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Resumo

O crescimento das inovagdes tecnoldgicas no setor alimenticio tem impulsionado a expansdo de produtos a base de
plantas, motivada por mudangas no comportamento do consumidor, preocupagdes ambientais ¢ demandas por
alternativas nutricionalmente adequadas. O presente artigo tem como objetivo revisar e discutir as principais
tecnologias aplicadas ao desenvolvimento de produtos alimenticios de origem vegetal, bem como mensurar o impacto
do consumo desses alimentos na prevengdo de DCNT (Doengas Cronicas Nado Transmissiveis). Os resultados mostram
que métodos como ultrassom, fermentago, extrusdo e cisalhamento tém contribuido para formulagdes mais estaveis,
sustentaveis e sensorialmente atrativas, além de favorecer o aproveitamento de matérias-primas nacionais e residuos
agroindustriais. Além disso, os resultados também indicam que padrdes alimentares centrados em plantas apresentam
beneficios metabdlicos significativos, incluindo reducio de colesterol, melhora da glicemia, menor risco de obesidade
e prote¢do cardiovascular, devido ao elevado teor de fibras e compostos bioativos e a auséncia de colesterol e
gorduras saturadas. Ainda que os resultados sejam promissores, destaca-se a necessidade de pesquisas primarias e
longitudinais que aprofundem a compreensdo dos efeitos dessas dietas e das tecnologias emergentes sobre a saude
populacional. Conclui-se que o avango tecnologico aliado a adogdo de padrdes alimentares vegetais constitui uma
estratégia relevante para a promo¢do da satde publica e para o desenvolvimento de sistemas alimentares mais
sustentaveis e inclusivos.

Palavras-chave: Tecnologia de alimentos; Produtos vegetais; Alimentagdo; Satde publica; Doengas Cronicas Ndo
Transmissiveis (DCNT).

Abstract

The growth of technological innovations in the food sector has driven the expansion of plant-based products,
motivated by changes in consumer behavior, environmental concerns, and demands for nutritionally adequate
alternatives. This article aims to review and discuss the main technologies applied to the development of plant-based
food products, as well as to measure the impact of consuming these foods on the prevention of NCDs (Non-
Communicable Diseases). The results show that methods such as ultrasound, fermentation, extrusion, and shearing
have contributed to more stable, sustainable, and sensorially attractive formulations, in addition to favoring the use of
national raw materials and agro-industrial waste. Furthermore, the results also indicate that plant-based dietary
patterns offer significant metabolic benefits, including reduced cholesterol, improved blood glucose levels, lower risk
of obesity, and cardiovascular protection, due to the high fiber and bioactive compound content and the absence of
cholesterol and saturated fats. Although the results are promising, the need for primary and longitudinal research to
deepen the understanding of the effects of these diets and emerging technologies on population health is highlighted.
It is concluded that technological advancement combined with the adoption of plant-based dietary patterns constitutes
a relevant strategy for promoting public health and developing more sustainable and inclusive food systems.
Keywords: Food technology; Plant-based products; Food; Public health; Non-communicable Chronic Diseases
(NCDs).
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Resumen

El auge de las innovaciones tecnoldgicas en el sector alimentario ha impulsado la expansion de los productos de
origen vegetal, motivada por cambios en el comportamiento del consumidor, preocupaciones ambientales y la
demanda de alternativas nutricionalmente adecuadas. Este articulo tiene como objetivo revisar y discutir las
principales tecnologias aplicadas al desarrollo de productos alimenticios de origen vegetal, asi como medir el impacto
del consumo de estos alimentos en la prevencion de las ENT (Enfermedades No Transmisibles). Los resultados
muestran que métodos como el ultrasonido, la fermentacién, la extrusion y el cizallamiento han contribuido a
formulaciones mas estables, sostenibles y sensorialmente atractivas, ademas de favorecer el uso de materias primas
nacionales y residuos agroindustriales. Ademas, los resultados también indican que los patrones dietéticos basados en
plantas ofrecen beneficios metabolicos significativos, incluyendo reduccion del colesterol, mejores niveles de glucosa
en sangre, menor riesgo de obesidad y proteccion cardiovascular, debido al alto contenido de fibra y compuestos
bioactivos y la ausencia de colesterol y grasas saturadas. Si bien los resultados son prometedores, se destaca la
necesidad de realizar investigaciones primarias y longitudinales para profundizar en la comprension de los efectos de
estas dietas y tecnologias emergentes en la salud de la poblacion. Se concluye que el avance tecnologico, combinado
con la adopcion de patrones alimentarios basados en plantas, constituye una estrategia relevante para promover la
salud publica y desarrollar sistemas alimentarios mas sostenibles e inclusivos.

