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em alimentos,como iogurtes
ou queijos, pode aumentar o
teor de compostos bioati-
vos, como peptideos bioati-
VOs ou vitaminas produzidas
por esses microrganismos
durante a fermentacao.
Alguns aditivos alimen-
tares, como corantes natu-
rais, antioxidantes ou con-

servantes, podem conter

A influéncia

dos compostos
bioativos na
textura dos
alimentos é um
aspecto essencial
a ser considerado

na industria
alimenticia,
contribuindo

para consisténcia,
maciez e mouthfeel.

compostos bioativos. A sua
adicao aos alimentos pode
aumentar a quantidade de
compostos benéficos dispo-

niveis para consumo.

ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS
COM COMPOSTOS
BIOATIVOS

Os compostos bioativos
presentes em alimentos
exercem uma ampla va-
riedade de mecanismos
de acao que contribuem
para seus efeitos benéficos
a saude. Esses mecanismos
podem ser diretos, como
a neutralizacao de radicais
livres e a inibicdo de enzimas
pré-inflamatdrias, ou indi-
retos, como a regulacao de
vias metabdlicas e a modu-
lagdo da expressao génica.

Um dos principais me-
canismos de acdao dos
compostos bioativos em
alimentos € a acao antioxi-
dante. Muitos compostos
bioativos, como polifendis,
carotenoides e vitamina C,
atuam como antioxidan-
tes, protegendo as célu-
las contra danos causados
pelos radicais livres. Esses
compostos neutralizam os
radicais livres, impedindo
sua reatividade prejudicial
e reduzindo o estresse

oxidativo.

Alguns compostos bio-
ativos também possuem
propriedades anti-inflama-
tdrias, reduzindo a pro-
ducao de citocinas pro-
inflamatdrias e a atividade de
enzimas inflamatdrias, como
a ciclo-oxigenase-2 (COX-
2) e a lipoxigenase (LOX).
Essas propriedades auxiliam
a prevenir doencas cronicas
relacionadas a inflamacao,
como a artrite, doencas car-
diovasculares e certos tipos
de cancer.

Alguns compostos bio-
ativos possuem capacidade
de modulagcao, como por
exemplo, da expressao gé-
nica, através da regulacao da
transcricao de genes envolvi-
dos em processos celulares
importantes. Um exemplo
sao alguns polifendis que
podem modular a expres-
sao de genes relacionados
a resposta antioxidante e a
inflamacado, resultando em
efeitos benéficos a salde.

Acidos graxos &mega 3
e fitoesterdis possuem a
capacidade de modular o
metabolismo lipidico, poden-

do reduzir os niveis de coles-

terol LDL (colesterol ruim)
e triglicerideos, aumentar
os niveis de colesterol HDL
(colesterol bom) e regular
a sintese e o transporte
de lipidios no organismo.
Os dcidos graxos dmega 3
também possuem efeitos
positivos sobre a funcao
cerebral,podendo melhorar
a cognicao, proteger as célu-
las cerebrais contra o estres-
se oxidativo e reduzir o risco
de doencas neurodegenera-
tivas, como o Alzheimer e o

Parkinson.

As fibras alimentares
prebidticas atuam na modu-
lacdo da microbiota intesti-
nal, resultando na producao
de metabdlitos benéficos,
como dcidos graxos de
cadeia curta, que podem
exercer efeitos positivos na
saude intestinal, melhoran-
do a fungdo imunoldgica,
reduzindo a inflamacdo e
promovendo a sadde geral.

Outro importante me-
canismo de acdo é o efei-
to antimicrobiano. Alguns

compostos bioativos pos-

COMPOSTOS BIOATIVOS

suem propriedades antimi-
crobianas, podendo inibir o
crescimento de bactérias
patogénicas e fungos, o
que pode ajudar a prevenir
infecgdes gastrointestinais
e outras doencas causa-
das por microrganismos
patogénicos.

Os compostos bioati-
vos também estimulam o
sistema imunoldgico. As
beta-glucanas e os polissa-
carideos podem aumentar
a atividade de células de

defesa, como os macrdéfa-

Compostos bioativos para saude

Alimentacao
(vegetais)
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Compostos
fendlicos

Propriedades

Antioxidantes

Anti-inflamatéria

Anti-plaquetaria

Vasodilatadores

Anticarcinogénica

Prevencao

Diabetes

Hipertensdo arterial

Sindrome
metabdlica
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gos e linfdcitos, fortalecen-

do a resposta imunoldgica
do organismo contra infec-
cOes e doencas.

Além dos citados, mui-

tos compostos bioativos

carcinogénicos; na
protecao do DNA
contra danos cau-
sados por agentes
oxidantes, radiacao
ultravioleta e outros
estressores celulares;
melhoria da salde
dssea; e regulacao
do apetite e sacieda-
de, contribuindo para
o controle do peso
corporal e prevencao
da obesidade.

Vale destacar
que os alimen-
tos enriqueci-
dos sdo frequente-
mente obtidos pela
adicao de compostos
bioativos aos alimen-
tos/ingredientes e,
portanto, a interagao
entre os compostos
bioativos adicionados e a
matriz alimentar precisa
ser considerada no desen-

volvimento de um alimento

tiva do composto bioativo
isolado pode mudar se for
administrada como parte
de um alimento especifico.
Outro ponto importante
€ que a concentragao bio-
ativa e a disponibilidade no
alimento enriquecido com
bioativos também pode ser
afetada pelas condi¢des de
processamento e armaze-
namento do alimento.

