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1. Fisiologia do trato
gastrointestinal
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> Quais sdo as estruturas envolvidas no
processo de alimentacdo, digestdo e
absorcdo ?




Orgaos
anexos

Glandulas salivares - liberam
uma mistura de agua,
MUuCo e enzimas.

secreqao importante para a

Figado - produz a bile, uma
digestao de lipidios.

( Orgaos do trato \
gastrintestinal

/*Cavidade oral - quebra, umidifica

* Faringe - conduz o bolo alimentar

\* Esofago - transporta

e libera a bile, necessria

Vesicula biliar - armazena }
para a digestao de lipidios.

Pancreas - libera o suco
pancredtico que neutraliza
o pH do quimo e contém | -1
enzimas necessarias para

a digestao de carboidratos,
proteinas e lipidios.

€ mistura mecanicamente o alimento
com a saliva.

do fundo da cavidade oral
para o esdfago.

o alimento da faringe
para o estomago.

misturam o alimento

Estdomago - contragoes musculares
com acidos e enzimas,

\* Intestino delgado - principal

causando a quebra fisica
e quimica do alimento
em quimo.

6rgao onde ocorrem a digestao
enzimatica e a absorgao de nutrientes,

Intestino grosso - recebe e
prepara alimentos nao
digeridos para elimina-los

do corpo na forma de fezes. ‘




Fases do processo de digestao

Orgaos do trato

Orgaos
gastrintestinal

anexos

Cavidade oral - quebrg, umidifica
€ mistura mecanicamente o alimento
com a saliva.

Glandulas salivares - liberam
uma mistura de aqua,
MUCOo e enzimas.

Faringe - conduz o bolo alimentar
do fundo da cavidade oral
para o esdfago

v'Oral: recebe o alimento e, apds a mastigacdo que envolve a acao salivar, forma o bolo alimentar,
gue sera enviado ao compartimento seguinte.

v'Faringeo-Esofagico ou deglutitdrio: o bolo alimentar passa pela faringe e este compartimento o
transporta até o estbmago — processo de degluticio e, sem alteracdo digestéria, pois este
compartimento tem somente funcéo de transporte do bolo alimentar para o estdbmago.




Fases do processo de digestao

Eséfago - transporta
o alimento da faringe
para o estdmago

Figado - produz a bile, uma
secre¢ao importante para a
digestao de lipidios.

Vesicula biliar - armazena
e libera a bile, necessaria

misturam o alimento
para a digestao de lipidios. r

com d&cidos e enzimas,

causando a quebra fisica
e quimica do alimento
em quimo.

J Estomago - contragdes musculares

(D~

v'Gastrico: ao chegar no estdbmago, com acdo da secrecao gastrica, o bolo alimentar
transformado em quimo e € enviado ao préximo compartimento.




Fases do processo de digestao

Vesicula biliar - arr
elit

Intestino delgado -
0rgao onde ocorrem

vIntestino delgado: é o compartimento mais importante do trato gastrintestinal, uma vez que, além das
transformacgdes digestérias que o quimo ira sofrer, € neste local que ocorrera a grande absorcao dos
nutrientes presentes nesse material. Lembre-se que o intestino delgado é dividido em: duodeno, jejuno e
ileo.

vIntestino grosso proximal: o contetdo intestinal é transformado em fezes, que sdo compostas de
30% de residuos alimentares nao digeridos e absorvidos — praticamente na forma de fibras e celulose,
30% de células descamativas intestinais, 30% de massa bacteriana saprofita e 10% de muco e agua.
Formadas as fezes, estas se dirigem para o Gltimo compartimento do sistema digestorio.

vIntestino grosso distal: a funcdo deste compartimento € o armazenamento das fezes até o momento
da evacuacéo.




Trato gastrointestinal

Funcéo: receber, digerir e absorver nutrientes de nossa dieta.

Fragmentacdo por via mecanica e hidrolise
enzimatica dos alimentos, e
consequentemente, de macronutrientes
(proteinas, lipideos e carboidratos).