Palabras clave: Tecnologia alimentaria; Productos de origen vegetal; Alimento; Salud publica; Enfermedades No
Transmisibles (ENT).

1. Introducao

O uso de novas tecnologias alimenticias vem aumentando com o decorrer do tempo. Novas técnicas e inovagdes vem
surgindo, proporcionando variagdes de alimento ao consumidor. De acordo com Oliveira ¢ Cavalcante (2020), a palavra
tecnologia tem origem no grego antigo, a partir de téchné (arte, oficio) e logos (estudo de), e representa a aplicagdo do
conhecimento para atingir um determinado objetivo ou beneficio. Por ser a forca motora que direciona a humanidade ao
desenvolvimento e evolugdo, a tecnologia passou a se desenvolver mais rapido, estimulada pelo surgimento de empresas,
corporagdes ¢ novas industrias interessadas em desenvolver novas tecnologias inovadoras e conquistar maior espaco no
mercado (Phaal, Farrukh & Probert, 2004).

Uma das areas que tem sido fortemente instigadas pela evolucdo da tecnologia é a tecnologia de alimentos. A
melhoria das antigas técnicas de conservag@o de alimentos e a criagdo de novas tecnologias contribuiram para a expansdo da
indistria e da distribui¢do de alimentos (Ordoiez, 2005). Esse numero tende a aumentar ainda mais com o progresso das
inovagdes no campo da tecnologia de alimentos (Souza, 2023).

Segundo Amaral (2025), o cenario global da alimentagio passa por mudangas profundas, as questdes ambientais estdo
cada vez mais presentes, as escolhas dos consumidores evoluem, e a tecnologia avanga rapidamente. Diante disso, a producao
de alimentos a base de plantas (plant-based), em virtude a crescente demanda por opg¢des sustentaveis e saudaveis, tem sido
eminente no cenario alimenticio contemporaneo. No Brasil a maior demanda de produtos plant-based esta se dando na forma
de bebidas a base de améndoas e soja, leite de aveia e cereais e, em hamburgueres, carnes ¢ almondegas e outros produtos que
se assemelham a carne. Dessa forma, a industria alimenticia estd aumentando seus investimentos e tecnologias para atender
essa nova demanda de alimentos para a nova dieta alimentar (Estaddo, 2021; Botelho, 2025).

Nos ultimos dez anos, as alternativas de desenvolvimento de novos produtos na industria alimenticia se expandiram
com a criagdo de novas tecnologias que tornaram possivel a constru¢do de novas estruturas. Dessa forma, a partir destas
tecnologias foi que os produtos andlogos a carne animal comegaram a ganhar espago. Dentre as tecnologias utilizadas para a
produgdo de hamburgueres plant-based a partir de proteinas vegetais, podem ser mencionados: fiagdo de fibras, eletrofiagdo,
método de alongamento mecanico, tecnologia de células de cisalhamento e extrusdo, mistura de proteinas e hidrocoloides,
estruturagdo por congelacdo e impressao 3D, sendo a extrusdo e o cisalhamento os métodos dominantes (Schreuders et al.,
2019; Sha & Xiong, 2020; Lima, 2021; Hong, Shen & Li, 2022).

Otero et al. (2022) relata que mais do que ser um produto destinado a consumidores veganos ou vegetarianos, os
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produtos a base de vegetais possuem chamamento ao consumidor em geral, que acabam por alternar o consumo de alimentos
de origem animal com aqueles de origem vegetal: os denominados flexitarianos. Ainda reitera que esse comportamento mostra
que o fornecimento de novos produtos a base de vegetais no mercado também funciona no sentido de introduzir maior
diversificagdo as opgdes de alimentos ¢ ndo apenas reparar a deficiéncia de produtos vegetais para consumidores com dietas
mais restritas (Souza, 2023). Muitas destas escolhas por parte dos consumidores acontecem em funcdo do estilo de vida,
doengas relacionadas ao consumo de produtos animais e fatores que influenciam a alteracdo da dieta alimentar (Pains, 2022).
Devido ao aumento de alergias e intolerdncias alimentares como também por padrdes de dietas vegetarianas, a industria esta
sendo movida a criar novas possibilidades de substitutos para ingredientes alergénicos (Silva, 2020).

