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Resumo: A microbiota intestinal exerce 
papel central na homeostase metabólica, 
imunológica e fisiológica do organismo hu-
mano, influenciando processos relaciona-
dos à fermentação bacteriana, produção de 
metabólitos voláteis e percepção sensorial 
corporal. Nos últimos anos, o eixo intesti-
no–odor corporal passou a despertar cres-
cente interesse científico devido à associa-
ção entre disbiose intestinal, metabolismo 
bacteriano e compostos sulfurados voláteis 
relacionados ao odor fisiológico. Nesse 
contexto, compostos bioativos capazes de 
modular a microbiota intestinal vêm sen-
do investigados como estratégias funcionais 
associadas ao bem-estar corporal e à percep-
ção subjetiva de frescor. O presente estudo 
teve como objetivo discutir criticamente 
as evidências científicas relacionadas à mi-
crobiota intestinal, aos compostos bioati-
vos zinco, chlorella, frutooligossacarídeos 
(FOS) e Hortelã, bem como suas possíveis 
interações fisiológicas com mecanismos as-
sociados à percepção de odor corporal. Tra-
ta-se de uma revisão narrativa da literatura, 
de abordagem qualitativa e caráter descriti-
vo-analítico, realizada a partir de buscas nas 
bases PubMed/MEDLINE, Scopus, Web 
of Science e Google Scholar. As evidências 
analisadas demonstram que os FOS apre-
sentam potencial prebiótico relacionado 
ao crescimento seletivo de microrganismos 
benéficos e à modulação da fermentação in-
testinal; o zinco possui relevância fisiológica 
em mecanismos associados aos compostos 
sulfurados voláteis; a chlorella destaca-se 
pela presença de compostos antioxidantes 
e clorofilados relacionados ao metabolismo 
fisiológico, enquanto a Hortelã apresenta 
associação com frescor oral, conforto di-
gestivo e aceitabilidade sensorial. Em con-
junto, esses compostos representam uma 
abordagem multifatorial alinhada ao con-

ceito “inside-out”, no qual estratégias nu-
tricionais e microbiológicas são exploradas 
como suporte funcional ao bem-estar cor-
poral. Conclui-se que a interação entre mi-
crobiota intestinal, metabolismo bacteriano 
e compostos bioativos constitui um campo 
emergente e promissor dentro da nutrição 
funcional contemporânea, embora ainda 
sejam necessários estudos clínicos controla-
dos para melhor compreensão de seus efei-
tos fisiológicos.
Palavras-chaves: microbiota intestinal; 
odor corporal; compostos bioativos; fruto-
oligossacarídeos; chlorella; zinco; nutrição 
funcional.

1. INTRODUÇÃO

A microbiota intestinal exerce papel 
central na homeostase metabólica, imuno-
lógica e funcional do organismo humano, 
influenciando não apenas processos digesti-
vos, mas também mecanismos relacionados 
à produção de metabólitos voláteis, infla-
mação sistêmica de baixo grau e manifes-
tações sensoriais corporais (SHREINER; 
KAO; YOUNG, 2015). Nas últimas dé-
cadas, o eixo intestino-organismo passou a 
ser amplamente investigado em diferentes 
contextos fisiológicos, incluindo sua possí-
vel relação com manifestações associadas à 
percepção de odor corporal e halitose, es-
pecialmente diante de quadros de disbiose 
intestinal, fermentação bacteriana exacer-
bada e alterações metabólicas associadas à 
produção de compostos sulfurados voláteis 
(LIU et al., 2022).

O odor corporal humano é resultado 
de interações complexas entre secreções fi-
siológicas, metabolismo bacteriano e fatores 
alimentares, hormonais e microbiológicos. 
Embora a atividade de glândulas apócri-
nas e a microbiota cutânea sejam tradicio-
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nalmente associadas à formação do odor 
corporal, evidências recentes sugerem que 
metabólitos derivados do trato gastrointesti-
nal também podem influenciar a percepção 
sensorial corporal, especialmente compostos 
sulfurados, aminas biogênicas e subpro-
dutos da fermentação intestinal (JAMES; 
HYLIANDS; JOHNSTON, 2004; TAN-
GERMAN, 2009). Nesse contexto, estra-
tégias voltadas à modulação intestinal vêm 
sendo exploradas como potenciais aborda-
gens funcionais associadas ao bem-estar cor-
poral e à percepção subjetiva de frescor.

