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Introdução

A fermentação de alimentos é um processo natural no qual microrganismos, como bactérias e leveduras, 

transformam açúcares e amidos em componentes como ácidos, gases e álcool. Além de conservar os alimentos, a 

fermentação promove a formação de compostos benéficos à saúde. Atualmente, esse processo é controlado para 

fins alimentares, ocorrendo reações mediadas por microrganismos e enzimas que alteram o sabor, o aroma e a 

composição dos alimentos, gerando produtos potencialmente funcionais. O processo de fermentação apresenta 

alto valor nutricional e biológico e estão presentes nas mesas de praticamente todo o mundo, sendo consumido 

diretamente como queijo, leites fermentados, bebidas alcoólicas e não alcóolicas, entre outros. O Brasil, com sua 

grande diversidade vegetal, possui um enorme potencial para desenvolver novos alimentos fermentados, focando 

em seus benefícios funcionais e para a saúde.

Objetivo

O objetivo deste trabalho é fazer uma revisão bibliográfica sobre o processo de fermentação de alimentos de 

origem vegetal, destacando sua importância na conservação, formação de compostos benéficos à saúde com foco 

nos benefícios nutricionais e funcionais.

Material e Métodos

Trata-se de uma revisão de literatura sobre uso de alimentos fermentados e seus benefícios para saúde. Para 

isso, foi pesquisado em bases de dados acadêmicos como Scielo e Google Acadêmico, artigos, revisões, 

relatórios governamentais, dissertações e teses publicadas nos últimos 5 anos. Para a busca foram utilizadas 

palavras-chave como “fermentação de origem vegetal” “microrganismos” “educação alimentar”, além disso, todas 

as fontes utilizadas estavam disponíveis publicamente.

Resultados e Discussão
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O crescente interesse da população por alimentos saudáveis vem impulsionando o mercado de alimentos 

funcionais, como os fermentados. O processo de fermentação vegetal transforma alimento em produtos funcionais 

que fazem parte da dieta diária. Após a ingestão, esses alimentos promovem efeitos específicos no organismo, 

como a regulação de processos metabólicos, fortalecimento das defesas naturais, prevenção de doenças e 

controle do envelhecimento. (MARTIN; DE DEA LINDNER, 2022) Isso ocorre porque a fermentação é um 

processo bioquímico sem oxigênio, no qual microrganismos, como bactérias e leveduras, convertem matéria 

orgânica em compostos como álcool ou ácido lático, liberando energia (DELLA FLORA; DUPONT, 2024). Esse 

processo é fundamental na produção de diversos alimentos e bebidas (STREDA; SEVERO, 2024). Assim, os 

alimentos fermentados desempenham um papel crucial na saúde, promovendo a regulação metabólica e 

fortalecendo o sistema imunológico.

Conclusão

A fermentação de alimentos vegetais é um processo natural que oferece benefícios à saúde humana. A 

fermentação preserva os produtos e potencializam suas propriedades nutricionais. Esses alimentos fermentados 

ajudam a fortalecer as defesas imunológicas, melhorando a resposta do organismo a infecções e doenças, 

contribuindo para um envelhecimento saudável. Dessa forma, a fermentação de vegetais oferece uma maneira 

eficaz e natural de promover a saúde, sendo uma importante alternativa dentro de uma alimentação balanceada e 

funcional.
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