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Resumo

Os alimentos funcionais vém ganhando destaque por promoverem beneficios a salde além da
nutricdo basica, com énfase na prevencéo de doencas crdnicas ndo transmissiveis. Se caracterizam
pela presenca de compostos bioativos com propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias,
hipoglicemiantes e hipocolesterolémicas. Entre os ingredientes de origem vegetal e animal,
destacam-se a proteina de peixe, fonte de aminoacidos essenciais e acidos graxos poli-insaturados;
a farinha de aveia, rica em f3-glucanas com efeito na reducéo do colesterol; a farinha da casca de
maracujia, composta por pectina e compostos fendlicos antioxidantes; a farinha da semente de
abacate, com elevado teor de fibras e agdo antimicrobiana, e a quinoa que fornece proteina de alto
valor biologico, amido resistente, vitaminas e minerais. A incorporagdo desses ingredientes em
massas como pées, biscoitos e macarrdes eleva o valor nutricional, melhora a resposta glicémica e
amplia a aceitacao sensorial, tornando-se uma estratégia promissora para a promog¢ao da saude e
diversificacdo da dieta da populacdo, alinhando inovacdo tecnolégica a demanda por alimentos
saudaveis e acessiveis.

Palavras-chave: Pescado; Aveia; Quinoa; Semente de abacate.

Abstract

Functional foods have been gaining prominence for promoting health benefits beyond basic nutrition,
with an emphasis on the prevention of chronic non-communicable diseases. They are characterized
by the presence of bioactive compounds with antioxidant, anti-inflammatory, hypoglycemic, and
hypocholesterolemic properties. Among the ingredients of plant and animal origin, fish protein, a
source of essential amino acids and polyunsaturated fatty acids, stands out; oat flour, rich in -
glucans with a cholesterol-lowering effect; passion fruit peel flour, composed of pectin and
antioxidant phenolic compounds; avocado seed flour, with a high fiber content and antimicrobial
properties; and quinoa, which provides high-biological-value protein, resistant starch, vitamins, and
minerals. Incorporating these ingredients into breads, cookies, and pasta increases their nutritional
value, improves glycemic response, and enhances sensory acceptance. This makes it a promising
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strategy for promoting health and diversifying the population's diet, aligning technological innovation
with the demand for healthy and affordable foods.
Keywords: Fish; Oats; Quinoa; Avocado seed.

1. Introducéo

Os alimentos funcionais foram introduzidos na sociedade na década de
1980, no Japdao, diante do rapido envelhecimento populacional e do aumento dos
casos de doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). Diante desse cenario, 0
governo japonés identificou a necessidade de uma reeducacdo alimentar,
reconhecendo que uma alimentacdo saudavel poderia influenciar positivamente na
saude da populagao. Assim, surgiram os chamados alimentos de “uso especifico da
saude”, cuja adocéao se disseminou rapidamente para outros paises (Frumuzachi et
al., 2025).

Esses alimentos sdo definidos como aqueles que, além de fornecerem valor
nutritivo, exercem efeitos benéficos a salde, podendo prevenir ou retardar o
surgimento de diversas doengas (lulianelli et al., 2021). Para serem considerados
funcionais, seus efeitos devem ser cientificamente comprovados e observados em
quantidades compativeis com o consumo habitual da populagdo, como parte de
uma dieta balanceada (Teodoro et al., 2021). Termos como "nutracéuticos”,
"fArmaco-nutrientes" e "integradores dietéticos" também sao utilizados para se
referir a esses alimentos (Fernandes, 2016).

Quanto a classificacdo, os alimentos funcionais podem ser divididos de
acordo com a fonte (vegetal ou animal) ou segundo os beneficios que promovem
no organismo. O consumo de alimentos funcionais pode ocorrer de trés formas
principais: (i) por meio de alimentos industrializados com adicdo de compostos
bioativos; (ii) em forma de capsulas ou comprimidos (nutracéuticos); e (iii) por meio
do consumo do alimento integral. Independentemente da forma, todos contém
substancias ativas com reconhecido potencial benéfico a saude (Silva; Orlandelli,
2019).

Diversos estudos tém mostrado fontes alimentares ricas em compostos
funcionais, como o tomate (Navarro-Gonzélez; Periago, 2016), alho, linhacga e soja
(Pedrosa, 2015), feijao, kefir, chia, azeite de oliva e sementes oleaginosas (Costa;
Rosa, 2016), peixe e farinha de banana verde (Santana et al., 2024), semente de
abacate (Daiuto et al., 2014; Peccin et al., 2022), aveia, quinoa e linhaga (Carneiro
et al.,, 2015), macarrdo com farinha da casca de maracuja (Costa et al., 2019),
farinha da casca de maracuja (Fogagnoli; Seravalli, 2014) e batata doce (Ramos et
al., 2021).

Do ponto de vista nutricional, os alimentos funcionais se destacam por seu
elevado teor de polifendis, antioxidantes, vitaminas, acidos graxos mono e poli-
insaturados de cadeia longa e carotenoides. Além disso, sdo naturalmente ricos em
fiboras e carboidratos complexos, com baixo teor de acidos graxos saturados e
cereais refinados (Basilio; Oliveira; Guimaraes, 2021).

No Brasil, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), para que um alimento seja funcional, em sua formulacdo deve conter
pelo menos um dos seguintes componentes: 6leo de peixe, 6leo de krill ou éleo da
microalga Schizochytrium sp., que fornecem o0s acidos graxos Omega-3
eicosapentaenoico (EPA) e docosahexaenoico (DHA); carotenoides com atividade
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antioxidante, como licopeno, zeaxantina e luteina; fibras alimentares (incluindo
beta-glucana de aveia, psillium, dextrina resistente, polidextrose, goma guar
parcialmente hidrolisada e lactulose), que contribuem para o funcionamento do
intestino; quitosana, que auxilia na reducdo da absorcdo de lipidios; prebidticos
como frutooligossacarideos e inulina; fitoesterdis; poliéis como manitol, sorbitol e
xilitol; probiéticos; e proteina de soja (ANVISA, 2016).

Entre os beneficios associados ao consumo de compostos bioativos se
destacam a manutencdo de niveis saudaveis de triglicerideos; a protecdo celular
contra radicais livres; melhora do transito intestinal; reducdo da absorcdo do
colesterol; equilibrio da microbiota intestinal; prevencédo de doengas crénicas como
0 cancer, osteoporose e diabetes; fortalecimento do sistema imunolégico; melhoria
da qualidade do sono e do humor; aumento da energia e da performance fisica,
desde que o consumo ocorra dentro de um padrdo alimentar equilibrado e
associado a um estilo de vida saudavel, incluindo a pratica regular de atividades
fisicas (Martins; Silva, 2018).

Todos esses beneficios tém sido comprovados por meio de estudos
experimentais, como o trabalho de Henriques; Helm; Simeone (2013), ao avaliarem
o comportamento glicémico de animais diabéticos com diferentes fontes de fibras
(um macrofungo e um mix contendo farelo de aveia, gérmen de trigo e farinha de
linhaca), e observarem melhora na resposta glicémica, com reducéo da elevacao
da curva de glicose e diminuicdo da frequéncia de picos glicémicos. Conceicéo e
Borges (2021) também relataram que compostos como aveia, oleaginosas,
probioticos, 6mega-3 e soja contribuem significativamente para a manutencdo da
glicemia, com a reducdo da absorcdo de glicose, diminuicdo da resisténcia a
insulina e protecao das células beta do pancreas.

