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INTRODUCAO

Prebidticos sdo substratos utilizados seletivamente por microrganismos hospedeiros que
conferem beneficios a saude associados a modulagdao da microbiota (Gibson et al., 2017), A inclusao de
prebidticos em alimentos processados tem se tornado uma tendéncia significativa, refletindo a
demanda por estes produtos funcionais. Nesse sentido, dietas ricas em prebidticos tém se tornado cada
vez mais populares e desta forma, alimentos como chicéria, alho, cebola e alcachofra, que sdo ricos em
inulina e outros prebidticos tradicionais, sdo frequentemente incorporados nessas dietas.

Os fatores essenciais que contribuem para o crescimento do mercado global de ingredientes
prebioticos incluem o crescimento e a expansdo da industria alimentar e das bebidas, a crescente
consciencializagdo sobre a natureza multifuncional desses ingredientes, a crescente consciencializagdo
do consumidor em relacdo aos itens alimentares de alta qualidade e nutricao, o aumento do consumo
de suplementos alimentares e o aumento do rendimento pessoal disponivel sdo os principais fatores
atribuiveis ao crescimento do mercado de ingredientes prebiodticos. De fato, o mercado global de
ingredientes prebiodticos, que era de 7,15 mil milhdes de délares em 2022, devera atingir os 20,71 mil
milhdes de dolares até 2030, crescendo a uma taxa de crescimento anual de 12,0% durante o periodo
previsto de 2023 a 2030.

Os prebioticos tradicionais como inulina, galactoligossacarideo, frutoligossacarideo e

xiloligossacarideo sdo obtidos através de importacdo, que oneram e limitam seu uso em industrias de

grande porte. Ao contrario disto. raizes e tubérculos prebioticos apresentam vantagens econdémicas e
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ambientais na medida em que sdo amplamente disponiveis no territéorio brasileiro e de facil cultivo, e
ndo necessitam de importacao, como os prebidticos tradicionais, podendo ser aproveitados de forma

integral e incorporadas facilmente na rotina de produtos em uma agroindustria.

RAIZES E TUBERCULOS PREBIOTICOS

Raizes e tubérculos sao componentes fundamentais da dieta de diversas culturas ao redor do

mundo, oferecendo uma rica fonte de nutrientes e energia (NABESHIMA et al.2020). Estes alimentos
ndo apenas enriquecem a dieta com sabor e textura, mas também oferecem propriedades nutricionais
e prebioticas, tendo um papel central em pratos tradicionais, sendo amplamente cultivados e acessiveis,
contribuindo para a seguranca alimentar e oferecendo op¢des de baixo custo e alta nutrigao.

Podemos definir raizes como partes de plantas que crescem abaixo do solo e tém func¢des
essenciais de armazenamento de nutrientes e suporte estrutural. Exemplos incluem cenouras e
beterrabas. De outro modo, tubérculos sdo estruturas subterraneas de armazenamento que se
desenvolvem a partir de caules modificados. Sdo ricos em amido e incluem batata-doce, inhame e batata
comum. S3o extremamente versateis, podendo ser consumidos assados, cozidos, fritos, usados em
purés e sopas e até mesmo na forma de farinhas, sendo veiculados a diversos produtos. Alguns
tubérculos tém sua atividade prebiodtica destacadas a partir de seus elevados teores de fibras com
atividade funcional pro-modulacdo da microbiota, como como cassava, bambu, Batata-Doce, Inhame,

gengibre, yacon e nabo, entre outros.

Batata doce vermelha Yacon

Figura 1. Alguns exemplos de raizes e tubérculos prebioticos.
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TUBERCULOS E RAIZES PREBIOTICAS EM PRODUTOS LACTEOS

Os produtos lacteos sao matrizes alimenticias altamente consumidas em todo o mundo,

independente da classe econdmica e faixa etaria. A adicao de uma raiz ou tubérculo prebiético requer
consideracoes preliminares importantes que devem ser observadas: primeiramente a forma mais
simples e facil é considerar sua adicdo em forma de farinha, que deve ser obtida conforme padroes
rigidos de beneficiamento e em seguida submetida a moagem em condig¢des especiais de forma que seja
com uma granulometria que nao cause a forma¢do de grumos no produto lacteo, alterando sua
estrutura e proporcionando um decréscimo nos parametros de qualidade intrinseco do produto. Em
segundo lugar, é imprescindivel a realizacdo de testes sensoriais com os consumidores com diferentes
niveis da farinha/tubérculo prebiético para a otimiza¢do da dosagem a ser incorporada no produto
lacteo. Nesse sentido, queijos processados, leites fermentados, sobremesas lacteas e produtos lacteos
desidratados como leite em p6 e composto lacteo apresentam como produtos promissores para adi¢cao
desses ingredientes.

Nao menos importante e fundamental é a realizagdo de um estudo clinico com o produto lacteo
obtido, ainda em modelo animal, com marcador resposta claro - como pressdo arterial, nivel de
glicemia, obesidade - em condig¢des rigorosamente controladas para comprovacao do beneficio a saude

e assim satisfazer, a definicao de prebiotico (Yoo et al., 2024).

CONSIDERACOES FINAIS

Raizes e tubérculos prebidticos apresentam vantagens tecnoldgicas, econdmicas e ambientais
para a incorporac¢do na formulagdo de alimentos funcionais, e tem a op¢ao de geracao de renda para a
agroindustria. Contido o sucesso de sua aplicacao junto aos consumidores passa por estudos criteriosos
e robustos conduzidos por equipe multidisciplinar e com conhecimento técnico.

A industria de leite e derivados deve estar atenta para sua adicdo nos diferentes tipos de
produtos, tendo o cuidado de prévia otimizacdo da dosagem a ser adicionada que é capaz de nao
influenciar de forma negativa os parametros intrinsecos de qualidade do produto. Adicionalmente
colaboracdo na area de nutricdo e saude devem ser realizadas para conducao de estudos clinicos

robustos que comprovem o status prebidtico do produto.
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