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RESUMO 
 Nesta revisão são apresentados aspectos referentes ao uso de prebióticos, especialmente 
inulina, e seu envolvimento na produção de frangos de corte. 
Palavras-chave: prebiótico, inulina. 
 
ABSTRACT 

Inulin on broiler chickens management 
 
 In this review article will be presented some aspects concern the prebiotic use, especially 
inulin, and its function on broiler chickens management. 
Keywords: prebiotic, inulin. 
 
 
INTRODUÇÃO 

A produção de frangos de corte representa grande importância para a economia brasileira, 
sendo um potente gerador de emprego e renda. Nos últimos anos, tem apresentado avanços no 
aspecto produtivo, parte destes associados ao melhoramento genético e ao avanço do 
conhecimento nas áreas de manejo, de alimentação e de nutrição (ALBINO et al., 2007). 

Desta maneira, a nutrição desempenha importante papel, que abrange desde a formulação 
de dietas que visam atender às exigências nutricionais, como busca pelo incremento no 
aproveitamento dos nutrientes presentes nos alimentos, em geral a base de milho e soja. Assim, o 
dinamismo da nutrição animal vem buscando novas estratégias para melhorar a digestibilidade 
dos alimentos e proporcionar condições que favoreçam a expressão do máximo potencial 
genético das aves, sem acréscimo ao custo de produção (ARAUJO et al., 2007). 

Como os promotores de crescimento antimicrobianos (antibióticos e quimioterápicos) são 
produtos que apresentam eficácia comprovada sobre a produtividade e saúde animal desde a 
década de 1990 esses vêm sendo largamente utilizados nas criações comerciais de frangos de 
corte. No entanto, o uso destes promotores de crescimento pode induzir a resistência cruzada por 
bactérias patogênicas, em virtude da presença de seus resíduos na carne, desta forma tem 
ocorrido pressão dos consumidores para banir esses produtos da alimentação animal (MENTEN, 
2002), sendo assim a União Européia proibiu o uso de antibióticos como promotores de 
crescimento com vencimento em janeiro de 2006. 

Aditivos alimentares são definidos como substâncias não nutritivas adicionadas 
intencionalmente aos alimentos para melhorar a eficiência destes. Podem interferir no 
metabolismo, proporcionam maior aceitabilidade pelos animais, conservam e modificam suas 
propriedades, desde que não prejudiquem seus valores nutritivos (OLIVEIRA et al., 2005; 
SOUZA et al., 2005). Ainda como substâncias ou micro-organismos que normalmente não se 
consomem como alimentos, interferem ou melhoram as características destes ou de produtos 
animais. 

Neste contexto, com base em novos conceitos de segurança alimentar, produtos 
alternativos aos promotores de crescimento estão sendo pesquisados e desenvolvidos, visando o 
máximo desempenho e produção animal (MILTENBURG, 2000). Dentre estas alternativas, 
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destacam-se os prebióticos que são ingredientes alimentares não digeríveis que beneficiam o 
hospedeiro por estimular seletivamente o crescimento e/ou a atividade de uma ou um número 
limitado de espécies bacterianas no cólon (GIBSON & ROBERFROID, 1995). 

Dentre os prebióticos utilizados na alimentação de animais, encontramos a inulina. A 
inulina é um prebiótico extraído da raiz da chicória e é composta por oligofrutose. A ingestão de 
inulina tem como resultado um aumento significativo da Bifidobacteria benéfica no intestino. Ao 
mesmo tempo, a presença de bactérias indesejáveis é reduzida significativamente. Este 
prebiótico também tem um impacto positivo na absorção de minerais como cálcio, fósforo e 
magnésio (ROBERFROID, 2007a; 2007b). 

A microbiota do trato gastrintestinal é dependente da dieta como principal fonte de 
substrato para o seu crescimento e metabolismo; dessa forma, o uso de prebiótico em rações para 
aves pode promover condições para uma microbiota benéfica e estável, auxiliando na digestão 
do alimento, absorção de nutrientes e inibindo a proliferação de microrganismos patogênicos, 
proporcionando melhor desempenho e saúde para os animais (STEFE et al., 2008). 

Pesquisadores destacam ainda que prebióticos são produtos inovadores, naturais, 
estabilizantes da flora intestinal agindo como melhoradores da saúde animal; aumentam o 
aproveitamento das proteínas, aminoácidos e energia da dieta (FLEMMING & FREITAS, 2005). 
 