Diante dessas evidéncias, cresce o0 interesse da populacdo por uma
alimentacdo mais saudavel e, consequentemente, pelo consumo de alimentos
funcionais como estratégia para a melhoria da qualidade de vida (Silva; Orlandelli,
2019). A industria de alimentos, por sua vez, tem buscado desenvolver produtos
que conciliem praticidade e beneficios a saude. Nesse contexto, diversas
tecnologias vém sendo empregadas para garantir a preservacao das propriedades
funcionais mesmo apds o processamento industrial (Martins; Silva, 2018).

Objetivos Gerais

Revisar e analisar o potencial nutricional, funcional e tecnologico de
ingredientes alternativos de origem animal e vegetal, como proteina de peixe,
aveia, quinoa, casca de maracuja e semente de abacate, destacando sua aplicagdo
na formulacdo de massas alimenticias como estratégia inovadora para a promocao

da saude, prevencdo de doencgas cronicas e incentivo a sustentabilidade na
indudstria de alimentos.

2. Revisao da Literatura

Proteina de peixe: composicéo e importancia nutricional

Os peixes sdo um importante componente da nutrigdo humana e o beneficio
dessa matriz carnea esta altamente associado a fontes ricas de macro e
micronutrientes essenciais que séo altamente biodisponiveis, facilimente digeriveis
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para todas as faixas etarias e benéficos a saude humana (Rifat et al., 2023). O
pescado contém proteinas de alto valor biologico e elevada digestibilidade,
minerais como selénio, zinco, calcio e fosforo, vitaminas A, D e do complexo B, e
acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (PUFAs), da série 6mega-3,
especialmente os acidos, eicosapentaenoico (EPA-C20:5 w3) e docosaexaenoico
(DHA-C22:6 w3) (Sousa; Almeida, 2018).

Além dos peixes, crustaceos e cefalopodes também representam fontes
valiosas de proteina de alta qualidade. Suas proteinas podem ser convertidas em
hidrolisados proteicos enzimaticos (fish protein hydrolysates — FPH), com alto valor
biolégico e ampla aplicagdo industrial. Ricas em aminoacidos essenciais e
nitrogénio ndo proteico, essas proteinas apresentam perfil nutricional comparavel
ou superior ao da soja, leite e carnes vermelhas. Os FPH tém ganhado destaque
nao apenas como suplemento alimentar, mas também pelas propriedades bioativas
associadas, como atividades antioxidante, antidiabética e anti-hipertensiva, o que
amplia seu uso potencial nas industrias alimenticia, farmacéutica, cosmética e de
nutricdo funcional (Gan et al., 2024).

Os acidos graxos séo classificados de acordo com o grau de saturacéo, ou
seja, saturados, monoinsaturados e poli-insaturados. Os acidos graxos da série
Omega-3 apresentam sua primeira insaturacdo no terceiro atomo de carbono a
partir do grupo metil terminal, enquanto os da série 8mega-6 apresentam a primeira
insaturacdo no sexto carbono (Basilio; Oliveira; Guimardes, 2021). Esses acidos
graxos (w3 e wb) sao precursores dos eicosanodides, essencialmente fornecidos
pela dieta. O acido araquidbnico é precursor de eicosandides promotores e
inibidores da agregacéao plaquetaria. O acido graxo a-linolénico (w3), precursor de
EPA e DHA, os quais além da funcdo no desenvolvimento e funcionamento do
sistema nervoso, fotorecepcdo e sistema reprodutivo, sdo apontados como
redutores de risco de doencas coronarianas, hipertensdo moderada, incidéncia de
diabetes e prevencéo de certas arritmias cardiacas (Sousa; Almeida, 2018).

Entre as principais funcbes dos acidos graxos estdo o armazenamento de
energia, a estruturacdo das membranas celulares e a sintese de moléculas
bioativas como as prostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos (Suarez-Mahecha
et al., 2002).

A deficiéncia de &cidos graxos 6mega-6 tem sido associada a diversas
manifestacdes clinicas, incluindo ressecamento e descamacéao da pele, dificuldade
de cicatrizacdo, eczemas, cabelos e unhas frageis e quebradicas (Sousa; Almeida,
2018). Além disso, esses acidos graxos atuam na prevencdo de doencas
cardiovasculares (Basilio; Oliveira; Guimaraes, 2021). Por sua vez, os &cidos
graxos dmega-3 tém despertado grande interesse cientifico devido aos seus efeitos
benéficos, incluindo a reducdo do risco de aterosclerose, melhora na resposta
inflamatodria, protecdo contra diabetes, hipertensdo, asma e artrite, além de
contribuirem para a saude ocular e o funcionamento cerebral (Suarez-Mahecha et
al., 2002; Teodoro et al., 2021) e a protecao contra certos tipos de cancer, como de
mama, célon e prostata (Souza; Almeida, 2018).

Carmo et al. (2009), em sua revisdo sobre os efeitos dos acidos graxos
Omega-3 em pacientes oncoldgicos, destacaram o0s beneficios do uso de
suplementos contendo acidos graxos 6mega-3 no tratamento do cancer. Para os
autores o consumo de peixes ricos em 0mega-3 deve ser incentivado como parte
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de habitos alimentares saudaveis. Lustosa-Neto et al. (2018), recomendam uma
ingestdo diaria de 250 mg de EPA e DHA para adultos e 150 mg para criangas,
enquanto a American Heart Association recomenda até 4 g/dia de EPA + DHA ou
apenas EPA para tratar a hipertrigliceridemia (Skulas-Ray et al., 2019).

Apesar dos beneficios nutricionais do pescado, o consumo anual per capita
no Brasil se encontra em torno de 10 kg, valor abaixo da recomendacao da FAO,
gue sugere 12 kg/habitante/ano (Silva et al., 2020). Com isso a busca por
tecnologias que estimulem o consumo tem se intensificado e a elaboracdo de
alimentos derivados ou enriquecidos com pescado constitui uma alternativa
promissora (Melo et al., 2018). Como exemplo tem-se o estudo de Kimura et al.
(2017), aos desenvolverem alfajores enriquecidos com diferentes niveis de um mix
desidratado composto por 10% de carcacas de salméo (Salmo salar) e 90% de
tilapia (Oreochromis niloticus), relataram que o aumento do percentual do mix
elevou o teor de proteinas e reduziu o teor de carboidratos dos produtos.

Santana et al. (2024), ao desenvolverem nuggets de tilapia enriquecidos com
farinha de banana verde e extrato de prépolis vermelha, relataram melhoria na
gualidade nutricional do produto com a presenca de amido resistente e polifendis e
reducdo da oxidacao lipidica.

Esses achados reforcam o potencial da carne de peixe como ingrediente
funcional na formulagdo de novos produtos alimenticios, visto que sua inclusao
contribui ndo apenas para 0 enriquecimento nutricional, mas também uma
estratégia eficiente para estimular o consumo de proteinas de alta digestibilidade e
elevado valor biolégico. Além disso, a carne de peixe por ser reconhecida por seu
perfil nutricional equilibrado, é aceita em dietas com restricbes ao consumo de
carne vermelha, mas com o consumo de peixes e frutos do mar (Hargreaves,
2021).

Farinhas vegetais: potencial nutricional, tecnoldgico e sustentavel

Nos ultimos anos, diversas espécies vegetais vém sendo utilizadas na
producdo de farinhas, que se apresentam como alternativas nutricionais viaveis e
de baixo custo para aplicacdo na industria de alimentos (Silva et al., 2021).
Segundo a legislacao brasileira, farinha é definida como o produto obtido a partir
das partes comestiveis de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos ou
rizomas, submetidas a moagem e/ou a outros processos tecnoldgicos considerados
seguros para o consumo humano (Brasil, 2005).

