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RESUMO

Nos ultimos anos, a busca por alimentos mais saudaveis tem aumentado. A crescente
demanda por alimentos funcionais, como os produtos adicionados de prebidticos e
probidticos, fez com que a industria buscasse meios mais eficazes para produzi-los. Com
isso, novas e antigas tecnologias vém sendo desenvolvidas, estudadas e readaptadas para
esta finalidade. Deste modo, 0 aquecimento 6hmico, plasma frio, alta pressao e ultrassom
sao exemplos de tecnologias emergentes que tem mostrado 6timos resultados quando
comparados as tecnologias convencionais, como a pasteurizagao, no sentido de manter a
segurancga do alimento, aumentar a qualidade sensorial do produto e também o contetdo
de nutrientes. Diversos grupos de pesquisa tém estudado o uso dessas tecnologias a
alimentos com adicao de prebidticos. O presente trabalho tem como objetivo, mostrar os
estudos com as tecnologias emergentes e seus efeitos sobre os atributos de qualidade
sensorial e nutricional em diversos produtos alimenticios, especialmente sobre a
estabilidade dos prebidticos adicionados a esses alimentos.

Palavras-chave: tecnologias emergentes; prebioticos; alimentos funcionais.
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INTRODUCAO

Atualmente, os habitos alimentares da populacdo tém se modificado e muitas
pessoas tem buscado uma vida mais saudavel com o consumo de alimentos saudaveis e
a pratica de exercicios fisicos. Além disso, o conceito de alimentos funcionais esta bastante
presente nos dias atuais, apesar do mesmo nao ser algo tao recente (Guimaraes et al.,
2020). Os alimentos funcionais sdo alimentos que nao fornecem apenas a nutricdo basica,
mas também sdo capazes de promover um beneficio a salde de quem os consome, como
manutencdao dos niveis de triglicerideos saudaveis, desde que o consumo desses
alimentos seja feito em conjunto como uma nutricdo e habitos de vida saudaveis (Brasil,
2018).

Nos ultimos anos, a producao de alimentos funcionais tem crescido com o aumento
de doencas cronicas, como a obesidade, diabetes e cancer. Diferentes estudos tém sido
realizados com o intuito de comprovar a efetividade desses alimentos na prevengao ou
reducao desses tipos de doencas. Sabe-se que diferentes alimentos possuem
componentes com essa capacidade funcional, como é o caso dos probidticos e prebidticos,
fibras sollveis, alguns fosfolipideos, vitaminas e minerais, 0s quais sao capazes de

fornecer um beneficio a salde dos consumidores (Birch & Bonwick, 2019).

O leite e produtos lacteos possuem uma mistura de componentes, como proteinas,
lipideos e inUmeras vitaminas e minerais, que quando combinados conferem um beneficio
a saude (Pereira, 2014). O alto conteido de cdlcio no leite estd relacionado com a

prevencao de caries nos dentes e com a formacao da massa déssea, assim como a
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presenca de peptideos, como a B-caseina, ajudam na memodria. Além disso, alguns
estudos mostram que a lactoferrina presente no leite apresenta propriedades
anticancerigenas e algumas bactérias probidticas contidas nesse alimento contribuem
para regularizacao do sistema gastrointestinal. Sendo assim, os componentes funcionais
do leite e seus derivados tém ajudado a prevenir diferentes tipos de doencas (Tunick &
Van Hekken, 2015).

Com a busca por mais opcoes de alimentos saudaveis e nutritivos por parte dos
consumidores, a industria tem buscado novas opgdes de processos tecnoldgicos para
elaboracao de alimentos com propriedades funcionais. Ainda hoje, a tecnologia mais
comumente usada é o processamento térmico, que ocorre principalmente via processo
de condugao ou convecgao (LEE et al., 2016; Knorr & Watzke, 2019).