Prebióticos 

Os prebióticos são ingredientes alimentares que não sofrem ação das enzimas digestivas 
do hospedeiro, mas que estimulam seletivamente o crescimento e/ou a atividade de bactérias 
benéficas para o animal. De acordo com Maiorka et al. (2001), estes carboidratos não 
digestíveis, como parede celular de plantas e leveduras, são assim classificados por serem um 
complexo de glicomanano proteínas que possuem a capacidade de ligação às fímbrias das 
bactérias, inibindo a colonização destas no trato gastrointestinal. 

Segundo Silva & Nörnberg (2003), os prebióticos são compostos biologicamente seguros 
à saúde humana e animal, justificando o seu uso alternativo em substituição a certas drogas 
veterinárias usadas na prevenção de alterações do trato gastrintestinal e/ou como promotoras do 
crescimento. Entretanto, as respostas biológicas na nutrição animal nem sempre são 
evidenciadas, o que pode estar relacionado com a composição química dos demais ingredientes 
da dieta, com a dosagem adicionada, com a adaptação e a seletividade da microbiota ao 
prebiótico, ou com o nível de estresse do animal. 

Gibson & Roberfroid (1995) citam algumas características desejáveis de um prebiótico; 
não deve ser metabolizado ou absorvido durante a passagem pelo trato digestivo superior; deve 
servir de substrato para as bactérias intestinais benéficas que serão estimuladas a crescer e/ou 
tornar-se metabolicamente ativas; possuir capacidade de alterar a microbiota intestinal de forma 
benéfica ao hospedeiro; induzir efeitos benéficos sistêmicos ou apenas no intestino do 
hospedeiro.  

A resistência à digestão no trato gastrointestinal superior e a fermentação no intestino 
grosso, são características marcantes na escolha dos oligossacarídeos como prebióticos 
(ROBERFROID & SLAVIN, 2000). 

Os prebióticos são definidos como oligossacarídeos que não são digeríveis no intestino 
delgado e atingem o intestino grosso onde atuam estimulando seletivamente o crescimento de 
bactérias desejáveis no cólon, alterando a microbiota a favor de uma composição mais saudável 
(MANNING et al., 2004). 

Os prebióticos têm sido usados com a finalidade de estimular o desenvolvimento de 
Lactobacillus spp. e de Bifidubacterium spp., as quais são conhecidas pela grande capacidade de 
produzirem ácido láctico e acético. A maior produção destes ácidos promove a redução do pH no 
sistema digestivo, provocando inibição no desenvolvimento das populações de bactérias nocivas, 
pois apresentam alta sensibilidade a ambientes ácidos (MATHEW et al., 1993). 

Estes também são conhecidos por apresentar capacidade de estimulo do crescimento de 
populações microbianas benéficas, pela melhora nas condições luminais, aumentando seu valor 
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osmótico (IMMERSEEL et al., 2004), nas características anatômicas do trato gastrintestinal, 
promovendo o aumento da superfície de absorção da mucosa intestinal, e no sistema imune e, em 
alguns casos, pela melhora no desempenho animal (SILVA & NÖRNBERG, 2003). 

Alguns microrganismos podem reconhecer sítios de ligação nesses açúcares como sendo 
da mucosa intestinal, reduzindo a colonização no intestino por bactérias patogênicas. Com isso, 
além da menor incidência de infecções tem-se a mucosa inteiramente apta às suas funções de 
secreção, digestão e absorção de nutrientes (IJI et al., 1998). 

Pesquisas relataram três respostas distintas quanto ao uso dos prebióticos na alimentação 
animal. A primeira refere-se à modulação benéfica da microbiota nativa presente no hospedeiro. 
A segunda é a sua possível ação melhoradora sobre o sistema imune e sobre aspectos anatômicos 
do sistema digestório. A terceira é conseqüência direta destas duas primeiras, e demonstra a 
influência do uso destes compostos sobre o desempenho animal (SILVA & NÖRNBERG, 2003). 

A alteração da microbiota intestinal pelo uso de prebióticos pode também ocorrer por 
meio do fornecimento de nutrientes para as bactérias desejáveis ou do reconhecimento pelas 
bactérias patogênicas, de sítios de ligação nos oligossacarídeos como sendo da mucosa intestinal, 
reduzindo a colonização indesejável no intestino, resultando em menor incidência de infecções e 
melhor integridade da mucosa intestinal, tornando esta apta para exercer suas funções (TUCCI et 

al., 2004). 
Os prebióticos podem aderir a bactérias patogênicas evitando sua adesão e colonização 

no epitélio intestinal, além disso, podem contribuir para a proliferação de microrganismos 
benéficos e estimulação das células do sistema imune, promovendo o aumento de IgG no sangue, 
já na bile e na mucosa intestinal a secreção do anticorpo (IgA) impede a aderência de 
microrganismos à superfície dos enterócitos (KAMIMURA et al., 2006). 
 