Entre os compostos de interesse fun-
cional, destacam-se os frutooligossacaríde-
os (FOS), reconhecidos por seu potencial 
prebiótico e pela capacidade de favorecer 
o crescimento seletivo de microrganismos 
benéficos no trato intestinal, contribuindo 
para equilíbrio microbiológico e produção 
de metabólitos associados à integridade in-
testinal (DOU et al., 2022). Paralelamente, 
o zinco apresenta relevância fisiológica em 
diferentes processos metabólicos e micro-
biológicos, incluindo interações relaciona-
das à modulação de compostos sulfurados e 
microbiota oral e intestinal.

A chlorella, microalga rica em com-
postos bioativos, também tem despertado 
interesse científico em virtude de seu po-
tencial antioxidante, nutricional e de sua 
associação, em alguns estudos, à redução 
de odores fisiológicos e melhora de parâ-
metros gastrointestinais, especialmente em 
populações institucionalizadas e indivíduos 
com alterações digestivas (MERCHANT; 
ANDRE, 2001). Adicionalmente, Hortelã 
apresenta aplicações amplamente relacio-
nadas ao frescor oral, conforto digestivo e 
aceitabilidade sensorial, sendo frequente-
mente utilizada em formulações funcionais 
voltadas à experiência de bem-estar corporal 
(MCCAY; BLUMBERG, 2006).

Dessa forma, observa-se crescente inte-
resse na investigação de compostos bioativos 
associados ao eixo intestino–odor corporal, 
especialmente sob perspectiva funcional 
e fisiológica. Nesse contexto, formulações 
funcionais contendo zinco, chlorella, fruto-
oligossacarídeos (FOS) e Hortelã vêm sendo 
inseridas em discussões contemporâneas re-
lacionadas ao conceito “inside-out”, no qual 
estratégias nutricionais e microbiológicas 
passam a ser exploradas como abordagens 
complementares associadas ao bem-estar 
corporal e à percepção sensorial de frescor. 

Entretanto, é importante destacar que 
as evidências atualmente disponíveis não 
sustentam alegações absolutas relacionadas 
à “neutralização sistêmica do odor corporal” 
ou substituem critérios regulatórios aplicá-
veis a suplementos alimentares e alegações 
funcionais. Assim, a presente revisão narra-
tiva tem como objetivo discutir criticamente 
as evidências científicas relacionadas à mi-
crobiota intestinal, aos compostos bioativos 
zinco, chlorella e FOS e suas possíveis inte-
rações com mecanismos fisiológicos associa-
dos à percepção de odor corporal, conside-
rando plausibilidade biológica, modulação 
funcional e limites científicos atualmente 
estabelecidos pela literatura.

2. METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como 
uma revisão narrativa da literatura, de abor-
dagem qualitativa e caráter descritivo-ana-
lítico, desenvolvida com o objetivo de dis-
cutir as evidências científicas relacionadas à 
microbiota intestinal, compostos bioativos e 
possíveis mecanismos fisiológicos associados 
à percepção de odor corporal, com enfoque 
funcional em zinco, chlorella e frutooligos-
sacarídeos (FOS).
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A estratégia de busca bibliográfica foi 
conduzida entre os meses de abril e maio de 
2026, utilizando as bases de dados PubMed/
MEDLINE, Scopus, Web of Science e Goo-
gle Scholar, devido à relevância e abrangência 
dessas plataformas para estudos nas áreas de 
microbiologia intestinal, nutrição funcional, 
fisiologia metabólica e compostos bioativos.

Foram empregados descritores isola-
dos e combinados nos idiomas inglês e por-
tuguês, incluindo os seguintes termos: “gut 
microbiota”, “body odor”, “volatile sulfur 
compounds”, “intestinal microbiota”, “chlo-
rella”, “fructooligosaccharides”, “FOS”, 
“zinc”, “body odor perception”, “intestinal 
fermentation”, “bioactive compounds”, “ha-
litosis”, “microbiota modulation” e “Horte-
lã”. Os descritores foram combinados por 
meio dos operadores booleanos “AND” e 
“OR”, buscando ampliar a sensibilidade da 
pesquisa e a recuperação de estudos poten-
cialmente relevantes.