As tecnologias convencionais, como a pasteurizagao, esterilizacao e secagem sao
as mais utilizadas, devido a seguranca e aumento de vida de prateleira que estes
procedimentos trazem aos alimentos, além da alta capacidade de destruicdo microbiana
e inativacao enzimatica. Todavia, estes tipos de tratamentos reduzem o valor nutricional
e os atributos sensoriais dos alimentos podendo gerar um produto de baixa qualidade
(Moreno-Vilet et al., 2018). Outro problema esta relacionado a falta de uniformidade do
aquecimento nos processamentos térmicos convencionais, além das formacdes de
incrustacdes que reduzem ainda mais o coeficiente de transferéncia de calor. A partir
disso, novas tecnologias de processamento tém surgido para garantir a seguranca do

alimento e reduzir as perdas sensoriais e qualitativas destes (Priyanka et al., 2018).
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2. PREBIOTICOS

O mercado de consumo de prebidticos no mundo vem crescendo a cada década, e
em 2015, o desenvolvimento de alimentos adicionados de prebidticos movimentou $2,9
bilhdes no mundo. Porém, é dificil estimar ao certo o consumo de alimentos que
contenham prebidticos, ja que muitos deles estdo presentes naturalmente em alimentos
como alho, banana, mel, trigo, alcachofra de Jerusalém, dentre outros, ou entao podem
ser sintetizados de forma quimica, enzimatica ou a partir de microrganismos. A
expectativa é que o mercado de alimentos funcionais, especificamente os alimentos
adicionados de prebidticos, cresca ainda mais nos proximos anos, em torno de $7,5
bilhdes até 2023 (Carlson et al., 2018; Farias et al., 2019).

Segundo a Associacdo Internacional Cientifica de Prebidticos e Probidticos, os
prebiodticos sao compostos ndo digeriveis seletivamente utilizados pelos microrganismos
do hospedeiro, que possuem a capacidade de gerar um beneficio a saide do mesmo. Os
prebidticos tem a capacidade de alterar a composicdo da microbiota do intestino,
favorecendo o desenvolvimento de bactérias benéficas (Gibson et al., 2017).

A fibra dietética é composta por polimeros de carboidratos com 10 ou mais
monomeros, e elas sdao encontradas naturalmente em alimentos e também podem ser
sintetizadas fisicamente, enzimaticamente ou quimicamente a partir de matérias-primas
alimentares. Os oligossacarideos com grau de polimerizacao de no minimo 3 também sao
incluidos nesta definicao. As fibras dietéticas sao carboidratos sollveis e insoluveis, os

quais nao sao hidrolisados pelas enzimas gastrointestinais dos seres humanos (Yan et al.,
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2018). Além disso, as fibras dietéticas demonstram a capacidade de fornecer um beneficio

fisiolégico a saude de quem as consome. Algumas dessas fibras sdo consideradas
prebidticos. Estas sdo capazes de serem fermentados pelas bactérias do trato
gastrointestinal, trazendo um beneficio a salude do hospedeiro, como, aumento ou
regularizacao da populacao das bactérias intestinais benéficas e reducao das patogénicas,
aumento da absorcao de minerais, reducao do desenvolvimento de alergias, dentre outras

(Carlson et al., 2018).

-| Lactulose — Fruto-oligossacarideo (FOS) - Celulose

- Xilitol — Galacto-oligossacrideo (GOS) | H# Dextrina

- Manitol — Iso-maltoligossacarideo (IMO) | |- Pectina
—|  Xilo-oligossacarideo (XOS) - B-glucano

— Inulina

— Dentre outros

Figura 1: Classificacdo prebidticos estabelecidos (Farias et al., 2019).

34

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 8



WEI0 yupIeU |6 DT - p—
GIgUEIS 1ecuoionee |
3 .

INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA ETECNOLOGIA

Com a definicdo atual de prebidticos, diferentes compostos tém sido estudados por
terem a capacidade de se enquadrarem dentro desta descricdo, como acido linoleico,
polifendis, dentre outros (Farias et al., 2019). Todavia, os prebidticos ja estabelecidos sao
classificados em trés grupos: polidis, oligossacarideos e fibras (Figura 1).

