APLICAGCOES TECNOLOGICAS E PROPRIEDADES BIOATIVAS DOS
FRUTOOLIGOSSACARIDEOS: UMA REVISAO

Fabio Martins Campos’;
Instituto Federal do Parana (IFPR), Jaguariaiva, Parana.

http://lattes.cnpq.br/2564182916239259

Italo Marcos Tamazzo?;
2Instituto M. C. N. — Colégio Esmeraldas (IMCN), Marilia, Sao Paulo.
http://lattes.cnpg.br/0058820688658136

Miguel Aguiar Carvalho dos Santos3;
3Instituto Federal do Parana (IFPR), Jaguariaiva, Parana.

http://lattes.cnpq.br/5769645273265568

Maria Luiza Sobejeiro Budziak*;
“Instituto Federal do Parana (IFPR), Jaguariaiva, Parana.

http://lattes.cnpq.br/6059986631894059

Pedro Henrique Leite de Mattos>;
®Instituto Federal do Parana (IFPR), Jaguariaiva, Parana.

http://lattes.cnpq.br/8809850636016550

Juliana Fronza®.

fInstituto Federal do Rio Grande do Sul (IFRS), Bento Gongalves, Parana, Rio Grande do
Sul.

http://lattes.cnpq.br/7885226771549780

Acrescente preocupag¢ao com a saude impulsiona o uso de frutooligossacarideos
(FOS), fibras prebidticas termicamente estaveis e seguras (GRAS). Este estudo teve como
objetivo analisar as possibilidades do FOS como ingrediente alimentar e suas propriedades
tecnoldgicas e bioativas. Realizou-se pesquisa exploratéria nas bases Pubmed, Scielo e
Web of Science, abrangendo 30 trabalhos publicados entre 2001 e 2026. O FOS néao é
digerido por enzimas humanas, sendo fermentado no célon, onde auxilia na modulagao
da microbiota e na absorgao de minerais. Na industria, atua como substituto de acucar e
gordura em produtos como hamburgueres e iogurtes, melhorando o valor nutricional e a
retencdo de umidade sem prejudicar a aceitabilidade sensorial. Contudo, doses elevadas

PESQUISA CIENTIFICA E INOVACAO NO SECULO XXI: CAPITULO 177 1 749

PERSPECTIVAS LUSO-BRASILEIRAS, VOL 1



podem causar efeitos colaterais como flatuléncia e diarreia. Diante disso, conclui-se que o
FOS apresenta vasta aplicabilidade tecnoldgica e beneficios a saude, sendo necessarios
novos estudos para otimizar sua produgao, reduzir custos e explorar novas aplicagoes.

Prebidtico. Microflora. Intestinal.

Growing health concerns are driving the use of fructooligosaccharides (FOS),
which are thermally stable and safe (GRAS) prebiotic fibers. The aim of this study was to
analyze the potential of FOS as a food ingredient and to examine its technological and
bioactive properties. An exploratory search was conducted in the PubMed, Scielo, and Web
of Science databases, covering 30 studies published between 2001 and 2026. FOS is not
digested by human enzymes and is fermented in the colon, where it helps modulate the
microbiota and aid in mineral absorption. In the food industry, it acts as a substitute for
sugar and fat in products such as hamburgers and yogurts, improving nutritional value and
moisture retention without compromising sensory acceptability. However, high doses can
cause side effects such as flatulence and diarrhea. Given this, it is concluded that FOS
has broad technological applicability and health benefits, and further studies are needed to
optimize its production, reduce costs, and explore new applications.

Prebiotic. Microflora. Intestinal.

Acrescente preocupacao da populagcdo em melhorar a sua saude e bem-estar através
da alimentagdo gera uma demanda por produtos alimenticios que oferegam nutrientes e
compostos que cooperem para promocao da saude dos consumidores. Hurtado-Romero et
al. (2020) compilaram diversos estudos mostrando que alimentos inovadores e funcionais
podem surgir a partir de produtos tradicionais, seja pela inser¢cao de novas tecnologias ou
pela adigdo de novos ingredientes, como o frutooligossacarideo (FOS).