Substâncias prebióticas 

Diversos tipos de substâncias como carboidratos, peptídeos, proteínas, lipídeos, fibras e 
álcoois podem ser classificadas como prebióticos. Os carboidratos denominados 
oligossacarídeos, que possuem cadeias curtas de polissacarídeos de três a dez açúcares simples, 
são os que possuem as melhores características prebióticas. 

Os prebióticos mais estudados como aditivos alimentares na nutrição avícola são os 
oligossacarídeos, principalmente os mananoligossacarídeos (MOS), os glucoligossacarídeos 
(GOS) e os frutoligossacarídeos (FOS). Segundo Menten (2001), os MOS e os GOS são obtidos 
a partir da parede celular de leveduras, sendo constituídos principalmente de proteínas e 
carboidratos; e os FOS são polímeros ricos em frutose, são os prebióticos mais estudados para a 
avicultura e consistem em oligossacarideos naturais que contêm uma cadeia de frutose e uma 
unidade de glicose terminal (OTERO, 2003). 

Os FOS podem ser divididos em dois grupos, do ponto de vista comercial o primeiro 
grupo é o preparado por hidrólise enzimática de inulina, e consiste de unidades lineares de 
frutosil com ou sem uma unidade final de glicose. Este processo ocorre amplamente na natureza, 
e esses oligossacarídeos podem ser encontrados em uma grande variedade de plantas e esses 
oligossacarídeos podem ser encontrados em uma grande variedade de plantas (mais de 36 mil) 
(ROBERFROID, 1993), mas principalmente em alcachofras, aspargos, beterraba, chicória, 
banana, alho, cebola, trigo, tomate, segundo discussão de YAMASHITA et al. (1984), YUN 
(1996). Também podem ser encontrados no mel e açúcar mascavo, em tubérculos, como o yacon 
(FUKAI et al., 1993, GOTO et al., 1995), e em bulbos, como os de lírios vermelhos 
(UCHIYAMA et al., 1985). 

O segundo grupo é preparado por reação enzimática de transfrutosilação em resíduos de 
sacarose, e consiste tanto de cadeias lineares como de cadeias ramificadas de oligossacarídeos, 
com grau de polimerização variando entre uma e cinco unidades de frutosil (ROBERFROID, 
1993). 
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No intestino delgado, os oligossacarídeos são resistentes à ação das enzimas intestinais e 
pancreáticas. Neste local, os FOS têm um efeito osmótico por sua capacidade de retenção água 
(BORGES et al., 2011). 

Estas moléculas de oligossacarídeos que não são digeridas nem absorvidas no intestino 
delgado alcançam o intestino grosso onde são fermentados pelas bactérias anaeróbias que 
compõem a microbiota intestinal, produzindo grandes quantidades de ácidos graxos voláteis 
(AGV), como o ácido acético, ácido propiónico e ácido butírico, além de CO2, amônia e H2. 
Como resultado, o pH no lúmen do intestino grosso torna-se ácido (OTERO, 2003). 

Com o efeito da acidez intestinal, ocorre um aumento do número total de micro-
organismos intestinais, entretanto este incremento funciona de forma seletiva, onde as bactérias 
benéficas são resistentes ao meio ácido, enquanto que as bactérias patogênicas, como 
Clostridium, E. colli, Listeria, Shigella e Salmonella entre outras, são sensíveis a este meio 
(BORGES et al., 2011). 
 
Inulina 

Dentre os prebióticos utilizados na alimentação de animais, destaca-se a inulina (frutano), 
polissacarídeo encontrado no rizoma de algumas plantas, principalmente a chicória, facilmente 
encontrada no mercado europeu, que gera FOS se for hidrolisada enzimaticamente pela inulase 
(PEREIRA, 2007). 

A inulina consiste em fibras solúveis fermentáveis, não digeríveis pela alfa amilase nem 
pelas enzimas hidrolíticas (maltase, sacarase) que contribuem para o equilíbrio da flora 
intestinal. Dentre suas principais funções, destacam-se a modulação hormonal (balanço na 
produção de insulina e glucagon), produção de peptídeos gastrintestinais e equilíbrio do 
metabolismo de macronutrientes (ALIMENTOS, 2006; SAAD, 2006). 

A inulina e as oligofrutoses, respectivamente, polímero e oligômeros de D-frutose, são 
importantes como carboidratos de reserva em plantas. Ambas pertencem ao grupo das frutanas e 
são sintetizadas por uma grande variedade de plantas, aproximadamente 36.000 espécies, que 
representam 10 famílias (CARPITA; KAMABUS; HOUSLEY,1989). 