Os prebidticos podem apresentar diferentes composicoes quimicas. Os
carboidratos nao digeriveis possuem ligacOes glicosidicas e unidades constituintes que os
diferem entre si. Por exemplo, o GOS (galato-oligossacarideo) é encontrado no leite
humano e é formado pela ligagao glicosidica B (» 3) e B (1*) entre as moléculas de
lactose e glicose (AL-Sheraji et al., 2013; Singh et al., 2017). Ja o FOS, estimula o
crescimento de Bifidobacterias no colon e é constituido por glicose e frutose que estdo
ligados pela ligacao glicosidica B (1-2), sendo que seu grau de polimerizacao esta entre 1
e 5 (Macedo et al., 2020).

A inulina esta presente naturalmente em muitos alimentos, como, aspargo e alho,
na forma de reserva de carboidrato. Muitos estudos mostram alguns aspectos funcionais
relacionados a esta substancia, como a influéncia no metabolismo de lipideo e reducao
do risco de cancer de cdélon. O XOS, por sua vez, é formado por moléculas de xilose
ligadas pela ligacao glicosidica B (1 4) epossui efeitos positivos na flora intestinal (Ashwini
et al., 2019).

Os prebioticos promovem diferentes beneficios a salide de quem os consome. Eles

possuem a capacidade de regular as bactérias benéficas do trato gastrointestinal. Além
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disso, alguns estudos mostram que os prebidticos sdao capazes de prevenir algumas
doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer, além de ajudar a regular a absorc¢ao
de alguns minerais, como o calcio, responsavel pelo crescimento de ossos saudaveis
(Mano et al., 2018; Whisner & Castillo, 2018).

Muitas pesquisas apontam para as aplicabilidades tecnoldgicas dos prebidticos. Os
carboidratos nao digeriveis, por exemplo, tém sido utilizados em diferentes alimentos com
o0 intuito de aumentar as caracteristicas sensoriais e melhorar as caracteristicas fisico-
quimicas e de textura de diferentes produtos (Farias et al., 2019). Os prebidticos podem
ser utilizados na industria de panificacdo com intuito de tornar as massas mais macias e
melhorar a coloracdo. Outros estudos mostram a aplicacao de prebidticos em chocolate
para promover a substituicao parcial de acucar (Singla & Chakkaravarthi, 2017).

A tabela 1 mostra diferentes aplicacdes de prebidticos em alimentos e também as
caracteristicas tecnoldgicas geradas por eles, sugerindo a vasta aplicabilidade dos
prebioticos na industria de alimentos e também alguns dos possiveis beneficios sensoriais,

fisico-quimicos e nutricionais que eles podem gerar a esses produtos.
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Tabela 1: Aplicagdo de prebidticos em alimentos e suas caracteristicas tecnoldgicas.

Prebiodticos

Alimentos

Caracteristicas Tecnoldgicas

Referéncias

Inulina e FOS

Sorvete com
substituicao parcial
de acucar

Inulina- alto coeficiente de
consisténcia e viscosidade
aparente (sorvete mais duro e
com menos sabor de baunilha)
Vantagem: resisténcia ao
derretimento
FOS — menor efeito na
viscosidade aparente. Vantagem:
maior intensidade de sabor de
baunilha e mais doce

Soukoulis et al., 2010

Inulina, FOS, GOS,
FOS de cadeia
curta, amido
resistente,
oligossacarideos
de milho e
polidextrose

Sorvete de leite de
ovelha

Aumento do overrun, da taxa de
derretimento e da coloragao
branca do sorvete com a adicao
de qualquer um dos
oligossacarideos prebidticos.
Além disso, ocorreu uma redugao
do tamanho dos cristais.

