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Resumo

Uma defini¢do para fibra alimentar foi adotada em junho de 2009 pela Comissédo do Codex
Alimentarius baseada na recomendacdo para adogdo do Codex Committee on Nutrition and Foods
for Special Dietary Uses (CCNFSDU — Comité Codex sobre Nutricdo e Alimentos para Fins
Especiais), em novembro de 2008. A definigdo listou trés categorias de polimeros de carboidratos
gue ndo sdo hidrolisados pelas enzimas enddgenas do intestino delgado humano. Entretanto, a
definicdo deixou para as autoridades nacionais a deciséo sobre a incluséo de carboidratos com
grau de polimerizagdo (GP) entre 3 e 9 e deixou indefinido os “efeitos fisioldgicos benéficos a
saude”. Os Comités sobre Carboidratos Alimentares do ILSI Europa e ILSI América do Norte
organizaram um férum, dentro do Ninth Vahouny Fiber Symposium, em 2010, para discutir essas
questdes de implementacdo com o objetivo de construir um consenso cientifico para resolvé-las.
Os resultados dessa sessdo sdo encorajadores e indicaram que a comunidade cientifica concorda
em manter um consenso mundial em relag&o a inclusdo dos carboidratos ndo disponiveis com GP
> 3 como fibra alimentar e uma lista simplificada de efeitos fisiologicos benéficos que fibras
alimentares apresentam. Esses resultados estdo em consondncia com acordos mundiais
previamente estabelecidos.
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O Ninth Vahouny Symposium sobre fibra alimentar, realizado em Bethesda, Maryland, de 8 a 11
de junho de 2010, contou com mais de 150 participantes da area académica, de industrias e
agéncias regulatérias. Foi o primeiro Vahouny Symposium a ser realizado desde a adogdo da
definicdo fibra alimentar pela Comissdo do Codex Alimentarius em 2009 e, como tal, apresentou
uma oportunidade de discussdo de questdes relativas a implementacdo da definicdo do Codex por
um corpo cientifico e regulatorio de especialistas da area. A Sessdo 10 foi patrocinada de forma
conjunta pelo ILSI América do Norte e ILSI Europa com esse objetivo em mente. A sessdo teve 0
formato de um workshop com a cooperacao da profa. Julie Miller Jones — do Departamento da
Familia, Consumidor e Ciéncias Nutricionais da St. Catherine University, de St. Paul, EUA —e da
dra. Martine Champ — da Unidade de Fisiologia Nutricional do National Institute for Agronomic
Research (INRA), de Nantes, Franca.

Os objetivos da sessdo foram enfatizar aspectos criticos da definicdo de fibra alimentar do Codex
gue interferem na sua implementacdo global, considerando um contexto de harmonizacéo, e
fornecer um férum de especialistas na area para discutir tais impactos. Essa sessdo foi precedida
por uma sessdo coordenada por Tate & Lyle, na qual palestrantes apresentaram uma visao geral
da definicdlo do Codex (Joanne Lupton, Texas A&M University, College Station), as
metodologias disponiveis para a analise de fibra alimentar em alimentos e bebidas (Jon DeVries,
General Mills, Minneapolis, EUA), uma visdo geral das perspectivas na Europa e internacionais
com relagéo a definicdo do Codex (Wim Caers, Beneo-Group, Bélgica), e a caracterizagdo dos
efeitos fisioldgicos benéficos da fibra alimentar (Joanne Slavin, Universidade de Minnesota, St.
Paul).
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Procedimentos da sessao

Um resumo das questdes de implementacdo identificadas na sessdo foram fornecidas por Joanne
Lupton para que a discussdo fosse iniciada. Ela revisou a definicdo do Codex para fibra alimentar
como adotada pela Comissdo do Codex Alimentarius em 2009 (1), e notou que, apesar de a
adocdo da definicdo denotar um passo significante em dire¢cdo a um consenso global sobre
natureza e identidade da fibra alimentar, os seguintes elementos da definicdo se beneficiariam de
um debate futuro:

1. Nota de rodapé 2 para a definicdo, a qual deixa a inclusdo de carboidratos ndo disponiveis
com graus de polimerizacdo (GP) entre 3 e 9 a critério de autoridades nacionais;

2. A auséncia de uma lista de efeitos fisioldgicos benéficos e critérios apropriados para sua
comprovagao em concordancia com a definicdo;

3. A metodologia analitica pela qual a fibra alimentar deve ser quantificada.

Diversos aspectos dessas questdes foram assunto da discussao durante a parte restante da Sesséo
10.

