugars (g) ] Saturated Fat (g) (mg) *
Guar gum Ceres Organics 773 743.0 05,05 47 03,00 13.0
lota-carrageenan The Melbourmne Food 76.0 1298.0 76.0, 0.0 0.0 0.0,0.0 640.0
Ingredient Depot
Xanthan gum Myprotein 62.0 832.0 78.0,0.0 33 0.0,00 0.0
Psyllium husk SF Health Foods 800 802.0 00,00 3.0 3.0, 00 79.0
Citrus pectin Lotus Pantry 55.0 1005.0 300, 30.0 0.0 00,00 1000.0
Beta-glucan Blooms Health Products H“do 1251.0 220,00 200 50,10 1088.0
Apple-fibre pectin Myprotein 400 1850.0 90.0,40.0 0.0 0.0,00 0.0
Inulin Myprotein 89.0 848.0 8.0,8.0 0.0 0.0,0.0 0.0
Gum Arabic New Directions Australia 80.0 1339.0 80.0, 0.0 0.0 0.0,00 0.0

Partially hydrolysed guar Healthy Origins 80.0 1691.0 93.0,13.0 0.0 00,00 00
gum (PHGG)

* Essential nutrients are the cumulative Na, Mg, Ca, K, Fe and Zn present in the commercial fibre supplement in mg.

2.4 Galactooligossacarideos (GOS)

Os galactooligossacarideos (GOS), por sua vez, sao ingredientes obtidos a partir do
acucar do leite, ou seja, da lactose, dissacarideo caracteristicamente composto pelos
monomeros galactose e glicose. Assim, para formacao dos polimeros de GOS, a lactose
do leite é submetida a reacoes de transgalactosilacao, com uso da enzima beta-
galactosidase.

Apds a inativacao da enzima, as reacoes de transgalactosilacao sao interrompidas,
sendo removidos quaisquer residuos e impurezas possivelmente presentes, tais como
mono e dissacarideos. As remocoes sao feitas por processos de adsorcao e filtracao,
garantindo, inclusive, formas mais concentradas e puras de GOS.

Além disso, vale ressaltar que os GOS sao polimeros de unidades de galactose,
geralmente contendo uma Unica molécula terminal de glicose, variando em
comprimento (de dissacarideos a octassacarideos), mas sempre com um tipo especifico
de ligacao glicosidicas do tipo beta entre as unidades monoméricas. Geralmente sao
ligacoes do tipo beta 1-4 Gal, beta 1-6 Gal, podendo haver outros tipos como beta 1-2
Glu, beta 1-3 Glu, beta 1-4 Glu, beta 1-6 Glu, beta 1-2 Gal e beta 1-3 Gal.

Com isso, os GOS sao ingredientes que podem conter algumas quantidades residuais de
mono e dissacarideos, além dos polimeros, mas ainda indisponiveis para digestao
enzimatica do trato digestivo humano.
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3. Cenario internacional

Tanto nos Estados Unidos quanto na Europa as fibras alimentares sao definidas como
polimeros de carboidratos ndo digeriveis e nao absorvidos com 3 ou mais unidades
monomeéricas.

Com relacdo aos acUcares adicionados, nos Estados Unidos, de acordo com a norma de
rotulagem nutricional, Nutrition Facts label final rule (Regra final de rotulagem de
informacoes nutricionais), publicada em maio de 2016 pela Food and Drug
Administration (FDA), é exposto que as fracoes de mono e dissacarideos resultantes
de processos de hidrolise nao devem ser considerados aclUcares adicionados (21 CFR
101.9(c)(6)(iii)), visto que ndao se tem informacoes precisas de que os aclcares
produzidos por meio da hidrélise de carboidratos complexos resulta em um aumento
significativo do conteldo de aclcares no produto final. No entanto, quando um
ingrediente é submetido a hidrélise com o objetivo de obter-se fracdes de mono e
dissacarideos, essas fracoes devem ser contabilizadas como acucares adicionados.

