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A bioacessibilidade ¢ de extrema importincia para compreender a fragdo de
compostos bioativos que se tornam disponiveis para absor¢do no trato gastrointestinal
humano. Dentre esses compostos, os fendlicos se destacam significativamente por seus
inimeros beneficios a saude, incluindo propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias,
antidiabéticas e anticancerigenas. Esses compostos, amplamente encontrados em frutas,
vegetais e graos, desempenham um papel crucial na prevencdo de diversas doencas
cronicas e enfermidades graves, como o cancer, especialmente aqueles que afetam o
trato gastrointestinal. Para avaliar a bioacessibilidade desses compostos, sdo utilizados
métodos in vitro e in vivo que simulam a digestdo, utilizando modelos estaticos e
dindmicos. Esses métodos permitem uma analise detalhada e aprofundada dos processos
de absorcdo. Fatores como o processamento de alimentos, a composi¢cdo da matriz
alimentar e as interagdes com outros nutrientes influenciam diretamente a
bioacessibilidade dos compostos fenolicos. Portanto, ¢ essencial realizar pesquisas mais
aprofundadas para melhorar a compreensdo dos mecanismos de bioacessibilidade e
otimizar a biodisponibilidade desses compostos bioativos.

Palavras chaves: compostos bioativos; método in vitro; digestdo; modelos experimentais

INTRODUCAO

A preferéncia dos consumidores por produtos alimenticios que fornecem
beneficios para a satde a longo prazo, para além da fungdo energética nutricional
padrao, tem sido cada vez mais observada (1). Ha diferentes associacdes positivas
relacionadas a ingestdo de compostos bioativos e beneficios a satide, em especial
relacionado a substincias com propriedades antioxidantes e anti-inflamatdrias, como
por exemplo o papel que compostos fenolicos podem desempenhar na prevencdo de
doencgas cronicas, como cancer, diabetes, mal de Alzheimer e doencas cardiovasculares
(2).

De modo geral, a biodisponibilidade pode ser entendida como a fragdo do
biocomponente ingerido que atinge a circulagdo sistémica (fluxo sanguineo), para ser
distribuido aos tecidos e entdo manifestar sua atividade biologica (3). Todavia, a
complexidade do fendmeno de biodisponibilidade torna sua avaliagdo complexa, o que
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motiva sua segmentacdo em diferentes fatores capazes de descrevé-la, dentre os quais
destacam-se a bioacessibilidade, a absor¢do e a transformagao das biomoléculas (4).

O conceito de absor¢do dos compostos bioativos, quando a nivel intestinal
(epitélio) ¢ considerado como parte do fendmeno de bioacessibilidade; enquanto a
absorc¢do a nivel tecidual atrelado ao metabolismo e a resposta fisiolégica compdem o
fendmeno de "bioatividade" (5,6). Sendo assim, a bioacessibilidade ¢ entendida como
primeira etapa da biodisponibilidade, que ¢ entendida como a fracdo do nutracéutico
ingerido que se torna acessivel para a absorcdo através da membrana epitelial do
intestino (7). Desta forma, conhecer a bioacessibilidade ¢ um passo importante no
estudo de biocompostos, pois auxilia na interpretacao dos resultados da efetividade da
administracao (8).

Embora seja uma tematica de grande relevancia, ¢ preciso ressaltar a relagao
desproporcional de produgdes de pesquisa envolvendo os biocompostos. Isso se explica
pelo fato do numero de publicagdes relatando a presenca de novos compostos bioativos
em alimentos e suas agdes potenciais in vitro e in vivo crescer em uma velocidade maior
do que os estudos sobre mecanismo de agado e perfil cinético de absor¢do, metabolizagao
e excrecdo, gerando um desequilibrio na evidéncia cientifica que sugere e padroniza o
uso. Secundariamente, por serem constituintes de alimentos, a pesquisa com compostos
bioativos deve considerar o efeito do processamento de tais alimentos na
biodisponibilidade dos compostos de interesse (9).

Neste contexto, este levantamento bibliografico se propds a investigar os
métodos de avaliagdo da bioacessibilidade dos compostos fenodlicos em alimentos, os
principais fatores que podem afeta-la e seus impactos a satide humana.

O levantamento bibliografico foi realizado levando em consideracao trabalhos
do periodo de 2020 a 2024 utilizando os termos bioacessibilidade, compostos fenolicos,
digestdo in vitro e compostos bioativos resultando em 63 resultados, sendo 27 artigos de
revisdo na base de dados Google Académico, PubMed, Scielo, ScienceDirect e Scopus.