De acordo com a Embrapa (2021), no Brasil, a cultura do consumo desses alimentos ainda ¢ muito recente. Dessa
maneira, o processo de amadurecimento e expansdo da oferta de produtos, desencadeia para que o consumidor aguarde a
diminuicdo do preco, que ¢ uma das principais barreiras a ser vencida. Acredita-se que, com o surgimento de novos
ingredientes com cadeia de producdo nacional e com a incorporagdo de novas tecnologias, nos préoximos anos os produtos
plant-based disputarfo com os similares a base de proteina animal.

Segundo Lima (2021), é considerado que, no futuro, o foco deverd estar depositado no desenvolvimento de
tecnologias inovadoras, no aperfeicoamento das atuais e no aumento da especializagdo das técnicas de producdo de similares a
carne. E além disso, com o decorrer do tempo ocorrera o aperfeicoamento das técnicas de produgdo industrial e o
desenvolvimento de tecnologias inovadoras e eco-friendly, de forma a que os produtos alimentares sejam cada vez mais
adaptados as expectativas e necessidades do consumidor. O desenvolvimento dos produtos substitutos a carne e a gradativa
aceitagdo do consumidor por estes produtos ira colaborar para um sistema de produgdo alimentar mais sustentavel, com
reconhecidos beneficios na alimentagdo e saude individual e publica, no ambiente e no bem-estar dos animais (Lima, 2021).

O desenvolvimento destes produtos abrange o uso de biotecnologias como modificacdo genética, fermentacdo,
producdo e isolamento de moléculas. Dessa forma, o preco final de um produto industrializado deriva de varios fatores que
englobam investimentos em desenvolvimento de tecnologias, pre¢o da matéria-prima e ingredientes, custo de produ¢ao, custo
de embalagem e o mercado, e neste engloba a lei da oferta e procura (Oliveira, 2020).

Essas inovagdes sdo implantadas com foco no interesse crescente do consumidor por um estilo de vida mais saudavel
que tende a evitar alimentos que contenham quantidade exacerbada de agtlicar, gorduras e aditivos (Souza, 2023). De acordo
com a World Health Organization (2025), dietas pouco saudaveis, incluindo excesso de sal, agtcar e gorduras e a falta de
atividade fisica podem se manifestar nas pessoas como pressdo arterial elevada, aumento da glicemia, elevacdo dos niveis de
lipidios no sangue e obesidade. Esses sdo chamados fatores de risco metaboélicos e podem levar a doengas cardiovasculares, a
principal causa de morte prematura por doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). Os principais tipos de DCNT sdo
doengas cardiovasculares, canceres, doengas respiratdrias cronicas e diabetes (World Health Organization, 2025).

De acordo com Slywitch (2022), as dietas plant-based sdo as que melhor auxiliam na satde e no emagrecimento
devido ao seu baixo teor lipidico e constituicdo de menor densidade caldrica, além da completa exclusdo de alimentos
processados. Dessa forma, certifica-se que o maior efeito positivo sobre a saide humana, tanto na prevengdo quanto no
tratamento de DCNT, ocorre a partir do aumento no consumo de alimentos vegetais aliado a uma diminui¢ao ou exclusdo de
produtos animais e seus derivados (Silva, 2022).

