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RESUMO – Na perspectiva global das ciências ômicas, a foodomics (ciências ômicas aplicadas aos alimentos) 

se destaca pela aplicação de metodologias para investigar os alimentos a nível molecular e funcional. Uma das 

subáreas da foodomics é a digestômica, que surgiu recentemente em pesquisas e tem condições de revolucionar 

a maneira como entendemos e conduzimos os testes de digestibilidade dos alimentos. Atualmente, os avanços 

na foodomics possibilitaram a avaliação do digestoma alimentar através das análises proteômicas, 

metabolômicas, lipidômicas, peptidômicas, entre outras. O uso de um protocolo padronizado de digestão 

gastrointestinal in vitro para análise de qualquer digestoma é uma das etapas mais importantes do processo. Os 

grandes avanços que as ciências ômicas proporcionaram ao longo dos últimos anos para várias áreas agora 

começam a ser descritas e adaptadas ao digestoma alimentar, o que abre grandes perspectivas para o 

conhecimento dos componentes alimentares e os processos fisiológicos envolvidos. 

 

ABSTRACT – In the global perspective of omic sciences, foodomics (omic sciences applied to food) stands out 

for the application of methodologies to investigate food at the molecular and functional level. One of the sub-

areas of foodomics is digestomics, which has recently appeared in research and is able to revolutionize the way 

we understand and conduct food digestibility tests. Currently, advances in foodomics have enabled the 

evaluation of the food digestome through proteomic, metabolomic, lipidomic, peptidomic analyzes, among 

others. The use of a standardized in vitro gastrointestinal digestion protocol for the analysis of any digestome is 

one of the most important steps in the process. The great advances that the omic sciences have provided over the 

last few years for several areas are now beginning to be described and adapted to the food digestome, which 

opens great perspectives for the knowledge of the food components and the physiological processes involved. 
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1. INTRODUÇÃO 

Ensaios de intervenção humana têm sido usados em larga escala para correlacionar a dieta com a saúde 

de diferentes grupos demográficos. No entanto, para entender a resposta fisiológica a alimentos específicos, é 

necessário avaliar com mais detalhes os complexos processos digestivos dentro do trato digestivo humano 

(Brodkorb et al., 2019). Isso pode ser conseguido com procedimentos invasivos, como aspiração do estômago 

(Sullivan et al., 2014) ou intestino delgado (Boutrou et al., 2013) ou com tecnologias de imagem menos 

invasivas, por exemplo, ressonância magnética (Mackie et al., 2013), e sistemas telemétricos sem fio (Koziolek 

et al., 2015; Sullivan et al., 2014).  

Os modelos animais também são amplamente utilizados, embora seu uso geralmente envolva a morte de 

animais ou abordagens cirúrgicas nas quais cânulas são colocadas em órgãos digestivos para acessar o conteúdo 

do trato gastrointestinal (Brodkorb et al., 2019). A relevância de modelos animais para entender a digestão de 

alimentos em humanos também é regularmente questionada. Em resumo, os ensaios de intervenção in vivo 

(humanos ou animais) podem ser difíceis de realizar, inadequados e caros, ou não são justificáveis por razões 

éticas (Brodkorb et al., 2019). Por estas razões, os modelos in vitro têm sido utilizados há décadas para simular 

a digestão dos alimentos. Failla e Chitchumroonchokchai (2005) reportaram que metodologias in vitro que 

simulem a passagem através do sistema gastrointestinal têm sido desenvolvidas como uma alternativa mais 

simples e rápida aos ensaios in vivo, uma vez que estes são estudos demorados e mais caros, além de 

apresentarem alta variabilidade entre os indivíduos.  

Muitos estudos realizaram a simulação das condições gastrointestinais in vitro com alimentos, porém 

não de forma contínua como naturalmente ocorre durante o processo de digestão e também sem a devida 

validação do método in vitro com o método in vivo (Egger et al., 2017). Portanto, estes modelos in vitro podem 

apresentar pouca relevância fisiológica, e impedem a comparação significativa dos resultados. Nesse sentido, 

devido ao amplo espectro de ensaios de simulação gastrointestinal in vitro existentes, está ocorrendo uma 

tentativa internacional de padronizar um método de simulação gastrointestinal in vitro a fim de que os resultados 

encontrados possam ser diretamente correlacionados e extrapolados. 

 

2. PROTOCOLO INFOGEST 

Um consenso internacional desenvolvido pela rede de pesquisadores COST INFOGEST (Improving 

health properties of food by sharing our knowledge on the digestive process) (Dupont et al., 2011) desenvolveu 

e disponibilizou um protocolo para simulação gastrointestinal in vitro, com a finalidade de padronizar a 

obtenção dos dados obtidos em todo o mundo (Brodkorb et al., 2019). 