Mobilizacdo dos

produtos da digestao dos

macronutrientes do meio intestinal para a corrente

sanguinea, onde
especificos.

serdao destinados a tecidos




2. Barreira
gastrointestinal



Barreira gastrointestinal

Barreira gastrointestinal: monocamada de células epiteliais formadas de
juncOes paracelulares e de permeabilidade passiva.

Funcoes:

v'Barreira de defesa (secrecdo de mucinas e agentes antimicrobianos);
v'Absorc¢ao de nutrientes;

v Imunidade intestinal

/ Aproximadamente 70% de todos os \
— linfécitos do corpo humano estéo
concentrados no intestino intra-
epitelial e camadas subepiteliais, e 0
maior pool de macréfagos teciduais
esta localizado na barreira

\ gastrointestinal. /




Barreira gastrointestinal




Barreira gastrointestinal

Barreira gastrointestinal em condic0des fisiopatologicas

A microbiota e o0s antigenos Iluminais podem romper a barreira
gastrointestinal e invadir a mucosa. Os componentes imunes inatos e
adaptativos localizadas predominantemente na lamina prépria subepitelial
sao normalmente capazes de prevenir reacoes inflamatorias excessivas.

Funcoes:

v’ Aumento da permeabilidade do tecido epitelial;

v Translocacdo de toxinas, microorganismos patogénicos para a
submucosa;

v'Ativacao da resposta imunolégica local;

v'Ativacao de terminacdes nervosas e sensibilizacdo de tecidos.




A Physiological Conditions B Chronic Inflammatory Conditions

Mucus-Layer @& Intestinal BEtiological Factors
Defensins, Lysozymes. sigA Lumen (immunological Factors,
(Microbes, Bacterial / Viral Infections.

Antigens) Genetic Predisposition,?)
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Epithelial
Cells
(Barrier)

P -
TJ, Tight Junctions; M M cell; IEL, Intraep the ial Ly mphoc
Mo, Monocytes; MF, Myofibroblast; sigA, secretory igA; MC, Mast Cell, Ecs, Eosinophiis ; PMN, Neutrophils ; NKT, Natural kiler T cells
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3. ALIMENTOS E
SUBSTANCIAS BIOATIVAS.



Alimentos e substancias
bioativas

Substancias bioativas:

Nutrientes (exemplo: vitaminas e
minerais)  ou nao nutrientes
(exemplo: licopeno, flavonoides,
Omega 3) que possuem acao
metabodlica ou fisiologica especifica
no organismo humano.

Bioativo:

Componente natural de alimentos
com historico de uso reconhecido,
OuU seja, precisa estar presente em
alimentos consumidos
tradicionalmente na dieta alimentar
e ter uma composicao conhecida.

Ministério da Sadde - MS
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria — ANVISA

RESOLUCAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 243, DE 26 DE JULHO DE 2018

(Publicada no DOU n® 144, de 27 de julho de 2018)

Dispde sobre os requisitos sanitirios dos
suplementos alimentares.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria, no usoe das
atribuigcdes que lhe foram conferidas pelo art. 15, III e IV aliado ao art. 7%, 1l e IV, da
Lei n® 9.782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, V, §§ 1° e 3° do Regimento Interno
aprovado nos termos do Anexo [ da Resolugio da Diretoria Colegiada - RDC n® 61, de
3 de fevereiro de 2016, resolve adotar a seguinte Resolugdo da Diretoria Colegiada,
conforme deliberado em reunido realizada em 17 de julho de 2018, e ew, Diretor-
Presidente Substituto, determinoe a sua publicacio.

CAPITULO 1
DISPOSICOES PRELIMINARES
Secdo 1
Ambito de aplicacio

Art. 1°Esta Resolucdo dispde sobre os requisitos para composicio, qualidade,
seguranca ¢ rotulagem dos suplementos alimentares e para atualizacio das listas de
nutrientes, substincias bioativas, enzimas e probidticos, de limites de uso, de alegagbes e
de rotulagem complementar destes produtos.

Art. 2° Esta Resolugio ndo se aplica aos alimentos para fins especiais e aos
alimentos convencionais, incluindo aqueles adicionados de nutrientes, substincias
bioativas, enzimas ou probidticos.