Considerados GRAS, os frutooligossacarideos sao ingredientes com propriedades
tecnologicas que permitem um amplo uso no desenvolvimento de novos alimentos. Essas
fibras alimentares quando inseridas no iogurte cooperam na redugcao de sinérese, atuam
como substitutos da sacarose e gorduras, reduzem o conteudo caldrico e nao apresentam
sabor residual (Rosa; Cruz, 2017; Su et al., 2026). Além disso, ndo participam da Reacao
de Maillard, nao cristalizam, nao precipitam, sao termicamente estaveis, resistem a uma
ampla faixa de pH e atuam como prebidtico no organismo, gerando uma série de beneficios
a saude dos consumidores (Farias et al., 2019; Khanvilkar; Arya, 2015; Passos; Park, 2003;
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Rosa; Cruz, 2017).

Os frutooligossacarideos sao considerados prebidticos, que segundo Gibson et
al. (2017), podem ser definidos como “substratos que sao seletivamente utilizados pelos
micro-organismos do hospedeiro conferindo um efeito benéfico a saude”. Os FOS séo
considerados fibras alimentares por 6rgaos governamentais de diversos paises, com status
Generally Recognized as Safe (GRAS) nos Estados Unidos. No Brasil e em muitos outros
paises sao considerados ingredientes e ndo aditivos alimentares (Brasil, 2008; Rosa; Cruz,
2017; Passos; Park, 2003).

Segundo Bali etal. (2015), os FOS podem ser naturalmente encontrados em alimentos
como mel, alho, banana e cevada. Registros evidenciaram o impacto fisiolégico do do FOS
no organismo, incluindo a diminuigao dos niveis de glicose no sangue (Costa; Guimaraes;
Sampaio, 2012), a elevagéo da absorgao de minerais (Costa et al., 2021), a promogao da
saude metabdlica (Fu et al., 2024), o fortalecimento da fungéo imunoldgica e a modulagéo
do equilibrio da microbiota intestinal (Atwal et al., 2023; Mo et al., 2025).

Este trabalho teve como objetivo observar as possibilidades do uso do
frutooligossacarideo como ingrediente alimentar, assim como as suas propriedades
bioativas e tecnoldgicas.

De acordo com Cervo, Bervian e Da Silva (2007) os estudos exploratérios auxiliam
na compreensao de conceitos e ideias do assunto abordado, proporcionando maior
familiaridade com o tema. Dessa forma, a avaliagao das informacdes foi obtida através da
busca na Pubmed, Scielo e Web of Science. As palavras-chave utilizadas nesta pesquisa
foram prebiotic, fructooligosaccharide e food. Inicialmente, adotou-se como termo de
busca cada palavra isolada e, posteriormente, a combinagéo entre elas. Foram avaliadas e
registrados, evidenciando sua relevancia, 30 trabalhos, publicados entre os anos de 2001
a 2026.

Pertencente a classe dos frutanos, os frutooligossacarideos sédo oligbmeros de
frutose compostos por de 1-kestose, nistose e frutofuranosil nistose, onde as unidades
de frutosil sdo ligadas na posi¢ao -2,1 da sacarose, com grau de polimerizagao variando
entre 2 a 10 (Passos; Park, 2003; Rosa; Cruz, 2017). A presencga da ligagao B-glicosidica
impossibilita a digestdo do FOS por enzimas humanas, impedindo a sua utilizagado como
fonte de energia. Entretanto, a fermentagao coldnica produz acidos graxos de cadeia curta
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e gera cerca de 1,5 kcal de energia / g de FOS (Flamm et al., 2001; Khanvilkar; Arya, 2015).