A ingestão de inulina pode resultar no aumento significativo de bifidobacteria, um 
organismo benéfico ao intestino. Ao mesmo tempo, a presença de bactérias indesejáveis pode ser 
reduzida significativamente. Este prebiótico também pode ter impacto positivo na absorção de 
alguns minerais (ROBERFROID, 2002). 

A inulina e a oligofrutose pertencem a uma classe de carboidratos denominados frutanos 
e são considerados ingredientes funcionais, uma vez que exercem influência sobre processos 
fisiológicos e bioquímicos no organismo, resultando em melhoria da saúde e em redução no risco 
de aparecimento de diversas doenças. Os frutanos do tipo inulina dividem-se em dois grupos 
gerais: a inulina e os compostos a ela relacionados – a oligofrutose e os FOS. 

A inulina, a oligofrutose e os FOS são entidades quimicamente similares, com as mesmas 
propriedades nutricionais. A única diferença entre a inulina, a oligofrutose e os FOS sintéticos é 
o grau de polimerização, ou seja, o número de unidades individuais de monossacarídeos que 
compõem a molécula (SAAD, 2006). 

A inulina é um polissacarídeo não amiláceo que consiste em cadeias de unidades de 
frutose unidas por ligações β (2,1) e que freqüentemente terminam com uma única molécula de 
glicose, ocorrendo naturalmente como carboidrato de reserva em muitas espécies de plantas. 

A manipulação dietética com substratos fermentáveis, especialmente frutanos do tipo 
inulina, pode modular a absorção de nutrientes, segundo Coxam (2007) estes substratos são 
resistentes à hidrólise por enzimas em mamíferos e são fermentados no intestino grosso por 
bactérias específicas, produzindo ácidos graxos de cadeia curta que, por sua vez, reduzem o pH 
luminal e modificam a solubilidade luminal, exercendo um efeito direto sobre as vias de 
transporte das mucosas. 

A inulina e a oligofrutose são considerados ingredientes alimentares funcionais com 
baixo valor energético, que afetam os processos fisiológicos e bioquímicos da microbiota 
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intestinal, ao estimular o sistema imunológico do organismo e diminuir os níveis de bactérias 
patogênicas, promovendo a saúde para o hospedeiro. 

De acordo com Kaur e Gupta (2002), em um estudo realizado em animais alimentados 
com dietas contendo inulina, demonstraram uma modulação do nível hormonal da insulina e 
glucagon, que regulam o metabolismo de carboidratos e lipídeos, diminuindo os níveis de glicose 
no sangue. Também observaram uma redução do pH do ceco e aumento da quantidade de ácidos 
graxos de cadeia curta (acetato, butirato e propionato), aumento este relacionado à hiperplasia da 
mucosa ao aumento da espessura da parede intestinal, tanto no intestino delgado quanto no ceco 
e ainda mostrou ser eficaz na redução da uréia sangüínea e níveis de ácido úrico, mantendo um 
adequado balanço de nitrogênio. 

Estudos realizados com ratos, hamsters e alguns com humanos mostraram que a 
oligofrutose e/ou inulina aumenta a biodisponibilidade de cálcio, fósforo e magnésio (SCHOLZ-
AHRENS & SCHREZENMEIR, 2007). 

De acordo com os mesmos autores o aumento da biodisponibilidade do cálcio poderia ser 
devido à transferência desse mineral do intestino delgado para o grosso e do efeito osmótico da 
inulina e da oligofrutose, o qual resultaria na transferência de água para o intestino grosso, 
permitindo, assim, que o cálcio se torne mais solúvel. A melhor biodisponibilidade do cálcio no 
cólon poderia ser também, resultante da hidrólise do complexo cálcio-fitato, por ação de fitases 
liberadoras de cálcio bacterianas.  

A melhor absorção foi associada à diminuição de pH nos conteúdos do íleo, ceco e cólon. 
Essa diminuição resulta em aumento na concentração de minerais ionizados, condição esta que 
facilita a difusão passiva, a hipertrofia das paredes do ceco e o aumento da concentração de 
ácidos graxos voláteis, sais biliares, cálcio, fósforo, fosfato e, em menor grau, magnésio, no ceco 
(KAUR & GUPTA, 2002). 

Como as substâncias prebióticas tem a capacidade de produção de ácidos graxos de 
cadeia curta como ácido acético, probiônico e butírico estes levam ao aumento do crescimento e 
da proliferação celular, os FOS podem influenciar indiretamente o aumento da absorção de 
cálcio, pois este ácido graxo aumenta a atividade do receptor (CAPRILES et al., 2005). 

