INTELLECTUS - Revista Académica Digital do Grupo POLIS Educacional — ISSN 1679-8902

CONHECIMENTO SOBRE PR~OBIC')TICOS ENTRE ESTUDANTES DE UMA
INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR
Knowledge of probiotics among students of a university

Livia Batista HOLANDA
Faculdade de Jaguariuna - FAJ

Adriane Elisabete ANTUNES
Instituto de Tecnologia de Alimentos — ITAL/Tecnolat

Renata DEL SANTO
Faculdade de Jaguariuna - FAJ

Vanessa de Oliveira MUNIZ
Faculdade de Jaguariuna - FAJ

1. INTRODUCAO

Atualmente tem ocorrido uma maior conscientizacdo da sociedade em
relagdo ao impacto da alimentacdo na saude humana. Afinal, existe forte
ligacdo entre o estado nutricional de um individuo e o que ele consome, seja
por meio de alimentos energéticos (carboidratos e gorduras), construtores
(proteinas) ou reguladores (vitaminas e minerais). A alimentagao passou a ter
um novo enfoque, ndo apenas relacionada com a nutricdo e promocéo de
crescimento e renovacgao de tecidos. Hoje se sabe que alguns alimentos sao
capazes de promover saude, reduzindo o risco de certas doencas.

O uso dos alimentos como veiculo promotor do bem-estar e
saude e, ao mesmo tempo, como redutor dos riscos de
algumas doengas, tem incentivado as pesquisas de novos
componentes naturais e o desenvolvimento de novos
ingredientes, possibilitando a inovagao de produtos alimenticios
e a criagdo de novos nichos no mercado (MATSUBARA, 2001).

Nesse novo quadro os alimentos funcionais conquistaram um espago no

desenvolvimento de novos produtos.

O alimento funcional, além de suas fungées nutricionais como
fonte de energia e de substrato para a formagao de células e
tecidos, possui em sua composicdo uma ou mais substancias
que atuam modulando e ativando os processos metabolicos,
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melhorando as condicbes de satide por diversos mecanismos
de acdo como pela ativacdo do sistema imune (PARK, 1997;
SGARBIERI et al., 1999).

No Brasil as vendas de alimentos funcionais acumulam 500 mil délares
por ano, representando cerca de 1% do total de vendas de géneros
alimenticios produzidos industrialmente (CRUZ, 2007).

Pesquisas apontam certa preocupacdo entre os consumidores
em obter informagdes sobre alimentos funcionais, tentando
assim mudar seus habitos alimentares visando a melhoria na
saude. Concomitante, o0 mercado para produtos com apelo a
saude ou com conteudo diferenciado de nutrientes tende a
crescer (FUCHS, 2006).

Nesse contexto de alimentos funcionais estéo inseridos os alimentos com
culturas probidticas. Probidticos sdo microrganismos vivos que quando
administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude do
hospedeiro (FAO/WHO, 2002).

Para um produto probidticos apresentar a alegagcdo de promogao de
saude no seu rotulo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA,
2008), estabelece que a quantidade minima viavel da cultura deva estar entre
10% a 10° UFC (Unidades Formadoras de Colonias) por porcdo do produto.

Especialmente na industria de laticinios tem sido observado um aumento
expressivo do lancamento de novos produtos contendo probidticos.
Destacando-se no mercado de produtos lacteos os leites fermentados e
iogurtes, que sao os principais produtos comercializados no mundo contendo
cultura probiéticas (SAAD, 2006; CRUZ, 2007). Vale ressaltar que somente
alguns iogurtes e leites fermentados contém culturas probioticas, podendo ser
considerados como alimentos funcionais (ANTUNES et al., 2004). No entanto,
os consumidores em geral tém dificuldade em distinguir quais dos produtos
lacteos contém culturas probidticas.