No caso das fibras alimentares, para algumas delas, como ja apresentado na secao
anterior, em seu processo de obtencao € realizada a hidrolise, que pode gerar fracoes
de mono e dissacarideos. No entanto, a hidrédlise feita nao é com o objetivo da
obtencao desses acucares, mas sim a producao de fibras alimentares especificas. Desta
forma, essas fracoes de mono e dissacarideos geradas nao sao contabilizadas como
aclcares adicionados conforme definicao da FDA.

Na Europa, a European Food Safety Authority (EFSA) define os acUcares adicionados
como sacarose, glicose e frutose, e os hidrolisados de amido, nominalmente xarope de
glicose e xarope de alta frutose, sendo que, de acordo com a Regulamento EU n°
1169/2011, artigo 30, item 1b, sobre rotulagem de alimentos, inclusive rotulagem
nutricional, € obrigatoria apenas a declaracao de acUcares totais, nao sendo
igualmente necessaria a declaracao de acucares adicionados no roétulo dos produtos.

Ainda, de acordo com a Opiniao Cientifica da EFSA 2010 sobre os valores diarios
dietéticos de referéncia de carboidratos e fibras, a definicao de fibras alimentares,
estabelece o minimo de trés unidades monomeéricas de carboidratos com base na
evidéncia apresentada sobre a nado digestibilidade , além das evidéncias consideraveis
sobre a presenca desses constituintes nos alimentos e sobre o seu efeito benéfico na
microbiota intestinal, sendo que os dissacarideos nao digeriveis, nao sao ingredientes
proeminentes em alimentos

4. Estrutura e digestibilidade das fibras alimentares

0 tipo de ligacao glicosidica presente em ingredientes fonte de carboidratos € definido
pelos carbonos envolvidos (indicado por numeracao sequencial) e pelas configuracoes
de suas hidroxilas (OH), podendo ser do tipo a ou B, dependendo da posicao do radical
hidroxila que participara da ligacao e sua orientacdao em relacao espacial na molécula.
As enzimas digestivas humanas sao capazes de hidrolisar somente certas ligacées do
tipoa (1-4 e 1-6) e nao sao capazes de hidrolisar as ligacoes do tipo B, encontradas em
oligo (com 3 ou mais unidades glicosidicas) e polissacarideos, caso das fibras



1 /b . u : ' ahi i “'-‘:?‘viva
\BEiA  obiad/  JgRm  abicab @cbifa @b T,
alimentares, consideradas carboidratos nao disponiveis, uma vez que nao participam
do metabolismo energético (Purgatto e Giuntini, 2021).

No caso dos dissacarideos, eles sao digeridos na borda em escova - microvilosidades
dos enterocitos - na parede do intestino delgado, pela acao das enzimas maltase, que
age sobre a maltose produzindo duas moléculas de glicose, pela sacarase que hidrolisa
a molécula de sacarose em glicose e frutose e pela lactase que produzira glicose e
galactose. As ligacoes a 1-4 sdao facil e totalmente quebradas e seus mondmeros
rapidamente absorvidos, elevando a glicemia plasmatica de forma abrupta (indice
Glicémico - IG maltose = 105 %; IG glicose = 100 %); enquanto as ligacdes a 1-6 sao
também quebradas de forma integral, embora de forma muito mais lenta (velocidade
de digestao 4 a 5 menor em relacao a sacarose), reduzindo muito a resposta glicémica
(IG isomaltulose = 32 %, por ex.), e consequentemente a resposta de insulina (Purgatto
e Giuntini, 2021).

Dados de estudos com animais e humanos indicam que o consumo excessivo de
acUcares adicionados aumenta a resisténcia a insulina e hiperinsulinemia e pode
aumentar o risco de desenvolvimento de doencas coronarianas, (DiNicolantonio;
OKeef, 2017); mas muitos estudos tém demonstrado que a ingestdo de amido resistente
e frutanos (inulina e FOS), moléculas que também contém glicose, melhoram os
parametros relacionados ao controle da glicemia, em funcao das ligacoes glicosidicas
caracteristicas dessas moléculas (Purgatto e Giuntini, 2021).