A exclusé@o/inclusao de carboidratos com graus de polimerizacdo (GP) entre 3e 9

O debate sobre a exclusdo ou inclusdo de carboidratos com GPs entre 3 e 9 teve como foco duas
areas principais: (1) a falta de suporte cientifico para diferenciar os efeitos fisiologicos entre
aqueles oligdmeros com GP 3-9 e aqueles com maior GP, e a falta de métodos aplicaveis que
possam claramente distingui-los; e (2) o fato de que a coexisténcia de regulacdes, permitindo dois
diferentes padrdes para a mesma definigdo, enfraqueceria a validade da definicéo.

Todos aqueles que relataram aspectos fisioldgicos discutiram sobre a falta de base para distinguir
carboidratos com GP > 10 daqueles com GP < 9, uma vez que existiam carboidratos tanto acima
como abaixo desse ponto de corte que apresentavam um ou mais efeitos fisioldgicos benéficos
geralmente associados a fibra. Foi expresso que carboidratos apresentando efeitos fisiol6gicos
benéficos estdo distribuidos em um espectro continuo de comprimentos de cadeia, sem uma clara
diferenciacdo em nenhum GP em particular.

Da mesma forma, todos aqueles que relataram aspectos metodoldgicos tinham em mente que um
ponto de corte universal em um GP maior ou igual a 10 ndo refletia potencialidade metodoldgica.
Entre aqueles que falaram, havia a opinido de que, historicamente, o ponto de corte de GP > 10"
ganhou a crenca errbnea de que era consistentemente aplicAvel a todos os carboidratos
considerados para analise como fibras alimentares, através de precipitagdo em alcool. Na pratica,
este ndo € o caso e a metodologia ndo fornece base confidvel para impor uma distingdo entre
carboidratos com ou sem propriedades de fibra, tendo como base apenas o comprimento da
cadeia.

1 Anteriormente a discussdo do Codex para a definicdo de fibra alimentar, o debate focava em outros
pontos de corte considerando-se que oligdmeros abaixo dos GPs de corte eram soliiveis em etanol
80% e aqueles acima ndo o eram. Na pratica, nao se pode distinguir um ponto de corte claro
considerando-se a solubilidade em etanol 80%, uma vez que solubilidade é também determinada
pela natureza quimica dos monossacarideos constituintes, em vez do nimero de unidades por si s0,
e, portanto, a relagdo entre comprimento de cadeia e solubilidade em etanol é imprecisa.
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Além disso, muitos colaboradores do debate tinham a opinido de que era indesejavel uma
definicdo que faculta, em nivel nacional, a excluséo ou inclusdo de fragdes de carboidratos. Para
pesquisa e avaliacdo nutricionais, a falta de uma definicdo comum cria dificuldades para se
comparar ingestdo de fibras em diferentes regides geograficas e para se interpretarem estudos que
investigam possiveis efeitos fisioldgicos benéficos, nos quais dados sdo obtidos em diferentes
regies. Para os consumidores e as industrias alimenticias, a aplicacdo de diferentes
interpretacBes do que constitui a fibra alimentar pode resultar em mensagens nutricionais
confusas para os consumidores, demanda de diferentes rotulagens para 0 mesmo produto
alimenticio comercializado em diferentes paises, e pode criar dificuldade para industrias de
alimentos que almejam formular produtos para o mercado global.