Alimentos e substancias
bioativas

O alimento ou ingrediente que alegar
propriedades funcionais ou de saude pode,
além das fungdes nutricionais basicas,
produzir efeitos metabolicos ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a
saude, devendo ser seguro para consumo
sem supervisao medica. As alegacbes
podem fazer referéncia a manutencdo geral
da saude, ao papel fisioldgico dos nutrientes
ou ndo nutrientes e a reducdo do fator de
risco a doencas.

Ministério da Sadde - MS
Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria - ANVISA

RESOLUCAO DE DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 18, DE 19 DE NOVEMBRO DE 1999

(Publicada em DOU n° 222-E, de 22 de novembro de 1999)

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria, no uso da
atribuicdo que lhe confere o art. 11 inciso IV do Regulamento da ANVS aprovado pelo
Decreto n® 3.029, de 16 de julho de 1999, ¢/c o § 1° do art. 95 do Regimento Interno
aprovado pela Resolugio n® 1 de 26 de abril de 1999, em reumido realizada em 17 de
novembro de 1999 adota a seguinte Resolugio de Diretoria Colegiada e eu Diretor-
Presidente determino a sua publicago.

Art. 1° Republicar a Resolugiio n® 363, de 29 de julho de 1999, por ter saido com
incorregdes, no original publicado, no Didrio Oficial da Unido a® 146-E, Secdo 1, pagina
16, de 2 de agosto de 1999, que passa a vigorar conforme o anexo a esta Resolugio.

Art. 2° Esta Resolugio de Diretoria Colegiada entrara em vigor na data de sua
publicagio.

N&o sdo permitidas alegacfes que facam referéncia a
cura ou prevencao de doencas, conforme a
Resolucdo n° 18, de 1999.



Alimentos e substancias
bioativas

Para a comprovacao cientifica das alegacdes
com base na essencialidade dos nutrientes, o0s
seguintes principios cientificos devem ser
considerados:

v'O nutriente é necessario para as funcées normais
do corpo humano, ou seja, tem um papel
mecanicista essencial na fungcdo metabdlica ou tem
a capacidade de reverter os sinais e sintomas
clinicos de sua deficiéncia;

v'Nutriente ndo pode ser sintetizado pelo corpo ou
nao pode ser sintetizado em quantidades
adequadas para manter as funcfes normais do
COrpo;

v'"Nutriente deve ser obtido de uma fonte alimentar.

Guia para avaliacdo de alegacdo de propriedade
funcional e de salde para substincias bioativas
presentes em alimentos e suplementos alimentares

Guia n® 55/2021 — verséo 1

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa
2021

http://antigo.anvisa.gov.br/documents/10181/6358888/Guia+55_2021_ve
rs%C3%A30+1+de+25+11+2021.pdf/3e7d36b7-c14f-4feb-8028-
041fb2fe78ac



ANVISA Novos Alimentos, Noves Ingredientes, Probiéticos e Enzimas Aprovados

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA

- copdh-
3

Nome do Ingrediente

Finalidade do Ingrediente

Todos vl

A Todas

=

\

Condigbes de uso do Categorias de alimentos aprovadas ~ Doses minimas e maxamas aprovadas

Ingrediente para o Ingrediente
-

Especificagbes Publicacas P

NI

Fabricante

Beta glucana em farelo de aveia, aveia em flocos, aveis em flocos finos e farinha de

R ugao N. 3450 de )
aven
Bifidobacterium animalis subespecie lactis (cepa BB-12%) em logurte com poipa de Frimesa Cooperativa Central
frata

Bifdobacterium animalis subesg em logurte com polpa de Frimesa Cooperativa Central

G Concentrado ce alga Espinufina (Arthrospira platensis .
= — . e
8

I"\ Clique aqui para.consult#;‘@dientes aprovados para uso em Supl

= —
i
N
Encenirou alguma inconsisténciz no painel? Rl gl o R

https://app.powerbi.com/view?r=eyJrljoiNTA3ZDQxOG EthgONCOONTI1LTgOMzYtOGEzMWU4MThINjAwIiwidCI
6IMI2N2FMMjNmMLWMzZjMINGQzNS04MGM3LWI3MDg1ZjVIZGQ4MSJ9