1. Compostos bioativos

Os compostos bioativos s3o substancias naturais, tanto essenciais quanto nao
essenciais, que podem afetar a saide humana de maneira positiva ou negativa. Sob a
visdo nutricional, os compostos que trazem beneficios a satde sdo chamados de
nutracéuticos, pois, quando consumidos, oferecem vantagens a saide além da nutri¢ao
basica (10).

Certos compostos bioativos podem ser encontrados naturalmente em pequenas
quantidades em frutas, vegetais, sementes e graos. Quando consumidos em quantidades
significativas, podem oferecer beneficios a satide e contribuir para a regulacdo da
funcdo metabolica (11). Essas substincias podem exercer seus efeitos de diversas
formas, tais como agindo como antioxidantes, ativando enzimas, bloqueando a atividade
de toxinas virais ou antibacterianas, inibindo a absorcdo de colesterol, reduzindo a
agregacgao plaquetaria ou eliminando bactérias gastrointestinais nocivas (12).

Os compostos bioativos podem ser classificados com base na sua estrutura
quimica. Assim, sdo divididos em trés grupos principais: terpenos, substancias que
contém nitrogénio (alcaloides), e, por ultimo, os compostos fenolicos (13).

2. Compostos fendlicos

97



. Al

Conbraca &5 Assista a apresentacao deste trabalho
P AT S Ao apontando sua camera para o QR-code

Os compostos fendlicos, também chamados de polifendis, sdo substancias
secundarias encontradas em abundancia em plantas, vegetais e frutas. Eles tém um
papel importante em proteger esses organismos contra diversos tipos de estresse, como
ataques de patogenos, insetos e radiagdo UV. A estrutura quimica desses compostos
inclui um anel aromatico com uma ou mais hidroxilas substituintes (14,15).

Esses compostos constituem um dos maiores grupos de compostos naturais,
exibindo uma vasta gama de atividades biologicas, como antioxidante, anti-
inflamatéria, antialérgica, antiviral, anticancer, antimicrobiana, antimutagénica e
cardioprotetora, entre outras, devido a sua diversidade estrutural (16). Nos ultimos 30
anos, as pesquisas tém se concentrado principalmente em: (a) identificagao do perfil de
compostos fendlicos em diversos materiais vegetais (17,18); (b) investigacdo da
atividade bioldgica, com énfase na atividade antioxidante e, mais recentemente, na
atividade antitumoral (19); (c) desenvolvimento e otimizagdo de diferentes métodos de
extragdo para compostos fendlicos (16,20,21).

Esses compostos sdo considerados antioxidantes naturais importantes e estdo
associados a uma série de beneficios a saude, como reducao da inflamacao, inibi¢ao da
proliferacdo celular, entre outros, que ajudam na prevencdo e tratamento de vérias
doengcas relacionadas ao estresse oxidativo (22).

Na industria alimenticia, os compostos fendlicos sdo frequentemente
adicionados para conferir e intensificar caracteristicas sensoriais como adstringéncia,
acidez e cor aos produtos. Além disso, desempenham um papel fundamental na inibigao
da oxidacao lipidica e na preven¢ao da proliferacao de bactérias e fungos (23,24).

Frutas e vegetais sdo fontes significativas de compostos fenolicos, como acidos
fendlicos, taninos e flavonoides, que podem estar presentes de forma soltvel (livre ou
esterificado) ou insoluvel (ligado a macromoléculas da parede celular, como celulose).

| Compostos fendlicos da dieta |
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Figura 1: Principais compostos fendlicos da dieta (25).

Os flavonoides representam o grupo predominante entre os compostos fenolicos e
sdo frequentemente encontrados em frutas e vegetais na forma de glicosideos
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conjugados. Entre eles, destacam-se as antocianidinas, que sdo pigmentos importantes
de plantas e pertencem a subclasse dos flavonoides. Estas substancias sio comumente
encontradas em uvas, mirtilos, amoras, repolho roxo e outras frutas e vegetais de
tonalidade semelhante. Os flavonois, tais como quercetina, kaempferol e miricetina,
estdo amplamente distribuidos em diversas frutas e vegetais, incluindo couve e
espinafre. Por outro lado, as flavonas, como luteolina e apigenina, sdo menos
prevalentes na dieta e podem ser encontradas em graos e chas.