Estudo de revisao envolvendo 33 estudos controlados randomizados (n=1.346
voluntarios), concluiu que a suplementacao com inulina reduziu significantemente a
glicemia e a insulina de jejum, hemoglobinaglicosilada (HbA1c) e resisténcia a insulina
(HOMA-IR), o que foi ainda mais acentuado em pacientes com pré-diabetes e com
diabetes tipo 2 (Wang et al., 2019b). Meta-analise com 13 estudos caso-controle [n =
428,> 18 anos, Indice de Massa Corporal (IMC) = 25] evidenciou que o amido resistente
reduziu a glicemia e insulina de jejum, a HbA1c e melhorou os parametros de modelo
homeostatico de avaliacdo da sensibilidade a insulina (HOMA-S%), e do modelo
homeostatico da funcao das células beta (HOMA-B%) em pacientes adultos com
sobrepeso e obesidade, além de reduzir HOMA-IR em pacientes com sobrepeso ou
obesidade e diabetes (Wang et al., 2019a); (Purgatto e Giuntini, 2021).

O fruto-oligossacarideo (FOS) ou oligofrutose é um frutano de cadeia curta, composto
de 95% de oligossacarideos com ligacao posicao B-(2-1) da sacarose, ligacdes que nao
sao digeridas pelas enzimas humanas e, portanto, nao absorvido, e fracdes de
sacarideos com ligacdes de 2 a 10 monémeros (Zdunczyk, 2004). O FOS pode ser
sintetizado a partir da sacarose por transfrutosilacao, ou por acao enzimatica com
hidrolise de inulina, molécula que pode ter até 60 unidades monoméricas.

A tolerancia digestiva ao FOS depende da quantidade ingerida, da presenca de fatores
que reduzem sua carga osmotica no intestino delgado e do grau de adaptacao da
microflora colénica na fermentacdao desses aclcares. O efeito osmético desses
aclcares € determinado pela concentracao de aclcar que sai do estdbmago e essa
concentracao depende da quantidade ingerida, mas também de fatores que retardam
0 esvaziamento gastrico, o tipo de refeicao e seu teor de sélidos e viscosidade. A fracdo
fermentada no intestino grosso fornece 8,4 kJ / g (2 kcal) e a perda de energia quando
um acucar é fermentado é de aproximadamente 50%.
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Os frutooligossacarideos obtidos para aplicacao na industria de alimentos, em espedcial,
para formulas infantis, geralmente resulta da hidrolise da inulina (extraida da chicoria)
sendo aplicada a enzima especifica inulinase, sendo que por esse processo estes FOS
nao possuirao unidades de glicose em sua estrutura (Koblitz, 2008).

Ainda, foi observado que o consumo de FOS (25 g) além de estar associado a beneficios
de reducao de acidos graxos livres do plasma, beneficiar a glicose no sangue e a
sensibilidade a insulina em longo prazo por conta da acao de produtos da fermentacao
dos FOS - como lactato e SCFA, como acetato, propionato e butirato - também nao
gerou aumento dos niveis séricos de glicose pos-prandial e frutose, quando comparado
ao consumo de sacarose (Costa et al., 2012). Na Tabela 3 estao resumidos outros
estudos do efeito do consumo de FOS, constatando que a glicemianao ¢ alterada diante
do consumo de FOS, podendo indicar que de fato nao ha metabolizacado das fracoes de
acUcares presentes no ingrediente.

