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RESUMO

Este trabalho de conclusdo de curso é referente a tematica alimentos funcionais,
tendo por objetivo realizar uma andlise geral do tema alimentos funcionais através
de uma revisao de literatura. Os alimentos, além do valor nutritivo e dos aspectos
sensoriais, podem apresentar propriedades especificas para o beneficio da saude
no homem, sendo esta atribuigdo funcional caracteristica do préprio alimento ou da
adicdo de ingredientes que modificam as propriedades funcionais no alimento.
Define-se como funcional, o alimento ou componente alimentar que proporcione
beneficios a saude, podendo ser de diferentes tipos de origens, desde nutrientes
isolados, alimentos processados, derivado de plantas, entre outros. Foi realizada
uma revisdo da literatura de forma sistematica, nas bases de dados Medline,
Pubmed, Lilacs, SciELO e dos comités nacionais e internacionais de saude, dos
artigos publicados nos ultimos quinze anos, abordando a tematica sobre os
Alimentos Funcionais. Os seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e
delimitadores) foram utilizados em varias combinagdes: 1) Alimentos Funcionais; 2)
Alimentacdo Saudavel; 3) Saude; 4) Tratamento. E nas pesquisas em inglés os
termos foram: 1) Functional Foods; 2) Healthy; 3) Treatment. A pesquisa bibliogréafica
incluiu artigos originais, artigos de revisdo, dissertagdes, teses, editoriais e diretrizes
escritos nas linguas inglesa e portuguesa. Foi realizado levantamento bibliografico
sobre o assunto, além de investigar as propriedades dos novos alimentos funcionais:
kefir, linhaca, yacon, maracuja, cogumelos e jabuticaba. Os alimentos funcionais sao
uma forma de prevenir determinados tipos de doencas, sendo o seu conhecimento
imprescindivel para a populacdo em geral, pois os mesmos sao fundamentais para
proporcionar uma qualidade de vida saudavel. Os profissionais da area de saude
necessitam conhecer as propriedades dos alimentos funcionais, pois as mesmas
podem ser adequadas a terapia de seus pacientes.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentos Funcionais. Salde. Novos Alimentos

Funcionais.



ABSTRACT

This work completion of course is referring to the thematic functional foods, aiming to
conduct a general analysis of the topic functional foods through a literature review.
The foods in addition to nutritional value and sensory aspects, may have specific
properties for the benefit of health in humans and this functional assignment feature
of the food itself or the addition of ingredients that modify the functional properties in
food. Is defined as functional food or food component that provides health benefits,
may be of different origins, from isolated nutrients, processed foods derived from
plants, among others. A literature review was carried out in a systematic way, using
the Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo data and national and international health
committees, the articles published in the last fifteen years, addressing the issue on
Functional Foods. The following search terms (keywords and delimiters) were used in
various combinations: 1) Functional Foods; 2) Healthy Eating; 3) Health; 4)
Treatment. And in research in English terms were: 1) Functional Foods; 2) Healthy;
3) Treatment. The literature search included original articles, review articles,
dissertations, theses, editorial guidelines and written in English and Portuguese.
Literature survey was conducted on the subject, and to investigate the properties of
new functional foods: kefir, flax, yacon, passion fruit, mushrooms and blemish.
Functional foods are a way to prevent certain types of diseases, and its essential for
the population in general knowledge, as they are key to providing a healthy quality of
life. The health professionals need to know the properties of functional foods
because they may be appropriate for their patient care.

KEYWORDS: Functional Foods. Health. New Functional Foods.
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1. INTRODUCAO

De acordo com Sanders (1998) os alimentos exercem uma grande influéncia
na condicdo do homem e h& uma clara relagéo entre os alimentos que consumimos
e a nossa saude. Além de ser uma fonte de calorias e nutrientes para prevenir
doengas como desnutricdo e raquitismo, os alimentos podem contribuir de alguma
maneira para a manutencao da saude e para a prevencao de uma ampla gama de
doencas.

Alimentos funcionais sdo definidos como qualquer substancia ou componente
de um alimento que proporciona beneficios para a saude, inclusive a prevencéo e o
tratamento de doencas. Esses produtos podem variar de nutrientes isolados,
produtos de biotecnologia, suplementos dietéticos, alimentos geneticamente
construidos até alimentos processados e derivados de plantas (POLLONIO, 2000).

