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1 INTRODUCAO

Atualmente a crescente preocupagao com saude e bem estar, leva as
pessoas a uma busca cada vez maior por alimentos que sejam nutritivos e ao
mesmo tempo, oferegcam uma série de beneficios para quem os consome. Este fato
desperta interesse por parte dos pesquisadores que buscam estimar o percentual da
populacado que adota uma alimentagao saudavel.

A busca por uma vida mais saudavel acarretou, nas duas Uultimas
décadas, algumas modificagées nos habitos alimentares da populagdo. Atendendo
a essa expectativa, surgiram os alimentos considerados funcionais, dentro deste
grupo estao os probidticos (ROBERFROID, 2002). Contudo, sabe-se que o consumo
desses alimentos ainda é limitado. Alguns fatores como falta de informagéo sobre o
assunto, seus possiveis beneficios e, sobretudo, elevado preco de alimentos
probioticos, contribuem para que somente uma parcela minima da populagdo os
consuma.

O termo probidtico tem origem grega e significa “para a vida”. Por
definicdo, consistem em micro-organismos vivos, que administrados em quantidades
adequadas, conferem beneficios a saude do hospedeiro (SANDERS, 2003). Sao
considerados probidticos algumas bactérias, poucos bolores e apenas duas
leveduras. Contudo, na industria de alimentos apenas as bactérias sao utilizadas,
sendo as principais espécies pertencentes aos géneros Lactobacillus e
Bifidobacterium (CHARTERIS et al., 1998; BIELECKA et al., 2002). Geralmente sao
adicionados a produtos de origem lactica, com destaque para leites fermentados
como iogurtes.

Para ser considerado probidtico o micro-organismo deve possuir
resisténcia ao ambiente acido estomacal, a bile e as enzimas pancreaticas; produzir
substancias antimicrobianas contra as bactérias patogénicas; aderir as células da
mucosa intestinal; ter capacidade de colonizagdo e auséncia de translocagao
(CAPRILES; SILVA; FISBERG, 2005).

Os probidticos possuem diversas fungdes benéficas a saude do
hospedeiro, entre as quais destacam-se: controle da microbiota intestinal e sua
estabilizacdo apos o uso de antibidticos; promocédo da resisténcia gastrintestinal a
colonizagdo por patdégenos; diminuicdo da populacdo de patdégenos atraveés da
producdo de acidos acético e latico, bacteriocinas e outros compostos
antimicrobianos; promog¢ao da digestdo da lactose em individuos intolerantes;
estimulacdo do sistema imune; alivio da constipacdo; aumento da absorgdo de
minerais e producédo de vitaminas. (SHAH&LANKAPUTHRA, 1997; CHARTERIS et
al.;1998; JELEN&LUTZ, 1998; KLAENHAMMER, 2001; KAUR; CHOPRA; SAINI,
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2002; TUOHY et al., 2003). Soma-se a esses beneficios, a diminuicdo dos niveis de
colesterol total, de colesterol LDL e de triglicerideos (KOPP-HOLIHAN, 2001).

Para garantir seu efeito benéfico € necessario a admissao diaria, de no
minimo, uma populacdo de 10° UFC/ mL de bioproduto, o que corresponde a
ingestdo de pouco menos de 100g de produto alimenticio contendo 10° UFC de
micro-organismos probidticos (JELEN&LUTZ, 1998; CHARTERIS et al.;1998;
NINESS, 1999; ROBERFROID, 1999).

Frente aos beneficios advindos da ingestdo de probidticos, o objetivo
deste trabalho foi questionar os consumidores da cidade de Pelotas sobre o
conhecimento, consumo e frequéncia de consumo de alimentos considerados
probidticos.

2 METODOLOGIA

O trabalho foi realizado na Cidade de Pelotas, Rio Grande do Sul, em
locais com grande fluxo de pessoas, tais como supermercados localizados na area
central da cidade. Foram entrevistadas 100 pessoas na faixa etaria de 13 a 75 anos,
de diversas profissbes e variada renda familiar. Os entrevistados responderam a
uma sequéncia de perguntas sobre o consumo de alimentos probiéticos, as quais
podem ser observadas no Quadro 1.

Quadro 1- Ficha de questionario sobre o consumo de alimentos probidticos.

Pesquisa sobre o consumo de alimentos probiéticos em Pelotas, Rio
Grande do Sul

ldade:
Profissao:

Renda familiar: ( ) um salario ( ) dois a quatro salarios ( ) mais de quatro
salarios

1- Vocé tem o conhecimento do que seja um alimento probidtico e quais os
beneficios que estdo associados ao seu consumo?

2- VVocé consome algum tipo de alimento probiético? Se afirmativo, qual com
qual freqUéncia vocé costuma consumi-los?

3- Qual o alimento probidtico que vocé costuma consumir?

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos com o questionario sobre consumo de alimentos
probidticos podem ser observados na tabela1.

Tabela 1- Resultados de questionario sobre consumo de alimentos probidticos.

Faixa N° de Resposta n° 1 Resposta n° 2 Resposta n°3
etaria entrevistados
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13 - 75 100 Nao conhecem = Nao consomem = logurte probidtico =
anos 49 49 53
Conhecem = 51 Consumo de 2 a Nenhum alimento =
3 vezes por 47
semana = 41
Consomem
diariamente = 10

Através da andlise dos resultados obtidos, percebe-se que 49% das
pessoas entrevistadas ndo tem conhecimento sobre alimentos probidticos e seus
beneficios, e nunca consumiram nenhum tipo de alimento considerado como tal.
Com relacao aos 51% de entrevistados que responderam saber sobre o assunto,
80% declararam que consumem alimentos probidticos de 2 a 3 vezes por semana,
sendo que o0 unico probidtico que conhecem trata-se exclusivamente de iogurtes.
Somente 20% relataram que consomem iogurte probidtico diariamente, valores
semelhantes ao relatado na pesquisa realizada por Neves (2005) onde apenas 11%
dos entrevistados consumiam o produto diariamente.

Através dos resultados obtidos, nota-se que o consumo de alimentos
probidticos na cidade de Pelotas é relativamente muito baixo. Portanto, seria
conveniente que as industrias produtoras desse tipo de alimento realizassem uma
maior divulgacao a respeito do conceito e dos beneficios que os probidticos podem
oferecer. Desta forma, espera-se que o0s consumidores se conscientizem,
aumentando o consumo desses tipos de produtos e que a motivacdo para isso nao
seja apenas devido ao sabor dos produtos, mas principalmente pelos beneficios
atribuidos ao seu consumo regular.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que a ingestdo de alimentos probidticos na cidade de Pelotas
€ relativamente baixa, uma vez que grande parte da populagdo desconhece
totalmente de que se trata o assunto. Portanto, deve-se ter uma maior divulgagao
sobre os beneficios atribuidos ao consumo regular de probioticos.
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