O processamento de ali-
mentos provoca mudangas
nos compostos bioativos.
Muitas substancias bioativas
que promovem a salde se
tornam instdveis durante
O processamento e arma-
zenamento por sofrerem
varias reagdes quimicas,
como oxidacao, hidrdlise,
degradacao térmica e rea-
cao de Maillard, resultando
na mudanca e na reducao
da sua bioatividade.

Por outro lado, o pro-

cessamento também pode

INDO ALEM DA
NUTRICAO

Os compostos bioativos

ndo apenas oferecem bene-
ficios a salde, mas também
podem contribuir para as
propriedades organolépticas
dos alimentos, fornecendo
caracteristicas sensoriais per-
cebidas pelos sentidos,como
sabor, aroma, cor e textura.
Além disso, podem
afetar o sabor dos alimentos
de vdrias maneiras. Alguns
deles atuam diretamente
nos receptores gustativos
da lingua, enquanto outros
interagem com compostos
presentes no alimento, mo-

dificando suas caracteristicas

Um exemplo bem
conhecido € a capsaicina,
responsdvel pela sensacao
de ardéncia e picancia, e
encontrada em pimentas e
pimentdes. Quando consu-
mida em alimentos picantes,
Interage com os receptores
de calor na boca, causando
uma sensacao de ardéncia.
Essa interacdo cria uma ex-
periéncia sensorial Unica e
contribui para a complexida-
de do sabor dos alimentos
apimentados.

Outro exemplo € o lico-
peno, um carotenoide en-
contrado principalmente em
tomates e outros alimentos

vermelhos, que n3o apenas
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aos tomates, mas também
confere atributos importan-
te no sabor. Além das suas
propriedades antioxidantes
afetarem a percepcdo gus-
tativa, melhorando o sabor,
também interage com ou-
tros compostos presentes
nos alimentos, criando uma
sinergia que contribui para a
experiéncia gustativa.
Além dos compostos
bioativos responsadveis pelo
sabor direto dos alimentos,
também existem aqueles
que influenciam indireta-
mente a percepg¢ao gustati-
va. Os polifendis, por exem-
plo, podem modular a
atividade dos receptores de
sabor na boca,aumentando
a percepcao de dogura e
melhorando a experiéncia
geral de sabor. Da mesma
forma, os compostos bio-
ativos encontrados no café
podem alterar a percepcao
do sabor, conferindo notas
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Também podem inte-
ragir com outros elemen-
tos do alimento, como os
dcidos graxos presentes
nos dleos vegetais, cuja in-
teracao resulta em reacoes
quimicas que modificam o
sabor do alimento.

Os compostos bioativos
também atuam na criacao
de aromas complexos e
distintos. O limoneno ¢é
um exemplo amplamente
utilizado na indUstria de
alimentos e bebidas para
adicionar sabor e aroma de
lim3o. Além de possuir um
aroma citrico refrescante,
suas propriedades antimi-
crobianas e antioxidantes
contribuem para a conser-
vacao dos alimentos.

A influéncia dos com-
postos bioativos na cor dos
alimentos é amplamen-
te aproveitada. Enquanto
alguns sao responsaveis
diretamente pela cor, ou-
tros podem atuar como
cofatores ou influenciar
as reacdes quimicas que
ocorrem durante o pro-

cessamento ou a cocgao

dos alimentos.

A influéncia
dos compostos
bioativos na tex-
tura dos alimen-
tos € um aspecto
essencial a ser con-
siderado na indUstria
alimenticia, contribuindo
para a consisténcia, maciez
e mouthfeel. Alguns atuam
diretamente na estrutura dos
alimentos, enquanto outros
podem interagir com outros
componentes, como prote-
fnas e carboidratos, influen-
ciando suas propriedades
fisicas e reoldgicas. Além dis-
so, podem afetar a retencao
de umidade nos alimentos,
o que pode influenciar sua
maciez e suculéncia.

Um exemplo importan-
te de composto bioativo
que influencia a textura
dos alimentos € a pecti-
na, amplamente utilizada
como agente espessante e
geleificante em alimentos
processados, como geleias
e compotas. Sua capacidade
de formar uma rede gela-

tinosa confere consisténcia

contribuindo para a maciez
e suculéncia de produtos
de panificacdo, como paes
e bolos.

Outro exemplo é o ami-
do, um carboidrato comple-
x0 que desempenha papel
crucial na textura dos ali-
mentos, pois pode formar
géis e conferir viscoelasti-
cidade quando aquecido
e hidratado. A adicdo de
amidos modificados ou tra-
tados enzimaticamente pode
alterar a textura de alimen-
tos processados, conferindo
maior cremosidade, firmeza
ou crocancia.

Além dos polissacarideos,
as proteinas também tém
um papel fundamental na
textura dos alimentos, sendo
responsdveis pela formacao

de estruturas, como redes
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e viscosidade aos alimentos.  ou espumas, que conferem

Além disso, pode reterdgua,  consisténcia e estabilidade. i
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