Tabela 3. Resumo dos Estudos Realizados com consumo de FOS (Costa et al.,

2012)
Condic¢des do estudo Conclusao Referéncias
Consumo de 10,6 g de Nao detectaram efeitos Giacco et al., 2004
FOS por dia em sobre a glicemia, seja em
individuos saudaveis jejum ou no periodo pos-

prandial
Adicao de FOS (8g por O exame de sangue em Yamashita et al., 1984
dia) por 14 dias a dieta  jejum mostrou reducao de
de pacientes com 8% nos niveis séricos de
diabetes mellitus tipo 2  glicose.
Cuja concentracao sérica
de glicose estava

descontrolada
Adicao de FOS (15 g por Nao encontraram Alles et al., 1996
20 dias) em pacientes alteracoes significativas
com diabetes tipo 2 nos niveis de glicose.
Consumo de 20 g de FOS Diminuiu a producao Luo et al., 1996
por dia em individuos hepatica de glicose, mas
saudaveis nao teve efeito sobre o
metabolismo da glicose
estimulado pela insulina.
Suplementacao de A suplementacao de Parnell e Reimer, 2009
oligofrutose no peso oligofrutose tem o
corporal e nas potencial de promover
concentracoes de perda de peso e melhorar
hormonio da saciedade  a regulacao da glicose em
em adultos adultos com sobrepeso

0 consumo de fibras alimentares oriundas da reacao de hidroélise dos carboidratos,
como, por exemplo, a maltodextrina resistente, apresenta um efeito metabdlico de
baixa resposta glicémica e insulinémica, mesmo com a presenca de mono e



y - h re o - . . *ﬁ." .
ABIA ab "ad/ ABIAM ab|c.ab @ ocbifra & AbiMApi ""."‘ cteos

dissacarideos, subprodutos da reacao de hidrélise (Sekiza et al., 2001; Wolf et al.,
2001) (Tabela 4, Figuras 1 e 2).

Tabela 4: Perfil dos participantes do estudo (Sekiza et al., 2001).

__Subgcts Nurmber Ags(y 0) Height{ <) Weght (kg) Body faly -'?"E)' -]
Al 0 43.0£9.1 18422118 67+11.8 27.7%6.7 2.2132
group A 14 45.2+7.9 167.5+12.3 85119 2B4%7.1 44112
goupB 16 41.1%9.8 161.4£10.9 57.6+9.3 27.1+65 21130
Mesn £ 50 " T

group A: group of higher glycemc responce (hgher postorandal biood glucos level)
group B group of lower glycermc meponce (lower podprandal blood glucose evel)

a Al subpcts (n=30) b: group A (n=14) e group B(n=16)
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Figura 1: Efeito de arroz contendo dextrina resistente na resposta glicémica (mg/dL)
(Sekiza et al., 2001).
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--@-- Teste

Increased blood glucose (mM)
N

o 1
0 30 60 90 120
Time (minutes postprandial)

Figura 2: Efeito na resposta glicémica de 30 participantes que receberam 67,5 g de
xarope de milho adicionado ou nao com 16 g de dextrina resistente. Os valores sao
dados em média + desvio-padrao. A glicemia de jejum foi de 4,65 + 0,09 e 4,48 + 0,08
mmol/L, para os grupos Controle e Teste, respectivamente. Para conversao de glicose
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em “mmol/L” para “mg/dL”, multiplicar por 18,01 (ex.: 6,0 mmol/L=108 mg/dL de
glicose) (Wolf et al., 2001).

Por sua vez, os autores Livesey, Geoffrey e Hiroyuki Tagami (2009) conduziram uma
meta-analise de estudos controlados e randomizados de 37 estudos que investigaram
a atenuacao na resposta glicémica da ingesta combinada de arroz, macarrao,
pastelaria, pao e carboidratos refinados, com teor de carboidrartos disponiveis
variando entre 30 e 173 g com a maltodextrina resistente, tanto em bebidas como em
alimentos, na forma liquida ou s6lida. Observou-se atenuacao percentual significativa,
do tipo dose dependente, porém independentemente da quantidade de carboidrato
disponivel ingerido juntamente com a maltodextrina resistente. A atenuacao da
resposta glicémica foi significativa tanto em alimentos sélidos como em bebidas ricas
em amido (p<0,001). A dose de 6,0 g de maltodextrina resistente reduziu em cerca de
20%, nas bebidas, e em torno de 10%, nos alimentos solidos, confirmando um efeito de
atenuacao na resposta glicémica estatisticamente significativo em ambas as formas.