No entanto, se houve a necessidade de um consenso para se firmar um acordo sobre uma
definicdo, teria sido preferivel padronizar uma posicao que incluisse carboidratos com GPs entre
3 e 9 no corpo da definicdo, com inclusdo de uma nota de rodapé para aqueles que discordassem,
ao invés do contrario, como é atualmente a definicdo do Codex. Se estruturada dessa maneira, a
forma padronizada da definicdo teria sido totalmente inclusiva, mais alinhada com outras
defini¢Oes existentes, e teria refletido melhor a maioria das opinides existentes na comunidade
cientifica.

Em resumo, houve um forte consenso entre os colaboradores de que ndo ha base cientifica para
um ponto de corte de GP > 10. Foi reconhecida a dificuldade em se conseguir uma
reconsideracdo desse assunto junto ao Codex Alimentarius. Foi sugerido que a reafirmacdo de
acordo cientifico existente sobre o assunto forneceria um suporte melhor e mais pratico para
autoridades nacionais em sua implementacao.

Acordo sobre uma lista de efeitos fisioldgicos benéficos

Iniciando a discussdo sobre efeitos fisioldgicos benéficos, Joanne Lupton chamou atencao para as
trés categorias de fibra alimentar, diferenciadas de acordo com sua fonte, na defini¢cdo do Codex:
aquelas que ocorrem naturalmente nos alimentos na forma como consumidos; aquelas obtidas de
material cru por meios fisicos, enzimaticos ou quimicos; e aquelas que sdo originalmente
sintéticas. Das trés categorias, a definicdo requer que as duas uUltimas devam apresentar um
beneficio fisioldgico a salde, enquanto a que ocorre naturalmente nos alimentos, na forma como
consumidos, ndo necessita de demonstracdo de efeito benéfico. Paralelamente, a definicdo nédo
fornece uma descricdo do que constitui um efeito fisioldgico benéfico, portanto, uma vez que esse
assunto continua aberto para diferentes interpretacdes, a definicdo ndo apresenta uma clara
indicacdo das caracteristicas que qualificam uma fibra como pertencente as duas Gltimas
categorias.

Existe uma lista diversificada de efeitos benéficos de uso comum no meio académico e em
institutos, agéncias e autoridades do mundo todo. Até a sessdo de 2008 do Codex Committee on
Nutrition and Foods for Special Dietary Uses (CCNFSDU), onde foi recomendada a adogdo da
definicdo atual, a definicdo do Codex para fibra alimentar havia sido apresentada em conjunto
com uma lista ilustrativa de relevantes efeitos fisioldgicos benéficos e havia sido apoiada por uma
clara maioria dos governos participantes e organizacfes observadoras (2). A lista foi removida
durante a sessdo CCNFSDU de 2008 para que a definicdo fosse simplificada (3), entretanto, a
remogdo da lista leva a riscos de maiores niveis de confusdo, uma vez que efeitos fisioldgicos
benéficos estdo agora abertos a diferentes interpretacbes em nivel nacional.

A Dra. Lupton sugeriu que um progresso pudesse ser feito através da tentativa de se
caracterizarem os efeitos em relagdo a trés niveis de concordancia para sua validagao:
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1. efeitos benéficos bem estabelecidos;
2. efeitos benéficos provaveis;
3. efeitos benéficos possiveis.

Desta forma, uma lista de efeitos benéficos poderia ser elaborada para servir como base de
trabalho para a definicdo, mas, ao mesmo tempo, a lista poderia permanecer aberta a
complementacdes conforme a ciéncia fosse desenvolvendo validagdo suficiente para tal.

Durante a discussdo, os seguintes efeitos fisioldgicos receberam apoio:

Niveis sanguineos reduzidos de colesterol total e/ou LDL-colesterol
Atenuacdo de glicemia/insulinemia pos-prandial

Pressdo arterial reduzida

Bulk fecal e laxacdo elevados

Tempo de transito reduzido

Elevada fermentacdo coldnica/producédo de acidos graxos de cadeia curta
Modulagdo positiva da microbiota coldnica