A funcionalidade das farinhas vegetais esta relacionada tanto ao seu perfil
nutricional quanto ao desempenho tecnolégico durante o processamento de
alimentos (Santana; Oliveira Silva; Egea, 2017). Essas farinhas podem ser
utilizadas na substituicdo parcial ou total da farinha de trigo na formulacdo de paes,
massas, bolos e outros produtos panificados, atuando como fonte de
enriquecimento com fibras, vitaminas e compostos bioativos (Pires; Quadros;
Gadelha, 2018). Um aspecto relevante € o aproveitamento de residuos
agroindustriais, como a casca de maracujA e a semente de abacate, que
normalmente sdo descartados, mas que apresentam alto valor nutricional. Essa
estratégia ndo sé favorece o aproveitamento integral de matérias-primas, como
também contribui para a sustentabilidade e viabilidade econdémica da cadeia
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produtiva, incentivando o surgimento de novas industrias voltadas a alimentacao
funcional (Silva; Orlandelli, 2019).

Além de agregar valor nutricional, as farinhas vegetais estendem a vida util
de produtos altamente pereciveis, uma vez que o processamento reduz a atividade
de agua e facilita 0 armazenamento em temperatura ambiente. Por manterem suas
propriedades nutricionais e boa estabilidade, essas farinhas se tornam ingredientes
versateis, podendo ser combinadas com outras matérias-primas e utilizadas na
formulacao de novos produtos (Matos, 2016).

Aveia: composigdo nutricional e relevancia funcional

A aveia (Avena sativa L.), pertencente a familia Poaceae, € um cereal
amplamente consumido e valorizado por seu perfil nutricional equilibrado (Paudel et
al., 2021). Considerada uma das melhores op¢des entre os graos integrais, € rica
em fibras alimentares, proteinas, amido, lipidios, polifendis, vitaminas e minerais,
além de ser facilmente cultivavel em diversas regides do mundo (Korczak; Kocher;
Swanson, 2020). Na alimentagdo humana, a aveia est4d presente em uma
variedade de produtos, como grdos integrais, farelos, flocos, cereais matinais,
paes, biscoitos, granolas, barras de cereais e alimentos infantis (Paudel et al.,
2021).

As fibras alimentares, componentes importantes da aveia, consistem em
polimeros de carboidratos com trés ou mais unidades monoméricas e lignina, um
polimero de fenilpropano resistente a digestdo pelas enzimas humanas (Bernaud,
Rodrigues, 2013). Essas fibras sdo classificadas em sollveis (pectinas, gomas,
mucilagens e parte das hemiceluloses) ou insollveis (celulose, lignina e outras
hemiceluloses), e desempenham fun¢des distintas no trato gastrointestinal
(Munhoz; Teossi; Anjos, 2022). A porcédo soluvel, representada especialmente pelo
farelo de aveia, € fermentada no intestino grosso, favorecendo a microbiota
intestinal e promovendo efeitos metabdlicos benéficos (Oliveira; Manfrinato, 2013).

O B-glucano, principal fibra solivel e prebidtica presente na aveia, é
amplamente reconhecido por sua capacidade de reduzir os niveis de glicose e
lipidios sanguineos, além de melhorar a saude intestinal (Bai et al., 2021). Este
composto bioativo também esta associado a reducdo da resisténcia a insulina,
dislipidemias, hipertensao e obesidade. Os beneficios fisioldgicos do B-glucano
decorrem da sua alta fermentabilidade no intestino grosso, a qual é influenciada
pela sua solubilidade (Barati et al., 2021). Adicionalmente, o farelo de aveia é rico
em acidos fendlicos, compostos com potente atividade anti-inflamatéria e
antioxidante, capazes de neutralizar radicais livres e prevenir doencas cronicas
associadas ao estresse oxidativo (Duan et al., 2024).

Estudos clinicos corroboram os efeitos funcionais da aveia. Grundy et al.
(2018) demonstraram que a suplementacdo com farelo de aveia reduziu
significativamente o0s niveis de triglicérides, colesterol total e HDL-colesterol,
sugerindo seu potencial terapéutico na prevencado de doencas cardiovasculares.
Wolever et al. (2018) observaram resposta glicémica pds-prandial atenuada com o
consumo de pequenas doses de B-glucana, enquanto Oliveira e Manfrinato (2013)
ao desenvolverem macarrdo a base de farinha de aveia destinado a diabéticos,
aumentaram o teor de fibras com reducdo de carboidratos, o que favorece o
controle glicémico.
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Diante do perfil nutricional e funcional da aveia, especialmente sua elevada
concentragédo de fibras soluveis como o [-glucano, torna-se evidente sua
relevancia na formulacdo de alimentos saudaveis. A incorporacdo da farinha de
aveia em diferentes produtos alimenticios ndo apenas agrega valor nutricional, mas
também promove beneficios a saude relacionados a prevencdo de DCNT.

Casca de maracuja: composicao nutricional e relevancia funcional

O maracuja, fruto do maracujazeiro, € uma planta trepadeira pertencente a
familia Passifloraceae, e ao género Passiflora (Ferreira; Souza, 2020). Seus frutos
apresentam formato arredondado e coloracdo amarelada, sendo compostos por
aproximadamente 52% de casca, 34% de suco e 14% de semente (Fogagnoli;
Seravalli, 2014). Além de seu sabor e valor nutricional, 0 maracuja se destaca por
suas propriedades funcionais, com estudos indicando efeitos positivos no controle
dos niveis séricos de colesterol e triglicerideos, especialmente em pacientes
lipémicos (Manzoli et al., 2021).

A casca do maracuja, frequentemente descartada como residuo industrial,
possui elevado valor nutricional. Ela é rica em vitaminas A, C e do complexo B,
além de conter minerais como ferro, sédio, célcio e fosforo (Ferreira; Souza, 2020).
A farinha obtida a partir da secagem e moagem da casca concentra compostos
fendlicos, especialmente flavonoides, o0s quais apresentam propriedades
antioxidantes e antimicrobianas. Esses compostos bioativos tém sido associados a
prevencédo de doencas cardiovasculares e neurodegenerativas, como o Alzheimer,
por atuarem na reducdo de radicais livres e na inibicdo da enzima
acetilcolinesterase (AChE), envolvida na degradacdo da acetilcolina no cérebro
(Manzoli et al., 2021).

Complementando esse perfil nutricional, Lima (2015) identificou na farinha
da casca de maracuja amarelo quantidades expressivas de carboidratos, fibras
totais e carotenoides, além de minerais como célcio, ferro, magnésio, manganés,
zinco, sodio e potéssio. A presenca de compostos fendlicos reforca sua atividade
antioxidante, qualificando-a como ingrediente funcional promissor para aplicacdes
alimentares.

Um dos principais atrativos dessa farinha é seu elevado teor de fibras,
destacando-se a pectina, uma fibra solivel composta por subunidades de acido
galacturonico. Suas propriedades geleificantes variam conforme o grau de
metoxilagdo das carboxilas da cadeia, permitindo diferentes aplicagoes
tecnolégicas em alimentos (Costa et al.,, 2015; Costa et al., 2019). Além de sua
aplicabilidade tecnolégica, a pectina exerce efeitos fisiolégicos relevantes. Sua
capacidade de formar géis no trato gastrointestinal modula a absorcdo de
nutrientes, especialmente carboidratos, resultando em efeito hipoglicemiante
(Manzoli et al., 2021). Segundo Conceicdo e Borges (2021), por ndo ser
completamente degradada no organismo, a pectina favorece a reducéo da glicose
sanguinea, sendo eficaz no controle do diabetes mellitus.

Além do efeito hipoglicemiante, a formacdo de géis pela pectina em contato
com a agua no intestino diminui a absorcdo de gorduras provenientes da
alimentacdo, o que se reflete na reducdo dos niveis séricos de colesterol e
triglicerideos. Esse mecanismo também promove maior saciedade, sendo um



https://doi.org/10.61164/49aadg09

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

aliado no controle do peso corporal e na prevencéao de doencas metabolicas (Costa
et al., 2019).

