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também mostraram efeitos variados so-
bre toxinas urémicas de origem intesti-
nal apés intervencido com probioticos.
Por exemplo, (Taki et al., 2005) demons-
traram uma redug¢io nos niveis plasma-
ticos de SI, consistente com os achados
de (Eidi ez al., 2018), que observaram
uma diminuic¢éo nos niveis séricos de
toxinas urémicas como fenol e p-CS.
No entanto, outros estudos, incluindo
aqueles envolvendo pacientes em HD,
ndo mostraram resultados apreciaveis
apos intervencdo com probidticos. Al-
guns observaram um aumento nos niveis
de SI, sem alteragdes nos niveis de p-CS
ou ATA. Da mesma forma, em pacien-
tes com DRC n#o em dialise, o mesmo
tratamento com probidticos ndo induziu
mudangas nos niveis de SI, p-CS, AIA e
TMAO (McFarlane et al., 2019). Apesar
desses achados promissores, varios de-
saflos permanecem na implementagio
clinica de probioticos. Estes incluem
a identificacio de estirpes probidticas
6timas, a determinacdo de dosagens e
duracdes de tratamento adequadas, a
abordagem de preocupagdes de seguran-
¢a e a compreensio da interacdo entre
probidticos e outras intervengdes tera-
péuticas em pacientes com DAC, DM2
e DRC, como modificagdes dietéticas e
terapias farmacologicas (Lau et al., 2015).
Além disso, a heterogeneidade das po-
pulagdes, estagios variados da doenca
e comorbidades requerem abordagens
personalizadas para a terapia com pro-
bibticos, destacando a importancia de
estratégias de tratamento individuali-
zadas no manejo das doencgas.

Em conclusdo, os probidticos represen-
tam uma terapia adjuvante inovadora
e potencialmente benéfica, oferecendo
uma abordagem multifacetada para o
tratamento da disbiose intestinal, re-
dugdo de toxinas urémicas e mitigagao
de fatores de risco cardiovascular. No
entanto, s30 necessarios mais ensaios
clinicos bem desenhados para elucidar
os mecanismos de ac¢io precisos, os re-
gimes de tratamento 6timos e os efei-
tos a longo prazo dos probidticos nos
pacientes.

Prebiéticos

A manipulac¢io do microbioma através
da utilizagdo de prebidticos tem rece-
bido consideravel atengdo na pesquisa
cientifica. Os prebiodticos representam
uma classe de componentes alimentares
nao digeriveis, incluindo varias fibras
dietéticas, oligo e polissacarideos, e
amidos resistentes, que exercem efeitos
seletivos sobre o microbioma intestinal
para promover a saide do hospedeiro
(Gibson et al., 2017). Estes compostos es-
tdo naturalmente presentes numa vasta
gama de alimentos, como frutas, cerealis,
vegetais (por exemplo, alho, cebola, chi-
coria) e leite humano (Markowiak & Sli-
zewska, 2017; Slavin, 2013). Os prebio-
ticos atuam estimulando o crescimento
de bactérias benéficas especificas no
colon, nomeadamente Bifidobactérias e
Lactobacilos, enquanto inibem a prolife-
racio de estirpes potencialmente pre-
judiciais como Bacteroides e Clostridios. A
fermentacio dos prebioticos pelas bac-
térias intestinais produz acidos gordos
de cadeia curta (AGCCs), principalmen-
te acetato, propionato e butirato, que
estdo implicados em varios processos
fisiolégicos, incluindo controle glicé-
mico, metabolismo lipidico, regulagio
do apetite, modulagio imunolégica e
fungdo de barreira intestinal (Esgalha-
do et al., 2018; Slavin, 2013; Valcheva &
Dieleman, 2016). Além do seu papel na
formacgdo do microbioma intestinal, os
prebidticos exibem diversos beneficios
para a saude semelhantes aos propor-
cionados por suplementos nutricionais
tradicionais. Assim como as vitaminas
¢ minerais apoiam as fung¢des metabo-
licas em 6rgdos visiveis, os prebidticos
alimentam o 6rgdo invisivel do mi-
crobioma intestinal, promovendo um
ambiente propicio ao crescimento de
micrébios benéficos. Por exemplo, pre-
bidticos especificos podem promover a
proliferacdo de bactérias secretoras de
lactase, auxiliando individuos com in-
tolerancia a lactose, ou inibir bactérias
que competem com produtores de vita-
mina K, auxiliando assim pacientes com
problemas de coagulacdo(Cicero et al.,
2017). A ingestdo de prebidticos ajuda
a modular e ajustar o microbioma, que
pode ser perturbado por fatores como
envelhecimento, infe¢io ou mudancas
ambientais. Além disso, os prebioticos
melhoram a absorcio de calcio, redu-
zem o risco de infe¢do e aliviam sinto-

