OS BENEFICIOS DAS FIBRAS SOLUVEIS E INSOLUVEIS PARA A SAUDE
HUMANA

As fibras tém ocupado uma posicdo de destaque no dmbito da alimentacdo saudavel e com o
intuito de atender essa demanda, as industrias do segmento investem amplamente em pesquisas
e tecnologia para a obtencdo de variedades de fibras alimentares que possam contribuir para o
enriquecimento dos alimentos. Além da melhora do funcionamento do intestino, outras
caracteristicas também podem ser observadas com o uso de fibras na composicéo dos alimentos.
De acordo com os dados da Health Eating Trends Around the World / Nielsen (2015), 94% dos
consumidores pagariam mais por produtos que oferecam beneficios a salde e 46% valorizam os
produtos com adicao de fibras.

As fibras alimentares podem ser classificadas em solGveis e insoluveis. As chamadas fibras
sollveis sdo fermentadas por bactérias no colon, enquanto as fibras insollveis sdo absorvidas
lentamente pelo trato intestinal.

A Ingredion responde aos desafios das industrias oferecendo um portfolio de solugBes em fibras
sollveis e insollveis que atendem as necessidades dos consumidores na busca por alternativas
mais saudaveis, sem comprometer o sabor ou textura dos produtos.

Fibra soltvel

No segmento de fibras sollveis, a Ingredion tem em seu portfélio o NUTRAFLORA®. Trata-se
de um frutooligossacarideo de cadeia curta (scFOS®), obtido a partir da sacarose através de um
processo de conversdo enzimatica. Neste processo, também conhecido como transfrutosilacao,
ocorre a formagdo de cadeias lineares de oligossacarideos, cuja estrutura é composta de
moléculas de sacarose ligadas a moléculas de frutose.

O NUTRAFLORA® pode ser encontrado na forma de pd, na cor branca e sabor levemente
adocicado. Possui pureza de 95% em scFOS® (base seca) e maximo 5% de outros aglcares
(glicose, frutose, sacarose).

O FOS é reconhecido pela ANVISA e estd incluso na lista de alegacdes aprovadas por esse
6rgdo como uma das fibras soltveis que contribui para o equilibrio da flora intestinal.

Os frutooligossacarideos ndo sdo digeriveis, portanto, chegam intactos ao célon, onde sdo
fermentados por bactérias benéficas povoando e auxiliando no funcionamento intestinal.

Os scFOS® sdo utilizados seletivamente pelas bactérias intestinais, principalmente
Bifidobacterias e Lactobacilos. Eles atuam como substrato para estas bactérias, favorecendo a
colonizagdo do intestino, liberando &cidos graxos de cadeia curta (AGCC) e suprimindo o
crescimento de bactérias patogénicas. Por se tratar de um tipo de fibra prebidtica, ela alivia os
desconfortos relacionados com a constipacéo intestinal, estimulando o crescimento e atividade
das bactérias benéficas.

Outros beneficios também podem ser relacionados ao consumo do NUTRAFLORA®, como por
exemplo a produgdo de enzimas digestivas e 0 aumento na absor¢éo de minerais. Entretanto, no
Brasil, ainda ndo ha um reconhecimento por parte dos érgdos regulatérios para tais beneficios.
A Unica alegacdo reconhecida é como fibra alimentar para o auxilio no funcionamento
intestinal, conforme mencionado anteriormente.

O NUTRAFLORA® ¢ totalmente seguro para o consumo de diabéticos, pois ndo gera alteracdes
nos niveis de glicose no sangue ou promovem liberagdo de insulina.

Caracteristicas e aplicacdo do NUTRAFLORA®

»  Contribui para a reducdo de agucar:
- Baixa contribuicdo caldrica - 1.5kcal/g (EUA), 2.0 kcal/g (Canadd).
- Perfil de sabor limpo e levemente adocicado (30% doce quanto a sacarose).
- Perfil de dogura préximo da sacarose.
- Ajuda a arredondar e melhorar o perfil de dulcor dos edulcorantes de alta

intensidade.

«  Altamente funcional e facil de usar:
- Totalmente soltvel, ndo conferindo viscosidade/consisténcia as aplicagdes.
- N&o participa da reacdo de Maillard.



- Estavel para diversas aplicacdes quando em ph > 4.
* Restrigdes:
- Suscetivel a hidrélise acida a ph < 4.0.
= A pH <4, 0scFOS® é estavel em produtos com alto teor de sélidos, como
por ex., em confeitos e preparado de fruta. Assim como e produtos
refrigerados / congelados.
- Fermentado por leveduras quando aplicado em pées.

Fibra insolavel

No segmento de fibras insolUveis, a Ingredion produz e comercializa os amidos resistentes,
tendo a inddstria a oportunidade de escolher entre 0 amido resistente tipo 2 ou tipo 4. O que
diferencia um amido comum de um resistente, é o fato de que o Gltimo resiste ao trato digestivo
chegando ao intestino grosso intacto, onde atua como fibra dietética. Ao contrario da maioria
dos amidos, que sdo digeridos e absorvidos no intestino delgado.

Os amidos resistentes podem ser classificados em quatro tipos:

Tipo 1: Fisicamente inacessiveis as enzimas digestivas. Estes sdo 0s grdos integros nao
transformados, sementes e leguminosas.

Tipo 2: Sdo os granulos de amido de origem natural. Bananas verdes, legumes e batatas cruas.
O amido resistente HI-MAIZE® faz parte desse grupo.