Os FOS sao muito higroscépicos, sendo a sua solubilidade e capacidade de
retencdo de agua superiores a da sacarose; porém, possuem um terco do poder adogante,
nao participam da Reacgéo de Maillard, n&o cristalizam e n&o precipitam. Essas fibras sao
termicamente estaveis e resistem a uma ampla faixa de pH, sendo muito utilizados em
formulagdes alimentares como redutor de sinérese, redutor de valor calérico, substituto
parcial ou total de agucares e gorduras, além de n&o apresentar sabor residual (Farias et
al., 2019; Khanvilkar; Arya, 2015; Passos; Park, 2003; Rosa; Cruz, 2017).

Os FOS podem ser naturalmente encontrados no mel e em diversos alimentos
de origem vegetal, tais como: alho, chicéria, alcachofra, aspargo, cebola, trigo, banana,
beterraba, agicar mascavo e batata yacon (Bornet et al., 2002; Farias et al., 2019; Passos;
Park, 2003). No entanto, para Lima (2010), os niveis de FOS presentes nestes alimentos
sao insuficientes para exercer efeito significativo como prebidtico. De forma simplificada
os FOS podem ser obtidos pela hidrélise enzimatica parcial da inulina ou pela reagao
enzimatica de transfrutosilagao em residuos de sacarose, usando a enzima B-frutosidase
do fungo Aspergillus niger (Passos; Park, 2003).

A comprovagcao cientifica da acao benéfica dos frutooligossacarideos no organismo
humano, gera uma demanda por produtos alimenticios com esses compostos. Entretanto,
€ necessario avaliar de forma mais precisa os seus niveis ideais de utilizagdo. Os FOS sao
utilizados em diversas formulagdes alimentares como substituto parcial/total de ingredientes,
como a sacarose € a gordura. Além disso, o rendimento na produgao e obtengcdo de FOS
precisam ser otimizados, melhorando assim a sua disponibilidade e reduzindo o seu custo
(Macedo; Vimercati; Araujo, 2020).

Hartmann et al. (2020) avaliaram a influéncia da substituicdo da gordura pelo
frutooligossacarideo nas caracteristicas fisico-quimicas, tecnologicas e sensoriais de
hamburgueres. Os resultados mostraram que o uso de FOS como substituto da gordura
melhorou o perfil nutricional do hamburguer, aumentando o teor de carboidratos e fibras e
reduzindo a quantidade de lipidios e calorias. Tecnologicamente, a presenga de FOS nos
hamburgueres também foi positiva, visto que esta aumentou o rendimento do cozimento e
a retencédo de umidade nos hamburgueres. Ja sensorialmente, a substituicdo de até 3,75%
gordura mantém a aceitabilidade sensorial semelhante ao produto padrao (sem FOS).

Ja Bessa e Da Silva (2018) elaboraram trés formulag¢des de iogurtes: A (sem adi¢ao
dos prebidticos), B (acrescido de 3,0% de inulina) e C (com 3,0% de frutooligossacarideo), e
submeteram-nas a avaliagdes fisico-quimicas e sensoriais. Como resultado, comprovaram
qgue a adicao de inulina e frutooligossacarideos nao alterou a maioria dos parametros fisico-
quimicos dos iogurtes. Com indice de aceitabilidade superior a 70,0%, as formulacées B e C
obtiveram desempenho semelhante a formulacdo A, mostrando que a avaliagao dos atributos
sensoriais nao foi influenciada pela presenga dos prebiéticos, e ainda, demonstraram que
todas as trés formulagdes apresentaram boas expectativas de comercializagao.
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Os FOS sao nao-cariogénicos (nao metabolizados pela microflora bucal); resistem a
hidrélise acida do estdmago e a hidrolise enzimatica do intestino delgado; ndo sao digeridos
ou absorvidos pelo trato gastrointestinal; sdo fermentados por cepas especificas de
Lactobacillus e Bifidobacterium, no colon, proporcionando uma série de efeitos benéficos
ao organismo humano (Al-Sheraji et al., 2013; Farias et al., 2019; Liu et al., 2017; Neri-
Numa; Pastore, 2020; Pandey; Naik; Vakil, 2015).