Balthazar et al., 2017

Inulina e FOS

Bolo de laranja

Gera uma massa mais bege, com
crosta mais amarronzada e
massa mais viscosa tanto no

bolo com apenas inulina quanto
no bolo com inulina e FOS.

Volpini-Rapina et al.,

2012
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Tabela 1: Continuagao

Prebidticos Alimentos Caracteristicas Tecnoldgicas Referéncias

Produto com consisténcia um

_ Sangwan et al., 2011
pouUCO Mais cremosa e suave.

GOS Iogurte

Nao houve diferenca
significativa de pH, acidez,

Togurte light lipideo, ci d
ogurte lig Ipideo, cinzas e das Da Silva et al., 2017

Inulina e FOS , .
adocado com mel | caracteristicas sensoriais entre o
iogurte sem prebidticos, com
inulina e com FOS.
A inulina foi adicionada em 3, 5,
7, 10% em cada um dos
Atum enlatado em produtos. Nao houve diferenca
agua e maionese e significativa dos aspectos
Inulina atum embalado em sensoriais entre os atuns Rueangwatcharin &
saco com creme de enlatados, porém, houve Wichienchot, 2015
salada e com molho diferenga entre os atuns
“Thousand Island” embalados em saco. Apesar

disso, todos foram aceitos
sensorialmente.
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Substituicao do contetdo de
gordura por 25, 50, 75 e 100%
de inulina. As linguicas com
maiores conteudos de inulina se
Inulina Linguica de frango mostraram menos rigidas e Alaei et al., 2018
duras e mais elasticas e
mastigaveis. Sensorialmente a
linguica com 100% de inulina foi
preferida por sua cor e textura.
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3. TECNOLOGIAS EMERGENTES

As tecnologias emergentes podem ser definidas como aquelas em desenvolvimento
e estagio de pesquisa, e que possuem um grande potencial para estarem em vigor e
sendo comercializadas dentro dos proximos 5 anos. Na industria de alimentos, estas
tecnologias tém surgido com o intuito de reduzir o consumo de energia, diminuindo assim
0os custos e as emissoes de poluentes, aumentando a sustentabilidade, qualidade,
seguranca e vida de prateleira do produto final (Misra et al., 2017). Estas tecnologias tém
sido estudadas com o proposito de ajudar a manter a qualidade nutricional e sensorial
dos alimentos, e também de reduzir a perda de compostos funcionais apds o
processamento, tendo em vista que estes sdo efeitos negativos causados pelos

tratamentos térmicos convencionais (Nunes & Tavares, 2019).

Tecnologias Emergentes

Nao Térmicas

Térmicas

Aquecimento ohmico —

Aquecimento por radiofrequenciags — Alta Pressao

Aquecimento por micro-ondas [ e

Aquecimento por infravermelho [ — Plasma Frio

— Radiacao Ionizante

— Luz Ultravioleta
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Figura 2: Tecnologias Emergentes.

Além disso, as tecnologias emergentes podem ser dividas em térmicas e nao
térmicas (Figura 2). Algumas das tecnologias emergentes térmicas utilizadas no
processamento de alimento sdo, aquecimento O6hmico (AO), aquecimento por
radiofrequéncia (AR), aquecimento por micro-ondas (AMO) e aquecimento por
infravermelho (AI). O AR, AMO, AI utilizam faixas de frequéncia diferentes do espectro
eletromagnético, e com uso dessas tecnologias, o tempo para cozinhar os alimentos é
reduzido quando comparado ao tempo utilizando as tecnologias térmicas convencionais,
como a pasteurizacgao e esterilizagao (Moreno-Vilet et al., 2018).