As isoflavonas, como a genisteina e daidzeina, sdo conhecidas por sua abundancia
na soja. Um subgrupo particular de flavonoides sdo as flavanonas, cujos exemplos
principais incluem a naringenina e a hesperidina, encontradas em frutas citricas. Por
fim, os flavan-3-0is, altamente presentes em vegetais e chas como o cha verde, sdo
exemplificados pela catequina (26).

Os 4acidos fenolicos se dividlem em duas categorias principais: 0s
hidroxicinamicos, exemplificados pelo acido cafeico, e os hidroxibenzoicos, como os
acidos galico e vanilico. Este grupo esta presente em uma variedade de fontes, como
frutas, cereais e ervas (27).

Apds a ingestdo, os compostos fenolicos dos alimentos passam por alteragdes
fisico-quimicas, e sua liberacdo da matriz alimentar ocorre através de reacdes
enzimaticas durante a digestdo gastrointestinal. A bioacessibilidade desses compostos
depende da fragdo retida na fase aquosa, isto €, nao precipitada ou complexada com sais
minerais e enzimas. As formas livres dos compostos fendlicos podem ser absorvidas no
intestino delgado, onde sofrem reagdes como carboxilagao, clivagem, descarboxilagao,
entre outras, dentro das células intestinais (28).

Na fase intestinal, a absor¢ao de compostos fendlicos ¢ complexa devido a acao
da pancreatina, que facilita a libera¢do de flavonoides monoglicosideos. No entanto, os
grupos hidroxilas desses compostos podem ser degradados ou precipitados por reagoes
enzimaticas e variacdes de pH, afetando sua estabilidade. Isso pode levar a formagao de
derivados fenolicos de alto peso molecular e baixa solubilidade, impactando a
bioacessibilidade e o potencial bioativo desses compostos (29).

Estudos recentes indicam que compostos fenolicos nao absorvidos podem exercer
acdo biologica no organismo, pois sdo suscetiveis ao catabolismo pela microbiota do
colon através de reacdes de fermentacao. A microbiota, composta por uma diversidade
de microrganismos, secreta enzimas que aumentam a solubilidade desses compostos nao
digeridos, convertendo-os em formas de menor peso molecular (30).

Na literatura, os dados mais robustos sobre absorcdo e metabolismo dos
compostos fenolicos concentram-se nos flavonoides, como isoflavonas, quercetina,
catequinas e acidos fenoélicos (28,31,32).

3. Bioacessibilidade: modelos experimentais

O conceito de bioacessibilidade pode ser entendido como a quantidade ou
por¢ao do composto bioativo ingerido que se mantém disponivel para absor¢ao apds
liberada da matriz alimentar no trato gastrointestinal (33). Este fendmeno engloba todo
o processo digestivo que transforma o alimento em material pronto para absor¢cdo nas
células epiteliais intestinais e, finalmente, disponivel para o metabolismo pré-sistémico
(intestinal, gastrointestinal e hepdatico). Para alguns compostos, os efeitos benéficos do
nutriente ndo absorvido (como a ligacdo de sais biliares ao calcio no aglcar) sdo, vide
regra, ignorados por defini¢des baseadas na absorgao (28).
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Compreender o processo de bioacessibilidade dos compostos ¢ essencial para
entender a eficicia do consumo dessas substancias. Além de auxiliar no estabelecimento
de estratégias de processamento de alimentos e na determinag¢do da dose/quantidade a
ser ingerida (2).

Os testes in vitro podem ser feitos usando diferentes métodos, como a simulacao
de digestdao usando células ou segmentos intestinais isolados € o uso de vesiculas de
membrana basolateral, como modelos mais utilizados para o estudo das caracteristicas e
da regulagdo dos processos envolvidos na digestdo e absorc¢ao (34). Os testes in vivo
geralmente utilizam modelos experimentais animais, em experimentos controlados em
biotérios. Os dados de biodisponibilidade e bioacessibilidade em experimentos
utilizando seres humanos em condi¢des reais de alimentagdo humana sdo escassos,
especialmente por serem extremamente dispendiosos, demorados e por envolverem
importantes restrigdes éticas (35).

3.1 Ensaios de bioacessibilidade in vitro

Os estudos de digestdo in vitro representam uma metodologia preciosa e mais
acessivel em comparagdo com estudos epidemioldgicos, proporcionando uma
alternativa eficaz para investigar as transformagdes de compostos bioativos em
alimentos. Esses modelos in vitro podem ser classificados em duas categorias
principais: dindmicos e estaticos.