mas alérgicos, entre outros efeitos fisio-
légicos, promovendo assim o bem-estar
geral (Esgalhado et al., 2018; Slavin,
2013; Valcheva & Dieleman, 2016). Os
prebioticos englobam uma variedade de
compostos, incluindo galacto-oligossa-
carideos (GOS), fruto-oligossacarideos
(FOS) e xilo-oligossacarideos (XOS),
obtidos do leite, raizes de chicéria e
produtos vegetais (Most ¢t al., 2017). Os
efeitos seletivos dos prebidticos sobre o
microbioma intestinal contribuem para
seu potencial terapéutico em varias
condigoes de saude. Estes fertilizantes
microbianos podem ser administrados
para aliviar idosos com obstipagdo, uma
condicio bastante aguda neste segmento
da populacio(]J. Yang et al., 2018). Os
prebiodticos nfo apenas promovem uma
vida saudavel, mas sua ingestio pode ser
adaptada para remediar uma série de
doencas que sdo resultado de disbiose,
ou seja, a perturbacdo do microbioma
intestinal. A sua capacidade de nutrir
um grupo selecionado de bactérias que
possuem uma variedade de ferramen-
tas para combater os microrganismos
oportunistas pode ser muito util. A
obesidade, por exemplo, ¢ uma doenca
caracterizada por inflamacéo de baixo
grau, ¢ pontuada por uma diminuicio
na diversidade do microbioma intesti-
nal, uma situacfo que resulta na colheita
ineficaz de calorias do que comemos.
A extracio inadequada de energia da
ingestdo de alimentos automaticamen-
te desencadeia a hormona da fome, a
grelina, que estimula o desejo de comer
mais alimentos. Este circulo vicioso faz
o corpo ganhar peso. A utilizagdo de
prebiéticos FOS como a pasta com inu-
lina diminui o LPS bacteriano, suprime
o sinal de fome, promove a saciedade
¢ aumenta eventos de diversidade mi-
crobiana visando combater a obesidade
(Most et al., 2017; Olveira & Gonzalez-
-Molero, 2016). As doengas cardiovascu-
lares também respondem bem a terapia
com prebidticos. Fibras soltveis em dgua
como a pectina encontrada em frutas e
goma de guar de feijoes sido conhecidas
por diminuir o colesterol LDL (lipopro-
teina de baixa densidade) sem afetar o
HDL (lipoproteina de alta densidade).
Eles também ajudam a baixar a pres-
sao arterial. A influéncia positiva desses
prebidticos sobre o funcionamento do
coracdo foi amplamente documentada e
aceita como um meio de evitar doencas
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FIGURA 2. Curvas obtidas na andlise de textura realizada aos purés de castanha e maga: Congelagéo sem 4cido ascérbico (A) e com
adicao de 4cido ascérbico (B); Pasteurizacéo sem acido ascérbico (C) e com adicéo de acido ascérbico (D).

