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Os frutooligossacarideos (FOS) sado carboidratos nao digeriveis classificados
como prebioticos, amplamente estudados na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos devido as suas propriedades tecnoldgicas e funcionais. A crescente
demanda por alimentos mais saudaveis impulsiona a incorporagido de
ingredientes com valor agregado, como os FOS, nas formulag¢des industriais.
No entanto, para viabilizar sua aplicacao, é essencial compreender seus efeitos
sobre a estabilidade, textura e qualidade sensorial dos produtos alimenticios.
Diante disso, este estudo teve como objetivo revisar a utilizagdo dos FOS em
diferentes formulagdes alimenticias, destacando suas contribui¢cdes
tecnoldgicas e funcionais. A metodologia adotada consistiu em uma revisao de
escopo, com levantamento bibliogréafico realizado nas bases de dados Web of
Science, Scopus e ScienceDirect. Foram analisadas publicacdes do periodo de
2015 a 2025 que investigaram a incorporacdo dos FOS em diferentes



alimentos, avaliando seus impactos nas propriedades fisicas, sensoriais e
nutricionais das formulagdes. Os resultados demonstraram que os FOS sao
amplamente utilizados na industria de laticinios, panificagdo e bebidas
funcionais. Em produtos lacteos, como iogurtes e queijos, sua adi¢do melhora a
viscosidade, textura e promove efeitos simbidticos ao estimular o crescimento
de microrganismos probidticos. Na panificagdo, os FOS contribuem para a
retencdo de umidade, maciez e redugdo de agucar e gordura, sem
comprometer a qualidade sensorial. No segmento de bebidas funcionais,
favorecem a estabilidade de formulag¢des e o enriquecimento nutricional, sendo
empregados em sucos, chas e isotonicos. Além disso, sua aplicagdo como
substituinte de gordura em produtos carneos tem sido estudada, contribuindo
para a suculéncia e estabilidade oxidativa. Estratégias emergentes, como a
microencapsulagdo, tém sido investigadas para aumentar a estabilidade
térmica dos FOS e ampliar suas aplicagdes. Conclui-se que os FOS
desempenham um papel estratégico no desenvolvimento de alimentos
funcionais, impulsionando a inovagao tecnoldgica e a oferta de produtos mais
saudaveis. Seu potencial de aplicagao esta alinhado as crescentes demandas
do mercado consumidor por alimentos que aliem beneficios a saude e
qualidade sensorial aprimorada.
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