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Compostos bioativos
em alimentos

DEFINICAO E
BENEFiCIOS

A indicagao de uma dieta
saudavel, diversificada em frutas e
vegetais, vai além das necessidades
nutricionais de macro e micronu-
trientes. Os compostos bioativos
presentes nesses alimentos vem
sendo cada vez mais estudados para
buscar o entendimento da agio des-
sas substancias como promotores de
beneficios a satide.

Os fitoquimicos sdo uma classe
de compostos bioativos (CBAs)
encontrados em alimentos que sio

capazes de modular processos
metabdlicos promo-
vendo a melhoria
dasatide do in-
dividuo. Por
influen-

ciar o es-
tado de
saude
do orga-
nismo, os
CBAs tém
um valor biol6gico |
que vai além do
valor nutricional do
alimento. Podem ser '
nutrientes ou nao, e sS40
capazes de proteger o
organismo por a¢ao direta
(ex: acdo anti-inflamatoria e
antioxidante) ou por ag¢io no
DNA, causando alteragoes tanto na
expressao génica (aumentando, por
exemplo, a sintese de uma enzima
antioxidante) quanto alteragoes
epigenéticas (ex: podem atuar na
terapéutica e prevengado do cancer).
Sao exemplos desses compostos:
antioxidantes (polifendis, carotenoi-
des, tocoferdis, compostos organos-

sulfurados, fitosterdis, entre outros),
carboidratos nao digeriveis (fibras
soltiveis e insolaveis), vitaminas
antioxidantes (C, A, E) e minerais
antioxidantes (zinco, cobre, selénio,
manganés e magnésio).

Diversas pesquisas cientificas



estabeleceram a relagdo positiva
entre componentes funcionais dos
alimentos, e prevengdo ou mesmo
tratamento de diversas doencgas
cronicas nao transmissiveis. Ten-
do em vista que o estresse
oxidativo e inflamacgao
estdo na base de diversas
patologias, um aumento
no aporte de CBAs com
agdo antioxidante e¢/ou an-
ti-inflamatéria pode auxiliar na
prevencgdo da resisténeia a insulina,
diabetes, obesidade, hipertensio
arterial, osteoporose, sarcopenia,
doengas cardiovasculares e cancer.

ALTERNATIVAS PARA A
INDUSTRIA

Mantendo o que a natureza
tem de melhor e preservando os
compostos bioativos, a Liotécnica
possui um portfélio vasto de frutas e
vegetais liofilizados. Além de contri-
buir para a saide, esses ingredientes
permitem a criagao de produtos ino-
vadores, clean label e convenientes,
atraindo o consumidor que busca
saudabilidade e praticidade. Abaixo
serdo citados exemplos desses ingre-
dientes que podem ajudar a indistria
no desenvolvimento de produtos
naturais e saudaveis.

FRUIT C®

Uma combinac¢io de acerola
e camu camu que resulta num
ingrediente riquissimo em CBAs,
que apresenta um potencial antio-
xidante da ordem de 217.400 pwmol
TE/100g e polifendis totais entre
21.100 € 27.800mg/100g (medidos
como acido galico equivalente). Os
compostos bioativos que se combi-
nam para resultar neste potencial
antioxidante sdo representados por
polifenois (acidos fenolicos, flavonoi-
des e isoflavondides), carotenoides
(0-caroteno, luteina e cantaxantina),
vitamina C ¢ minerais (cobre, zinco
e manganés).

O FruitC® contém 25% de vi-
tamina C natural proveniente das
frutas que o compoem. A vitamina C
quando consumida em conjunto com

polifendis possui uma agao antioxi-
dante muito superior a vitamina C
consumida isoladamente (na forma
de suplementos, por exemplo). Além
da agdo antioxidante no plasma
(protegendo lipideos, carboidratos
e acidos nucleicos contra espécies
reativas de oxigénio), a vitamina
C possui um papel importante na
melhora do sistema imunoldgico,
sintese de colageno (contribui para
melhora da qualidade da pele) e
sintese de neurotransmissores.

ACAI LIOFILIZADO

Simbolo de energia e rico em
antioxidantes, o ag¢ai ¢ uma das
superfrutas mais conhecida mun-
dialmente. Repleto de beneficios, o
agai esbanja em contetido de polife-
néis, vitamina E, fibras e magnésio.
Possui efeitos antioxidantes e anti-
-inflamatdrios gragas aos seus com-
postos bioativos, especialmente as
antocianinas. Importante ressaltar
que o consumo de antioxidantes
(tanto os hidrossoltveis quanto
os lipossolaveis) é muito baixo
pela maior parte de popula-
¢a0 brasileira e um maior
consumo de alimentos
fonte pode contribuir
para reduzir o risco de
diversas doencgas cro-
nicas nao transmissiveis
e melhorar a qualidade
de vida.

O Acai Liofilizado da
Liotécnica apresenta mais
de 3% de polifendis totais (em mé-
dia 3.300mg/100g). Como referén-
cia de seu potencial antioxidante,
analises de ORAC resultaram em
média de 70.000 pmol TE/100g.
Além disso, o acai liofilizado
possui teores significativos de
Omegas 6 ¢ 9, 30% e 5,1%,
respectivamente.

MIRTILO (BLUEBERRY)
LIOFILIZADO

Juntamente com o acai,
carrega o titulo de superfruta
mundialmente reconhecida. B
uma fruta rica em antioxidantes,
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principalmente devido ao seu con-
teado de polifendis, sendo eles fla-
vonoides (quercetina, miricetina e
kaempferol), dcidos fendlicos (dcido
clorogénico e 4cido vanilico) e an-
tocianidinas (delfinidina, cianidina,
malvidina e petunidina).

O Mirtilo Liofilizado da Lio-
técnica apresentou contetido de
polifendéis totais de 3.379mg em
100g (medidos como acido galico
equivalente). Como referéncia de
seu potencial antioxidante, analise
de ORAC resultou em 32.500 umol
TE/100g. E para completar seu con-
junto de bioativos, ¢ rico em fibras
(24%) e contém vitamina C.

FRUTAS VERMELHAS
LIOFILIZADAS (AMORA,
FRAMBOESA E MORANGO)

As frutas vermelhas sdo altamen-
te reconhecidas por seus compostos
bioativos relacionados ao
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seu potencial antioxidante.
No caso da amora, fram-
boesa ¢ morango, grande
parte desse poder se deve a
presenga de compostos fendlicos,
com destaque para as antocianinas.
Além disso, essas trés frutas con-
tém quantidades significativas de

vitamina C, o que também contribui
para aumentar essa capacidade de
neutralizar os radicais livres.

A presenca de fibras nessas ber-
ries completa o pacote de beneficios,
uma vez que a dieta rica em fibras
esta relacionada a melhora no fun-
cionamento intestinal, redu¢do do
risco de cancer de colon e melhora
do controle glicémico.

As frutas vermelhas, assim como
o mirtilo, agai e outras frutas da fa-
milia das berries, atuam em vias de
transdugdo de sinal que modulam
a neurogénese, o que resulta em
melhora de diversas fungoes cog-
nitivas como a memoria e fung¢ao
motora, além da reduc¢io do risco de
doengas neurodegenerativas como o
Alzheimer.
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