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Impacto da Fermentagéo na Qualidade Nutricional dos Alimentos e na Saude
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Introducéo

A fermentacdo de alimentos € um processo natural no qual microrganismos, como bactérias e leveduras,
transformam aguUcares e amidos em componentes como acidos, gases e alcool. Além de conservar os alimentos, a
fermentacdo promove a formagdo de compostos benéficos a salde. Atualmente, esse processo é controlado para
fins alimentares, ocorrendo rea¢cdes mediadas por microrganismos e enzimas que alteram o sabor, o aroma e a
composicao dos alimentos, gerando produtos potencialmente funcionais. O processo de fermentacdo apresenta
alto valor nutricional e bioldgico e estao presentes nas mesas de praticamente todo o mundo, sendo consumido
diretamente como queijo, leites fermentados, bebidas alcodlicas e ndo alcéolicas, entre outros. O Brasil, com sua
grande diversidade vegetal, possui um enorme potencial para desenvolver novos alimentos fermentados, focando
em seus beneficios funcionais e para a saude.

Obijetivo

O objetivo deste trabalho é fazer uma reviséo bibliogréafica sobre o processo de fermentagdo de alimentos de
origem vegetal, destacando sua importancia na conservacao, formacéo de compostos benéficos a saide com foco
nos beneficios nutricionais e funcionais.

Material e Métodos

Trata-se de uma revisdo de literatura sobre uso de alimentos fermentados e seus beneficios para saude. Para
isso, foi pesquisado em bases de dados académicos como Scielo e Google Académico, artigos, revisdes,
relatérios governamentais, dissertacfes e teses publicadas nos ultimos 5 anos. Para a busca foram utilizadas
palavras-chave como “fermentacéo de origem vegetal” “microrganismos” “educac¢éo alimentar”, além disso, todas
as fontes utilizadas estavam disponiveis publicamente.
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O crescente interesse da populacdo por alimentos saudaveis vem impulsionando o mercado de alimentos
funcionais, como os fermentados. O processo de fermentagéo vegetal transforma alimento em produtos funcionais
gue fazem parte da dieta diaria. ApGs a ingestéo, esses alimentos promovem efeitos especificos no organismo,
como a regulacdo de processos metabdlicos, fortalecimento das defesas naturais, prevencdo de doencas e
controle do envelhecimento. (MARTIN; DE DEA LINDNER, 2022) Isso ocorre porque a fermentacdo € um
processo bioquimico sem oxigénio, no qual microrganismos, como bactérias e leveduras, convertem matéria
organica em compostos como alcool ou acido latico, liberando energia (DELLA FLORA; DUPONT, 2024). Esse
processo é fundamental na producéo de diversos alimentos e bebidas (STREDA; SEVERO, 2024). Assim, os
alimentos fermentados desempenham um papel crucial na satde, promovendo a regulacdo metabdlica e
fortalecendo o sistema imunoldgico.

Conclusao

A fermentacdo de alimentos vegetais € um processo natural que oferece beneficios a salde humana. A
fermentagdo preserva os produtos e potencializam suas propriedades nutricionais. Esses alimentos fermentados
ajudam a fortalecer as defesas imunologicas, melhorando a resposta do organismo a infeccGes e doencas,
contribuindo para um envelhecimento saudavel. Dessa forma, a fermentacéo de vegetais oferece uma maneira
eficaz e natural de promover a salde, sendo uma importante alternativa dentro de uma alimentagdo balanceada e
funcional.
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