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Bertalha como ingrediente funcional em alimentos,
com propriedades tecnoldgicas aplicaveis a

panificados, emulsées e formulacdes nutricionais.

J

INTRODUCAO

As mudancas nos habitos alimentares contemporaneos, tém favorecido a busca por alimentos
saudaveis. Paralelamente, observa-se o crescente interesse pelas hortalicas ndo convencionais, como
taioba, ora-pro-nobis e serralha, que representam alternativas importantes para diversificacao
alimentar e fortalecimento da agricultura familiar, especialmente entre populacdes de baixa renda.
Contudo, o consumo dessas espécies ainda é limitado, sobretudo em razdo da escassez de informacoes
sobre seu valor nutricional e formas de preparo (Almeida; Corréa, 2012). As Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANCs) sdo frequentemente encontradas em ambientes urbanos e rurais e, apesar de
seu facil cultivo e ampla disponibilidade, muitas vezes sdo subutilizadas e consideradas ervas daninhas
(Bezerra; Brito, 2020). Adicionalmente, partes nao convencionais amplamente consumidas também se
inserem na categoria das PANCs (Sartori et al., 2020).

Do ponto de vista nutricional, as PANCs apresentam elevado potencial, sendo fontes de
vitaminas, minerais, fibras, proteinas e compostos antioxidantes, contribuindo para a promocado da
saude e podendo auxiliar na reducao de quadros de inseguranca alimentar e desnutricao (Santos et al.,
2020). Nesse contexto, a bertalha (Basella alba L.) destaca-se como uma espécie promissora para

aplicagcdo na tecnologia de alimentos, em virtude de seu perfil nutricional e potencial funcional.
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Portanto, este estudo tem como objetivo realizar uma revisao técnica sobre o desenvolvimento de
alimentos funcionais enriquecidos com bertalha, abordando seu potencial nutricional e suas aplicacdes

tecnoldgicas na industria de alimentos.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAOQ

Potencial das Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) na alimentagao

As PANCs incluem espécies nativas ou exoticas, cujas partes comestiveis como folhas, flores,
frutos, caules, sementes e raizes, tem potencial para consumo (Figura 1) e vantagens socioecon6micas
e ambientais, como baixo custo, facilidade de cultivo e alta adaptabilidade. Apresentam muitos
nutrientes e compostos bioativos e sua composicdo reforca seu potencial como alimento associado a

prevencao de doengas cronicas.

Figura 1 - Classificacdo das PANCs de acordo com as partes comestiveis.
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Fonte: Autoria propria

A bertalha ainda é subexplorada em sistemas alimentares atuais, apesar de possuir rico perfil
nutricional, micronutrientes essenciais, além de fibras alimentares, acidos fendlicos, carotenoides e
antocianinas, que contribuem para seu elevado potencial antioxidante, frequentemente superior ao de
hortalicas folhosas convencionais. Essa PANC possui acao antioxidante, anti-inflamatoria,
antimicrobiana, hepatoprotetora, antidiabética e hipocolesterolémica, além de efeitos
antiproliferativos. Apesar desses beneficios, a literatura ainda se concentra em estudos fitoquimicos e

ensaios in vitro, com lacunas quanto a validacdo clinica e a padronizacdo de sua composicdo,

considerando varia¢oes entre cultivares, partes da planta e condi¢coes de cultivo.
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Aplicacgoes Tecnoldgicas da Bertalha
A bertalha destaca-se pelo seu potencial de aplicacdo tecnoldgica associado ao seu valor nutricional
(Quadro 1).

Quadro 1 - Propriedades tecnoldgicas da bertalha e aplicacdes na industria de alimentos.

Propriedades Fundamento tecnoldgico Aplicacao

Retencdo de agua | Presenca de fibras e mucilagem | Produtos panificados

Espessamento Polissacarideos Molhos, sobremesas
Estabilizacao Interacao com agua Emulsoes
Melhoria nutricional Compostos bioativos Alimentos funcionais

Fonte: Adaptado de Marcondes e Ribeiro (2025).

O aproveitamento integral da bertalha se mostra estratégico para a redugdo de desperdicios e
agregacdo de valor nutricional a produtos alimenticios. Entre as aplicagdes mais investigadas, destaca-
se 0 uso da farinha, cuja incorporagdo em produtos processados tem demonstrado viabilidade
tecnoldgica, melhoria do perfil nutricional e aceitabilidade sensorial. Esses resultados indicam seu
potencial como ingrediente funcional em alimentos.

Entretanto, os estudos ainda sdo incipientes, sobretudo quanto a caracterizacdo de propriedades
tecnoldgicas especificas e a sua aplicagdo em escala industrial. Assim, a ampliacdo de pesquisas nessa
area é fundamental para consolidar a bertalha como ingrediente funcional e viabilizar sua insercao no
mercado de alimentos (Quadro 2).

Quadro 2 - Lacunas cientificas e perspectivas para uso da bertalha

Area Lacuna identificada Perspectiva
Estudos clinicos | Escassez de ensaios em humanos Validagao funcional
Padronizacao Variagao entre cultivares Controle de qualidade
Escala industrial Poucos estudos aplicados Desenvolvimento tecnoldgico
Aceitac¢do sensorial Dados limitados Testes com consumidores

Fonte: Adaptado de Marcondes e Ribeiro (2025).

CONSIDERACOES FINAIS

A bertalha apresenta elevado potencial para aplicacdo no desenvolvimento de alimentos
funcionais, destacando-se por sua composicdo nutricional e propriedades antioxidantes benéficas a
saude. No contexto das PANCs, sua utilizagdo contribui para a diversificacdo alimentar, sustentabilidade
e valorizacao da biodiversidade. Do ponto de vista tecnologico, evidencia-se a viabilidade de aplicacao,
especialmente na forma de farinha, com impacto positivo no valor nutricional e na aceitacdo sensorial

dos produtos elaborados. Entretanto, ainda sdo necessarios estudos mais aprofundados quanto as
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propriedades tecnoldgicas especificas, padronizacdo e aplicacdo em escala industrial, a fim de

consolidar seu uso na induastria de alimentos.
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