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Influéncia de novas tecnologias na extra¢io de compostos bioativos

A incorporagdo de compostos bioativos obtidos de fontes naturais em alimentos comerciais
funcionais (como bebidas, iogurtes e cereais) tem ganhado significancia no setor de alimentos,
ja que estes compostos possuem efeitos benéficos a satide - como antioxidantes, antidiabéticos,
anti-hipertensivos, imunomoduladores, anti-inflamatérios e propriedades anticancer- e
apresentam baixa incidéncia de efeitos colaterais associados ao seu consumo. Pesquisas na area
incluem: extragdo dos compostos bioativos da matriz vegetal; purificagdo do ingrediente
ativo/separa¢do de contaminantes; caracteriza¢do das propriedades fisico-quimicas; estudos de
toxicidade; avalia¢do da bioatividade in vitro, in vivo e ensaios clinicos; e, finalmente, aplicacao
destes compostos bioativos purificados na melhoria da bio-funcionalidade de alimentos. Para
obter compostos bioativos de alta qualidade é essencial o uso apropriado de técnicas de
extragdo, pois a técnica selecionada pode influenciar nas propriedades fisico-quimicas,
nutricionais e sensoriais do produto. Sendo assim, compreender a influéncia do processo de
extragdo nas propriedades destes ingredientes ativos objetiva garantir um produto final
adequado tanto qualitativamente como quantitativamente. Neste contexto, técnicas de extragdo
classicas como extragdo por maceragdo, extragdo por fluido supercritico e extragdo enzimatica,
tém dado lugar a técnicas modernas como a extragdo em liquido pressurizado, extragdo em agua
subcritica, extragdo por campo elétrico pulsado, extragdo assistida por micro-ondas, extragdo
por queda instantinea de pressdo e extragdo assistida por ultrassom. Estas tecnologias visam néo
apenas facilitar o processo de obteng¢do do extrato vegetal, mas também extrair compostos de
interesse com alto rendimento e alta qualidade — mantendo a integridade estrutural do composto.
Além disso, a sele¢do adequada do método de extragdo permite a redugdo dos custos do

processo e, consequentemente, do pre¢o dos compostos ativos extraidos.
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