Na producédo de iogurtes duas culturas agem de forma protocooperativa:
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, também conhecidas
como bactérias lacteas pela capacidade de utilizar a lactose com liberacao de
acido latico. O acido latico desestabiliza proteinas do leite e, por isso, o produto
muda de consisténcia ficando mais cremoso. Nos leites fermentados podem
ser empregadas essas culturas associadas ou nao ou ainda outras culturas.

Sabe-se que os fermentos lacteos classicos Streptococcus thermophilus e
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Lactobacillus bulgaricus nao resistem as condigdes adversas do trato digestivo
e nao devem ser consideradas probiédticos.

A venda de “bio-iogurtes” e outros produtos probiéticos tém aumentado
rapidamente nos paises da Europa, América do Norte e em alguns paises em
desenvolvimento (GARCIA, 1999). Em paises como o Japao, Alemanha,
Canada, Itélia, Polénia, Checoslovaquia, Inglaterra, Estados Unidos, Australia e
Brasil sdo encontrados versbes probibticas de sorvetes, alimentos infantis,
sobremesas geladas, cookies, queijos e principalmente leites fermentados
(FAVARO-TRINDADE, 2001). Os probidticos também podem ser
comercializados na forma de preparagdes farmacéuticas em capsulas, sachés,
pds (produto liofilizado), tabletes, suspensdes liquidas ou secas. Outra forma
revoluciondaria e inovadora de apresentacao de probidticos € imobilizados no
canudinho para beber o produto. O “Probiotic Straw®” foi patenteado pela Bio
Gaia e contém a cultura Lactobacillus reuteri suspensos em goticulas de éleo
dispostas no interior do canudo de parede dupla. Conforme o fabricante a
cultura probidtica est4d presente no canudo na contagem de 10® UFC, pelo
periodo de 12 meses, quando mantido em temperatura de até 25°C. Quando o
consumidor bebe cerca de 100 ml da bebida, 99% da biocultura é ingerida
(TAMIME et al., 2005).

Outra aplicacao de probidticos é em racao de animais, principalmente de
aves, como alternativa ao uso de antibiéticos na prépria racdo. O marco da
utilizacado de probibticos para aves foi dado por pesquisadores que observaram
diminui¢do do estabelecimento de Salmonella no intestino das aves.

CHILDS (1997) tragou o perfil dos consumidores de produtos
probidticos: o mercado é constituido predominantemente por mulheres, com
bom nivel de educacao e bom poder aquisitivo, na faixa dos 35-55 anos e que
sdo ativamente interessadas em saude.

Vale lembrar que o custo de produtos contendo probibticos pode
constituir um fator limitante de sua aquisicdo, e, portanto eles devem ser
tarifados de forma a permanecerem acessiveis ao publico geral (LOVEGROVE
e JACKSON, 2003).

A legislacao brasileira, diferentemente da legislacdo de outros paises,
proibe referéncia a prevencéao, tratamento e cura de doencas alegadas nos

rétulos dos alimentos visto que muitos fatores estdo envolvidos nestes
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processos. E permitida apenas a alegacéo de que o alimento promove salde.
Esse pode ser um fator que dificulta as empresas de marketing nas estratégias
de divulgacao de alimentos funcionais, tais como os probidticos.

Apesar de seus efeitos ja comprovados, poucos conhecem sua
importancia, provavelmente devido a escassa divulgagdo dos
resultados encontrados em pesquisas realizadas nessa area e,
aléem disso, a prdpria legislagdo brasileira para alimentos
funcionais é incipiente (ALMEIDA, 2006; ANTUNES, 2007).

De acordo com a legislagdo, produtos que tenham em
sua composicdo culturas probidticas devem alegar a espécie
do microrganismo probidtico e, além disso, a quantidade de
probidtico em unidades formadoras de colbnias, contida na
porcdo diaria do produto deve ser declarada no rétulo fora da
tabela de informagdo nutricional. Vale ressaltar que no Brasil
grande parte dos leites fermentados disponiveis no mercado
ndo contém na rotulagem a identificagdo do microrganismo
presente no produto. Em geral o fabricante restringe essa
informagdo apenas identificando a presenca de “fermentos
lacteos” ou “lactobacilos vivos” (ANTUNES et al., 2007).