onde foi possivel avaliar o efeito do
tratamento térmico e da adi¢ido de
acido ascorbico numa concentragio
de 0,01%. Em relagZo a cor, e em par-
ticular ao parametro L*, que indica
a luminosidade (quanto maior for o
parametro, mais clara ¢ a amostra),
o maior valor foi obtido na amostra
pasteurizada, sem acido ascorbico.
Pelo contrario, o menor valor de L* foi
obtido na amostra congelada, sem aci-
do ascérbico. Estes resultados sugerem
que a congelacdo pode nio ter sido
suficiente para inativar as enzimas res-
ponsaveis pelo escurecimento, como
por exemplo, a polifenoloxidase, fe-
némeno que explica a importancia de
se realizar um branqueamento prévio
na conservagdo de produtos vegetais
congelados. Para o parametro a*, que
avalia os tons verde (valores negativos)
e vermelho (valores positivos), ndo se
observaram diferencas significativas
entre as amostras, sugerindo que os
tratamentos aplicados (congelacio /
pasteurizacio) e a adicdo de acido
ascorbico ndo induziram alteracdes
neste parametro. Pelo contrario, os
maiores valores de b* (pardmetro que
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avalia os tons azul/amarelo*) foram
determinados nas amostras sujeitas a
congelacio (com e sem adic¢io de acido
ascorbico), sugerindo algum amarele-
cimento desses purés face aos pasteuri-
zados. Clerici et al. (2014) verificaram
que a velocidade de congelacdo é um
parametro importante a ter em conta
no escurecimento enzimatico, uma vez
que uma congelacio realizada de for-
ma lenta implicara um escurecimento
mais rapido. Este fenémeno pode de-
ver-se a formacao de cristais de gelo,
os quais podem perfurar os tecidos, co-
locando as enzimas em contacto com
os substratos, favorecendo as reagdes
de escurecimento.

«a velocidade de
congelacdo é um parametro
importante a ter em

conta no escurecimento
enzimatico»

Também foram observados os maio-
res valores de intensidade de cor (C¥)
nas amostras congeladas. Ja no que se
refere ao h, que representa a tonalida-
de ou pureza da cor, o maior valor foi

determinado na amostra congelada e
0 menor na amostra pasteurizada com
acido ascorbico. Contudo, os valores
foram bastante proximos, o que se pode
traduzir numa mudanca de cor nio de-
tetavel a olho nu, tal como pode ser
observado na Figura 1.

«Também foram observados
os maiores valores de
intensidade de cor (C*) nas
amostras congeladas»
Relativamente a analise da textura
dos purés (Figura 2 e Tabela 1)
pode-se observar, através das curvas
obtidas, que a amostra congelada sem
acido ascorbico apresentou os maiores
valores (em moédulo) em relagio a to-
dos os parametros avaliados, sendo a
amostra mais firme, mais coesa, mais
consistente e viscosa. Pelo contrario,
a amostra congelada com acido ascor-
bico foi a que apresentou os menores
valores.

Em relacdo aos valores de ativida-
de de agua e teor de humidade, os pu-
rés apresentaram valores semelhantes
entre si, com excec¢io do menor teor
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Amostas de tipo de leite de 2019/23
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FIGURA 1. Tipos de leite colhidos no periodo: 2019-2023
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FIGURA 2. Tipos de determinacdes efetuadas no periodo: 2019-2023

de lactose e de edulcorantes, tendo sido
efetuadas um total de 16 determinacgdes
analiticas.

Todas as amostras sujeitas a controlo,
tanto através de ensaios quimicos como
microbiolégicos, evidenciaram confor-
midade relativamente aos requisitos le-
gais. No que se refere aos requisitos de
rotulagem, verificou-se existir ndo con-
formidade apenas em uma das amostras

de bebida vegetal.

IMPORTANCIA E PAPEL DO
LABORATORIO DE SEGURANCA
ALIMENTAR DA ASAE

O Laboratorio de Seguranc¢a Alimen-
tar da ASAE (LSA) desenvolve trabalho
analitico de modo a assegurar que os gé-
neros alimenticios colocados no mercado
sdo seguros para o consumidor.

No ambito do Plano Nacional de
Colheita de Amostras (PNCA) dos di-
versos grupos de alimentos analisados no
LSA o dos produtos lacteos reveste-se de
particular relevancia. Recentemente tem
aumentado o consumo de sucedancos de
produtos lacteos, nomeadamente produ-

20

tos de origem vegetal, o que se tem refle-
tido no controlo realizado pelo PNCA.