Perda de peso/reducdo de adiposidade

Saciedade elevada

©OoN>T~wWN

A ocorréncia da maioria dos efeitos foi considerada bem estabelecida para fibras em geral, mas o
impacto de alguns efeitos sobre a salde foi discutido. Enquanto em alguns casos (niveis
sanguineos reduzidos de colesterol total e reduzida pressdo arterial) foram consideradas
associagdes entre marcadores medidos e a reducéo do risco de doengas, em outros casos (elevada
fermentabilidade coldnica, atenuacdo da glicemia/insulinemia pos-prandial, elevada saciedade) a
relevancia do marcador medido foi considerada indeterminada por alguns. Observou-se que ainda
ha discussdo em andamento sobre métodos relevantes e interpretacdo da magnitude dos efeitos
sobre a saude. Além disso, foi assinalado que um acordo de caracterizacdo da natureza benéfica
de quaisquer efeitos propostos é um processo a ser feito caso a caso.

Foi expressa a opinido de que, caso sejam considerados efeitos benéficos no contexto da
definicdo de fibra alimentar e alegagcdes de conteudo de nutrientes, é importante ter em mente a
ingestdo de fibras de todos os tipos. O conteldo total de fibras da dieta contribui com diversos
efeitos simultaneamente, e o efeito global, apesar de alcancado automaticamente, deriva
primeiramente do fato de que a fibra ndo € digerida no intestino delgado e chega intacta ao colon.
Os resultados benéficos de tipos individuais de fibras em alimentos deveriam ser vistos em
termos de sua contribuigdo ao efeito global, alcancado através da ingestao total de fibra alimentar,
como refletido nas alegacdes de conteldo de nutrientes. Isso esta em contraste com alegagdes de
salde que s&o feitas em relacdo aos componentes individuais, em que a alegagéo é especifica para
cada produto e requer fundamentagcdo caso a caso em relacdo ao ingrediente individual do
alimento.

A distincdo entre essas duas circunstancias é refletida na natureza das alegacdes feitas. No caso
de alegacdes de contetido de fibra, a primeira consideracdo de efeitos benéficos é feita em relacdo
ao conteldo total de fibra da dieta e a importancia de o consumidor saber que se deve manter uma
ingestdo adequada de fibra alimentar proveniente de fontes variadas. No caso de alegacdes de
salde, a consideracdo é inteiramente especifica a cada produto, com o objetivo de se fazer uma
alegacdo do produto como um todo, em uma linguagem que seja compreendida pelos
consumidores, para produtos contendo a quantidade efetiva do componente especifico.

Em geral, houve entusiasmo para que se chegasse a um acordo sobre uma lista de efeitos
fisioldgicos benéficos.



Pesquisa p0s-sessao

Por sugestdo do publico, participantes foram convidados a expressar suas opinides quanto a
inclusdo ou ndo de carboidratos com GP entre 3 e 9 na definicdo de fibra alimentar e quanto as
suas preferéncias em relacdo aos efeitos que deveriam ser incluidos, caso uma lista de efeitos
fisiologicos benéficos fosse compilada. Foi pedido aos participantes que respondessem as
afirmacdes da pesquisa apresentada na figura 1. Os resultados estdo apresentados na tabela 1.

Seguindo a discusséo realizada durante a sesséo ILSI América do Norte — ILSI Europa no 9th
Vahouny Fibre Symposium, quinta-feira, 10 de junho de 2010, vocé concorda com o seguinte:

A defini¢do de fibra alimentar do Codex Alimentarius deveria incluir polimeros de carboidrato de
GP maior ou igual a 3, os quais néo sédo hidrolisados pelas enzimas endégenas do intestino
delgado de humanos e apresentam um efeito fisiolégico benéfico a salde quando pertencentes as
categorias 2 e 3 (conforme descrito na definicdo de fibra alimentar do Codex Alimentarius adotada
em junho de 2009) como fibras alimentares: SIM/NAO

Para se qualificar como sendo fibra alimentar, o carboidrato pertencente as categorias 2 e 3 da
definicdo do Codex Alimentarius (conforme adotada em junho de 2009) deveria apresentar
evidéncia cientifica de no minimo um, mas néo limitada a um, dos efeitos fisiolégicos listados
abaixo.