O protocolo padronizado é um método de digestão estática que utiliza proporções constantes de fluidos 

digestivos e um pH constante para cada etapa da digestão. Utilizando este método, as amostras de alimentos são 

submetidas à digestão sequencial oral, gástrica e intestinal, enquanto parâmetros como eletrólitos, enzimas, bílis, 

diluição, pH e tempo de digestão são baseados em dados fisiológicos disponíveis. O método pode ser utilizado 

para avaliar os pontos finais resultantes da digestão de alimentos, analisando os produtos da digestão (por 

exemplo, peptídeos/aminoácidos, ácidos graxos, açúcares simples) e avaliando a liberação de micronutrientes da 



 

 

 

matriz alimentar (Brodkorb et al., 2019). Esta rede de pesquisadores é a precursora de uma das áreas de maior 

interesse atualmente na tecnologia de alimentos, a digestômica de alimentos (do inglês food digestomic). 

 

3. DIGESTÔMICA DE ALIMENTOS 
 

Na perspectiva global das ciências ômicas, a foodomics (ciências ômicas aplicadas aos alimentos) se 

destaca pela aplicação de metodologias para investigar os alimentos a nível molecular e funcional (Bingeman et 

al., 2017). Uma das subáreas da foodomics é a digestômica, que surgiu recentemente em pesquisas e tem 

condições de revolucionar a maneira como entendemos e conduzimos os testes de digestibilidade dos alimentos 

(Di Stasio et al., 2017; Yu et al., 2017). Atualmente, os avanços na foodomics possibilitaram a avaliação do 

digestoma alimentar através das análises proteômicas, metabolômicas, lipidômicas, peptidômicas, entre outras 

(Sánchez-Rivera et al., 2015).  

Por definição, o digestoma se refere a todos os produtos da digestão gastrointestinal e pode estar 

relacionado a um componente específico do alimento, como por exemplo, o digestoma proteico (Bingeman et 

al., 2017). A digestômica proteica é a análise abrangente do catabolismo de proteínas e mapeamento 

quantitativo de peptídeos em um nível de resolução tão baixo quanto um aminoácido (peptidômica) (De Cicco et 

al., 2019). A peptidômica está sendo aplicada para estudar como as proteínas da dieta são catabolizadas no 

sistema digestivo e em todo o corpo (Dallas et al., 2015; Nyemb et al., 2016). Muitas proteínas e fragmentos de 

proteínas (peptídeos) sobrevivem intactos durante todo o processo digestivo e são excretados na urina e nas 

fezes (Deglaire et al., 2016). Por exemplo, depois de humanos adultos consumirem leite ou iogurte, os peptídeos 

de caseína foram identificados no estômago, duodeno e também no plasma sanguíneo (Nyemb et al., 2016). 

Neste sentido, o rastreamento e comportamento das proteínas alimentares durante a digestão gastrointestinal 

assume uma relevância particular, porque os produtos da degradação proteica compreendem possíveis 

componentes funcionais com atividade bioativa (peptídeos bioativos), bem como possibilita a identificação de 

alérgenos estáveis e o monitoramento de epítopos de ligação a IgE liberados na digestão de matrizes complexas 

(Picariello et al., 2011, 2013). Portanto, a avaliação da digestômica de alimentos pode auxiliar na compreensão 

do comportamento das proteínas durante a digestão gástrica, elucidando a cinética e a dinâmica destas na dieta. 

Diferentemente do genoma, que permanece estático, o metaboloma reflete componentes genéticos e 

ambientais, incluindo drogas, contaminantes, atividade da microflora intestinal e, principalmente, da dieta. 

Assim, perfis abrangentes de metabólitos formados ao longo da digestão podem oferecer um nível de descrição 

de um sistema biológico que transcende a pura informação genética e reflete mais de perto os fenótipos finais 

(Astarita & Langridge, 2013). Juntamente com outras disciplinas ômicas, como genômica, transcriptômica e 

proteômica, a metabolômica está se tornando parte integrante de uma abordagem biológica de sistemas para a 

investigação do comportamento de alimentos ao longo do sistema gastrointestinal. 

Entre as sub-áreas da metabolômica, também é de grande interesse o estudo do perfil lipidômico ao 

longo da digestão. Impulsionado pelos avanços da lipidômica com base na espectrometria de massa de alto 

desempenho e alta resolução, a amplitude do conhecimento dos lipidomas e suas funções foi expandida 

substancialmente (Smilowitz et al., 2013). As abordagens lipidômicas estão sendo aplicadas para aprimorar a 

pesquisa em ciência de alimentos para vários propósitos. Isso inclui a triagem de componentes de lipídios com 

diferentes recursos biológicos, avaliação da bio-função e a exploração de novos tipos de lipídios funcionais 

(Chen et al., 2017). 



 

 

 

 

4. PERSPECTIVAS FUTURAS 
   

O uso de um protocolo padronizado de digestão gastrointestinal in vitro para análise de qualquer 

digestoma é uma das etapas mais importantes para que os dados possam ser comparados entre os estudos 

individuais e depositados em bases de dados com confiança. Os grandes avanços que as ciências ômicas 

proporcionaram ao longo dos últimos anos para várias áreas agora começam a ser descritas e adaptadas ao 

digestoma alimentar, o que abre grandes perspectivas para o conhecimento dos componentes alimentares e os 

processos fisiológicos envolvidos. 
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