Estudos tém demonstrado os efeitos benéficos da farinha da casca de
maracuja sobre parametros metabodlicos. Costa et al. (2015), ao avaliarem massa
tipo talharim formulada com essa farinha, observaram que as fibras foram os
principais componentes responsaveis pelos efeitos positivos na composicédo
centesimal e na resposta glicémica. Lima et al. (2016) também demonstraram, em
modelo animal com dieta rica em gordura, que a suplementacdo com a farinha da
casca de maracuja aumentou a leptina sérica, hormonio associado a saciedade,
além de sugerirem efeitos preventivos contra a resisténcia a insulina,
possivelmente devido a atividade antioxidante dos compostos fendlicos e
flavonoides do género Passiflora.

No ambito clinico, Janebro (2009) conduziu um estudo com 43 individuos
com sindrome metabdlica e diabetes Mellitus tipo 2 (DM2), que receberam 30 ¢
diarias da farinha da casca de maracuja durante 60 dias. Ao final do periodo,
observou-se melhora no perfil antropométrico dos participantes, com reducéo da
circunferéncia abdominal, melhora da pressdo arterial (sistélica e diastolica) e
alteragfes positivas no lipidograma, como reducéo dos triglicerideos e aumento do
colesterol HDL. Também foi evidenciada melhora na resisténcia a insulina,
conforme demonstrado pelos indices HOMA-IR e HOMA-Beta, demonstrando o
potencial terapéutico da farinha como coadjuvante no tratamento dessas
condicoes.

Assim como a aveia, a farinha da casca de maracuja representa uma
alternativa viavel para o desenvolvimento de alimentos funcionais. Seu elevado teor
de fibras, associado a presenca de compostos bioativos, confere-lhe propriedades
nutricionais e terapéuticas relevantes, com potencial para promover beneficios a
saude e agregar valor a formulacdes alimentares inovadoras.

Farinha de quinoa: composicao nutricional e relevancia funcional

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) é uma planta da familia
Amaranthaceae, subfamilia Chenopodiceae, originaria da regido dos Andes,
especialmente Bolivia e Peru (Ribeiro et al., 2020). Classificada como pseudocereal
por ndo pertencer a familia Gramineae, a quinoa produz sementes ricas em
nutrientes, com composicao semelhante a dos cereais tradicionais, podendo ser
moida para obtencao de farinha (Nobre, 2015).

Nos Ultimos anos, a quinoa tem ganhado destague na pesquisa e na
industria alimenticia em virtude de sua composi¢do nutricional singular. O gréo
apresenta elevado teor de proteinas de alta qualidade, contendo todos os
aminoacidos essenciais, 0 que a torna especialmente relevante para dietas
vegetarianas, veganas e para pessoas com restricdes alimentares (Ribeiro;
Maradini Filho, 2020). Além disso, € naturalmente isenta de gluten, rica em acidos
graxos insaturados, vitaminas e minerais (Nobre, 2015).

A qualidade da proteina da quinoa € comparavel a da caseina do leite, fato
qgue reforca seu potencial como alternativa proteica para humanos e animais
(Ribeiro; Maradini Filho, 2020). Além das proteinas, a quinoa € rica em compostos
bioativos como saponinas e fitoesteroéis, com propriedades antifingicas, antivirais,
anticancer, hipoglicémicas, diuréticas e anti-inflamatérias (Garcia et al., 2018). No
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entanto, as saponinas presentes no pericarpo (revestimento externo das sementes)
conferem sabor amargo e sdo consideradas fatores antinutricionais por reduzir a
palatabilidade e digestibilidade. Esses efeitos indesejaveis podem ser minimizados
por meio de técnicas de lavagem, descasque ou processamento na forma de
farinha (Ramos, 2021).

Dentre os estudos que tém investigado os efeitos da quinoa sobre
parametros clinicos e metabdlicos, tem-se o de Farinanazzi-Machado et al. (2012),
ao observarem que a inclusdo de barras de cereais com quinoa na dieta de
individuos promoveu melhorias no perfil bioquimico, antropométrico e na pressao
arterial, apontando para um papel protetor contra doencas cardiovasculares. De
forma semelhante, Silva (2015) avaliou pacientes coronariopatas que consumiram
quinoa e encontrou reducdes significativas nos niveis de colesterol total, LDL e
triglicerideos.

Apesar dos beneficios reconhecidos, o uso da quinoa como ingrediente
funcional ainda € limitado a um nicho de mercado, enquanto a pesquisa sobre
produtos alimenticios a base de quinoa ainda € incipiente (Garcia et al., 2018). Para
Nobre (2015), o uso de pseudocereais representa uma estratégia promissora para
o desenvolvimento de alimentos mais saudaveis, especialmente na forma de graos,
flocos ou farinha. Sua versatilidade permite o uso em diversas preparacdes, como
substituto do arroz, ou combinado com cereais tradicionais na elaboracéo de paes,
massas, muffins, bebidas e extrusados (Farinazzi-Machado et al., 2012).

Nesse contexto, Volpato; Ruiz; Pagamunici (2013) desenvolveram massas
alimenticias frescas utilizando farinha de quinoa em diferentes concentracdes (10 a
25%) associada a fécula de mandioca. Os produtos obtidos apresentaram
composicao de carboidratos semelhante a do controle, com variacbes nos teores
lipidicos e um aumento significativo no teor de proteinas. Da mesma forma,
Carneiro et al. (2015) testaram formulacdes de bolos com substituicdo parcial da
farinha de trigo por quinoa, aveia e linhaga, observando melhorias nos teores de
fibras, proteinas e lipidios, além de reduc¢éo no contetdo caldrico e glicidico.

Assim, alimentos enriquecidos com farinha de quinoa apresentam elevada
gualidade nutricional e podem atender as necessidades de publicos especificos,
como pessoas intolerantes ao gluten, além de representar uma alternativa
sustentavel e funcional para o enriqguecimento de produtos de panificacdo, massas
e preparacoes diversas.

Farinha da semente do abacate: composicdo nutricional e relevancia
funcional

O abacate (Persea americana Mill.) é um fruto pertencente ao género
Persea, da familia Lauraceae, que compreende cerca de 150 espécies. E originario
do continente americano, especialmente do México, América Central e das Antilhas
(Nogueira-de-Almeida et al., 2018). No Brasil, embora seja cultivado em todas as
regides, a producdo comercial concentra-se principalmente no Sudeste e Sul, com
destaque para os estados de Sao Paulo, Minas Gerais e Parana (Peccin et al.,
2022).

Do ponto de vista nutricional, o abacate se destaca pelo alto teor em &cidos
graxos monoinsaturados, especialmente o acido oleico (bmega-9). Apesar de seu
valor cal6rico elevado em comparacdo a outras frutas, sua polpa é rica em
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vitaminas e minerais, como potassio e vitamina E, sendo uma excelente opc¢éo para
a alimentacao humana (Silva; Orlandelli, 2019).

As sementes de abacate possuem, em sua composicdo, cerca de 50% de
agua, até 29% de amido, 3% de fibras, 2,5% de proteinas, 2,5% de acucares e
1,4% de cinzas, entre outros componentes (Nascimento et al., 2022). Essa fracéo
significativa do fruto tem sido foco de estudos visando seu aproveitamento como
subproduto. A semente do abacate é considerada uma importante fonte de
compostos bioativos com aplicagdes nutricionais e industriais. Estudos relatam sua
riqueza em acidos graxos insaturados, antioxidantes naturais, bem como
propriedades antimicrobianas e antibiéticas (Freitas et al., 2021). Sua composi¢céo
inclui diversos compostos fendlicos, como flavonoides, acidos fendlicos,
antocianinas, catequinas e proantocianidinas (Nascimento et al., 2022).