Os modelos dinamicos, apesar de sua relativa complexidade e dos custos
elevados associados a sua configuracdo e manutencdo, tém a capacidade limitada de
testar apenas uma amostra por vez. Isso faz com que a implementagao desse método
demande consideravel tempo, sendo acessivel apenas a um numero restrito de
pesquisadores. Por outro lado, os modelos estaticos replicam as condi¢des fisiologicas
do trato gastrointestinal, geralmente contemplando as trés principais areas: boca,
estdbmago e intestino. Estes modelos levam em conta uma série de variaveis, como
temperatura, velocidade de agitagdo, pH, tempo de digestdo, além da composi¢do
quimica e enzimatica dos fluidos salivar, géstrico, duodenal e biliar (36,37).

Entre os modelos estaticos existentes, destaca-se o PBET (Physiologically Based
Extraction Test), pioneiro entre os métodos de digestdo gastrointestinal in vitro. Este
método consiste em duas etapas distintas: a fase gastrica e a fase intestinal. Na fase
gastrica, a amostra ¢ exposta a uma solugdo acida contendo pepsina, acido maleico,
acido citrico, acido acético e acido lactico, ajustada a um pH de 1,3, por um periodo de
uma hora. Na fase intestinal subsequente, a amostra ¢ incubada em uma solugdo alcalina
contendo sais biliares, amilase e pancreatina, ajustada a um pH de 7,0, por trés horas,
mantida a uma temperatura constante de 37 °C (38,39). Entretanto, apesar de seu
pioneirismo, o PBET ¢ considerado um método simplificado devido a auséncia de
consideracdo dos sais presentes no sistema digestorio, que desempenham papel
fundamental no equilibrio i6nico e no tamponamento das fases gastrica e intestinal.

Outro método utilizado ¢ o da solubilidade, que simula a digestao
gastrointestinal através de duas etapas. Na fase géstrica, a amostra é exposta a uma
solucao acida de HCI e pepsina com pH de 2,0, sob agitagao por duas horas. Na fase
intestinal, a amostra ¢ exposta a uma solu¢do contendo bile, pancreatina e NaHCO:s,
ajustada a um pH de 7,5, por duas horas a 37 °C. Ao final do processo, o produto da
fase intestinal ¢ centrifugado para obter um sobrenadante e um precipitado, sendo que a
fragdo soluvel ¢ analisada para determinar o teor de minerais bioacessiveis (40).
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O método de dialisabilidade, por sua vez, ¢ semelhante ao método de
solubilidade até a fase gastrica, mas diferencia-se ao adicionar uma membrana
semipermeavel que simula a parede intestinal apos esta fase. Este método permite a
medicao da fragdo de minerais soltiveis de baixo peso molecular que atravessam a
membrana, indicando quais compostos estdo disponiveis para absor¢ao (40).

O protocolo de digestao in vitro da rede INFOGEST ¢ crucial para avaliar a
liberacdo de fitoquimicos, como polifendis e carotenoides, de alimentos usados como
matriz, especialmente frutas, durante a digestdo simulada. Esta metodologia
padronizada e confidvel estuda como esses compostos sdo liberados e se tornam
disponiveis para absorcdo no intestino. Um aspecto fundamental do protocolo
INFOGEST ¢ o preparo cuidadoso das frutas, incluindo a maceracdo, para assegurar a
consisténcia necessaria na simulagdo (41).

O Meétodo Unificado de Bioacessibilidade (UBM), desenvolvido pelo grupo
europeu BARGE, avalia a bioacessibilidade de contaminantes como arsénio, chumbo e
cadmio em solos, simulando o trato gastrointestinal humano. Adaptado do método do
RIVM, o UBM reproduz as condigdes de saliva, estbmago e intestino em jejum. Entre
os métodos dinamicos, destacam-se o Modelo Comercial Gastrointestinal (TIM) da
TNO e o SHIME (Simulador do Ecossistema Microbiano Intestinal Humano) (42).

O TIM ¢ um modelo computacional que simula processos digestivos, como
movimentos peristalticos, variacdes de pH e secrecdo de sucos digestivos. Usando
camaras controladas, ele replica essas fun¢des por 6 horas, permitindo que o quimo
passe por etapas de digestdo e absorcdo, com membranas de didlise removendo
contaminantes e metabolitos bioacessiveis (43).