Principais compostos funcionais investigados pela ciéncia:

Composto

Acdo

Alimentos o

nde @ encontrado

Isoflavonas

Acdo estrogénica (reduz sintomas da
menopausa) e anti-cadncer

Soja € derivados

Froteinas de soja

Reducdo dos niveis de colesterol

Soja e derivados

Acidos graxos 6mega-3

Reducdo do LDL - colesterol; acdo
antiinflamatdria; & indispensavel para o
desenvolvimento do cérebro &

da retina de recém nascidos

Peixes mannhos com
atum, anchova, aren

o sardinha, salmido,
que, etc

Acido a - linolénico

Estimula o sistema imunolégico e tem agdo
antiinflamataria

Oleos de linhaca, col
améndoas

7@, 50J3; NOZES €

risco de certos tipos de cadncer, como de
prostata

pimentdo vermelho,

Catequinas Reduzem a incidéncia de certos tipos de Cha verde, cergjas, amoras, framboesas,
cancer, reduzem o colegtgrol e estimulam o mirtilo, uva roxa, vinho tinto
sistema imunoldgico

Licopeno Antioxidante, reduz nivers de colesterol e o Tomate & denvados, [goiaba vermelha,

melancia

Luteina & Zeaxantina

Antioxidantes; protegem contra degeneracdo
macular

Folhas verdes {lutein
(zeaxantina)

al. Pequi & milho

Inddis e Isotiocianatos

Indutores de enzimas protetoras contra o
cancer, principalmente de mama

Couve flor, repolho,
bruxelas, rabanste

racolis, couve de
nostarda

Flavondides

httys:

Atividade anti-cdncer, vasodilatadora,
antiinflamatdna e anticEMante

Soja, frutas citricas,
alcach-:nfra, cerE]a

tomate, pimentio,

dlabetes%zcwu_




Principais compostos funcionais investigados pela ciéncia:

Fibras soldveis e Reduz risco de cancer de calon, melhora o Cereais integrais ::Drtu gvela, centeio, cevada,
_ o funcionamento intestinal. As soldveis podem farelo de tngo, etc; leguminosas como soja,
insoliveis gjudar no controle da glicemia e no feijdo, ervilha, etc.; hortalicas com talos e
tratamento da obesidade, pois ddo maior frutas com casca
caciedade,
Prebioticos - frutooligossacarideos, inulina Ativam a microflora intestingl, favorecendo o | Extraidos de vegetais come raiz de chicdria e
bom funcionamento do intestino batata yvacon
Sulfetos alilicos {(alilsulfetos) Reduzem colesterol, pressao sanguinea, Alho e cebola

melhoram o sistema imunoldgice e reduzem
risco de cancer gastrico

Lignanas LrubicSo ds tumores hormfnio-dspnendantes ___Llinhaca _noz pinccsda
Tanino Antioxidante, anti-séptico, vaso-constritor Macd, sorgo, manjerncdo, manjerona, salvia,
uva, caju, soja
Estanois e esterois vegetais Reduzem nsco de doencas cardiovasculares Extraidos de oleos vegetals como soja e de
madeiras
Probidticos - Bifidobactenas e Lactobacilos Favorecem as funcdes gastrointestinais, Leites fermentados, logurtes e outros
reduzindo o nsco de co@etipacdo e cédncer de | produtos |3cteos ferrrentados
calon

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/dicas/220_alimentos_funcionais.html#:~:text=0s%20alimentos%20funcionais%20caracterizam%2Dse,c% C3%A2ncer%20e%20
diabetes%2C%20dentre%200utras. 21



4. Alimentos funcionais e
saude intestinal



Microbiota intestinal

Termo coletivo para 0S
microrganismos que vivem no trato
gastrointestinal de todos 0S
vertebrados.

Os intestinos sao o0s principais
locais de sobrevivéncia da
microbiota humana, que consiste
em varias cepas de bactérias e
leveduras.

Sua composicao flutua nas
diferentes fases da vida e varia em
pessoas saudaveis e doentes.