Os efeitos benéficos associados ao consumo da semente do abacate
incluem acdo anti-inflamatodria, hipoglicemiante, hipolipidémica, analgésica e anti-
hipertensiva. Essas propriedades estdo relacionadas a elevada concentracdo de
fibras insolliveis, &cidos graxos insaturados, carotenoides e vitaminas
antioxidantes, como acido ascoérbico e vitamina E, nutrientes importantes na
prevencgao e tratamento de DCNT (Marques, 2022).

Estudos como o de Daiuto et al. (2014) reforcam esses achados ao
demonstrarem que a semente de abacate apresenta maior teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidante quando comparada a polpa. De forma
semelhante, Nascimento et al. (2016) identificaram na farinha seca da semente
niveis expressivos de fibras alimentares (15,12%), principalmente insolaveis
(11,55%), além de quantidades significativas de microminerais, como potassio
(11,27 mg/100g), zinco (11,56 mg/100g) e ferro (20,26 mg/100g), capazes de suprir
parte das necessidades nutricionais diarias de adultos.

Apesar do elevado valor nutricional, as aplica¢des da farinha da semente de
abacate na industria de alimentos ainda séo pouco exploradas (Nascimento et al.,
2022). No entanto, estudos recentes apontam usos promissores. Lobato et al.
(2021) destacam seu potencial como ingrediente funcional, agregando valor
nutricional a preparacdes culindrias em virtude da sua riqueza em fibras, proteinas
e minerais. De forma semelhante, Silva et al. (2019) ressaltam que o elevado teor
de fibras permite o aproveitamento de partes ndo comestiveis do fruto na
formulacdo de novos produtos, como farinhas, biscoitos, paes e massas.

Exemplo disso é o estudo de Silva et al. (2019), que desenvolveram
biscoitos tipo cookie com farinha da semente de abacate. A formulagdo contendo
5% da farinha foi a mais bem aceita, tanto em sabor quanto em intencdo de
compra, embora concentragbes maiores tenham apresentado um sabor
adstringente residual. Ja Freitas et al. (2021) elaboraram e caracterizaram a farinha
da semente com vistas a sua aplicacdo em bolos, observando que a mesma
apresentou elevado teor de nutrientes e lipidios. Os bolos formulados com a farinha
apresentaram boas propriedades sensoriais, sendo bem aceitos pelos provadores,
0 que demonstra seu potencial comercial.

Massas alimenticias
Massas alimenticias, ou macarrdo, sdo produtos ndo fermentados obtidos
pelo amassamento de farinha de trigo com agua, podendo conter ou ndo outras
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substancias permitidas pela Resolucdo n° 12/1978 da Comissado Nacional de
Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA) (ANVISA, 1978). Quando preparadas
a partir da mistura de farinha de trigo com outras farinhas, sdo classificadas como
‘massas alimenticias mistas”, sendo obrigatoéria a designagdo das espécies das
farinhas utilizadas (Volpato et al., 2013).

Historicamente, as massas alimenticias figuram entre os alimentos mais
antigos da humanidade e se destacam pela sua versatilidade tanto nutricional
guanto gastrondmica, podendo ser preparadas e servidas de diversas formas
(Pignatari et al., 2018). O Brasil ocupa a terceira posicdo no ranking mundial de
consumo de massas, com producédo anual superior a 1,3 milhdes de toneladas e
um consumo médio de aproximadamente 5,7 kg per capita por ano (Melo et al.,
2018).

Para Oliveira et al. (2020), o macarrédo ja ocupa um lugar de destaque no
cotidiano alimentar dos brasileiros, comparavel ao tradicional arroz com feijao. Essa
popularidade deve-se ao fato de ser um alimento de baixo custo, facil e rapido
preparo, com alta aceitacdo entre todas as faixas etarias e classes sociais. E
encontrado em diversos formatos, tamanhos e cores, o que contribui para sua
ampla utilizagdo como prato principal ou acompanhamento (Pignatari et al., 2018).
No entanto, apesar da ampla aceitacao, o valor nutricional das massas tradicionais
é limitado, sendo ricas em carboidratos e deficientes em quantidade e qualidade
proteica (Melo et al., 2018).

O processamento das massas alimenticias frescas envolve etapas como
mistura, amassamento, laminacao, corte, secagem e empacotamento (Fogagnoli;
Seravalli, 2014). A farinha de trigo, ingrediente base na maioria das formulagées, é
rica em glaten, uma proteina complexa cuja funcionalidade nao é facilmente
substituida por outros ingredientes (Oliveira et al., 2020). O gluten é essencial para
a gualidade das massas, conferindo extensibilidade, resisténcia ao alongamento e
menor perda de sélidos durante a cocc¢ao (Cunha, 2018). Entretanto, o gluten pode
desencadear reacdes adversas em individuos com doenca celiaca ou intolerancia,
principalmente devido a presenca da gliadina, uma de suas fracdes proteicas. Essa
substancia pode causar danos as vilosidades do intestino delgado, comprometendo
a absorcéao de nutrientes (Oliveira et al., 2020).

Nesse contexto, torna-se relevante buscar alternativas que substituam o
gliten em massas alimenticias, principalmente por meio do uso de outras fontes de
amido, atendendo a consumidores celiacos ou que optam por dietas livres dessa
proteina (Sousa et al., 2021). Segundo Fogagnoli e Seravalli (2014), as massas
alimenticias sdo alimentos ideais para fortificacdo nutricional, e diversos estudos
tém explorado a incorporacdo de ingredientes alternativos para enriquecer seu
perfil nutricional.

Barroso et al. (2021), por exemplo, desenvolveram nhoque com biomassa de
fruta-pdo (Artocarpus altilis) verde e observaram aumento no teor de fibras em
comparacao ao nhoque tradicional, com indice de aceitabilidade superior a 70%.
Melo et al. (2018) elaboraram massas alimenticias enriquecidas com diferentes
concentracdes de peixe e linhaca, e observaram aumento no valor calérico e no
teor de fibras nas formulagdes com linhaga, e melhoria significativa no valor
nutricional com a adicéo da farinha de peixe.
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Gongalves et al. (2022) também destacaram o potencial nutricional de
massas alimenticias frescas enriquecidas com banana-da-terra (Musa sapientum) e
aveia (Avena sativa). Para os autores todas as formulagbes resultaram em
produtos com alta qualidade tecnoldgica, demonstrando viabilidade para aplicagdo
comercial.

3. Consideracdes Finais

A presente revisao evidenciou que os alimentos funcionais representam uma
estratégia promissora para a promocao da saude, especialmente quando aplicados
na formulacdo de massas alimenticias como ingredientes alternativos. Ingredientes
como proteina de peixe, farinha de aveia, farinha da casca de maracuja, farinha da
semente de abacate e quinoa se destacam por sua rigueza em compostos
bioativos, fibras, minerais e acidos graxos insaturados, que atuam na prevencao de
doengas crbnicas ndo transmissiveis. Assim, as evidéncias reunidas reforcam a
importancia de intensificar pesquisas multidisciplinares que avaliem ndo apenas 0s
efeitos nutricionais e funcionais desses produtos, mas também aspectos
econdmicos, regulatérios e de mercado.

4. Referéncias
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Alimentos com alegacdes de
propriedades funcionais e ou de saude. [Brasilia, DF]: ANVISA, 22 dez. 2016.