Ainda vale lembrar, que esse estudo foi comparativo ao placebo, grupo que consumiu
apenas as fontes de carboidratos disponiveis sem a adicao de maltodextrina resistente.

A polidextrose, por sua vez, € um polimero com 2 a 120 moléculas de glicose, com
pequenas quantidades de sorbitol e acido citrico, em cadeia altamente ramificada e
ligacoes aleatorias. Apresenta todas as combinacoes de ligacoes glicosidicas possiveis
-a-eB-1-2;1-3;1-4e 1-6 - com predominanciade a e B 1-6. Devido a sua estrutura
complexa, essa fibra alimentar nao € hidrolisada por enzimas digestivas humanas,
chegando no colon onde é fermentado parcialmente pela microbiota (ROytio;
Ouwehand, 2014), sendo que cerca de 60 % sao excretados nas fezes. A reduzida
energia produzida (1 kcal/g) pouco impactaria o metabolismo energético e é
decorrente dos acidos graxos de cadeia curta (AGCC) produzidos pela fermentacao
parcial e gradual da polidextrose, Os AGCC sao utilizados como fonte de energia pelos
colondcitos (caso do butirato) e em tecidos periféricos (caso do acetato e propionato)
principalmente (Roytio; Ouwehand, 2014). Estudos com ratos e humanos
demonstraram sua capacidade de reduzir picos de glicemia e a insulina pos-prandial
(Ramirodo Carmoetal., 2016). Seu indice glicémico é de < 7 %, considerando a glicose
com IG=100 %, o que demonstra que os acucares decorrentes de sua hidrélise quimica
tém reduzida relevancia fisiologica (Purgatto e Giuntini, 2021).

Ainda, ja foi demonstrado também que a ingestao diaria de polidextrose melhora, sem
efeitos adversos, o aspecto fisioldgico e as funcoes do metabolismo, como aumento da
absorcao de minerais ferro, calcio e magnésio; aumento na bifidogenese; prevencao e
protecao da doenca inflamatoria intestinal, que foi associada a melhora do estresse
oxidativo em células epiteliais intestinais; prevencao e tratamento da obesidade e
comorbidades, incluindo reducao do risco de doencas cardiovasculares (DCV),
diabetes, hipertensao e distUrbios gastrointestinais (diminuicao do acimulo de gordura
ectopica e melhora da sensibilidade a insulina e metabolismo da glicose); e auxilio a
formacao das fezes, reducao episodios de constipacao e efeito laxativo (Do Carmo et
al., 2016).

Os galacto-oligossacarideos (GOS) sao oligossacarideos nao digeriveis, com 1 a 7
unidades de galactose ligadas nas posicoes a 1-4, B1-3 e B 1-6 da glicose ou galactose.
Tri a hexassacarideos com 2 a 5 unidades de galactose (grau de polimerizacao de 3 a
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6) tendem ser os componentes principais de produtos contendo GOS. No entanto,
dissacarideos com galactose ou glicose podem também representar uma proporcao
significante dos oligossacarideos.

Estudos ja demonstraram que as enzimas endogenas do trato digestivo humano nao
hidrolizam as fragdes de dissacarideos do GOS. No estudo feito por Ohtsuka e colegas
(1990), o amido soluvel, usado como controle, foi hidrolisado pela enzima a-amilase
salivar humana e a-amilase pancreatica de porco, e foi observado um aumento da
concentracao de acucar. Em contraste, o GOS nao foi digerido e ndao houve aumento
de acUcar foi observado em ambas as condicoes. Esses resultados indicam que o GOS
nao é hidrolisado por a-amilase salivar humana ou a-amilase pancreatica de porco. Ja
no estudo feito por Chonan e colegas (2004), foram separadas amostras de
dissacarideos (DP-2), trissacarideos (DP-3) e tetrassacarideos (DP-4) do GOS e medida
a resisténcia desses sacarideos as enzimas digestivas em um modelo in vitro. As
amostras contendo di, tri e tetrassacarideos nao foram digeridas pela a-amilase salivar
humana in vitro, pelo suco gastrico articifical e pela a-amilase pancreatica de porco.