Culhane (1995) menciona que nos ultimos anos tem-se atribuido aos
alimentos, além das fun¢des de nutricdo e de prover apelo sensorial, uma terceira
funcéo relacionada a resposta fisiolégica especifica produzida por alguns alimentos,
que sao chamados de alimentos funcionais.

Craveiro & Craveiro (2003) relatam que os alimentos funcionais estao hoje
entre os grandes avancos conseguidos pelo homem no intuito de promover e
propiciar saude com qualidade de vida. Estes alimentos, que trazem naturalmente
beneficios a saude, foram desenvolvidos ultimamente aproveitando-se do
conhecimento recentemente adquiridos por engenheiros, tecndlogos de alimento,
quimicos, nutricionistas e profissionais da area de saude.

As propriedades que possuem alguns alimentos funcionais relacionados a
saude podem ser provenientes de constituintes normais destes alimentos, ou
através da adicdo de ingredientes que modificam as propriedades originais. Podem
incluir: fibras alimentares, oligossacarideos, proteinas modificadas, peptideos,
carboidratos, antioxidantes, minerais e outras substancias naturais e microrganismos
(VIEIRA, 2001).

O uso dos alimentos como veiculo de promogéao do bem-estar e saude e, ao
mesmo tempo, como redutor dos riscos de algumas doencgas, tem incentivado as
pesquisas de novos componentes naturais € 0 desenvolvimento de novos
ingredientes, possibilitando a inovacdo em produtos alimenticios e a criagdo de
novos nichos de mercado (MATSUBARA, 2001).
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O alimento funcional, além de suas func¢des nutricionais como fonte de
energia e de substrato para a formacdo de células e tecidos, possui em sua
composicdo uma ou mais substancias que atuam modulando e ativando os
processos metabdlicos, melhorando as condigbes de saude pelo aumento da
efetividade do sistema imune, promovendo o bem-estar das pessoas e prevenindo o
aparecimento precoce de alteracbes patolégicas e de doencas degenerativas, que
levam a uma diminuigao da longevidade (SGARBIERI & PACHECO, 1999).

De acordo com Krous & Walker (2004) ndo apenas os consumidores estao
interessados nesse setor de alimentos, mas a industria e a comunidade cientifica
tém buscado cada vez mais informacdes sobre as substancias, os alimentos e os
suplementos que podem melhorar a saude.

Por ser um campo do conhecimento novo e em expansdo, a area de
alimentos funcionais esta sendo valorizada pelos profissionais tanto na area de
alimentos quanto de outras areas relacionadas (como: Saude, Quimica, entre
outras) e seus resultados sdo rapidamente apropriados pela sociedade (TOMAEL et
al., 2007).

A finalidade do trabalho é apresentar uma revisdo sobre a tematica dos
alimentos funcionais, analisando as possiveis propriedades funcionais dos mesmos,

com o propdsito de conhecer suas particularidades e usos de um modo geral.
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2. OBJETIVO

2.1 Objetivo Geral

Fazer uma andlise geral do assunto alimentos funcionais através de uma

revisao de literatura, bem como aprofundar o conhecimento sobre o tema.

2.2 Objetivos Especificos

| — Realizar levantamento de dados bibliograficos acerca do tema alimentos

funcionais;

I — Conhecer as propriedades funcionais de alguns tipos de alimentos

especificos;

[l — Demonstrar a importancia dos alimentos funcionais para a prevencao de

algumas patologias;

IV — Informar aos profissionais da area da saude os novos alimentos com

potencial funcéo de alimento funcional.
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3. METODOLOGIA

3.1 Local da Pesquisa

O estudo foi realizado através de acesso disponivel via internet e no acervo
da biblioteca da Universidade Federal de Campina Grande, Campus de Cuité — PB
(UFCG).

3.2 Procedimentos da Pesquisa

Realizou-se uma revis&o da literatura de forma sistematica, nas bases de dados
Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo e dos comités nacionais e internacionais de saude,
dos artigos publicados nos ultimos quinze anos, abordando a teméatica sobre os
Alimentos Funcionais. Os seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e
delimitadores) utilizados em véarias combinagdes: 1) Alimentos Funcionais; 2)
Alimentacdo Saudavel; 3) Saude; 4) Tratamento. E nas pesquisas em inglés os
termos foram: 1) Functional Foods; 2) Healthy; 3) Treatment. A pesquisa bibliogréafica
incluiu artigos originais, artigos de revisao, dissertacdes, teses, editoriais e diretrizes

escritas nas linguas inglesa e portuguesa.
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4. REFERENCIAL TEORICO

Na revisao de literatura, tendo em vista abordar alguns aspectos importantes
que envolvem os alimentos funcionais, serao mencionadas diversas situagdes sobre
0s beneficios dos alimentos em relacdo a manutencdo da saude, e outros fatores

que envolvam o seu uso pela populacdo em geral.