O aquecimento por micro-ondas utiliza frequéncias na faixa de 300 MHz a 300 GHz,
e é normalmente usado para secagem, pasteurizagao, pré-cozimento, dentre outras
aplicacOes. Ja o aquecimento por radiofrequéncia usa frequéncias de 3 KHz a 300 MHz e
¢ aplicado no processamento de sementes e na pasteurizacao e secagem de alimentos.
O aquecimento por infravermelho, por sua vez, € um processo no qual é utilizado curto
tempo a altas temperaturas com frequéncias acima de 300 GHz com o intuito de secar ou
cozinhar alimentos, e também com o potencial de reduzir a carga de microrganismos
patogénicos (Moreno-Vilet et al.,, 2018). Outro método de processamento € o
aquecimento 6hmico, no qual a corrente elétrica passa através do alimento com intuito
de gerar um aquecimento no interno do alimento. A faixa de frequéncia aplicada é em
geral entre 50 e 60 Hz, e esta tecnologia € empregada com objetivo de esterilizar ou
pasteurizar alimentos ou como pré-tratamento de processos de extracao e desidratacao

(Cappato et al., 2017).
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Dentre as tecnologias emergentes nao térmicas, encontra-se o método de alta
pressao que utiliza pressoes acima de 400 MPa para inativar microrganismos patogénicos
e reduzir a atividade enzimatica a temperatura ambiente. Uma das metodologias utilizadas
€ a homogeneizagao de alta pressao que tem como objetivo romper células através da
forca de cavitacdo, turbuléncia, tensdo de cisalhamento e gradiente de pressao. Outro
método usado é alta pressdo hidrostatica, onde o alimento ou bebida é confinado e
submetido a altas pressdes geradas por um fluido (em geral agua). Ja o 0zonio pode ser
utilizado na forma de gas ou agua ozonizada, e ele possui um alto potencial antioxidante,
além de ser muito usado como sanitizante de superficies de manipulacao de alimentos e
no processamento de frutas e vegetais. A luz ultravioleta por sua vez, € uma tecnologia
que produz uma radiacdo nao ionizante capaz de tratar superficies, porém também pode
ser utilizada em alimentos liquidos (Jermann et al., 2015; Alvarez-Sabatel et al., 2015;
Keenan et al., 2011).

Outra alternativa as tecnologias que usam calor como forma de preservagao € a
radiagao ionizante, onde o alimento € exposto a uma energia ionizante (radiagao) com o
intuito de causar um dano ao DNA bacteriano ou a destruicao celular. As fontes de energia
mais usadas nesse processo Sao 0s raios gama e raios X. O plasma frio atmosférico é
outra tecnologia, que € constituida por um gas que contém diversas espécies reativas,
como, elétrons, ions e particulas carregadas, as quais sao capazes de reduzir ou eliminar
a carga microbiana de superficies de manipulagdo, embalagens e alguns alimentos
(Hernandez-Hernandez et al., 2019). O ultrassom utiliza ondas a baixa e altas frequéncias

para homogeneizacao, emulsificacao, cristalizacao, extracao e ruptura celular de
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microrganismos, por exemplo. A frequéncia de ultrassom pode variar de 20 kHz a 10 MHz,
dependendo do objetivo do uso da tecnologia (Gallo et al., 2018).

Em geral, as tecnologias emergentes vém sendo utilizadas para extracdo de
compostos ou para romper a membrana celular. Sendo assim, algumas dessas tecnologias
sao capazes de reduzir ou eliminar microrganismos, prolongando assim a vida de
prateleira de diferentes tipos de bebidas e alimentos. Além disso, essas tecnologias tem
mostrado a capacidade de reduzir o uso de aditivos, de manter os produtos seguros, com

alta qualidade e longa vida de prateleira. (Hernandez-Hernandez et al., 2019).