No que respeita a Unidade Laborato-
rial de Microbiologia e Biologia Molecu-
lar (LM), esta tem implementados e acre-
ditados métodos de ensaio que incluem
o0s parametros microbiolégicos previstos
no Regulamento (CE) N?2073/2005 da
Comissido (critérios microbiologicos apli-
cavels aos géneros alimenticios). Reves-
tem-se de particular importincia para
este grupo de alimentos os métodos de
ensaio com maior relevancia no ambito
da seguranca dos alimentos dos quais
se destacam a detec¢do e quantificagio
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Cro-
nobacter spp. e Escherichia coli produtora de
toxina Shiga (STEC). Ainda no ambito
deste grupo de alimentos o LM tem im-
plementados e acreditados métodos de
ensaio de Autenticidade Alimentar con-
templando a dete¢do e quantificacdo de
espécies animais (vaca, ovelha e cabra)
em géneros alimenticios.

A Unidade Laboratorial de Fisico-
-Quimica realiza o controlo da aflato-
xina M1, de chumbo e de Dioxinas e

PCBs em leite e outros produtos lacteos,
tal como previstono REGULAMENTO
(UE) 2023/915. Verifica ainda a alega-
¢do de isencdo de lactose (alergénio) em
varios tipos de bebidas vegetais e leites.
Neste tipo de bebidas realiza-se também
o controlo de aditivos, nomeadamente
conservantes e edulcorantes. A esmaga-
dora maioria destas determinacdes sao
ensaios acreditados.

CONCLUSAO

Nos dltimos anos o consumo de bebi-
das vegetais tem vindo a aumentar. Esta
bebida s6 podera ser considerada uma
alternativa ao leite de vaca se for forti-
ficada de modo que a sua composigao
e qualidade nutricional sejam préximas
as do leite de vaca.

Em termos de perspetivas futuras, e,
embora o controlo efetuado nos dltimos
anos revelar que os parametros analisa-
dos se encontram dentro dos limites le-
gals previstos, ¢ importante que a ASAE
continue a controlar estes produtos no
ambito do PNCA, contribuindo para as-
segurar que os géneros alimenticios dis-
ponibilizados ao consumidor sdo seguros
e cumprem os demais requisitos legais. ®
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FIGURA 4. Resultado obtido na 3° questdo do questionario aos
participantes, “Com que frequéncia consome polpa de tomate?".
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FIGURA 5. Resultados obtidos na 4° questdo do questionério aos
participantes, “Indique o quanto gosta ou desgosta de polpa de tomate”.
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FIGURA 6. Resultados obtidos na 5° questéo do questionério aos
participantes, “J&4 consumiu um produto alimentar com algas?”.

se estes possuiam interesse em adquirir o
produto polpa de tomate com algas caso
fosse lancado no mercado (Figura 11). Pe-
rante as respostas foi possivel concluir que
o0s participantes consideram, em maioria,
as algas como um ingrediente adequado
(59%) e extremamente adequado (26%)
para produtos alimentares, se consideram
motivados (51%) ou extremamente moti-
vados (40%) para provar novos alimentos

38
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35%

alimentares?

15%

M Extremamente adequado

Com que frequéncia consome alimentos com algas?

M2 a3vezesnasemana M Semanalmente

H Anualmente ® Consumi apenas uma vez

FIGURA 7. Resultado na 6° questdo do questiondrio aos participantes,
“Com que frequéncia consome alimentos com algas?”.

Indique o quanto vocé gosta ou desgosta de algas.

B Gosto muito M Gosto M N&o gosto nem desgosto & Desgosto M Desgosto muito

FIGURA 8. Resultado do 7° questao do questiondrio aos participantes,
“Indique o quanto vocé gosta ou desgosta de algas’.

Considera as algas um ingrediente adequado para produtos

0% 0%
——~——

59%

® Adequado

1 Nem adequado, nem inadequado M Inadequado

M Extremamente inadequado

e que se a polpa de tomate com algas fosse
langada no mercado eles teriam interesse
em adquirir (com certeza adquiriria —

30%; adquiriria — 38%).

