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ALIMENTOS

GOKTEPE, I.; JUNEJA, V.K.; AHMEDNA, M.
Probiotics in food safety and human health. Boca Raton:
Taylor & Francis, 2006. 494p.

A compreensdo sobre as
func¢des da microbiota in-
testinal e sobre o uso de
probidticos para a me-
lhoria da saude humana
tem progredido significa-
tivamente nos ultimos
anos. Adicionalmente, en-
quanto o conhecimento
sobre as doencas gastrin-
testinais aumenta, a utili-
zagdo de probioticos ofe-
rece uma abordagem ino-
vadora para o desenvolvi-
mento de alimentos fun-
cionais para a prevengao
de doengas especificas. Conseqilientemente, a variedade de
abordagens médicas para lidar com doencgas gas-
trintestinais € grande e o desafio de assegurar a seguranca
microbiologica dos produtos alimenticios faz-se necessa-
rio. Editado pela Profs. Ipek Goktepe e Mohamed
Ahmedna, da North Carolina Agricultural and Technical
State University de Greensboro, e pelo Dr. Vijay K. Juneja,
do Agriculture Research Service do Departamento de Agri-
cultura dos Estados Unidos, o livro retine especialistas in-
ternacionais em probidticos. Em um total de 19 capitulos,
a obra aborda assuntos que incluem introdugao geral sobre
0 assunto, taxonomia, biologia, fontes primarias e desen-
volvimento de probioticos como ingredientes alimentares,
seguranga e propriedades sobre a saide humana, incluin-
do mecanismos envolvidos, engenharia e modificagdo ge-
nética de probidticos. Além disso, sdo abordados métodos
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genéticos, moleculares e imunoquimicos utilizados para a
detecgdo e identificagdo de probidticos e o uso destes como
bioconservantes em alimentos. A compreensdo do livro
pressupde conhecimentos gerais de microbiologia médica
e de alimentos, necessarios ao entendimento dos mecanis-
mos de agdo probidtica e aspectos funcionais de alimentos.
Sendo assim, ¢ indicado principalmente para pesquisado-
res na area de alimentos e nutrigdo ¢ profissionais da area
de saude, podendo, também, ser til para profissionais da
industria de alimentos, de agéncias regulatorias e de outras
institui¢des governamentais, além de consultores e lobistas
na area de alimentos.
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