Tipo 3: E o amido retrogradado. S3o os granulos de amido que foram cozidos e resfriados,
liberando as cadeias de glicose que estavam armazenadas. Por exemplo, uma batata crua contém
amido resistente Tipo 2, mas quando ela é cozida e resfriada para o consumo, passa a fazer parte
do grupo Tipo 3, pois disponibiliza em sua composi¢do, uma quantidade maior de amido
digerivel.

Tipo 4: Amidos resistentes quimicamente modificados que ndo sdo digeriveis pelo corpo
humano. Estes tipos ndo sdo encontrados naturalmente nos alimentos. A linha VERSAFIBE®
faz parte desse grupo.

E o que é o HI-MAIZE®? Trata-se de uma fibra dietética natural, produzido a partir de milho
hibrido com alto teor de amilose. Por suas caracteristicas e comportamento no trato intestinal,
também é conhecido como “amido resistente”.

O HI-MAIZE® contém cerca de 40% de amido digerivel (sendo 20% rapida digestdo e 20% de
lenta digestdo) e 60% de amido resistente, possui coloragdo branca, baixa granulometria (p6
finamente moido) e pode substituir parcialmente o uso da farinha em pées, bolos, massas e
outros produtos de panificagdo sem impactos na apresentacdo do produto final, ja que possui
capacidade de absorcdo de agua equivalente ao da farinha de trigo, o que facilita a elaboragdo
das formulagfes com incluséo de fibras.

Por manter as caracteristicas funcionais mesmo apés o processamento, além de ndo interferir no
sabor e textura, o HI-MAIZE® é uma alternativa para a indUstria no desenvolvimento crescente
de alimentos enriquecidos com fibra dessa natureza.

Beneficios do HI-MAIZE®

O consumo de amido resistente como parte de um plano de alimentacdo saudavel proporciona
varios beneficios relacionados a salde e bem-estar, incluindo a reducdo da concentracdo de
glicose no sangue e melhoria na sensibilidade a insulina.

Nos altimos 20 anos, mais de 200 estudos publicados - incluindo mais de 70 testes clinicos em
humanos - tém demonstrado uma gama de beneficios relacionados ao consumo de amido
resistente HI-MAIZE®, incluindo o gerenciamento da resposta glicémica e liberacdo de energia,
controle de peso e saciedade em individuos saudaveis.

Estudos em animais e in vitro demonstraram também que os beneficios em termos de utilizagéo
de nutrientes, perfil de digestao e perfil de fermentagéo, dependem do tipo e origem da fonte dos
amidos resistentes.

Novo estudo comprova os beneficios do HI-MAZE® na melhora da sensibilidade a insulina



Um estudo clinico, conduzido por Barbara Gower, Ph.D., do Departamento de Ciéncias da
Nutricdo da Universidade do Alabama, em Birmingham, revela que o amido resistente HI-
MAIZE® pode melhorar a sensibilidade a insulina em mulheres. Os resultados mostraram que o
amido resistente HI-MAIZE® melhorou a sensibilidade a insulina tanto no grupo de mulheres
com pré como em pos-menopausa. A sensibilidade inicial a insulina e as medidas de
circunferéncia abdominal das participantes exerceram influéncia direta na resposta aos testes.
Embora existam diversos estudos clinicos que comprovam os beneficios do uso de fibras
insolliveis como o HI-MAZE®, é importante seguir as recomendacdes dos orgéos regulatérios
locais na comunicacgdo desses beneficios aos consumidores.

Como mencionado atentiormente, a Ingredion também produz e comercializa o amido resistente
tipo 4, sendo representado pela nova linha VERSAFIBE.

Os amidos da linha VERSAFIBE séo classificados também como fibras insolUveis e sdo uma
opcao para a industria quanto a demanda por solucéo de ingredientes que aportam fibra.

Como é de conhecimento da industria, ao aumentar o teor de fibra dos produtos, é necessario
lidar com a interferéncia que esse ingrediente pode causar no sabor, textura, aparéncia e até
mesmo no processo de produgdo. Estudos de aplicacdo comprovam que esses amidos resistentes
da linha VERSAFIBE possuem uma absor¢do de agua muito proxima & da farinha de trigo e
menor do que das outras fibras de mercado. Assim sera possivel desenvolver os produtos ricos
em fibras ou reduzidos em calorias que os consumidores desejam, sem alterar processos de
producdo e mantendo sabor e textura originais nos mais diversos produtos de panificacdo, tais
como: paes, massas, bolos, cookies, biscoitos, bem como cereais matinais, snacks.

Beneficios do VERSAFIBE

e

¥ Baixa absorcao de agua — facil de usar
* Tolerancia a processo: fermentacao,

Péese bolos
temperatura e pH
* Melhora maquinabilidade
* Melhora expansio
Crackerse produtos * Baixa absor¢do de agua
extrusados * Melhora laminacéo

* Tolerancia a proceso

) - * Melhora textura
Cereaismatinais )
* Aumento de bow-life

* Aumenta a tolerancia ao cozimento
(al dente por maistempo)

Massas * ¥exturatenra
* Melhora laminagdo

* Facilita 0 processo de secagem

Sobre a Ingredion

A Ingredion € lider mundial em solu¢fes em ingredientes de origem natural, com atuagdo em
mais de 100 paises. Além do portfolio extenso, também disponibiliza para seus clientes uma
equipe de especialistas com um profundo conhecimento em aplicac6es para apoia-los na escolha
do ingrediente ideal ao seu produto e processo, com a melhor relagéo custo-beneficio.

A Ingredion foi eleita uma das empresas mais inovadoras do pais, e ficou na 3% posicdo na
categoria Alimentacdo no maior anudrio desse segmento - o Prémio Valor Inovacao Brasil 2017.



*Alessandra Mattar é Gerente de Desenvolvimento de Negdcios da Ingredion.
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