Os beneficios a saude do hospedeiro atribuidos a ingestdo de culturas
probidticas que mais se destacam sdo: modulacdo da microbiota intestinal,
estabilizacdo da microbiota intestinal apds o uso de antibiéticos, promocao da
resisténcia gastrintestinal e urogenital a colonizacao por patégenos, melhora da
digestdo da lactose, estimulacdo do sistema imune, alivio na constipacao,

tratamento de alguns tipos de diarréias e producao de vitaminas.

Embora ainda ndo comprovados, outros efeitos atribuidos a
essas culturas sdo a diminuigdo do risco de céncer de cdlon e
de doenga cardiovascular. Sugere-se também a diminui¢do das
concentracbes plasmaticas de colesterol, efeitos anti-
hipertensivo, redugédo da atividade ulcerativa de Helicobacter
pylori, controle da colite induzida por rotavirus e por Clostridium
difficile, prevengao de infecgbées urogenitais, além de efeitos
inibitérios sobre a mutagenicidade. (SAAD, 2006).

Devido aos inUmeros beneficios relacionados ao consumo de iogurtes e
leites fermentados e a ascensdo desses produtos no mercado brasileiro,
estudos de consumo sao importantes para a industria de alimentos, de modo
que permitam a identificacdo do nivel de conhecimento sobre 0 assunto para
que sejam tracadas estratégias para corrigir e/ou identificar falhas nas
campanhas publicitarias. Atualmente o consumidor brasileiro preocupa-se em
adquirir produtos considerados mais saudaveis, inovadores, seguros e de

pratica utilizacdo, o que contribuiu para o crescimento e popularidade da
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industria de bebidas lacteas. Inseridos nesse contexto estdo os iogurtes e leites
fermentados com culturas probidticas, pois estes além de serem prontos para o
consumo sao considerados alimentos saudaveis e se enquadram na definicao
de alimentos funcionais.

Esta pesquisa teve o objetivo de avaliar o conhecimento sobre probioticos
entre estudantes de uma Instituicado de Ensino Superior. Além disso, avaliou-se
0 consumo, motivos pelos quais os estudantes consumiam iogurtes e/ou leites
fermentados e verificou-se por avaliacdo de roétulos, se os produtos apontados
como probioticos tinham de fato culturas probiéticas.

2. DESENVOLVIMENTO
2. 1. Materiais e métodos

Tratou-se de um estudo transversal, cuja amostra constituiu-se de alunos
dos cursos de Nutricdo e Engenharia de Producdo de uma Instituicao de
Ensino Superior da cidade de Jaguariuna, interior do estado de S&o Paulo,
sendo aprovado previamente pelo Comité de Etica da mesma instituigao.
Todos os alunos de ambos os cursos foram abordados em sala de aula, onde
receberam uma explicacdo inicial a respeito da pesquisa e de que sua
participacao seria voluntaria.

A escolha dessa populacédo levou em conta a diferenca dos perfis entre
esses dois cursos, ou seja, um na area da Ciéncia da Saude e outro na area de
Ciéncias Exatas. Sendo assim, coletou-se informagdes por meio de um
questionario, composto por questdes dissertativas e de multipla escolha,
previamente testado em um estudo piloto no qual se aplicou entre estudantes
de outro curso na Area da Salde localizado na mesma instituicdo. Todos os
questionarios foram empregados por auto-administracdo nas salas de aula
entre os estudantes mediante assinatura do termo de consentimento.

O rétulo de produtos apontados como probibdticos foi avaliado e verificado
na literatura cientifica se as culturas empregadas nos referidos produtos eram

reconhecidamente probibdticas.
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Ap6s a coleta de dados, as informacdes foram processadas em
microcomputadores, sendo primeiramente digitadas no Programa Epi-Info
versao 6.0 (DEAN et al., 1994) e em seguida, transferidas para o Programa
Statistical Package for Social Science, SPSS, versao 7.5 para Windows (SPSS,
1997), onde se realizaram as analises estatisticas. Para comparar as variaveis
entre os grupos foram utilizados os testes qui-quadrado, cujo nivel de
significAncia adotado para os testes estatisticos foi de 5%.