Nas ultimas décadas, observa-se um crescimento significativo na demanda por produtos alimenticios de origem
vegetal, motivado por fatores diversos como preocupagdes ambientais, questdes éticas relacionadas ao bem-estar animal,
adogdo de dietas restritivas (vegetarianismo, veganismo e flexitarianismo) e busca por habitos alimentares mais saudaveis.
Tendo em vista todos os pontos mencionados anteriormente, o presente artigo tem como objetivo revisar e discutir as

principais tecnologias aplicadas ao desenvolvimento de produtos alimenticios de origem vegetal, bem como mensurar o

3


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14i12.50286

Research, Society and Development, v. 14, n. 12, 45141250286, 2025
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOLI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14112.50286

impacto do consumo desses alimentos na prevengdo de DCNT.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo que se caracteriza como uma pesquisa de natureza qualitativa com enfoque descritivo e
exploratério (Pereira et al., 2018), fundamentada no método de revisdo bibliografica narrativa (Rother, 2007). Esse tipo de
revisdo permite reunir, analisar e sintetizar conhecimento proveniente de multiplas fontes, possibilitando compreensdo ampla e
atualizada sobre o desenvolvimento de tecnologias aplicadas a produtos alimenticios de origem vegetal e seus impactos na
saude, especialmente na prevencdo de DCNT.

A coleta de dados foi realizada por meio da busca e selecdo de materiais cientificos que compreende desde discussoes
classicas sobre evolugdo tecnologica até publicacdes recentes sobre tecnologias alimentares, comportamento de consumo e
impactos na saide. Foram consultadas obras académicas como: artigos cientificos; livros e capitulos relacionados a tecnologia
de alimentos e nutrigdo; relatérios institucionais; dissertagdes e teses disponiveis em repositorios académicos; documentos
técnicos de Orgdos e instituigdes de pesquisa em alimentos.

A analise foi conduzida por meio da técnica de analise de conteido, permitindo estabelecer convergéncias,
divergéncias e lacunas entre as publicacdes. As informagdes foram sintetizadas e interpretadas a luz dos objetivos do estudo,

buscando integrar conhecimentos das areas de tecnologia de alimentos, nutri¢ao e satde publica.

3. Resultados e Discussiao
3.1 Inovagdes tecnolégicas aplicadas

A tecnologia usada para a fabricacdo desses produtos a base de vegetais deve proteger a estabilidade fisica do
alimento de modo a reduzir o uso de aditivos. Algumas tecnologias nao convencionais que vém sendo estudadas para aplicagio
nesses produtos plant-based incluem ultrassom, irradia¢do, campo elétrico pulsado, aquecimento 6hmico, homogeneizagédo por
ultra-alta ou alta pressdo. Essas tecnologias tém como objetivo inativar enzimas e microrganismos, como também reduzir o
tamanho das particulas ¢ a viscosidade para aumentar a estabilidade fisica. Enfatizam também que alguns trabalhos ja
encontraram uma redugdo do tamanho das particulas em extratos vegetais com o uso da tecnologia de ultrassom, o que
ocasionaria uma melhor estabilidade fisica do produto final (Aydar; Tutuncu, & Ozcelik, 2020). Costa; Barbosa; Silva (2022)
afirmam que, por ser uma tecnologia ndo térmica, esta seria uma boa opg¢ao de uso tendo em vista que reduz uma alteragdo da
composicdo do alimento por auséncia de alguns nutrientes como proteinas, compostos bioativos e vitaminas, e das
caracteristicas sensoriais. Reiteram que os produtos plant-based sdo favoraveis na perspectiva alimentar, seguindo as demandas
de mercado, e que novas tecnologias tém sido aplicadas para a melhoria de suas caracteristicas sensoriais.

Nos ultimos anos, o alvo das pesquisas € a tecnologia para desenvolvimento de alimentos com alto valor agregado,
como por exemplo os alimentos funcionais sendo uma boa oportunidade de investimento para o mercado (Souza et al., 2013).
De acordo com Souza (2023), tem-se notado que tem havido gradativo interesse nas tecnologias de alimentos a base de
vegetais motivado por novas perspectivas ambientais, climaticas e de estilo de vida. Nesse ambito, estdo inseridos os extratos
hidrossoluveis, emulsdes a base de vegetais que buscam ser uma opgao ao leite animal.

