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Resumo

Nos ultimos anos, muito tem-se falado e buscado sobre uma alimentacdo saudavel e maneiras de alcangé-la. Os
alimentos funcionais a base de cereais, por exemplo, vem sendo uma estratégia interessante para que este objetivo seja
alcancado, pois, os diversos produtos fornecidos pelo mercado atualmente sdo descritos como benéficos ao
consumidor quando inseridos em uma alimentacdo balanceada. Até 0 momento atual, muitas empresas ja investiram
na ideia, visto que, ao se pensar neste tipo de proposta ela tende a dominar cada vez mais o mercado, pois, a busca por
uma alimentagdo mais saudavel cresce acentuadamente em diversos paises do mundo. Assim, o objetivo desta revisao
bibliografica narrativa foi abordar diferentes fatores que os alimentos funcionais a base de cereais conferem a salde,
demonstrando necessidade da presenca destes na alimentacdo humana, além de expor os beneficios atrelados ao
consumo dos mesmos. A vista disso, diferentes achados atuais foram expostos nesta revisido para demonstrar os
diferentes tipos de produtos alimenticios feitos de cereal que existem no mercado, €, sua ampla gama de oportunidade
de consumi-los em diferentes refeicdes do dia garantindo assim uma alimentagdo mais saudavel.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Produtos naturais; Alimentos; Sadde.
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Abstract

In recent years, much has been said and sought about healthy eating and ways to achieve it. Cereal-based functional
foods, for example, have been an interesting strategy to achieve this aimed, since the various products supplied by the
market are currently described as beneficial to the consumer when inserted into a balanced diet. Until the present
moment, many companies have already invested in the idea, since, when thinking about this type of proposal, it tends
to dominate the market more and more, since the search for a healthier diet grows sharply in several countries around
the world. Thus, this narrative literature review has aimed to address different factors that cereal-based functional
foods confer health, demonstrating the need for their presence in human food, in addition to exposing the benefits
linked to their consumption. Given this, different current findings were revealed in this review to demonstrate the
different types of food products made from cereal that exist on the market, and their wide range of opportunities to
consume them in different meals of the day, thus ensuring a healthier diet.

Keywords: Functional foods; Natural products; Foods; Health.

Resumen

En los Gltimos afios mucho se ha hablado y buscado sobre la alimentacion saludable y las formas de lograrla. Los
alimentos funcionales a base de cereales, por ejemplo, han sido una estrategia interesante para lograr este objetivo, ya
que los diversos productos que ofrece el mercado actualmente se describen como beneficiosos para el consumidor
cuando se insertan en una dieta equilibrada. Hasta el momento presente, muchas empresas ya han apostado por la
idea, ya que, al pensar en este tipo de propuestas, tiende a dominar cada vez mas el mercado, ya que la bisqueda de
una alimentacién mas saludable crece con fuerza en varios paises del mundo. Asi, el objetivo de esta revision
bibliografica narrativa fue abordar diferentes factores que los alimentos funcionales a base de cereales confieren
salud, demostrando la necesidad de su presencia en la alimentacién humana, ademés de exponer los beneficios ligados
a su consumo. Ante ello, en esta revision se expusieron diferentes hallazgos actuales para demostrar los diferentes
tipos de productos alimenticios elaborados a base de cereales que existen en el mercado, y su amplio rango de
oportunidad para consumirlos en las diferentes comidas del dia, asegurando asi una alimentacion més saludable.
Palabras clave: Alimentos funcionales; Productos naturales; Alimentos; Salud.

1. Introducéo

Nos dias de hoje é conhecido que um estilo de vida sedentario com habitos alimentares inadequados pode acarretar o
aparecimento de diversas doencas prejudicais a vida (Grochowicz et al., 2021). Logo, é trivial que o mercado busque novas
opcbes de produtos benéficos a salde humana (Ferreira et al., 2022). Entre as alternativas, se destacam os alimentos
conhecidos como funcionais (Fernandes et al., 2018).

Os alimentos funcionais sdo conhecidos como componentes dietéticos que proporcionam propriedades benéficas a
saude dos individuos que os consomem, bem como garantem fung¢des da nutricdo basica (Grochowicz et al., 2021). Pode ser
dito que os cereais e seus ingredientes sd0 uma alternativa promissora para a producdo destes alimentos funcionais, pois,
possuem em sua composicdo fontes ricas de proteinas e propriedades funcionais (Alves et al., 2020; Charalampopoulos et al.,
2002).

