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As complexas e profundas modificacbes no
padréo de vida da sociedade moderna tém influenciado
a qualidade de vida das populagdes de todo 0 mundo,
0 que tem afetado diretamente a salde e provocado o
aparecimento de inUmeras patologias associadas a
estas mudancas.

Dentre estas mudancgas merece destaque aquelas
relacionadas aos habitos alimentares, reflexo da
globalizacdo da cultura alimentar, sua difusdo nos
meios de comunicacdo e a ampla disseminagdo de
informacGes pela publicidade de alimentos que
exercem papel determinante no ato de se alimentar do
individuo que acarretam muitas vezes em mudangas
consideradas como ndo saudaveis e que trazem
prejuizos a sua saude.

No entanto, na contramdo deste movimento tem
sido notdria a busca por alimentos que possam afetar
de forma significativamente positiva a vida dos
individuos como os alimentos funcionais que se
caracterizam por conterem substancias que auxiliam a
promocao da salde, trazendo com isso uma melhora no
estado nutricional. Os chamados alimentos ou
ingredientes funcionais sdo aqueles que além de suas
fungdes nutricionais basicas produzem efeitos outros
relacionados ao seu papel metabolico ou fisiol6gico em

funcbes fundamentais do nosso organismo como
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crescimento, desenvolvimento, manutengdo dentre
outras.

Isso significa que estes alimentos, que contém
estes componentes bioativos, encontrados
naturalmente no alimento ou adicionados com o uso de
tecnologia apropriada, podem  otimizar suas
propriedades benéficas desejadas e propiciar inimeros
beneficios atribuidos a sua ingestdo, dentre os quais
podemos citar, por exemplo, a manutencéo de niveis
saudaveis de triglicerideos, a prote¢do das células
contra os radicais livres, o funcionamento do intestino,
a reducdo da absorcdo do colesterol, o equilibrio da
flora intestinal, reducdo do risco de cancro,
osteoporose e hipertensdo; melhoria da salde éssea;
atraso no processo de envelhecimento; reforco do
sistema imunitario; melhoria de estados depressivos;
melhoria da qualidade do sono; aumento dos niveis de
energia e melhoria da performance de atletas, dentre
outras, desde que seu consumo esteja associado a uma
alimentacéo equilibrada e habitos de vida.

Considerando a mudanga frequente no
comportamento do consumidor quanto ao tipo de
alimentagdo, determinados produtos passaram a ser
indispensaveis na dieta, levando o mercado e a

indUstria alimenticia a se adaptarem na busca pela
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manutencdo do padrdo de qualidade pos
processamento.

Dentre os alimentos funcionais, os probiéticos,
tem ganhado espaco face ao fato de serem
microrganismos que podem ser extraidos e isolados a
partir de matérias primas de importancia nutricional e
retornar a matriz alimenticia com o objetivo de
contribuir para a saude do consumidor. Porém, ainda
se faz necessario amplo e aprofundado estudo acerca
do comportamento desses microrganismos em
matrizes alimenticias diversas obtidas através do
desenvolvimento de novos produtos e processos
alimenticios.

A tecnologia de alimentos atua para associar a
praticidade do dia-a-dia, que requer produtos com vida
atil elevada e de facil e rapido preparo, a saude do
consumidor. Diversos mecanismos tém sido aplicados
para a manutencdo de propriedades funcionais de
alimentos, mesmo apds seu processamento. NO caso
dos probioticos, por exemplo, a encapsulacéo é um dos
recursos utilizados para permitir sua adicdo em
produtos que passam por operacdes de transferéncia de
calor e massa, sem que haja a inativacdo das células
vivas e consequente perda do potencial probidtico.
Porém, essas intervencGes devem ser realizadas apenas
em casos onde haja total conhecimento do processo,
uma vez podem onerar o produto final, tornando-o
inacessivel a uma parcela da populagéo.

O uso de residuos agroindustriais como
meio/substrato para producdo de moléculas com
elevado valor agregado é uma alternativa de
importancia, haja vista que abrange o aproveitamento
integral de determinadas matérias primas, tornando o
processo economicamente viavel. E importante
destacar, ainda, o marco regulatério inerente aos
alimentos funcionais, uma vez que ndo obstante toda a

tecnologia associada a sua producdo e 0S Seus

beneficios a salde humana, esses produtos sdo
considerados novos alimentos e ao serem produzidos
devem atender a legislacdo especifica que prevé a
necessidade de comprovagdo da seguranga no seu uso
para registro junto ao 6rgdo competente e posterior

comercializacdo.

Todos os autores declararam n&o haver qualquer
potencial conflito de interesses referente a este artigo.
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