Bai, J.; Zhao, J.; Al-Ansi, W.; Wang, J.; Xue, L.; Liu, J.; Wang, Y.; Fan, M.; Qian, H.;
Li, Y.; Wang, L. Oat B-glucan alleviates DSS-induced colitis: Via regulating gut
microbiota metabolism in mice. Food & Function, v. 19, 2021. Doi:
10.1039/d1fo01446¢

Barati, Z.; Iravani, M.; Karandish, M.; Haghighzadeh, M.H.; Masihi, S. The effect of
oat bran consumption on gestational diabetes: a randomized controlled clinical trial.
BMC Endocrine Disorders, v. 21, p. 67, 2021. Doi: 10.1186/s12902-021-00731-8

Barroso, A.B.M.; Vila, J.S. Elaboration and sensorial analysis of gnocchi of green
bread fruit (Artocarpus altilis) biomass. HU Revista, v. 47, p. 1-8, 2021. DOI:
10.34019/1982-8047.2021.v47.32841

Basilio, B. C. S. O.; Oliveira, L. S.; Guimaraes, L. A importancia dos alimentos e
suas substancias bioativas no trato da hipertenséo. Revista Ibero-Americana de
Humanidades, Ciéncias e Educacéao, v. 7, n. 9, p. 1354-1369, 2021.

Bernaud, F. S. R.; Rodrigues, T. C. Fibra alimentar: ingestdo adequada e efeitos
sobre a saude do metabolismo. Arquivos Brasileiros de Endocrinologia &
Metabologia, v. 57, p. 397-405, 2013.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA.
Resolucdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005. Regulamento técnico para
produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos. Diario Oficial da Uni&o, Brasilia,
DF, 29 ago. 2005.

12



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://dx.doi.org/10.1039/d1fo01446c

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

Carmo, M.C.N.S.; Correia, M.L.T.D. A importancia dos acidos graxos 6mega-3 no
céncer. Revista Brasileira de Cancerologia, v. 55, n. 3, p. 279-28, 20009.

Carneiro, G.; Pires, C. R.; Pereira, A.; Cunha, N.; Silva, C. A. Caracterizagao fisico-
quimica de bolos com substituicdo parcial da farinha de trigo por aveia, quinoa e
linhaca. Enciclopédia Biosfera, v. 11, n. 21, 2015.

Conceicéo, I. S. P. Da; Borges, A. C. L. Beneficios dos alimentos funcionais no
controle e tratamento do diabetes Mellitus (DM) - revisao de literatura. Revista
Brasileira de Geografia Médica e da Saude, v. 17, p. 26-44. 2021. Doi:
10.14393/Hygeial7055287

Costa, E. L. D.; Aguiar; E. V. D.; Dominguez, M. L; Stricker, R. C. T. Producéo e
aceitacdo de massa fresca tipo talharim enriquecida com farinha de maracuja
(Passiflora edulis Sims f. flavicarpa) e verificagdo do seu efeito na glicemia. Nutrire
Revista da Sociedade Brasileira de Alimentacao e Nutri¢do, v. 40, n. 3, p. 352-
360, 2015.

Costa, N. M. B.; Rosa, C. O. B. Alimentos funcionais: componentes bioativos e
efeitos fisioldgicos. Editora Rubio. 22.ed. Rio de Janeiro, 2016.

Costa, B.; Liz, F. R.; Ferreira, J.; Santos, R.; Goncalves, T.; Balbi, M. Uso da farinha
da casca do maracuja amarelo (Passiflora edulis F. Flavicarpa deg. - Familia
Passifloraceae) na formulacdo de macarrao caseiro. Visdo Académica, v. 19, n. 4,
20109.

Cunha, M. L. Desenvolvimento de nhoque de pinhdo sem gluten da
comunidade de agricultores do territorio dos Campos de Cima da Serra.
Trabalho de Concluséao de Curso (Graduagcdo em Engenharia de Alimentos) —
Instituto de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal do Rio
Grande do Sul, 2018.

Daiuto, E. R.; Tremocoldi, M. A.; Alencar, S. M.; Vieites, R. L.; Minarelli, P. H.
Composigao quimica e atividade antioxidante da polpa e residuos de
abacate'Hass'. Revista Brasileira de Fruticultura, v. 36, n. 2, p. 417-424, 2014.
Doi: 10.1590/0100-2945-102/13

Duan, W.; Zheng, B.; Li, T.; Liu, R. Gut microbiota and metabolites mediate health
benefits of oat and oat bran consumption in IBD mice. Nutrients, v. 16, p. 4365,
2024. Doi: https://doi.org/10.3390/nu16244365

Farinazzi-Machado, F. M. V.; Barbalho, S. M.; Oshiiwa, M.; Goulart, R.; Pessan
Junior, O. Use of cereal bars with quinoa (Chenopodium quinoa W.) to reduce risk
factors related to cardiovascular diseases. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.
32, p. 239-244, 2012. Doi: 10.1590/S0101-20612012005000040

13



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://dx.doi.org/10.14393/Hygeia17055287
http://dx.doi.org/10.1590/0100-2945-102/13
http://dx.doi.org/10.1590/S0101-20612012005000040

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

Fernandes, A.M.J. Investigacao clinica com nutracéuticos. Dissertacdo (Curso
de Farmacologia Aplicada) Faculdade de Farmécia da Universidade de Coimbra,
2016.

Ferreira, W. S.; Souza, M. L. R. Os beneficios do maracuja (Passiflora spp.) no
diabetes Mellitus. Brazilian Journal of Health Review, v. 3, n. 6, p. 19523-19539,
2020. Doi: 10.34119/bjhrv3n6-331

Fogagnoli, G.; Seravalli, E. A. G. Aplicacéo de farinha de casca de maracuja em
massa alimenticia fresca. Brazilian Journal of Food Technology, v.17, n.3, p.204-
212, 2014. Doi: 10.1590/1981-6723.0614

Freitas, L. S.; Dutra, C. S. Y.; De Medeiros, M. B. O.; Rodrigues, A. R. P.; Lima, D.
C. N. Obtencéao e caracterizacéo fisico-quimica de farinha do caro¢o de abacate
para adicdo em bolos. Cadernos UniFOA, v. 16. n. 45, p. 35-43, 2021. Doi:
https://doi.org/10.47385/cadunifoa.v16.n45.3346

Frumuzachi, O.; Flanagan, A.; Rohn, S.; Mocan, A. The dichotomy between
functional and functionalized foods - A critical characterization of concepts. Food
Research International, v. 208, p. 116173, 2025. Doi:
10.1016/j.foodres.2025.116173

Gan, M. Q.; Poh, J. M.; Lim, S. J.; Chang, L. S. The potential of protein hydrolysates
from marine by-products: Mechanisms, health benefits, applications, future
prospects, and challenges. Process Biochemistry, v. 147, p. 489-504, 2024. Doi:
10.1016/j.prochio.2024.10.008

Garcia, A.; Reis, C.; Serpa, J.; Viegas, J.; Ferreira, M.; Almeida, S.; Tavares, N.
Physical-sensory evaluation of a cereal bar with quinoa: a preliminary study.
Nutrition Food Sciences, v. 15, n. 1, p. 25-36, 2018. Doi: 10.19277/bbr.15.1.171

Gongalves, A.; De Paula, J. M.; De Brito Sodré, L. W.; Geraldi, C. A. Q.; Guedes, S.
F.; Loss, R. A. Elaboracédo de massa alimenticia fresca a partir das farinhas de
banana da terra (Musa sapientum) e aveia (Avena sativa). Scientific Electronic
Archives, v. 15, n. 4, 2022. Doi: 10.36560/15420221535

Grundy, M.L.; Fardet, A.; Tosh, S. M.; Richa, G. T.; Wilde, P. J. Processing of oat:
the impact on oat’s cholesterol lowering effect. Food & Function, v. 9, p. 1328—
1343, 2018. Doi: 10.1039/c7fo02006f

Hargreaves, S. M. Avaliacdo da qualidade de vida de pessoas vegetarianas,
aspectos conceituais e fatores associados. Tese (Nutricao Humana) —
Faculdade de Nutricdo, Universidade de Brasilia, Brasilia, 2021.