Segundo dados da Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentagdo (FAQ) os cerais sdo vistos como o
principal alimento cultivado mundialmente (FAQ, 2019). Em concordancia achados de Charalampopoulos et al. (2002) e Yu &
Tian (2018) demonstram que estes grdos simbolizam cerca de 73% da &rea total colhida no mundo, e s&o os responséaveis por
cerca 50% das proteinas e calorias fornecidas em uma dieta.

Nesse contexto, alimentos funcionais a base de cereais fornecem fibras, vitaminas e minerais necessarios a saude,
evidenciando que a producéo e o consumo adequado se tornam uma tentativa de criar um meio saudavel alternativo na dieta
humana (Menis-Henrique et al., 2020). Vale ressaltar que, os micronutrientes como o ferro, cobre, zinco, compostos fendlicos,
vitamina E e carotendides conferem também a estas matrizes alimentares propriedades antioxidantes, auxiliando na prevencéo
do diabetes e doengas, como as cardiovasculares (Das et al., 2012).

Contudo, o consumo de cereal na alimentacdo pode ser variado, indo de refei¢cbes matinais, lanches expandidos entre
refeicdes ou como massas (Menis-Henrique et al., 2020). Isto se deve ao fato da vasta disponibilidade no mercado de produtos
gerados a partir desses grdos (Amin et al., 2021; Huang et al., 2021; Milicevic¢ et al., 2020; Pswarayi & Ganzle, 2019). Logo, a
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escolha do alimento funcional a base de grdos deve se basear em suas propriedades fisico-quimicas, biolégicas e fisiologicas
garantindo que este produto seja o ideal para a dieta e, consequentemente propicie um estilo de vida saudavel (Kaur et al.,
2019).

Diante o exposto, objetiva-se através de uma revisdo bibliogréfica acerca do tema alimentos funcionais a base de
cereais demonstrar a necessidade da implementacdo destes na alimentacdo humana, elucidando diferentes produtos

alimenticios que existem no mercado e seus beneficios a salde do consumidor.

2. Metodologia

Com intuito de demonstrar como os alimentos funcionais, em especifico os cereais processados de diferentes formas
sdo fontes benéficas na alimentacdo humana realizou-se uma revisdo bibliografica de estudos ja publicados na literatura
(Cordeiro et al., 2007). As buscas foram feitas a partir de bases de dados do Science Direct, Pubmed, Google Scholar e no
portal de periodicos Capes, com as palavras chaves sendo: Alimentos funcionais, cereais, bebidas funcionais a base de cereais,
beneficios ao consumidor e alimentacdo saudavel.

Nesse contexto, por meio da busca metodoldgica qualitativa de uma revisdo narrativa (Pereira, Shitsuka, Parreira, &
Shitsuka, 2018) realizou-se a anélise dos periddicos encontrados, dos quais se realizou a inclusdo de trabalhos publicados no
periodo entre 2002 e 2022 (Gltimos 20 anos), além da a exclusdo de artigos duplicados e dos que néo tratavam de assunto de

interesse.

3. Resultados e Discussao
3.1 Alimentos funcionais a base de cereais

Na sociedade industrializada de hoje, se busca cada vez mais uma alimentacdo saudavel que reflita em melhorias na
qualidade de vida e prevencédo de doencas maléficas, assim os alimentos funcionais se destacam, como por exemplo, os cerais.
Deste modo, levando em consideracdo todos os componentes bioativos que estes grdos possuem e todas suas especificidades
relacionadas a salde, dentre os diversos produtos a base de cereais considerados funcionais ressalta-se os produtos de
panificagdo (Chiranthika et al., 2020; Xiong et al., 2020). Os mesmos sdo altamente variados em forma, textura, tamanho e
propriedades sensoriais, devido aos processos de fabricacdo e ao tipo de cereal utilizado, que podem incluir centeio, cevada,
aveia e trigo, sendo o Gltimo mais empregado em virtude do seu alto teor de glaten que contribui para melhores caracteristicas
sensoriais (Angelino et al., 2017).

Entretanto, a farinha de trigo, geralmente empregada na fabricacdo desses produtos, é refinada, isto é, passa por um
processo de moagem, o qual retira as camadas externas (farelo) e o germe do gréo, que sdo ricos em fibras, compostos
bioativos e frutanos (Benitez et al., 2018). Tendo em vista a perda de compostos importantes, € necessario o uso de graos
inteiros nesses produtos, para obterem as propriedades funcionais desejadas.