CONCLUSAO

A partir do estudo apresentado, é pos-
sivel concluir que as algas possuem um
enorme potencial de aplicabilidade
para o desenvolvimento de produtos

FIGURA 9. Resultado do 8° questionamento do formulério, “Consi-
dera as algas um ingrediente adequado para produtos alimentares?”.

alimentares, visto que sdo ingredientes
naturalmente dotados de caracteristicas
nutricionals interessantes.

Através da aplicagdo de um ques-
tionario/ analise de mercado a um
grupo de 221 pessoas, principalmente
do meio universitario (Portugal e Bra-
sil), observou-se uma elevada aceitagio
das algas como ingrediente alimentar.
Isso deve-se ao facto de que as algas
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EMBALAMENTO E ENGARRAFAMENTO

Tetra Pak: um parceiro para a inovagéao
na indastria alimentar

A industria alimentar esta

a enfrentar uma profunda
transformacéao devido aos
habitos de consumo. Alguns
dos fatores que contribuem
para esta realidade sao a
crescente preocupacao dos
consumidores com a saude, a
sustentabilidade e a influéncia
das novas tecnologias.

Cada vez mais conscientes do impacto
ambiental e social das suas escolhas, os
consumidores procuram produtos que
nio sé6 satisfacam as suas necessidades
basicas, mas também contribuam para
um futuro mais sustentavel. Neste con-
texto, a Inovagio torna-se um fator es-
sencial para que as empresas se adaptem
a estas novas exigéncias e a um mercado
em constante evolucdo.

“A inovagio ndo passa apenas por
criar novos produtos, mas também por
reformular processos, otimizar recursos
e reduzir a pegada ambiental”, explica o
diretor de Marketing da Tetra Pak, José
Luis Velilla.

A Tetra Pak posiciona-se como um
parceiro através da cocriacdo com os

EMBALAMENTO E ENGARRAFAMENTO

v
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/) Tetra Pak

seus clientes, da utilizagio dos seus Cen-
tros de Desenvolvimento de Produto e
Alimentar, e da implementagio de testes
de produto in situ ou hibridos. “Além
de apoiarmos a industria para enfrentar
os atuais desafios do mercado, também
desenvolvemos solucdes concretas para
os nossos clientes, como por exemplo
uma embalagem com uma barreira

PUBLIREPORTAGEM

alternativa a base de fibra de papel, a
implementacdo de processos de produ-
¢ao que reduzem os residuos e otimi-
zam as operagdes ou a introducido de
polimeros reciclados, em substituigio de
recursos de origem fossil”, detalha José
Luis Velilla.

«a inovacgao torna-se um
fator essencial para que as
empresas se adaptem a
estas novas exigéncias e a
um mercado em constante
evolucao»

Deste modo, a Tetra Pak surge como
um aliado fundamental para a adapta-
¢do da industria alimentar, fornecendo
solugdes que integram inovagdo e sus-
tentabilidade para as necessidades atuais
da industria, com um acompanhamento
abrangente em todos os processos.

O VALOR ACRESCENTADO DOS
SERVICOS DA TETRA PAK

A cocriagdo ¢ um processo colaborativo
no qual a Tetra Pak e os seus clientes tra-
balham em conjunto para desenvolver

47



O meu E

RP. Diz-me o que eu

Preciso C

e saber agora.

E bom seguir a sua intuicdo. Mas os factos nunca foram tao

Importantes como

agora. Margens brutas, custo das matérias-

primas, niveis de stock disponivel ou simplesmente o pricing dos
artigos. O CSB-System permite-lhe gerir a sua unidade de
producao de carne com base em indicadores-chave de

performance (KPI),

de forma a que tenha constantemente

uma visao precisa em situacdes complexas.

Saiba mais sobre a nossa solucao para a industria da carne: «‘

www.csb.com

CSB-SYSTEM
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Ha 25 anos em Portugal, a asseqgurar a Seqguranca
e Qualidade no setor alimentar.

Medicdo de parametros como pH, Temperatura, Teor em Sal, Acidez, % Brix, Concentracdo Biocida entre outros.
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