Como critérios de inclusão, foram 
considerados:

•	 artigos originais;

•	 revisões sistemáticas;

•	 revisões narrativas;

•	 estudos experimentais;

•	 estudos clínicos;

•	 publicações envolvendo microbiota 
intestinal, compostos sulfurados volá-
teis, percepção de odor corporal, pre-
bióticos, zinco, chlorella e Hortelã;

•	 artigos publicados em inglês, portu-
guês e espanhol;

•	 estudos publicados preferencialmente 
nos últimos 20 anos, salvo referências 
clássicas consideradas fundamentais 
para contextualização fisiológica.

Foram excluídos:

•	 estudos sem relação direta com os me-
canismos fisiológicos discutidos;

•	 artigos com ausência de descrição me-
todológica mínima;

•	 publicações duplicadas;

•	 materiais exclusivamente publicitários 
ou sem respaldo científico verificável;

•	 estudos que apresentassem extrapola-
ções terapêuticas incompatíveis com a 
proposta fisiológica e funcional da pre-
sente revisão.

A análise do material selecionado foi 
realizada de forma interpretativa e crítica, 
priorizando plausibilidade biológica, con-
sistência metodológica e coerência fisioló-
gica das evidências disponíveis. A revisão 
não teve como finalidade validar alegações 
terapêuticas, substituir critérios regulatórios 
aplicáveis a suplementos alimentares ou atri-
buir propriedades clínicas conclusivas aos 
compostos discutidos. 

3. RESULTADOS E 
DISCUSSÃO

A análise da literatura científica de-
monstra crescente interesse na relação entre 
microbiota intestinal, metabolismo bacte-
riano e manifestações fisiológicas associadas 
à percepção de odor corporal. Estudos re-
centes indicam que metabólitos produzidos 
pela atividade microbiana intestinal podem 
exercer influência sobre parâmetros senso-
riais corporais, especialmente em contex-
tos relacionados à fermentação intestinal, 
produção de compostos sulfurados voláteis 
e equilíbrio microbiológico gastrointesti-
nal (SHREINER; KAO; YOUNG, 2015; 
TANGERMAN, 2009, FAN,0 2021).
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Os compostos sulfurados voláteis 
(CSV), incluindo sulfeto de hidrogênio, 
metanotiol e dimetilsulfeto, apresentam 
relevância fisiológica significativa devido à 
sua associação com processos fermentativos 
bacterianos e manifestações odoríferas per-
cebidas corporalmente. Embora historica-
mente mais relacionados à halitose, obser-
va-se expansão do interesse científico acerca 
das interações entre microbiota intestinal, 
metabolismo sistêmico e percepção senso-
rial corporal (WOJCIECHOWSKA, 2025; 
TANGERMAN, 2009). 

Estudos demonstram que a fermenta-
ção intestinal pode favorecer a formação de 
metabólitos voláteis biologicamente ativos, 
reforçando o papel do ambiente intestinal 
na modulação de compostos associados ao 
odor fisiológico. Nesse contexto, os fruto-
oligossacarídeos (FOS) destacam-se como 
compostos prebióticos amplamente investi-
gados devido à sua capacidade de favorecer 
seletivamente o crescimento de bactérias be-
néficas, especialmente Bifidobacterium spp. e 
Lactobacillus spp., contribuindo para equilí-
brio microbiológico intestinal e modulação 
metabólica local (MARKOWIAK, 2017). A 
literatura demonstra que prebióticos podem 
influenciar parâmetros associados à fermen-
tação intestinal, integridade da mucosa e 
metabolismo bacteriano, fatores relaciona-
dos ao eixo intestino–odor corporal (SLA-
VIN, 2013; CAPORGNO, 2018).

Além dos prebióticos, o zinco apresen-
ta interesse funcional relevante devido à sua 
participação em múltiplos processos fisioló-
gicos e microbiológicos. Estudos envolven-
do compostos à base de zinco demonstram 
associação com redução de compostos sul-
furados voláteis, especialmente em pesquisas 
relacionadas à microbiota oral e metabolis-
mo bacteriano (SUZUKI, 2018). Embora a 

maior parte da literatura esteja direcionada 
ao ambiente oral, os mecanismos fisiológi-
cos discutidos sugerem plausibilidade bio-
lógica para participação indireta do mineral 
em processos associados à modulação de 
compostos odoríferos sistêmicos.