A J Dieta

Microbiota Intestinal
Medicamentos / \ Exercicios
y 74 | &
o i ﬁ*l ] .\!‘. <@



Firmicutes

Microbiota intestinal ]

Mais de 99% das bactérias presentes no nob _
intestino s&o anaerobias. Actinobacteria
As cepas dominantes de bactérias isoladas do

intestino humano foram identificadas como: Proteobacteria

Verrucomicrobia

4



Papel da Microbiota Intestinal na Saude e na Doenca.

Beneficial Effects

Damaging Effects

An important role in the digestion

Gastrointestinal disorders, Increased risk of Diarrhea

Supply of nutrients by the synthesis of Vitamins and Antioxidants

Metabolic Disorders

Degradation of Xenobiotics

Kidney disease

Building and stimulating the Immune system by reducing inflammation in the gut

Colon cancer, Irritable Bowel Syndrome (IBS), Inflammatory
Bowel Disease (IBD)

Development of Cognitive abilities, Gut-brain axis

A decline in Cognitive abilities

Improved lipid metabolism

Liver inflammation

Shielding against pathogens, protection of epithelial cells of the gut

Obesity

Inactivation of invader and opportunistic microbes

Onset and progression of infectious disease

Insulin sensitivity

Insulin resistance, Diabetes mellitus

Prevention of cardiovascular diseases

Increased risk of CVD

10.3390/microorganisms10030665



https://doi.org/10.3390/microorganisms10030665

p
Polifendis ]

.

Os polifendis vegetais (PPs) sdo metabdlitos secundarios e sdo encontrados em
varias partes das plantas, como raizes, caules, folhas, flores e polpa.

v Existem mais de 8.000 estruturas polifenélicas reconhecidas subdivididos de
acordo com sua estrutura quimica nas seguintes classes estruturais:

Lignanas Taninos condensados Favonoides

26



[ Microbiota intestinal e Polifendis J

Estudos sugerem uma complexa e dinamica interac&o entre polifendis e
microbiota intestinal durante o metabolismo, contribuindo muito para a saude
geral dos individuos.

slieelieis Polifendis

Espécies bacterianas catalisam os polifenois
durante as vias catabolicas
(Bifidobacterium sp., Lactobacillus sp., Esche Desvio na ingestdo diaria de polifenéis
richia coli, Bacteroides sp., Eubacterium sp. , pode levar a diferencas nos
Enterococcus caccae, Bifidobacterium metabdlitos, afetando a composicéo da
catenulatum, Ruminococcus gauvreauii , etc). microbiota intestinal.

27




Principais fontes dietéticas de Interfere with

polifendis e potenciais bacterium
beneficios associados a g
microbiota intestinal.
Modulate
microbiota

ietary

polypheﬁoks

Impact on gut
metabolism and
: ”

e 2. Major dietary sources of polyphenols and potential gut microbiota-assodated benefits.

doi.org/ 10.3390/nu13010206



Probidticos

Definicao FAO/OMS:

v'Probioticos s&@o micro-organismos vivos que, quando administrados em
guantidades adequadas, conferem algum beneficio para a saude.

v'Esses micro-organismos pertencem a diferentes géneros e espécies, tanto de
bactérias como leveduras, e tém sido associados a diversos efeitos benéficos.

v'Os produtos probiéticos respondem por 60% a 70% do mercado total de
alimentos funcionais.
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Fermented Food Products Commercial Supplements (Capsules)

Bacillus subtilis
Lactobacillus acidophilus both columns have no . , N
, Bifidobacterium bifidum
relation
. B. breve
. Sporogenes
poreg , B. infantis
L. paracasei
B. longum

Lactiplantibacillus plantarum
.p o P Lactobacillus acidophilus
Lacticaseibacillus rhamnosus . ]
] , , ] L. delbrueckii subsp. bulgaricus
Limosilactobacillus reuteri ]
) . . L. casei
Limosilactobacillus fermentum
] , ) L. plantarum
Levilactobacillus brevis
] I ) L. rhamnosus
Lacticaseibacillus casef )
_ . L. helveticus
Lactococcus lactis subsp. cremoris o
o L. salivarius
Streptococcus salivarius ‘ ,
] , , Lactococcus lactis subsp. lactis
Kefir grains mixture of LAB and yeast ‘
Streptococcus thermophilus

(Ref information collated from several sources).