O SHIME ¢ um modelo in vitro do trato gastrointestinal humano, composto por
cinco compartimentos que simulam diferentes partes do sistema digestivo. O
procedimento utiliza substratos nos compartimentos do estdmago e intestino delgado,
mantendo o pH especifico em cada fase. Os compartimentos do colon sdo inoculados
com microbiota fecal (44).

Os ensaios in vitro oferecem vantagens sobre os modelos in vivo, como menor
custo, simplicidade da técnica, ampla selecdo de modelos, uso de pequenas amostras
(essencial para materiais raros ou caros), capacidade de segmentar andlises e isolar
mecanismos de acdo, além de possibilitar a validagdo de materiais de referéncia. A
principal limitagdo ¢ a dificuldade de extrapolar resultados para o contexto humano,
devido a auséncia de mecanismos homeostaticos e a dificuldade de replicar movimentos
peristalticos e a complexidade da microbiota e do metabolismo hepatico (45).

Ademais, cabe ao pesquisador identificar corretamente o modelo in vitro mais
adequado para a matriz alimentar avaliada. Os principais ajustes observados nos
modelos de digestdo in vitro envolvem a selegdo das etapas a serem mimetizadas (boca,
estomago, intestino delgado, intestino grosso); a composicdo dos sucos digestivos
utilizados em cada etapa (enzimas, sais, tampoes, polimeros bioldgicos e surfactantes), e
o tipo de estresse mecanico e fluxo de fluido adotados durante a digestdo simulada (46).

4. Fatores que afetam a bioacessibilidade de compostos fendlicos

Diversos elementos podem influenciar a bioacessibilidade de compostos
fendlicos, podemos citar a presenca de alimentos no sistema gastrointestinal que altera
as condigoes fisiologicas do trato gastrointestinal humano, como os volumes de fluidos,
a motilidade géstrica e intestinal, o esvaziamento gastrico, os niveis de pH luminal, a
capacidade enzimatica, a osmolalidade e o teor de sais biliares. Essas mudangas, por sua
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vez, afetam a estabilidade e a solubilidade de compostos fendlicos especificos.
Ademais, os polifendis podem formar complexos com nutrientes presentes na refeicao,
como fibras alimentares, carboidratos, lipidios e proteinas, o que pode influenciar
significativamente a sua bioacessibilidade. Os nutrientes também podem interagir com o
processo de absorcdo dos polifenodis, através de interacdes com transportadores
intestinais de influxo e efluxo, com a permeabilidade da monocamada intestinal, ou com
a bioacessibilidade das enzimas metabolizadoras intestinais (47,48,49).

Outrossim, a compreensao adequada sobre a natureza e o impacto das interacoes
entre polifendis e alimentos (nutrientes) possibilita a utilizacdo direcionada dessas
interagdes para otimizar a absorcdo. Isso facilita o desenvolvimento de alimentos
excipientes que aumentam a biodisponibilidade de polifendis especificos (50).

A matriz alimentar influencia diretamente os processos de digestdo e absorcao
de compostos no trato gastrointestinal (TGI). Ela também desempenha um papel
importante na fermentacdo microbiana de certos compostos que nao sdo absorvidos,
assim como na absor¢ao dos metabdlitos resultantes no colon. Apds a absor¢ao no TGI,
e antes de entrarem na circulagdo sistémica, alguns compostos liberados da matriz
alimentar passam por biotransformacdes no epitélio intestinal e no figado, antes de
alcancarem os tecidos-alvo no corpo ou serem excretados na urina (51).

O processamento de alimentos afeta a bioacessibilidade e a biodisponibilidade
dos compostos fenodlicos de diferentes maneiras. Em primeiro lugar, um maior teor nos
alimentos normalmente implica mais compostos liberados e absorvidos no intestino
(52). Por outro lado, o processamento de alimentos muitas vezes induz a degradagdo de
compostos fenolicos, reduzindo assim sua quantidade em alimentos processados. No
entanto, o processamento também pode levar a modificagdes quimicas ou fisicas nos
alimentos de forma a promover a liberacdo e absor¢do de compostos fendlicos durante a
digestdo (53).

5. Beneficios dos compostos fenolicos bioacessiveis para a saiide humana

Diversos efeitos benéficos associados aos compostos fendlicos bioacessiveis tém
sido amplamente documentados na literatura cientifica. Reconhecidos principalmente
por suas propriedades antioxidantes, os polifendis podem manifestar efeitos anti-
inflamatorios, potencialmente através da inibicdo da interacdo de citocinas pro-
inflamatérias com seus respectivos receptores, € exercer uma acao antidiabética ao
auxiliar na preveng¢do da resisténcia a insulina (54,55).