Novos estudos estdo sendo realizados e mostram que as proteinas alternativas vém conquistando uma notavel
visibilidade como alternativas acessiveis as proteinas de origem animal na elaborag@o de produtos plant-based. Como também
a fermentacdo vem ganhando espago no setor de proteinas alternativas como uma importante tecnologia na produgdo de nova
geragdo desses produtos. Essa fermentagdo relacionada ao setor de proteinas alternativas na producdo de produtos plant-based

pode ser segmentada em: fermenta¢do de uma biomassa especifica e fermentagao de precisdo (GFI, 2020).
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De acordo com o Food Inovation (2021), essa tecnologia pode ser direcionada tanto para a produgdo de proteinas
quanto para a producdo de outros ingredientes necessarios para a formulagdo de diferentes produtos plant-based analogos aos
de origem animal. Ferrari (2022) salienta que, levando em conta a eficiéncia do processo fermentativo, o potencial de
utilizagdo dos alimentos e a possibilidade de aperfeigoar atributos sensoriais e nutricionais conforme as preferéncias de
diferentes publicos, essa tecnologia desempenha um papel fundamental no avango e na consolidagdo de métodos produtivos
sustentaveis, beneficiando tanto o meio ambiente quanto as economias nacionais.

Desse modo, a técnica de inovagao de produtos plant-based, por meio do uso de matérias-primas da produgdo agricola
nacional e de ingredientes naturais do Brasil, podem ser destacados como desafios no progresso desta cadeia produtiva
nacional. O melhoramento de tecnologias ja empregadas em matérias-primas de uso mais segurado para a elaboragdo dessa
classe de produtos ¢ o desenvolvimento de novas tecnologias adequadas ao processamento desses novos ingredientes,
aspirando aprimorar o processo produtivo e a qualidade dos produtos finais de interesse (Ferrari, 2022).

Oliveira (2020), pesquisando as matérias primas, os beneficios, aspectos nutricionais e tecnologia, que podem ser
aplicadas para a elaboracdo de um hamburguer industrializado de proteinas vegetais. Com o desenvolvimento da tecnologia a
tendéncia de produtos vegetarianos similares as caracteristicas dos produtos carneos tem chegado as grandes industrias
alimenticias, produzindo alimentos cada vez mais parecidos com os tradicionais e abrangendo muita pesquisa e tecnologia. O
mesmo autor ainda ressalta que o desenvolvimento de hamburgueres de proteina vegetal ndo sé atende o mercado crescente
vegetariano, mas modifica o consumo de “carne” e¢ aumenta o titulo da industria de alimentos, mostrando desafios na
substituicdo das propriedades tecnologicas da carne e para isto sdo utilizados diferentes ingredientes e tecnologias de processo.

De acordo com uma pesquisa voltada ao desenvolvimento de hamburgueres vegetais diferenciados, elaborados com
ingredientes como ervilha e ora-pro-ndbis, buscou-se estimular a inovagdo no segmento de alimentos de base vegetal. A
proposta era oferecer uma op¢ao nutritiva, com aparéncia e textura agradaveis ao consumidor. Dessa forma, seria possivel
equilibrar a estabilidade do produto com suas exigéncias nutricionais, resultando em alimentos alinhados as novas
necessidades do mercado (Botelho, 2025).

Amaral (2025), realizou analise de uma tecnologia gastronémica de hamburguer andlogo a base de plantas utilizando
residuos do fruto coco babagu e outros ingredientes como arroz, farinha de feijdo e lentilha, além de temperos e especiarias
tipicas usadas em hamburgueres de origem animal, associando tecnologia aos saberes tradicionais de comunidades
agroextrativistas e de quebradeiras de coco babagu. Os resultados mostraram que o residuo de coco babacu tem um enorme
potencial como ingrediente sustentavel e funcional para o setor de alimentos plant-based. A inovagdo tecnoldgica proposta
caminha lado a lado com o respeito a tradicdo cultural, incentivando a sustentabilidade ambiental e inclusdo social das
comunidades envolvidas. Ainda segundo o mesmo autor, os resultados salientam que os hamburgueres desenvolvidos estdo
ordenados com praticas econOmicas ¢ alimentares mais responsaveis, consolidando o mercado de alimentos seguros e
saudaveis, e colaborando para a concretizagdo dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel.