10.3390/microorganisms10030665
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https://doi.org/10.3390/microorganisms10030665

Probidticos

Uso de probioticos nainddstria de alimentos:
A fermentacdo agrega valor aos alimentos e bebidas, contribuindo com textura,
aparéncia, sabor e aroma.

Atividades:

v'Competem por nutrientes e impedem que microorganismos patogénicos se fixem as
células epiteliais do TGl.

v'Producédo de acidos graxos de cadeia curta, bacteriocinas e acidos organicos, que
inibbem o crescimento de patdogenos e dificultam a colonizacdo de microrganismos
oportunistas.

vRegulacdo do sistema imunoldgico pela estimulacdo da producdo de
imunoglobulinas, o aumento da citotoxicidade das células Natural Killer e a modulagao
da secrecéo de citocinas.




Problotlcs

Intestinal lumen

---
y \
Antimicrobial Compenhon
substance for nu(rltlon Inhibition
production 9 of pathogen
' adhesion
‘t "- \ \ *Oo 4_ Y dv )y

Mucus layer

Intestinal eplthelial cells

iy tngn YY
VAN 8's %_’

l Macrophage
cytokine
— ‘ production

N ai\e T cell B cell

Plasma cell

Lamina propria
'r 2 Th reg

“- 10 https://doi.org/10.1016/j.afres.2022.100185

’l‘\’l‘-‘ a n. 5 TGF-p
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https://doi.org/10.1016/j.afres.2022.100185

Probidticos

v'Em todo o mundo, a maioria dos produtos
probioticos sédo derivados de leite (70 a
80%).

v'Orientacdo também sobre a necessidade
de explorar outros alimentos probioticos que
ndo sao derivados lacteos. Uma das
alternativas sdo as bebidas a base de
vegetais com cepas probioticas.

Paes de fermentacao natural




Publicado online em 4 de majo de 2021, doi:

MNat Rev Gastroenterol Hepatol. 2021; 18(9). 649-667

Posbioticos

10.1038/s41575-021-00440-6

10.1038/541575-021-00440-6 CO N S E N S U S

OPEN ‘I‘p Cnb:kmrl.pdabns:

The International Scientific Association
of Probiotics and Prebiotics (ISAPP)
consensus statement on the definition
and scope of postbiotics

Seppo Salminen®' =, Maria Carmen Collado?, Akihito Endoi®?, Colin Hillim >,
Sarah Lebeert, Eamonn M. M. Quigley®?, Mary Ellen Sanders®?®, Raanan Shamir®'?,
Jonathan R. Swann'' 2, Hania Szajewska®'* and Gabriel Vinderola'#

Abstract | In 2019, the International Scientific Association for Probiotics and Prebiotics (ISAPP)
convened a panel of experts specializing in nutrition, microbial physiology, gastroenterology,
paediatrics, food science and microbiology to review the definition and scope of postbiotics.

The term ‘postbiotics’ is increasingly found in the scientific literature and on commercial products,
yet is inconsistently used and lacks a clear definition. The purpose of this panel was to consider
the scientific, commercial and regulatory parameters encompassing this emerging term, propose
a useful definition and thereby establish a foundation for future developments. The panel defined a

postbiotic as a “preparation of inanimate microorganisms and/or their components that confers
L lal L o e Lo P = & Sy} ™ i o | il Fap | 5 | | ] il



https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6

O termo Poésbiotico;

vBIOTICO - definido como "relacionado a ou resultante de organismos vivos*.
1vPOS - “depois”.

>[ “Vida apo6s a morte"; isto €, organismos nao Vvivos. ]

v “Preparagao de microorganismos inanimados e/ou seus componentes que confere
um beneficio a saude do hospedeiro”.