2. 2. Resultados e discussao

A amostra foi constituida por 198 estudantes de uma Instituicao de Ensino
Superior da cidade de Jaguarilina, sendo 46% integrantes do curso de Nutricdo
e 54% do curso de Engenharia de Producdo. Os participantes apresentavam
faixa etaria entre 17 a 45 anos, com média de 25,4 anos. Entre os géneros,
houve a participacdo de 50% de individuos do sexo masculino
(predominantemente do curso de Engenharia de Producao) e 50% do feminino
(com predominancia de alunos do curso de Nutri¢cao).

Quanto a definicdo de alimentos probiodticos entre todos os estudantes,
apenas 8% definiram probidticos corretamente, 24% definiram de forma
parcialmente correta e 68% nao souberam definir. Entre os estudantes que
souberam responder corretamente e/ou de forma parcialmente correta, 64%
pagariam mais caro por um iogurte pelo fato de ser “probi6tico” e 35% néao
pagariam.

Entre os alunos do curso de Nutricdo, apenas 16% souberam definir
probidticos de forma correta, enquanto que nenhum dos alunos do curso de
Engenharia de Producao soube definir probidticos corretamente. Em ambos os
cursos, alguns alunos definiram probiéticos de forma parcialmente correta:
destes, 46% eram alunos de NutricAo e apenas 5% de Engenharia de
Producéo. Enquanto que 37% e 94% dos alunos de Nutricdo e Engenharia de
Producao respectivamente, ndo souberam definir (Figura 1).
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Figura 1. Nivel de conhecimento sobre probidtico entre os cursos (%).

Em relacdo a explicacdo do termo “probidtico”, houve diferenca
estaticamente significante entre os dois cursos, de acordo com o teste de qui-
quadrado (p< 0,05).

Apenas 8% dos estudantes informaram consumir alimentos que contém
probidticos por indicacdo de um profissional da saude; desses 50% foram
orientados por nutricionista; 19% por gastroenterologista; 19% por
ginecologista e 12% por clinico geral. Aqueles que informaram fazer uso de
probidticos por indicacao de um profissional, 87% foram orientados devido a
constipacao intestinal, 6% por candidiase e 6% por outras doencas associadas.

Em relagio ao consumo de iogurte e/ou leite fermentado
aproximadamente 93% dos alunos questionados relataram consumir esses
produtos, desses apenas 16% consomem diariamente, 34% semanalmente,
enquanto 50% consomem eventualmente.

Cerca de 97% e 89% dos estudantes dos curso de Nutricao e Engenharia
de Producdo, respectivamente, referiram consumir iogurtes e leites
fermentados (Figura 2). A freqiéncia de consumo desses produtos entre os
estudantes do curso de Nutricdo e Engenharia de Producéo foi semelhante,
conforme observado no Figura 3. Portanto, o tipo de formacao profissional ndo
pareceu influenciar no habito de consumo de produtos lacteos.

No trabalho de SEIBERT e cols. (2008), foi investigado o consumo de
bebidas lacteas fermentadas na populacdo académica da Universidade
Tecnolégica Federal do Parana, entrevistando-se 100 estudantes. Foi
observado que 38% dos estudantes consomem somente iogurte, 10% somente
bebida lactea, 2% leites fermentados e 50% mais de um dos tipos de produtos.
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Figura 2. Consumo de iogurte e leite fermentado entre os cursos (%).
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Figura 3. FreqUéncia do consumo de iogurte e/ou leite fermentado (%).

Quando questionados sobre os beneficios relacionados ao consumo de
iogurte e/ou leite fermentado, independentemente do produto ser ou nao
probidtico, cerca de 40%, disseram que observam beneficios, tais melhora no
transito intestinal.