Henriques, G. S.; Helm, C. V.; Simeone, M. L. F. Comparacao da glicemia de ratos
feitos diabéticos por estreptozotocina e de ratos normais a partir da ingestao de
dietas experimentais ricas em fibra alimentar de diferentes fontes. Revista do
Médico Residente, v. 15, n. 4, 2013.

14



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://doi.org.10.34119/bjhrv3n6-331
https://doi.org/10.1590/1981-6723.0614
https://doi.org/10.47385/cadunifoa.v16.n45.3346
https://doi.org/10.1016/j.procbio.2024.10.008
https://doi.org/10.36560/15420221535

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

lulianelli, G. C. V.; Da Silva Alves, M.; Branquinho, C. P.; Merat, P. P. Sopa de
alimentos funcionais—propicia o0 aumento da imunidade defesa contra a acao do
COVID-19. Brazilian Journal of Development, v. 7, n. 6, p. 59173-59179, 2021.
Doi: http://10.34117/bjdv7n6-351

Janebro, D.I. Investigacao do efeito da farinha da casca de Passiflora edulis f.
flavicarpa Deg. (maracuja amarelo) em portadores de sindrome metabdlica
com diabetes mellitus tipo 2. 119 f. Tese (Doutorado em Produtos Naturais
Sintéticos e Bioativos) — Centro de Ciéncias da Saude, Universidade Federal da
Paraiba, Jodo Pessoa, 2009.

Kimura, K. S. et al. Nutritional, microbiological and sensorial characteristics of
alfajor prepared with dehydrated mixture of salmon and tilapia. Acta Scientiarum.
Technology, v. 39, n. 1, p. 111-117, 2017. Doi: 10.4025/actascitecnol.v39i1.29164

Korczak, R.; Kocher, M.; Swanson, K.S. Effects of oats on gastrointestinal health as
assessed by in vitro, animal, and human studies. Nutrition Reviews, v. 78, p. 343-
363, 2020. Doi: 10.1093/nutrit/nuz064

Lima, G. C. Farinha da casca de maracuja (Passiflora edulis): efeitos no
tratamento e na prevencado da obesidade. Tese (Doutorado em Alimentos e
Nutricdo) - Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de
Campinas, 2015.

Lima, G. C.; Vuolo, M. M.; Batista, A. G.; Dragano, N. R.; Solon, C.; Mardstica
Junior, R. M. Passiflora edulis peel intake improves insulin sensitivity, increasing
incretins and hypothalamic satietogenic neuropeptide in rats on a high-fat diet.
Nutrition, v. 32, n. 7, p. 863-870, 2016. DOI: 10.1016/j.nut.2016.01.014

Lustosa-Neto, A. D.; Nunes, M.L.; Maia, L. P.; Bezerra, J. H. C.; Barbosa, J. M.;
Lira, P. P.; Furtado Neto, M. A. A. A Industria de produtos derivados da pesca e
aquicultura. Revista Acta Fish, v. 6, n. 2, p. 28-48, 2018. Doi:
10.2312/Actafish.2018.6.2.28-48

Manzoli, A. L.; Aradjo, D. L.; Julido, G. B.; Ledo Neves, A. M. Farinha de maracuja-
amarelo — Passiflora edulis F. Flavicarpa: Aplicabilidade no tratamento da diabetes
Mellitus tipo Il. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e
Educacéo, v. 7, n. 5, p. 462-479, 2021. Doi: 10.51891/rease.v7i5.1201

Marques, A. R. Efeitos da farinha liofilizada da semente de abacate (Persea
americana) em camundongos alimentados com dieta hiperlipidica. Dissertacéo
(mestrado). Dissertacao (Mestrado em Saude e Desenvolvimento) - Faculdade de
Medicina, Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, Campo Grande, 2022.

15



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://10.0.133.69/bjdv7n6-351
https://doi.org/10.4025/actascitecnol.v39i1.29164
https://doi.org/10.1016/j.nut.2016.01.014
https://doi.org/10.2312/Actafish.2018.6.2.28-48
https://doi.org/10.51891/rease.v7i5.1201

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

Martins, G. A. S.; Silva, C. A. Alimentos Funcionais: Tecnologia aliada a saude.
Desafios - Revista Interdisciplinar da Universidade Federal do Tocantins, v. 5,
n. 3, p. 1-2, 2018. Doi: 10.20873/uft.2359-3652.2018v5n3p1l

Matos, M. A. Bioprospeccao do maxixe (cucumis angurial.): elaboracéo da
farinha e apresentacdo de produto. 2016. 168f. Dissertacao (Mestrado em
Ciéncias Naturais e Biotecnologia) — Centro de Educacéo e Saude, Universidade
Federal de Campina Grande, Cuité, 2016.

Melo, M. P. F.; Santos, A. D. S.; Pires, C. R. F.; Almeida, H. C. G.; Sousa, D. N.
Desenvolvimento tecnoldgico e caracterizacdo nutricional de massa alimenticia
enriquecido com farinha de peixe. In: SIMPOSIO DE CONTROLE DE QUALIDADE
DO PESCADO, 7., Sao Paulo, 2018. Resumos [...]. Sado Paulo: Instituto de Pesca,
2018.

Munhoz, M. P.; Teossi, |. V.; Anjos, J. C. Efeitos da utilizagao de farelo de aveia
(Avena sativa L.) sobre parametros antropométricos e constipacao intestinal em
idosas. Revista Saude UniToledo, v. 5, n. 1, p. 1-15, 2022.

Nascimento, M. R. F et al. Composicao centesimal e minerais de farinha do carogo
de abacate (Persea gratissima, Gaertner f.). In. CONGRESSO BRASILEIRO DE
CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 25, 2016, Gramado. Anais [...]
Gramado: SBCTA 2016.

Nascimento, M. R. F.; Souza, V. F.; Oliveira, N. G. M.; Oliveira, K. D.; Ascheri, J. L.
R. Propriedades viscoamilograficas e higroscopicas das farinhas dos carocos de
abacate (Persea gratissima Gaertner F.), jaca (Artocarpus Heterophyllus L.) e
seriguela (Spondias purpurea L.). Brazilian Journal of Development, v. 8, n. 7, p.
48730-48748, 2022. D0i:10.34117/bjdv8n7-005

Nascimento, M.R.F.; Souza, V.F.; Marinho, A.F.; Ascheri, J.L.R.; Meleiros, C.H.A.
Composicgéo centesimal e minerais de farinha do carogo de abacate (Persea
gratissima, Gaertner f.). In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 25, 2016. Anais [...]. Gramado, Rio Grande do
Sul: FAURGS, 2016.

Navarro-Gonzalez, |.; Periago, M. J. El tomate, alimento saludable yo funcional?
Revista Espandla de Nutricion Humana y Dietética, v. 20, n. 4, p. 323-335, 2016.

Nobre, A. R. M. O. Utilizac&o de farinha de quinoa no desenvolvimento de paes
sem glaten. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos) -
Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas, Universidade Estadual Paulista
“Julio de Mesquita Filho”. Sdo José do Rio Preto. 2015.