4, PREBIOTICOS E TECNOLOGIAS EMERGENTES

O crescimento da demanda de alimentos funcionais, mais especificamente de alimentos
adicionados de prebidticos, fez com que a industria e os pesquisadores notassem a
necessidade de investir nas tecnologias emergentes como forma de desenvolver alimentos
seguros e de qualidade nutricional e sensorial preservadas, bem como garantir um alto
conteldo de prebidticos apds o processamento. Algumas tecnologias emergentes também
tem apresentado a capacidade de despolimerizar alguns prebidticos, e este fator depende da
tecnologia e da intensidade e tempo de aplicacao da mesma. Por estes motivos, mais estudos
envolvendo o uso de prebidticos como ingredientes e tecnologias emergentes precisam ser

desenvolvidos.
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Tabela 2: Influéncia das tecnologias emergentes em diferentes prebidticos

crin Tecnologias Alimento ou ..
Prebioticos e e Resultados Referéncias
Utilizadas Aplicacao
Nao houve diferenca significativa na hidrolise
. de prebidticos entre os 30 dias de
Pasteurizagao
_ _ N . armazenamento a 4°C e nem entre o0s Keenan et al.,
Inulina e FOS convencional e alta Puré de macga . .
- . processamentos utilizados no puré adicionado 2011
pressao hidrostatica R i .
de FOS. No puré com inulina, o prebiotico
sofreu mais hidrolise apds tratamento térmico.
Verificacao das ~ .
. _ ¢ A APH melhora a formacao de gel, todavia APH | Alvarez-Sabatel
_ Alta pressao de propriedades de _ _
Inulina . e muito alta afeta negativamente a forcado gele | etal., 2015
homogeneizacao geleificacao da _ . ,
o reduz a capacidade de retencao de agua.
inulina
O pH, conteldo de sdlidos sollveis, aclcar e
de XOS nao foi alterado apds o uso do
Ultrassom de alta ultrassom (300, 600, 900 e 1200 W). Porém, o .
X0S _ _ Suco de laranja , ( - L, ) . Sivaetal. 2020
intensidade conteudo de acido ascorbico, acido malico e
acido citrico diminuiram de acordo com o
aumento de intensidade do ultrassom utilizado.
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Prebidticos o . . Resultados Referéncias
Utilizadas Aplicacao
Nao houve diferenca significativa no conteido
fendlico e cor do produto. O tratamento com
Plasma frio ozonio reduziu mais o contetdo de
Oligossacarideos | atmosférico e 0zOnio Suco de larania oligossacarideos que o plasma frio, porém no | Almeida et al.,
prebidticos (aplicados J final do processamento ambos os sucos 2015
separadamente) mantiveram a quantidade minima de
oligossacarideos para serem considerados
sucos prebidticos.
Efeitos negativos - degradacao de acido
Bebida a base ascorbico. Efeitos positivos - aumento de .
: . o . . , Guimaraes et al.,
Inulina Ultrasson de soro de leite antioxidantes. Necessario avaliar o nivel de 5019
e graviola ultrassom a ser usado para evitar efeitos
negativos.
. Ocorreu uma maior despolimerizagao do FOS
Alta pressao de : .
rocessamento (APP) no suco de laranja que na agua (controle). Almeida et al
FOS P _ Suco de laranja | Além disso, a degradacdo de FOS no suco de Y
e plasma frio o , 2017
atmosférico (PFA) laranja foi mais intensa apos o tratamento de
APP quando comparado PFA.
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Os pesquisadores tem buscado maneiras de manter as propriedades nutricionais e
de qualidade dos alimentos, j& que os processamentos térmicos convencionais tem a
capacidade de preservar e aumentar a vida de prateleira dos alimentos, entretanto,
provocam reacOes de escurecimento, perda de vitaminais e dos compostos fendlicos,
assim como a reducao da qualidade desses produtos. Visando esse objetivo as tecnologias
emergentes tem se mostrado uma boa opcao para manter as propriedades sensoriais € 0
conteldo nutricional desses alimentos (Gomes et al., 2017; Keenan et al., 2011).