Enquanto o efeito sobre a colesterolemia é controverso, o efeito hipolipidêmico da 
inulina e da oligofrutose foi observado em alguns estudos com ratos. 

Dados experimentais conduziram à formulação da hipótese de que os 
frutooligossacarídeos poderiam reduzir a capacidade lipogênica hepática, através da inibição da 
expressão gênica das enzimas lipogênicas, resultando em secreção reduzida de lipoproteínas de 
muito baixa densidade (VLDL)- triacilglicerol. 

Essa inibição poderia ser conseguida ativando a produção de ácidos graxos de cadeia 
curta ou via modulação da insulinemia, através de mecanismos ainda não identificados, mas que 
estão sendo investigados (ROBERFROID, 2007; KAUR & GUPTA, 2002). 

A utilização da inulina pode interferir no sistema imune intestinal. De acordo com Seifert 
& Watzl (2007), em estudos com animais, relatam que especialmente as células imunológicas 
associadas com placas de Peyer são sensíveis a um suplemento dietético de inulina e ou 
oligofrutoses, sendo que os mecanismos de estimulo incluem efeitos indiretos, tais como uma 
mudança na composição da flora intestinal, modulação dos processos imunológicos ao nível do 
tecido linfóide associado ao intestino, o aumento da produção de imunoglobulinas e outros 
metabólitos bacterianos. 
 
Utilização de prebióticos na nutrição de aves 

Ao avaliar o efeito de FOS em aves, Bailey et al. (1991) observaram que o prebiótico 
proporcionou uma redução de até quatro vezes no número de Salmonella typhimurium no ceco 
destes animais. Os autores citaram que em determinadas condições, o FOS modificaria a 
microflora intestinal, diminuindo a susceptibilidade da colonização do trato intestinal por este 
microrganismo. 
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Em pesquisa realizada com frangos desafiados com Salmonella typhimurium, Chambers 
et al. (1997) avaliaram FOS bruto e refinado sobre a habilidade destes na redução da colonização 
por estes microrganismos. Após seis semanas, o FOS bruto obteve a maior colonização dentre 
todos os aditivos e o FOS refinado resultou em menor infecção em relação aos animais que não 
receberam aditivo. Os autores citaram ainda que os dois tipos de FOS reduziram o pH cecal em 
relação aos animais do grupo controle. 

Em relação aos níveis de utilização de FOS, Dionizio (2001) concluiu que o nível de 0,82 
e o de 0,80% de FOS proporcionaram, respectivamente, maior ganho de peso e melhor 
conversão alimentar para frangos de 1 a 42 dias de idade.   

Xu et al. (2003) trabalhando com frangos de corte alimentados com dieta contendo 
diferentes níveis de inclusão 2,0 e 4,0 g kg-1 de frutooligossacarídeos (FOS) encontraram que a 
concentração cecal de Bifidobactérias e Lactobacilos foi maior e a concentração de Escherichia 

coli foi reduzida no intestino de frangos aos 49 dias de idade. Os mesmos autores não 
encontraram nenhum efeito sobre os microrganismos no ceco quando as aves foram alimentadas 
com 8,0 g kg-1 e concluíram ainda que este nível é o mais alto que pode ser utilizado na 
alimentação de frangos, sem afetar negativamente o desempenho das aves ou causar diarréia. Os 
autores comentaram que o nível ótimo de suplementação com FOS para frangos de corte para 
aumentar a ganho de peso e a eficiência alimentar deve fica entre 2,5 e 5,0 g kg-1. 

Santin et al. (2000), trabalhando com dois níveis de prebióticos (0,1 e 0,2%), observaram 
que a utilização de prebióticos melhorou o ganho de peso das aves de 1 a 21 e de 1 a 42 dias de 
idade, quando comparadas com as aves que receberam ração sem suplementação de prebióticos. 
Este efeito foi devido à ação trófica do prebiótico sobre a mucosa intestinal aumentando a altura 
de vilos. 

Segundo resultados obtidos por Medeiros et al. (2009), a utilização ou não de 
antimicrobianos como promotores de crescimento não interferem (P<0,05) no consumo de ração, 
conversão alimentar, no índice de eficiência produtiva de frangos de corte de 1 e 42 dias de 
idade. 

De acordo com Silva (2010) a utilização de inulina proporcionou um aumento crescente 
significativamente para proteínas totais quando comparado com o tratamento controle. Estes 
aumento pode estar relacionado com imunidade, podendo os animais estarem sendo desafiados 
por alguns agentes patogênicos, pois a concentração de proteínas totais no sangue pode ser 
considerado um parâmetro utilizado nas condições de saúde e nutrição de aves. 
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