Quais dos seguintes efeitos fisiolégicos benéficos a saude deveriam ser incluidos na lista:

- reducdo no nivel sanguineo de colesterol total e/ou LDL-colesterol SIM/NAO
- reducéo no nivel sanguineo de glicose e/ou insulina pos-prandial SIM/NAO
- elevado bulk fecal e/ou reduzido tempo de transito intestinal SIM/NAO
- fermentabilidade pela microbiota coldnica SIM/NAO
Outro(s) efeito(s) SIM/NAO

Figura 1. Pesquisa circulada durante a sessdo do ILSI América do Norte — ILSI Europa.

Conclusdes gerais da sessdo e da pesquisa

Houve um apoio expressivo entre os participantes durante a discussdo na sessdo para a inclusdo
de polimeros de carboidratos com GP entre 3 e 9 na defini¢cdo de fibra alimentar. Entre as
respostas da pesquisa, 86% foram a favor de se incluirem tais polimeros e 3% foram contra essa
inclusdo. Por razdes desconhecidas, 11% dos entrevistados ndo responderam a pergunta. A
discussdo durante a sessdo e o nivel de apoio apresentado pela pesquisa indicam, juntos, um
convincente consenso entre 0s especialistas na &rea de que a ciéncia apoia a inclusdo dos
polimeros de carboidratos com GP entre 3 e 9 e fornece uma logica, baseada em fatos cientificos,
para a tomada de decisdo pelas autoridades nacionais na implementacdo da definicdo do Codex.

Em uma discussédo durante a sessdo, houve claro apoio ao estabelecimento de uma lista de efeitos
fisiologicos benéficos associados a ingestdo de fibra alimentar. Mais de 80% (e, no caso dos trés



primeiros, mais de 95%) dos entrevistados pela pesquisa indicaram apoio a inclusdo de, no
minimo, os seguintes efeitos na lista:

Tabela 1. Setenta e cinco respostas ao questionario da pesquisa foram recebidas e resumidas.

Resposta Resposta Sem
positiva negativa resposta
Concorda com a incluséo de GP 3-9 86,7% 2,7% 10,6%
Concorda com a resposta fisioldgica:
- Redugéo no nivel sanguineo de colesterol total 0 0
e/ou LDL-colesterol 98,7% 1,3% i
- Redugao_ no _nlvel sanguineo poés-prandial de 96% 2.7% 1.3%
glicose e/ou insulina
- Elevado bulk fecal e/ou reduzido tempo de 98.7% 1.3% i
transito
- Fermentabilidade pela microbiota col6nica 82, 7% 6,7% 10,6%
Propuseram outros efeitos fisioldgicos 30,7% 69,3%

* Trés pessoas se recusaram a responder a questdo GP 3-9 com a justificativa de que havia informagéo insuficiente para
permitir uma deciséo, e cinco pessoas deixaram a resposta em branco com relagdo ao GP 3-9.

reducdo no nivel sanguineo de colesterol total e/ou LDL-colesterol;
reducdo no nivel sanguineo pds-prandial de glicose e/ou insulina;
elevado bulk fecal e/ou tempo de transito reduzido;
fermentabilidade pela microbiota col6nica.

el NS =

Quase um terco dos entrevistados pela pesquisa (30%) propds a inclusdo de efeitos adicionais aos
quatro citados. Essa resposta parece ser um forte apoio & adocéo de uma lista de efeitos benéficos
aberta, compreendendo primeiramente as quatro fungdes mencionadas e deixando aberta a
possibilidade de se adicionarem outros efeitos conforme estes atinjam certo nivel de aceitacdo
como resultado da ciéncia em desenvolvimento.

Esses resultados sdo consistentes com diversos documentos consensuais prévios. Uma pesquisa
internacional de especialistas em fibra (4) encontrou forte apoio para a inclusdo de
oligossacarideos que sdo resistentes a hidrélise por enzimas humanas. Além disso, diversas
opiniGes ou definicBes recentes de experts regionais incluem oligossacarideos e/ou uma lista
similar de efeitos fisioldgicos (5-8).
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