Assim, a indigestibilidade e estabilidade de GOS a hidrolise pela a-amilase da saliva
humana foi demonstrado em varios experimentos in vitro (Ohtsuka et al., 1990;
Watanuki et al., 1996). Isso é porque o GOS, assim como alguns outros oligossacarideos
nao digeriveis, tem uma configuracao de ligacoes B, enquanto as enzimas digestivas
gastrointestinais humanas sao principalmente especificas para ligacoes a-glicosidicas.
Além disso, a atividade da lactase (B-galactosidase) localizada na membrana da borda
em escova do intestino delgado, que tem o potencial de digerir GOS, geralmente é
fraco e muitas vezes deficiente (Sako et al., 1999).

Table 1 Profiles of Subjects in Single-dose Test
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Fig. 1. Incremental change from baseline in capillary blood glucose response for 30 subjects consuming 67.5 g
of corn syrup solids with or without 16 g of supplemental indigestible dextrin. Values are mean + SEM. Fasting
blood glucose concentrations were 4.65 + 0.09 and 4.48 * 0.08 mmol/L for Control and IDex, respectively. To
convert glucose mmol/L to mg/dl, multiply mmol/L by 18.01. Glucose of 6.0 mmol/L. = 108 mg/dl.
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5. Conclusao

A nova definicao de fibras alimentares estabelecida pela RDC n°® 429/2020 vai ao
encontro do determinado no cenario internacional e com as informacoes cientificas
pertinentes sobre a ocorréncia desses ingredientes.

No entanto, a definicao de acucares adicionados que considera, os aclcares resultantes
da hidrélise para obtencao de fibras alimentares e que fazem parte da estrutura dessas
fibras como “adicionados” para identificacao no rétulo, além de nao ter alinhamento
com as defini¢oes internacionais de referéncia, nao traz beneficios ao consumidor. Ao
contrario, tal informacao pode gerar confusdao sobre a real qualidade do produto
adicionado de fibras alimentares, cuja ingestao pela populacao brasileira ja nao atinge
as recomendacoes nutricionais. Ainda, para individuos portadores de diabetes, estes
passariam a evitar certos tipos de alimentos por ter a declaracao de “acUcares
adicionados”, sendo que, na realidade, o consumo de fibras alimentares € demonstrado
como benéfico por esses individuos, inclusive com relacao as fibras que podem ter
fracoes de mono e dissacarideos em suas estruturas.

Outra provavel consequéncia seria a diminuicao da oferta de alimentos adicionados de
fibras alimentares a populacdao, uma vez que os fabricantes nao desejariam ter
elencado em seus produtos a notacdo “acucares adicionados”, principalmente em
produtos associados a um produto cujo objetivo € entregar um perfil nutricional mais
adequado e saudavel com a adicao de fibras alimentares. A longo prazo, esta
diminuicao da oferta de produtos com fibras alimentares poderia trazer consequéncias
negativas para a populacao brasileira, com impacto ainda maior sobre pacientes
diabéticos que, de fato, necessitam destes constituintes e podem acabar por diminuir
sua ingestao ao lerem uma informacao no rétulo que lhes cause entendimento
incorreto.
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Do pedido

Assim, ressalta-se a importancia de um dialogo sobre o assunto antes da
implementacao da norma de rotulagem nutricional (RDC n°® 429/2020) e a
reconsideracao dos esclarecimentos apresentados acerca das fracoes de mono e
dissacarideos do FOS e inulina no documento de Perguntas e Respostas, visando
apresentar informacoes claras ao consumidor.
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