Dos principais produtos de panificagdo encontrados na literatura como funcionais, salienta-se 0s pées integrais e
multigrdos (Tarazona et al., 2018; Tebben et al., 2018). Benitez et al. (2018) ao averiguarem o impacto da fortificacdo da
farinha de trigo na composicdo do pao, observaram que os paes integrais (adicionados de 5% farelo de trigo e 10% de farinha
de centeio e flocos de aveia) e os pdes multigrdos (com 10% de farinha de centeio e flocos de aveia), embora apresentassem
maior sensibilidade ao processo de panificacdo, se evidenciaram com maiores niveis de fibras, polifendis e de atividade
antioxidante, o que acarretam beneficios potenciais a satde.

Ha também bolos considerados funcionais, de exemplos, bolos a base de farinha de arroz (Amin et al., 2021), farinha

de sorgo e arroz (Cayres et al., 2021) e com subprodutos da moagem do milho (Paraskevopoulou et al., 2020), além dos
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biscoitos com farelo de trigo e aveia (Mili¢evi¢ et al., 2020), farelo de arroz, entre outros (Souza et al., 2019). Ainda, vale

ressaltar as barras de cereais que vem recebendo destaque entre os produtos funcionais (Kaur et al., 2018; Smith et al., 2019).

3.2 Bebidas funcionais a base de cereais

Além dos produtos de panificagdo, os leites a base de cereais ou nédo lacteos estdo ganhando cada vez mais espaco
como um produto funcional em todo 0 mundo, haja vista a grande parcela da populacdo com intolerancia a lactose, alergia as
proteinas do leite da vaca, somado também, daqueles adeptos a dietas veganas (Fernandes et al., 2018). Entre os leites de
cereais produzidos, tem-se leite de milho (Yang et al., 2012), leite de espelta, leite de arroz (Sethi et al., 2016) e o leite do
pseudo-cereal quinoa com a aveia (Huang et al., 2021).

Xiong et al. (2020), também enaltecem uma série de bebidas fermentadas ndo alcdolicas consideradas funcionais em
todo o mundo, como o Mahewu, que consiste em uma bebida africana preparada a partir de farinha de milho (Pswarayi &
Ganzle, 2019). Em outro estudo, o Pozol, bebida tradicional mexicana produzida pela fermentacdo de milho e cacau, utilizada
como um produto refrescante e agente terapéutico também ¢ destaque (Pérez-Armendériz & Cardoso-Ugarte, 2020).

Nessa categoria, enfatiza-se também o Amazake, uma bebida doce, semelhante a um vinho, tipico do Jap&o, produzida
com arroz fermentado (Oguro et al., 2021) e a Bushera, original da Uganda, produzida com farinha de sorgo com graos
germinados ou nado e incorporada de farinha de milheto (Muyanja et al., 2012). Ainda, tem-se o Kvass, elaborada com péo de
centeio fermentado, malte e farinha de centeio, popular da Europa Central e Oriental, a mesma é naturalmente carbonatada,
apresentando sabor agridoce (Gambus et al., 2021). Nessa linha de pensamento pode-se dizer que as bebidas a base de cereal
podem ser uma alternativa de alimento funcional na alimentagdo do homem, pois, na literatura estdo diretamente relacionadas

com inameros beneficios a satde do consumidor (Xiong et al., 2020).

4. Consideracdes Finais

Os resultados das buscas bibliogréficas realizadas neste trabalho demonstraram que os alimentos funcionais sdo
promissores na alimentacdo humana, pois, acompanhados de uma alimentagdo adequada podem oferecer diversos beneficios a
saude, além de possuir alto valor nutritivo ligados a sua composicdo quimica.

Em sintese, este estudo demonstrou especificamente diversos produtos a base de cereais como potenciais exemplos de
alimentos funcionais. Além disso, os estudos desta revisdo explicitaram que estes alimentos fornecem proteinas, vitaminas,
minerais e propriedades funcionais que agregam beneficios ao organismo desempenhando papel na prevencdo de doencas.
Logo, se pode fortalecer a compreensao e eficécia da inclusdo dos alimentos a base de cereais na dieta sejam eles, paes, bolos,
barras de cereais, biscoitos, leites & base de cereais, bebidas fermentadas de produtos ndo lacteos, entre outros. Contudo,
evidenciou-se também a necessidade de os inserir corretamente por meio de uma alimentagdo balanceada para alcangar 0s
beneficios almejados.

Deste modo, este presente estudo pode servir como uma base para pesquisas futuras expondo os alimentos funcionais
a base de produtos de cereais e seu emprego na alimentacdo humana. Assim, novos estudos se tornam necessarios para
demonstrar outros produtos do mercado produzidos a partir desta matéria prima, bem como compara-los em relagdo ao custo-

beneficio para o consumo, como também os obstaculos a serem vencidos para sua implementacdo na dieta humana.
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