10.1038/s41575-021-00440-6



https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6
https://doi.org/10.1038/s41575-021-00440-6

Principais conclusdes sobre poshiodticos:

v'Pésbiodticos sdo células microbianas deliberadamente inativadas com ou
sem metabdlitos ou componentes celulares que contribuem para beneficios
comprovados a saude.

v'Metabdlitos microbianos purificados e vacinas ndo sao pésbioticos.

v'Um posbidtico ndo precisa ser derivado de um probidtico.

v'Os efeitos benéficos de um pdsbidtico na saude devem ser confirmados no
hospedeiro alvo (espécie e subpopulacao).

v'O local de acéo dos pdésbiodticos ndo se limita ao intestino. Os posbidticos
devem ser administrados na superficie do hospedeiro, como a cavidade oral,
intestino, pele, trato urogenital ou nasofaringe.

10.1038/s41575-021-00440-6
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5. Alimentos funcionais €

doencas inflamatorias
iIntestinails.



Doencas inflamatdrias intestinais (DII).

Doencas Inflamatorias
Intestinais:

Caracterizadas por dano ao epitélio
intestinal, concomitante com ruptura
da integridade epitelial, infiltracao
da lamina propria por células
inflamatorias, principalmente células
B, «células T, macréfagos e
neutrofilos, bem como aumento da
producao de citocinas pro-
inflamatorias, como fator de necrose
tumoral alfa (TNF-a), interleucina
(IL) 1 beta (IL-1B), IL-6 ou interferon
gama (IFN-y).

https://doi.org/10.1016/}.jff.2022.105181
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Doencas inflamatdrias intestinais (DII).

Colite ulcerosa.

DIl que afeta principalmente a porcéao
final do colon e geralmente envolve
apenas a mucosa, manifestando-se como
areas continuas de inflamacdo e
ulceracao.

v'Pacientes com essa condicdo podem
apresentar sintomas mais leves que
incluem varios episodios de evacuacéo ao
longo do dia, cdlicas intestinais e dor
abdominal.

v'Paciente também pode apresentar
fadiga, perda de apetite e perda de peso,
resultando em deficiéncias nutricionais.

DDI que se caracteriza por uma
inflamacao crénica e recorrente que
afeta todas as camadas do intestino,
podendo afetar qualquer parte do trato
gastrointestinal, da boca ao anus, mas é
predominantemente observada no
célon.

vOs sinais e sintomas da DC sao
semelhantes aos da UC, diferindo na
presenca de artrite e lesdes de eritema
nodoso nas extremidades.

https://doi.org/10.1016/j.jff.2022.105073
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[ Doencas inflamatorias intestinais (DII). ]
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ARTICLEINFO ABSTRACT

Keywords: The inridence of inflammatery bowel dizeazes (IBDY) has increased and itz edology remains unknown. Many rizk
Ulcerative colitis factors are associared with developing IBD, ameng them iz food intake. Damage in the epithelial mucosa iz the
Croha'z dizease focus of IBD, and the gut microbiome iz aszociated with the immune system response. Therefore, environmental

:]"C;Db":ie stimulus or substrate ingested in diet can alter the microbicta composition, impacting this response. So, func-
i’:bi.;:: tional foods (FF) can be used az a health promoter protecting the microbiome and the intestinal epithalial cells.
Probiotic FF can modulate the microbiotz and produce many beneficial metabelites. Furthermore, fermented foods can

coniribute to the microbiota and inteztinal mucosa becausze, in general, the nutrients and non-nutrient prezent in

ihle Thiz oranhiral reviewr eneomnasses the afinlnov of TRAMN its assariatad
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ABETRACT

An increazing number of studies show that the intake of polyphencl-rich food may be used in the prevention and
treatrment of chronic dizeazes in humans. Inflammatory bowel diseazes (IBD) are chronie dizorders whosze precize
cauzes remain not fully known MNevertheless, inflammatory response, oxdative soress or gut dyshiosiz and
azzociated with them a disruption of the bowel epithelium are important components of the diseazes. This review
examines the potental of polyphencls for treating IBD, with an emphasiz on cellular mechanizms and phar-
macological aspects. Research confirms that dietary polyphenols possess both protective and therapeutic effects
against IBD, acting mainly viz various routes: limiting immune cell infiltration and proliferadon, downregulating
inflammatory cytokines and enzymes, enhancing anticxidant defensze, regulating the balance of qut microbiota,
restoring the epithelial barrer and modulating cellular zignalling pathwrays.
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