
 
 

 
 

                                         

Fibras Prebióticas 
 
Qualidade para o equilíbrio intestinal sem desconforto 
 
Segundo a Organização Mundial de Saúde, a OMS, as fibras são essenciais à saúde 
humana. A ingestão de diária de fibras deve ser maior que 25g para adultos 
saudáveis1,2.   
No Brasil, a ingestão de fibras tem sido apontada como insuficiente. No estudo de 
Passos e colaboradores, em que foram envolvidos 2000 participantes, foi verificado 
que há baixa ingestão de fibras entre a população brasileira e há pouco conhecimento 
da importância da sua ingestão3. Outros estudos corroboram com os resultados 
encontrados4,5.  
 

Polidextrose e FOS  

A polidextrose e a FOS (frutooligossacarídeos) são fibras 
solúveis reconhecidamente prebióticas, pois não são digeríveis, sendo metabolizadas 
pelas bactérias presentes no intestino6.   
  
As fibras solúveis contribuem pela sua propriedade fermentativa, servindo como 
fonte prebiótica para a microbiota intestinal que produz assim os ácidos graxos de 
cadeia curta (AGCC), propianato, butirato e acetato2,7.   
 
  
Os AGCC por sua vez, em especial o butirato, são utilizados como fonte energética 
pelos enterócitos - células presentes no intestino, contribuindo assim para a saúde 
intestinal6-9, além de atuar como sinalizadores para produção de células T – células que 
fazem parte do sistema imunológico, estimulando a secreção de interleucinas 
específicas para regulação do sistema imune8.  
Estudos recentes sobre o consumo de polidextrose e FOS em humanos tem 
evidenciado efeitos fisiológicos importantes como:  

• modulação da microbiota intestinal;    
• melhora da resposta imune;    
• produção aumentada de AGCC;    
• melhora da sensibilidade à insulina;    
• aumento do número de evacuações, o que reduz desconforto abdominal 
na constipação;  
• melhora na consistência fecal;  
• redução do tempo de trânsito orocecal e  
• aumento da excreção de ácido biliar6-10.  

  
Além de todos os benefícios das propriedades prebióticas, a polidextrose apresenta 
característica fermentativa sem envolver efeitos colaterais pela produção de gás no 



 
 

 
 

                                         

lúmen intestinal9, assegurando todos os benefícios de uma fibra prebiótica sem efeitos 
indesejados.  
 

Enterfiber Prebiotic é a combinação de polidextrose e FOS, fibras solúveis que 
apresentam comprovado efeito prebiótico, ou seja, contribuem para o bom 
funcionamento intestinal pois promovem o equilíbrio da flora, melhorando a função 
intestinal, a produção de AGCC, a imunidade e o bem estar.  
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