Nogueira-De-Almeida, C. A.; Ued, F. D. V.; Almeida, C. C. J. N. D.; Almeida, A. C.
F.; Del Ciampo, L. A.; Ferraz, I. S.; Oliveira, A. F. D. Perfil nutricional e beneficios

16



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://dx.doi.org/10.20873/uft.2359-3652.2018v5n3p1

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

do azeite de abacate (Persea americana): uma revisdo integrativa. Brazilian
Journal of Food Technology, v. 21, 2018. Doi: 10.1590/1981-6723.21417

Oliveira, S. C.; Manfrinato, C. B. Desenvolvimento de macarrédo a base de farinha
de aveia para portadores de diabetes. Revista Uning4, v. 37, n. 1, p. 85-96, 2013.
Paudel, D.; Dhungana, B.; Caffe, M.; Krishnan, P. A review of health-beneficial
properties of oats. Foods, v. 10, p. 2591. 2021. 10.3390/foods10112591

Peccin, M. M.; Bernardi, J. L.; Nascimento, L. H.; Ambrésio, N.; Cansian, R. L.;
Paroul, N.; Steffens, C. Caracterizacao fisico-quimica da farinha e dos extratos das
sementes de abacate (Persea americana (Mill.) Lauraceae). Revista Colombiana
de Ciencias Quimico-Farmacéuticas, v. 51, n. 1, 2022. Doi:
10.15446/rcciquifa.v51n1.95598

Pedrosa, G. C. Alimentos funcionais: legislacdo, comparacdes e um olhar
sobre o café. Trabalho de Conclusao de Curso (Graduacado em Especialista em
Farmacologia) — Instituto de Ciéncias Bioldgicas, Universidade Federal de Minas
Gerais. Belo Horizonte, 2015.

Pignatari, P. M. D. F.; Moreira, R.; Buchweitz, L. T.; Carbonera, N. Analise sensorial
de macarrdo com farinha de pescado defumado. In: CONGRESSO DE INOVACAO
TECNOLOGICA, 2, 2018, Pelotas, Rio Grande do Sul. Anais [...]. Pelotas, Rio
Grande do Sul: UFPEL, 2018.

Pires, P. S.; Quadros, G. S. L.; Gadelha, G. G. P. Desenvolvimento e
caracterizacdo de pdo sem gluten a base de farinha de vegetais. E-xacta, v. 11, n.
1, p. 85-95, 2018. Doi: 10.18674/exacta.v11i1.2218

Ramos, N. J. S. Efeito da concentracédo de transglutaminase microbiana e do
tempo de extrusdo nas propriedades tecnolégicas de massas gluten-free
funcionais. Dissertagcédo (Mestrado em Engenharia de Alimentos) — Centro de
Tecnologia e Recursos Naturais, Universidade Federal de Campina Grande, 2021.

Ramos, A. C.; Gongalves, E. M.; Abreu, M.; Leaf, |. Valorizagéo de batata-doce:
gualidade e aptidao de uso diferenciadas. Vida Rural. 2021.

Ribeiro, L. R.; Maradini Filho, A. M. Caracterizacéo fisica e funcional da farinha
integral de quinoa brs piabiru. Brazilian Journal of Development, v. 6, n. 11, p.
93282-93291, 2020. D0i:10.34117/bjdv6n11-659

Rifat, M. A.; Wahab, A.; Rahman, M. A.; Nahiduzzaman; Mamun, A.-A. Nutritional
value of the marine fish in Bangladesh and their potential to address malnutrition: A
review. Heliyon, p, €13385, 2023. Doi:
https://doi.org/10.1016/j.heliyon.2023.e13385

17



https://doi.org/10.61164/49aadg09
https://doi.org/10.1590/1981-6723.21417
https://doi.org/10.15446/rcciquifa.v51n1.95598

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

Santana, G. S.; Oliveira Filho, J. G.; Egea, M. B. Caracteristicas tecnologicas de
farinhas vegetais comerciais. Revista de Agricultura Neotropical, v. 4, n. 2, p. 88-
95, 2017. Doi: 10.32404/rean.v4i2.1549

Santana, T.S.; Mafra, J.F.; Ferreira, M.A.; Bispo, A.S.R.; Viana, E.S.; Reis, R.C,;
Souza, B.C.O.; Evangelista-Barreto, N.S. Red propolis prevents lipid oxidation and
reduces microbial growth in fish nuggets with green banana flour. Journal of
Aquatic Food Product Technology, v. 33, p. 127-138, Doi:
10.1080/10498850.2024.2305971

Silva, V.O. Efeito da ingestdo de gréos processados de quinoa por pacientes
coronariopatas dislipémicos. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncias da Saude)
Faculdade de Medicina de Séao José do Rio Preto, 2015.

Silva, V.S.; Orlandelli, R. C. Desenvolvimento de alimentos funcionais nos ultimos
anos: uma revisdo. Revista Uning4, v. 56, n. 2, p. 182-194, 2019. Doi:
10.46311/2318-0579.56.eUJ1110

Silva, A. W.; Coelho, A. P.; Magalhédes, P. H. M.; Silva, A. L. L.; Moura, C. N. S,;
Mendes, R. A. S. Fatores que influenciam o consumo do pescado no semiérido.
Revista Cientifica Rural, v. 22, n. 1, p. 205-215, 2020. Doi: 10.30945/rcr-
v22i1.3064

Silva, F. C.; Silva Neto, F. D. E. S.; Silva, M. M.; Souza, B. A.; Aradjo, D. S.; Souza,
L. C.; Abreu, V. K. G. Propriedades fisico-quimicas e funcionais tecnologicas da
farinha de Talinun paniculatum para aplicagdes alimentares. Revista GEINTEC -
Gestéo Inovacéao e Tecnologias, v. 11, n. 1, p. 5849-5864, 2021. Doi:
10.7198/geintec.v11i1.1467

Skulas-Ray, A.C.; Wilson, P.W.; Harris, W.S.; Brinton, E.A.; Kris-Etherton, P.M.;
Richter, C.K.; Jacobson, T.A.; Engler, M.B.; Miller, M.; Robinson, J.G. Acidos
graxos 6mega-3 para o tratamento da hipertrigliceridemia: um parecer cientifico da
American Heart Association. Circulation, 2019;140:e673—-e691. doi:
10.1161/CIR.0000000000000709

Sousa, A. B. B.; Aimeida, N. M. Acidos graxos em peixes marinhos e de agua doce:
um comparativo. Revista Ciéncia, Tecnologia e Humanidades, v. 10, n. 1, p. 105-
120, 2018.

Suarez-Mahecha, H.; Francisco, A.; Beirdo, L. H.; Block, J. M.; Saccol, A.; Pardo-
Carrasco, S. Importancia de acidos graxos poli-insaturados presentes em peixes de
cultivo e de ambiente natural para a nutricdo humana. Boletim do Instituto de
Pesca, v. 28, n. 1, p. 101-110, 2002.

Teodoro, N. X.; Pereira, A. M. S.; Santos, K. M. O.; Buriti, F. C. A. Aplicacéo da
biotecnologia na producéo e desenvolvimento de alimentos funcionais: uma

18



https://doi.org/10.61164/49aadg09
https://doi.org/10.32404/rean.v4i2.1549
https://doi.org/10.46311/2318-0579.56.eUJ1110
https://doi.org/10.30945/rcr-v22i1.3064
https://doi.org/10.30945/rcr-v22i1.3064

Revista Multidisciplinar do Nordeste Mineiro, v.17, 2025
ISSN 2178-6925
DOI: 10.61164/49aadg09

revisdo. Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos, v.
37,n. 1, 2021. Doi: 10.5380/bceppa.v1il.53060

Volpato, A. A.; Ruiz, S. P.; Pagamunici, L. M. Desenvolvimento de massa
alimenticia fresca com adicéo fécula de mandioca e farinha de quinoa. Revista
Uninga, v. 36, n. 1, p. 23-31, 2013.

Wolever, T. M. S.; Jenkins, A. L.; Prudence, K.; Johnson, J.; Duss, R.; Chu, Y.
Effect of adding oat bran to instant oatmeal on glycaemic response in humans-a

study to establish the minimum effective dose of oat B-glucan. Food & Function, v.

9, n. 3, p. 1692-1700, 2018. Doi: 10.1039/c7fo01768e

19



https://doi.org/10.61164/49aadg09
http://dx.doi.org/10.5380/bceppa.v1i1.53060