A ingestdo de FOS em doses adequadas, aliada a uma dieta equilibrada e habitos
de vida saudaveis, estimula o crescimento Lactobacillus e Bifidobacterium, responsaveis
pelo aumento da produgdo de acidos graxos de cadeia curta (acetato, propionato e
butirato) e pela reducdo de patdbgenos no organismo, resultando em uma melhoria na
imunidade, modulagado metabdlica, na absorcédo de nutrientes, em quadros de constipagao
e desconfortos intestinais, dos niveis glicémicos, de colesterol e triglicerideos, e ainda
proporcionando agao anti-inflamatoéria e anti-cancerigena (Al-Sheraji et al., 2013; Farias et
al., 2019; Neri-Numa; Pastore, 2020; Pandey; Naik; Vakil, 2015).

Visando identificar novas cepas probiéticas, Renye Junior, White e Hotkiss Junior
(2021) avaliaram 86 diferentes cepas de Lactobacillus quanto a capacidade de utilizagéo
de inulina e FOS como fontes de carbono. Embora os resultados deste estudo sugiram o
emprego de dez cepas (Lactobacillus casei 4646, LC2, LC3 e B441; L. helveticus estirpes
B1842 e B1929; L. lactis FARR; L. mali B4563; L. paracasei B4564 e L. paraplantarum
B23115) no desenvolvimento de produtos simbiodticos com FOS e inulina, se faz necessario
a realizacao de estudos complementares para confirmagao do potencial probiético destes
Lactobacillus.

Para Tanno et al. (2021), a presenca de niveis adequados de butirato no intestino
promove uma série de beneficios a saude do hospedeiro. Pacientes com doencas
intestinais inflamatdrias e cancer colo retal apresentaram uma reducgao significativa de
bactérias produtoras de butirato. Este estudo demostrou que a inclusao equilibrada de FOS
na dieta, pode elevar as contagens de bactérias produtoras de butirato no intestino, e assim
promover um aumento da concentragao de butirato no célon. Os resultados obtidos por
Galdino et al. (2018) mostraram que a suplementacdo com FOS pode ser um adjuvante
na prevencgao e tratamento de mucosite. Diversos estudos foram expostos por Costa et al.
(2020) mostrando que a introdugao de FOS na dieta humana pode aumentar ou melhorar
a absorc¢ao intestinal de minerais, como calcio, magnésio e ferro. Entretanto, evidenciam a
importancia de se determinar uma dose segura para cada grupo da populagao.

Por outro lado, Manrique, Parraga e Hermann (2005) relataram que a ingestédo de
altas doses de FOS pode desencadear efeitos colaterais indesejaveis. Assume-se que 0
consumo diario de FOS nao deve exceder 0,3 g/Kg e 0,4 g/Kg de peso corporal em homens
e mulheres, respectivamente. Doses superiores a 20,0 g de FOS/dia podem gerar flatuléncia
e distensdo abdominal, e doses acima de 50,0 g podem causar diarreia.
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Além disso Chen et al. (2017) sugeriram que a modulagdo da interacdo entre a
microbiota intestinal e a fisiologia cerebral gerada pelo consumo de FOS pode prover efeito
terapéutico em varias doengas neuroldgicas, como a doenga de Alzheimer.

O desenvolvimento de produtos alimenticios com frutooligossacarideo apresenta
uma infinidade de possibilidades de uso e estudos. O presente trabalho registrou estudos
relevantes do uso do frutooligossacarideo como ingrediente alimentar, assim como, seus
efeitos tecnoldgicos e bioativos. Entretanto, € preciso realizar outras pesquisas para
aprofundar o conhecimento das aplicagdes e criar novos usos ao frutooligossacarideo.
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