A grande disponibilidade de residuos vegetais gerados em geral vem instigando a aten¢do tanto de pesquisadores
como das industrias, visto que o aproveitamento apropriado dessas partes, que antes ndo possuiam valor, agora estdo sendo
vistas como novas fontes de geracdo de emprego, lucro e produtos, dando-lhes valor associado. Assim, foi constatado que para
o aproveitamento desses residuos disponiveis na atualidade, existem uma variedade de técnicas que tem sido testadas,
aplicadas, desenvolvidas e sugeridas (Amaral, 2023). O autor ainda refor¢a que os residuos vegetais também podem ser
empregados na agricultura, em tecnologias utilizando técnicas de extragdo de 6leos de excelente qualidade, na obtengdo de
enzimas, além de descobertas de tecnologias na confecgdo de embalagens sustentaveis, dentre outros beneficios e vantagens
em diversas areas industriais. Tudo isso proporcionando conceder aos consumidores alimentos nutricionais variados e

balanceados e também colaborar gerando renda e lucro as industrias, atendendo ao cumprimento das legislagdes impostas na

5


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14i12.50286

Research, Society and Development, v. 14, n. 12, 45141250286, 2025
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOLI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v14112.50286

busca de ajudar para a preservagdo do meio ambiente, além de levar em conta as necessidades e interesses de todos.

3.2 Impacto do consumo na prevencio de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT)

O consumo de alimentos a base de plantas tem se fortalecido com o foco na promogdo da saude e no estimulo ao
desenvolvimento de tecnologias inovadoras. Os alimentos de base vegetal apresentam baixos teores de gorduras saturadas e
acucares, além de oferecerem boa quantidade de fibras e substincias bioativas. A adi¢ao de caracteristicas funcionais nesses
produtos exerce um papel relevante na reducdo do risco de doengas crénicas ndo transmissiveis, contribuindo para acdes de
saude publica voltadas a prevencao e ao bem-estar (Plakantonaki et al., 2023). No que diz respeito aos impactos sobre a saude,
os alimentos plant-based apresentam potencial para diminuir a ocorréncia de doengas cronicas, como problemas cardiacos,
diabetes tipo 2 e alguns tipos de cancer. Esses efeitos positivos resultam, principalmente, da inexisténcia de gorduras saturadas
e de colesterol, elementos frequentemente encontrados em alimentos de origem animal (Ruby; Graga & Olli, 2024). Ademais,
0 consumo excessivo de alimentos de origem animal também estd ligado a um aumento consideravel na probabilidade de
desenvolver doengas cardiovasculares e obesidade, principalmente devido as altas quantidades de gorduras saturadas e
colesterol encontradas nesses produtos (Donato, Monsurro & Di Cioccio, 2024).

De acordo com Aleixo et al. (2021), diversas pesquisas t€m mostrado que padrdes alimentares equilibrados, centrados
em alimentos de origem vegetal, exercem efeitos benéficos sobre o funcionamento geral do corpo, contribuindo tanto para a
prevengdo quanto para a melhora dessas doencgas. As evidéncias indicam que o uso excessivo de alimentos de origem animal
estd ligado ao aparecimento ¢ ao agravamento das DCNT, enquanto dietas ricas em vegetais — incluindo grdos integrais,
hortali¢as e frutas — favorecem a redugdo do colesterol, o controle da glicemia, a regulagdo da pressdo arterial, entre outros
beneficios. Dessa forma, recomenda-se a ado¢ao de uma alimentagdo predominantemente vegetal e destaca-se a importancia de
politicas que estimulem a reeducacao alimentar e a diminui¢cdo do consumo de produtos de origem animal como estratégia de
promocao da saude publica.

As dietas a base de plantas tém sido associadas com um menor risco de doengas cardiacas e com uma melhoria no
perfil de risco para contrair a doenga. Além da melhoria da saude cardiovascular e redug@o da incidéncia de doengas cronicas,
as dietas a base de plantas associam-se a menor ocorréncia de diabetes do tipo 2, hipertensdo e obesidade. A adogdo de uma
dieta predominantemente vegetal esta ligada a vantagens para a saude, especialmente na prevencdo de enfermidades cronicas e
na promoc¢do do bem-estar. No entanto, esse argumento deve considerar cuidadosamente os tipos de alimentos escolhidos, a
sua composi¢do nutricional e as necessidades energéticas e nutricionais de cada individuo (Lima et al., 2021).