Em relacdo a motivacdo para o consumo de iogurtes e/ou leites
fermentados, o maior apelo entre os estudantes € o sabor do produto (cerca de
40%), seguido do valor nutricional (cerca de 22%), sendo que apenas 6% dos
estudantes que participaram do estudo sdo motivados a ingerir os referidos
produtos lacteos por razdées de saude. Alguns estudantes citaram dois ou mais
motivos associados, conforme Tabela 1.
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Tabela 1. Percentual associado ao motivo do consumo de iogurte e/ou leite

fermentado.
Motivo (%)
Sensorial (sabor) 40
Nutricional 22
Nutricional e sensorial (sabor) 13
Nutricional sensorial e saude 7
Saude 6
Nutricional e saude 4
Sensorial (sabor) e saude 4
Outros 3

Apenas 7% dos estudantes relataram ndo consumir iogurtes e/ou leites
fermentados: 46% nao consomem por ndo gostarem do sabor, 20% relataram
alergia as proteinas do leite e/ou intolerancia a lactose e 33% relataram outros
motivos.

Foram pesquisadas também as marcas consumidas de iogurtes e leites
fermentados pelos estudantes. Os rétulos das referidas marcas foi avaliado
pelos pesquisadores para verificar se esses produtos continham ou nao
culturas probiéticas. Observou-se que 36% nao apresentavam culturas
probidticas em sua composicao. Além disso, 4% mencionaram outros produtos
gue nao se enquadram na definicdo de iogurtes e/ou leites fermentados (por
exemplo, barra de cereal e leite longa vida). Na Tabela 2, estdo discriminadas
bactérias probioticas citadas na literatura e presentes em produtos citados por
alguns estudantes.

No trabalho de SILVA e cols (2008) foi feita a avaliacdo do rétulo de
produtos contendo probiéticos que sao comercializados no Brasil para verificar
se eles estavam em consonancia com o exigido pela legislagdo. Foram
detectadas falhas na rotulagem de diversos produtos, indicando a necessidade
continua de vigilancia para garantir que os rétulos dos produtos estejam

adequados e desta forma os consumidores tenham as informagdes corretas.
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Tabela 2. Exemplos de bactérias probidticas

Bactérias mais comumente empregadas Bactérias probiéticas encontradas

em preparacoes probioéticas* nos produtos citados pelos
estudantes

Lactobacillus sp. Bifidobacterium Lactobacillus sp. Bifidobacterium sp.
sp.

L. acidophilus B. bifidum L. paracasei B. animalis

L. casei B. adolescentis L casei shirota

L. deubrueckii ssp. B. animalis

(bulgaricus)

L. cellobiosus B. infantis

L. curvatus B. thermophilum

L. fermentum B. longum

L. lactis

L. plantarum
L. reuteri

L. brevis

Grande parte dos estudantes nao soube definir probi6ticos corretamente
(68,2%), mostrando uma consideravel falta de conhecimento sobre o assunto
por parte dessa populacdo, mesmo se tratando de um grupo de universitarios.
Uma pesquisa realizada na cidade do Rio de Janeiro que avaliou a percepcao
da populacdo em relacdo a alimentos probi6ticos, onde uma consideravel
parcela dos entrevistados mostrou-se confusa, sendo que 22% dos
entrevistados eram incapazes de mencionar um unico exemplo de alimento
probidtico (VIANA, 2007). Em outra pesquisa que avaliou o nivel de
conhecimento de probibticos verificou-se que 91% dos entrevistados nao
associam esse tipo de alimento funcional a terminologia utilizada para designa-
lo, porém 33% dos entrevistados relataram conhecer o significado da
informacao sobre ‘“lactobacilos vivos” contida nas embalagens de leite
fermentado e 50% conseguem apontar os beneficios proporcionados pelo
consumo desses probiodticos, dentre eles o melhor funcionamento intestinal
(ALMEIDA, 2007).
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De acordo com os dados obtidos verificou-se que os estudantes de
Nutricdo, por pertencerem a um curso na area da Saude o qual estuda a
ciéncia dos alimentos e sua relagdo com a saude humana, souberam
responder a definicdo do termo “probidtico” quando comparados aos alunos da
area de Ciéncias Exatas (Engenharia de Producéo). Apesar disso, apenas
16,5% dos alunos do Curso de Nutricdo souberam responder corretamente, ao
passo que nenhum aluno do curso de Engenharia de Producdo soube
responder adequadamente essa questdo. Observa-se entdo que esse termo
deveria ser mais bem divulgado e explicado pelos meios de comunicacao a fim
de que toda populacdo, seja composta por estudantes ou ndo, conhega néo sé
a definicdo, como também a importancia do consumo de probidticos.