Os compostos fenolicos oferecem uma ampla gama de beneficios para a
mitigacao do envelhecimento tanto a nivel neuronal quanto comportamental, resultando,
por conseguinte, em uma redu¢ao na incidéncia de doencas relacionadas a idade (56).
Evidéncias provenientes de estudos in vitro demonstraram que esses compostos
possuem uma notdvel atividade neuroprotetora, conseguindo inibir danos teciduais
induzidos por peroxido de hidrogénio (57). Além disso, as propriedades dos fendis
contribuem para a diminuigdo do risco de desenvolvimento de doengas
neurodegenerativas, devido a sua potente atividade antioxidante e a capacidade de
quelar metais, como o ferro (56).

Os polifenois t€ém demonstrado beneficios significativos também em relagdo a
doencas cronicas e de progressdo lenta, como doencas cardiovasculares, respiratorias,
cancer e diabetes. Estudos indicam que o consumo de compostos fenolicos pode
promover a vasodilatacdo, reduzir a vascularizagdo anormal e a hiperlipidemia, e
contribuir para a regressao da aterosclerose (56,58).
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Além disso, esses compostos sdo reconhecidos por seu papel essencial na
prevengdo do cancer. Evidéncias epidemioldgicas tém revelado que a ingestao diaria de
alimentos ricos em fenois pode mitigar o risco de varios tipos de cancer, especialmente
aqueles que afetam o trato gastrointestinal, como os canceres de boca, estdmago,
duodeno e colon, além de outros, como os canceres hepatico, pulmonar, mamario e de
pele (56,58). Em uma investigagdo com células de carcinoma mamario, observou-se
uma redu¢do na viabilidade celular apds exposi¢do ao contetido fendlico do azeite
extravirgem (59). Outro estudo, conduzido com chd Kuding, revelou que os compostos
fendlicos também atuam como indutores do apoptose em linhagens celulares
cancerigenas (60). Para além das investigacdes mencionadas, numerosos outros estudos
tém sido realizados com o proposito de compreender os efeitos oncologicos de diversos
fendis. Os compostos fenolicos t€m sido objeto de investigacdo devido aos seus efeitos
benéficos no controle da diabetes e na mitigacdo da inflamagdo (61). Evidéncias
epidemiologicas sugerem que o consumo diario de vegetais pode reduzir a incidéncia de
diabetes. Além disso, estudos in vitro demonstram que os fendlicos podem melhorar a
secre¢do de insulina (58).

Os compostos fenodlicos tém revelado notdveis propriedades antibacterianas,
antifungicas e antivirais. Investigacdes conduzidas com folhas de tabaco concluiram
que os polifendis presentes nelas sdo capazes de inibir a proliferacdo de Escherichia
coli, Staphylococcus aureus e Bacillus subtilis (56). Além disso, esses compostos
demonstraram a habilidade de suprimir fatores de viruléncia, reduzindo a adesdo dos
ligantes ao hospedeiro, inibindo a formagao de biofilmes e neutralizando toxinas (62). A
atividade antifingica também foi extensivamente evidenciada em diversos polifendis
(63).

Em sintese, ¢ possivel constatar que os compostos fendlicos representam
fitoquimicos de grande potencial, e que a anélise aprofundada de seu perfil bioquimico
se reveste de importancia crucial para elucidar suas propriedades protetoras e os
beneficios que oferecem a saude. No entanto, € imperativo realizar mais pesquisas para
que tais evidéncias sejam plenamente corroboradas e estabelecidas.

CONCLUSAO

A Dbioacessibilidade constitui um fenomeno de elevada complexidade, que
interage de forma intrincada com varidveis intrinsecas ao sistema digestivo do
individuo, assim como com caracteristicas peculiares do proprio composto de interesse
e da matriz alimentar em que este esta contido. Diante dessa complexidade, emerge a
demanda de empreender investigagdes mais aprofundadas sobre a bioacessibilidade de
compostos bioativos, com o objetivo primordial de otimizar a biodisponibilidade desses
compostos. Sendo assim, reforca-se a necessidade da continuidade da pesquisa e
estudos cientificos mais robustos envolvendo a bioacessibilidade de compostos
bioativos, no que tange a investigacdo dos mecanismos de intera¢do dessas moléculas
com outros componentes ao longo do processo digestivo, além da otimizagdo e
melhoramento de processos de forma com que sejam mitigadas as interferéncias quanto
a sua absor¢ao.
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