A chlorella, microalga rica em prote-
ínas, clorofilas, carotenoides e compostos 
antioxidantes, também tem sido explorada 
em estudos relacionados ao equilíbrio gas-
trointestinal e ao metabolismo fisiológico 
associado ao odor corporal. É observado 
associação entre suplementação com Chlo-
rella pyrenoidosa e melhora de parâmetros 
gastrointestinais e percepção subjetiva de 
bem-estar em diferentes contextos clínicos. 
Paralelamente, compostos ricos em clorofila 
vêm sendo discutidos na literatura por seu 
potencial funcional relacionado à modula-
ção de odores fisiológicos e metabolismo de 
compostos derivados da fermentação intes-
tinal (DALILE, 2019; WU, et al.  2023).

A presença de Hortelã em formulações 
funcionais também merece destaque devido 
à sua associação tradicional com frescor oral, 
conforto digestivo e aceitabilidade sensorial. 
Seus compostos aromáticos, especialmente 
mentol e derivados terpênicos, apresentam 
ampla aplicação em produtos voltados à 
percepção de frescor e experiência sensorial 
de bem-estar (SILVA, et al., 2025; BEST, 
2023). Sob perspectiva funcional, sua utili-
zação pode contribuir para percepção sub-
jetiva de conforto corporal, especialmente 
quando associada a estratégias integradas de 
modulação intestinal.

A associação entre prebióticos, mine-
rais e compostos bioativos evidencia uma 
abordagem multifatorial voltada à modula-
ção funcional do eixo intestino–odor corpo-
ral. Estudos envolvendo microbiota intes-
tinal, fermentação bacteriana e compostos 
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sulfurados voláteis reforçam o interesse cien-
tífico crescente em estratégias nutricionais 
direcionadas à manutenção do equilíbrio 
gastrointestinal e à percepção sensorial de 
bem-estar corporal (BARTON, et al., 2017; 
OLIPHANT; SCHÄFER, 2019).

Nesse contexto, formulações funcio-
nais contendo zinco, chlorella, frutooligos-
sacarídeos (FOS) e Hortelã, como a for-
mulação comercializada LIVRY® passam a 
representar uma abordagem contemporânea 
alinhada ao conceito “inside-out”, no qual a 
modulação intestinal e metabólica é explo-
rada como estratégia complementar associa-
da ao conforto fisiológico e à percepção de 
frescor corporal. A composição da formula-
ção analisada reúne compostos amplamente 
discutidos na literatura científica quanto ao 
potencial funcional relacionado à micro-
biota intestinal, metabolismo bacteriano e 
compostos voláteis associados à percepção 
de odor corporal (BARTON, et al., 2017; 
HALDAR, 2024; SPACOVA, 2020; RAS-
TALL, 2015).

As evidências analisadas demonstram 
que a interação entre microbiota intesti-
nal, metabolismo bacteriano e compostos 
bioativos representa um campo emergente 
e promissor dentro da nutrição funcional 
contemporânea. Dessa forma, a discussão 
científica apresentada neste artigo propõe 
uma análise fisiológica e funcional baseada 
nas evidências atualmente disponíveis acer-
ca dos compostos presentes na formulação 
comercializada LIVRY® sem finalidade tera-
pêutica, alegações clínicas absolutas ou subs-
tituição de critérios regulatórios aplicáveis 
aos suplementos alimentares.

4. CONCLUSÃO

A literatura científica demonstra que a 
microbiota intestinal participa de processos 
metabólicos e fisiológicos associados à pro-
dução de metabólitos voláteis e à percepção 
sensorial corporal. A interação entre fer-
mentação intestinal, compostos sulfurados 
voláteis e equilíbrio microbiológico reforça 
o interesse crescente no eixo intestino–odor 
corporal como área emergente da nutrição 
funcional.

Os estudos analisados indicam que 
compostos bioativos como frutooligossa-
carídeos (FOS), zinco, chlorella e Hortelã 
apresentam potencial funcional relaciona-
do à modulação intestinal, ao metabolis-
mo bacteriano e à percepção subjetiva de 
bem-estar e frescor corporal. Nesse contex-
to, formulações funcionais comercializada 
como LIVRY® representam uma abordagem 
contemporânea alinhada ao conceito “insi-
de-out”, integrando estratégias nutricionais 
e microbiológicas voltadas ao bem-estar 
corporal.

Entretanto, as evidências disponíveis 
ainda apresentam limitações metodológi-
cas e devem ser interpretadas sob perspec-
tiva fisiológica e funcional, sem finalidade 
terapêutica ou validação clínica conclusiva. 
Dessa forma, tornam-se necessários estudos 
clínicos controlados para ampliar a compre-
ensão sobre a relação entre microbiota in-
testinal, compostos bioativos e percepção de 
odor corporal.
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