Segundo Rocha et al. (2021), a ocorréncia de doengas cronicas ndo transmissiveis estd relacionada aos habitos
alimentares ¢ ao modo de vida. A alimentagdo ¢ vista como o principal recurso para prevenir e controlar Diabetes Mellitus,
enfermidades cardiovasculares, hipertensdo e diferentes tipos de cancer. Em grande parte das situagdes, a tnica forma de evitar
essas patologias ¢ por meio de uma dieta adequada. Um consumo baseado em alimentos a base de vegetais pode contribuir
para a prevenc¢do, reduzindo os efeitos nocivos dessas doencas. Os autores seguem pontuando que inserir opgdes
nutricionalmente equilibradas na rotina alimentar pode trazer inimeros beneficios para a populagdo. Isso porque a adogdo de
praticas preventivas promove melhor qualidade de vida e ajuda a evitar possiveis consequéncias negativas associadas as
doengas.

Nas ultimas décadas, percebe-se que as pessoas passaram a ser mais criteriosas quanto ao que consomem, mostrando
um interesse cada vez maior nos efeitos positivos que os alimentos podem proporcionar. Esses alimentos possuem substancias
bioativas que, quando ingeridas de forma constante dentro de uma alimentagdo equilibrada, sdo capazes de desempenhar
fungdes metabdlicas e fisioldgicas especificas no organismo (Silva et al., 2024). Para que os alimentos funcionais realmente

proporcionem esses beneficios, ¢ fundamental que sejam incluidos de maneira continua na alimentacdo, junto a uma dieta
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equilibrada e diversificada (Dias; Simas & Lima Junior, 2020). Ainda reiteram que o consumo frequente desses componentes,
quando utilizados em conjunto, pode contribuir para diminuir o risco de aparecimento de doengas cronicas, como problemas
cardiacos, pressdo alta e diabetes, além de fortalecer o sistema imunolodgico e favorecer o bom funcionamento do intestino.

E importante destacar que esses resultados sdo observados a longo prazo, e que a eficicia desses alimentos esta
diretamente ligada a constancia e a diversidade na alimentagdo (Dias et al., 2020). No campo da criacdo de novos alimentos e
ingredientes funcionais, destaca-se a importancia do consumo desses produtos na prevencdo e no apoio ao tratamento de
doengas cronicas e degenerativas, como enfermidades cardiovasculares, diabetes tipo 2 e degeneracdo macular, entre outras.
Dessa forma, a biotecnologia tem oferecido contribui¢des cada vez mais relevantes para a melhoria da satde da populagdo
(Alonso Buriti et al., 2021).

O Guia Alimentar da Populagdo Brasileira (2014) recomenda praticas alimentares saudaveis e o uso de preparagdes
culinarias como forma de combater a obesidade e evitar outras doencas relacionadas. Esses produtos mais elaborados, quando
incorporados ao dia a dia, elevam a ingestdo de fibras, favorecem o consumo de itens com melhor qualidade nutricional e
contribuem para a prevengdo e o tratamento das doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT).

De acordo com Aguiar e Santos (2022), esse tipo de dieta ainda é pouco explorado na literatura, e nota-se que ha um
numero limitado de estudos que tratam da alimentacdo plant-based como forma de prevencao de doengas. Por ser uma tematica
recente, é necessario que haja mais investigagdes que esclarecam seus beneficios, permitindo que a populacdo compreenda de
fato as caracteristicas dessa dieta a base de plantas e as vantagens resultantes de sua adogdo adequada. A alimentac¢do baseada
em plantas oferece diversos beneficios preventivos e terapéuticos, sendo uma estratégia nutricional importante para controlar e
evitar o desenvolvimento de DCNT. Contudo, ainda existem obstaculos relacionados a qualidade nutricional de certos tipos de
dietas plant-based e a manutencdo desse padrdo alimentar a longo prazo, sobretudo em realidades culturais e socioeconomicas
variadas. Por isso, ¢ fundamental contar com acompanhamento nutricional adequado, a fim de prevenir caréncias e assegurar
que essa abordagem seja aplicada de forma eficaz e segura (Rocha et al., 2025).