A alta pressao tem sido aplicada a diferentes alimentos adicionados de prebidticos.
Keenan et al. (2011), estudou o efeito do tratamento térmico tradicional (pasteurizacao)
e da alta pressao hidrostatica (Pso>10 min e 500 Mpa/1,5 min/20°C, respectivamente)
em purés de maca enriquecido com FOS e com inulina por 30 dias a 4°C. Os autores
notaram que a inulina sofreu mais hidrdlise apds a pasteurizacao que apds o tratamento
de alta pressao, ja o contetido de FOS nao apresentou diferenca significativa apds os dois
tratamentos. Almeida et al. (2017) também notou uma maior degradacao de FOS em suco
de laranja ap0s a aplicacao da alta pressao (450 Mpa/5 min/11,5°C) quando comparada
a aplicacao da tecnologia de plasma frio atmosférico (70 kV por 15, 30, 45, 60 s). Logo,
0 uso da alta pressao em ambos os estudos mostraram uma maior redugao do FOS.

A inulina pode ser dispersada em agua, formando um gel. O processamento de
alta pressao hidrostatica (APH) foi aplicado a inulina para avaliacao da sua capacidade de
geleificacao. Foi observado que a APH a 103 e 207 Mpa resultaram em uma melhor
formacao de gel para concentracao de 9% de inulina (intermediaria), e que valores muito

altos de APH afetam negativamente a forca do gel (Alvarez-Sabatel et al., 2015). Sendo
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assim, & possivel notar que é necessario avaliar a pressao aplicada para diferentes
prebidticos com intuito de encontrar a metodologia de processamento mais adequada.

O processo de plasma frio é outra tecnologia que tem sido bastante estudada.
Segundo Almeida et al. (2017), o contetido de FOS adicionado em suco de laranja sofreu
menos despolimerizagao apos o uso de plasma frio atmosférico que apos a alta pressao
de processamento. Além disso, houve uma pequena variacao na cor do suco de laranja
submetido a esses dois tratamentos. Almeida et al. (2015), mostrou que o suco de laranja
com oligossacarideos apos ser submetido a técnica PFA e ozonio (70 kV a 15, 30, 40, 60
s e 0,057, 0,128, 0,230 mg/Os mL de suco, respectivamente) manteve o contelddo de
compostos fendlicos e a coloragdo. Apesar disso, 0 ozbnio reduziu mais o conteldo de
oligossacarideos que o plasma frio atmosférico, indicando que esta € uma tecnologia
promissora.

Guimaraes et al. (2019) estudou o efeito do ultrassom de alta intensidade (0, 200,
400 e 600 W) aplicado a bebida prebidtica (inulina) de graviola e soro de leite. O estudo
mostrou efeitos positivos como o aumento do conteldo de compostos fendlicos e da
atividade de anti-hipertensivos, e também efeitos negativos como a degradacado do acido
ascorbico e producao de compostos volateis (Tabela 2). Silva et al. (2020) também
relataram um aumento na degradacao do acido ascdrbico em suco de laranja adicionado
de XOS, conforme se aumenta a intensidade do ultrassom aplicado. Logo, niveis

intermediarios de ultrassom mostraram-se mais adequados para evitar efeitos negativos.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Nos ultimos anos houve um aumento na demanda por alimentos
funcionais, mais especificamente os alimentos adicionados de prebidticos. Esse
€ um mercado que tem a perspectiva de crescimento ainda maior para proxima
década.

As tecnologias convencionais de processamento mantém os alimentos
seguros e com maior vida de prateleira, porém reduzem a qualidade sensorial
e nutricional dos produtos, além de reduzirem o conteldo de prebidticos
adicionados. Com o intuito de evitar essas condicOoes, as tecnologias
emergentes vém sendo aplicadas e estudadas, e tem mostrado O6timos
resultados.

Pesquisadores tem notado que é possivel manter o conteudo de
prebioticos adicionados a diferentes alimentos apds a aplicacdo das tecnologias
emergentes. Todavia, € necessario que mais estudos sejam realizados para
desenvolver equipamentos em escala industrial de baixo custo e para avaliar o
melhor tempo e concentragao de aplicacao de cada tecnologia para cada matriz
alimentar e prebiotico.
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