Apesar do ndao conhecimento correto da definicdo do termo “probidtico”,
nota-se que o consumo de leite fermentado e iogurte entre a populacao
pesquisada € bastante elevado (93%). Isso pode ser confirmado por meio de
pesquisas realizadas nos anos de 2003 e 2004, cujo consumo de iogurtes teve
um aumento de 4% no Brasil (NEVES et al., 2005).

Verificou-se que a freqiéncia no consumo de iogurte e/ou leite
fermentado entre os estudantes é relativamente baixa se considerarmos o fato
de que a ingestao diaria desses produtos € um dos principais fatores para que
os efeitos benéficos a eles atribuidos sejam garantidos.

Daqueles que relataram consumir iogurte e/ou leite fermentado cerca de
16% dos estudantes consomem esses produtos diariamente, valor
semelhantes ao relatado na pesquisa realizada por NEVES e cols. (2005) onde
apenas 11% dos entrevistados consumiam iogurte diariamente.

Grande parte dos estudantes relatou consumir iogurte e/ou leite
fermentado por motivo sensorial (40%); além disso, 33% dos entrevistados
citaram sabor como principal razdo para a escolha da marca desses produtos.
Em uma pesquisa sobre a preferéncia de consumo de iogurte, 90% dos
entrevistados concordam que iogurte € bom devido o seu sabor, sendo também
o primeiro motivo na ordem de importancia na compra desses produtos por
45% dos entrevistados (NEVES et al, 2005).
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3. CONSIDERAGOES FINAIS

Os dados obtidos na presente pesquisa indicam que a maioria dos
estudantes (68%) desconhece a correta definicdo de probibticos. Apesar de
maior numero dos alunos de Nutricdo terem definido probi6ticos de forma
correta (16%) quando comparados aos alunos de Engenharia de Producao
(0%), esperava-se maios conhecimento do primeiro grupo acerca dos
probidticos, visto que sdo estudantes da area de saude, dentro do campo da
ciéncia dos alimentos.

Entre as pessoas familiarizadas com os efeitos benéficos do consumo de
probidticos, é relatado por essas pessoas apenas efeitos benéficos ao
intestino. Entretanto, os probi6ticos podem agir de forma local ou sistémica,
ultrapassando os limites de acdo apenas sobre o trato gastrointestinal.

Considera-se que apesar do consumo de iogurtes ter aumentado nos
ultimos anos, esse aumento provavelmente estd mais associado ao sabor
conferido a esses produtos do que aos seus efeitos benéficos. Sendo assim,
outros atributos devem ser fortalecidos para que a freqliéncia no consumo
desses produtos seja garantida e incentivada. Nesse sentido se faz
conveniente uma divulgagdo maior e mais adequada do que sao culturas
probidticas e quais os beneficios conferidos por tais microrganismos. Desta
forma, espera-se que 0s consumidores se conscientizem, aumentem o
consumo de lacteos e que a motivagdo para isso ndo seja apenas devido ao
sabor dos produtos, mas igualmente pelos beneficios fisioldgicos do seu
consumo regular, especialmente em se tratando de um produto com culturas

probidticas.
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