Segundo Valois et al. (2024), os conhecimentos tradicionais precisam fazer parte do planejamento alimentar das
familias no Brasil, de modo que os vegetais in natura, por terem custo bem menor que os alimentos de origem animal,
contribuam para formar uma dieta equilibrada, de facil acesso e capaz de promover beneficios a saude tanto imediatos quanto
duradouros. Portanto, a ado¢do de um padrio alimentar baseado em plantas tem sido amplamente vinculada a beneficios
significativos na prevencdo e no controle de diversas enfermidades. Contudo, ¢ necessario reconhecer que as investigagdes
cientificas sobre esse tipo de alimentag@o ainda estdo em processo de desenvolvimento.

Os mesmos autores ainda seguem pontuando que uma das limitagdes acerca das pesquisas refere-se a grande
abrangéncia do tema, o que implica a dependéncia de fontes secundarias e de andlises retrospectivas. Embora tais estudos
oferecam indicadores preliminares e contribuam para direcionar pesquisas futuras, torna-se fundamental a realizagdo de
investigagdes primdrias e estudos prospectivos de longa duragdo para estabelecer, com maior precisdo, a relagdo entre dietas a
base de plantas e a prevencdo de doencas. Outra fragilidade desta analise diz respeito a auséncia de uniformidade nas
defini¢des e nos métodos utilizados para medir a adesdo a alimentagcdo vegetal, o que pode gerar inconsisténcias entre os
resultados e dificultar a comparagdo entre diferentes pesquisas. Além disso, caracteristicas individuais, como diferencas

genéticas e a interagdo com outros comportamentos de saide, também podem influenciar os desfechos observados.

4. Conclusao

O presente estudo evidencia que o avango das tecnologias alimentares, aliado as mudangas no comportamento do

consumidor e as crescentes preocupagdes ambientais e de saude publica, tem impulsionado de forma significativa o
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desenvolvimento de produtos alimenticios a base de plantas. Observa-se que a inovagdo tecnologica — envolvendo processos
como ultrassom, fermentacdo, extrusio, cisalhamento e outras técnicas emergentes — tem possibilitado a criagdo de alimentos
mais estaveis, nutritivos, sustentaveis e sensorialmente atrativos, ampliando as possibilidades de substitui¢do dos produtos de
origem animal. Além disso, o aproveitamento de matérias-primas alternativas e residuos agroindustriais refor¢a o potencial
dessas tecnologias para gerar impactos positivos tanto econdmicos quanto ambientais, fortalecendo cadeias produtivas mais
responsaveis e inclusivas.

No ambito da satde, o consumo de alimentos plant-based demonstra forte associacdo com a reducdo do risco de
Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), como doengas cardiovasculares, obesidade, hipertensao e diabetes tipo 2. Isso
se deve, sobretudo, ao menor teor de gorduras saturadas, a auséncia de colesterol e a presenca de fibras, antioxidantes e
compostos bioativos nesses alimentos. As evidéncias apontam que padroes alimentares predominantemente vegetais
contribuem para melhorias metabolicas, fortalecimento do sistema imunologico, equilibrio glicémico e controle de peso, sendo
estratégicos para a promog¢do da saude publica. Entretanto, destaca-se a necessidade de um acompanhamento nutricional
adequado para garantir o consumo equilibrado de nutrientes, especialmente em dietas mais restritivas.

Apesar dos beneficios promissores, identifica-se a necessidade de mais pesquisas que explorem profundamente a
relacdo entre dietas a base de plantas, tecnologias inovadoras e desfechos de saude ao longo do tempo. A literatura ainda
carece de estudos primarios e longitudinais que permitam compreender, com maior precisdao, os efeitos dessas dietas em
diferentes grupos populacionais, bem como os impactos das tecnologias emergentes na qualidade nutricional dos produtos
finais.

Diante disso, conclui-se que as tecnologias aplicadas aos alimentos de origem vegetal representam uma ferramenta
essencial para a construcdo de sistemas alimentares mais sustentaveis, eficientes e saudaveis. Ao mesmo tempo, o estimulo ao
consumo consciente ¢ ao desenvolvimento de politicas publicas que promovam padrdes alimentares equilibrados ¢
fundamental para ampliar os beneficios dessas inovagdes. Assim, a combina¢do entre avancos tecnoldgicos, educagdo
alimentar e escolhas nutricionalmente adequadas configura um caminho promissor para a prevengdo de DCNT e para a

consolidacdo de um futuro alimentar mais sustentavel e inclusivo.
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