4.1Alimentos Funcionais: Historico, Conceitos e Atributos

Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepcao de alimento
lancada no Japao na década de 80 através de um programa de governo que tinha
como objetivo desenvolver alimentos saudaveis para uma populagdo que envelhecia
e apresentava uma grande expectativa de vida (COLLI, 1998).

No Brasil, somente em 1990, quando o Instituto Nacional do Cancer iniciou um
projeto denominado Programa de Alimentos Projetados, é que o conceito de
alimentos funcionais comecgou a se disseminar entre a populacdo. O projeto tinha
duracao prevista de cinco anos, e investiu cerca de 20 milhdes de dblares em
pesquisas sobre os componentes de alimentos, principalmente os fitoquimicos,
presentes em frutas e hortalicas, e com atividade anticancerigena (PIMENTEL et al.,
2005).

Em 1991, no Japéo, foi definido o termo FOSHU (Foods for Specifed Health
Use) para os alimentos com uso especifico para saude. Estes alimentos produzem
comprovadamente um efeito especifico sobre a salude devido a presenca de certos
componentes bioativos, ndo alergénicos e que nao apresentam riscos para a saude
(MAZZA, 2000).

Segundo Sgarbieri & Pacheco (1999) os alimentos funcionais sdo aqueles que
contém um ou mais compostos com acao fisioldgica sobre o organismo, podendo
retardar o estabelecimento de doencas degenerativas e, com isso, melhorar a
qualidade de vida das pessoas.

Os alimentos funcionais se caracterizam por oferecer varios beneficios a
saude, além do valor nutritivo inerente a sua composigdo quimica, podendo
desempenhar um papel potencialmente benéfico na reducédo do risco de doencas
cronicas degenerativas (TAIPINA et al., 2002).
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4.2 Legislacao Brasileira sobre os Alimentos Funcionais

A partir dos anos 90, os alimentos passaram a ser vistos como sinénimos de
bem-estar e reducéo dos riscos de doencgas. No Brasil, desde o inicio da década de
90, ja existiam, na Secretaria de Vigilancia Sanitaria, solicitacdes de analise para fins
de registro de diversos produtos até entao ndo reconhecidos como alimentos, dentro
do conceito tradicional de alimento. Com o passar dos anos, além do aumento do
namero de solicitagbes, aumentou também a sua variedade e o0s apelos e
divulgacéo nos meios de comunicacao desses produtos (PARK et al., 1999).

Os principais objetivos das agéncias reguladoras de alimentos funcionais sao:
proteger o consumidor de dano, inclusive, suprimindo declaragcbes enganosas
quanto a saude; garantir seguranca dos produtos, particularmente em relacéo a altas
concentragdes de constituintes especificos e minimizar o impacto negativo potencial
desses produtos sobre a manutencdo de uma dieta nutritiva. O consumidor deve ser
capaz de confiar nos controles de segurancga e eficacia impostos a esses produtos
para saude, 0 que por sua vez, promovera a qualidade dos produtos na industria de
alimentos (SHILS et al., 2003).

Os alimentos apresentam potencial de risco para a saude da populagcdo em
decorréncia de sua qualidade higiénico-sanitaria, de sua composi¢cdo ou de seu
consumo inadequado. Portanto, séo classificados como produtos sujeitos ao regime
de vigildancia sanitaria. Para estes exige uma legislacdo e regulamentos
complementares que estabelecem as condicdes de registro dos estabelecimentos de
producédo, da adogdo das boas praticas de fabricagdo e de outras ferramentas de
garantia da qualidade, das condi¢des de obrigatoriedade de registro dos produtos e
requisitos da rotulagem e da propaganda (PINTO, 2008).

A Resolucao n®19 de 30/04/1999, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) fornece a definicdo legal de alimento funcional: “todo aquele alimento ou
ingrediente que, além das fung¢des nutricionais basicas, quando consumido como
parte da dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisiolégicos e/ou efeitos
benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo meédica”
(BRASIL, 1999a).

A Resolucado da ANVISA/MS 16/99 trata de Procedimentos para Registro de
Alimentos e ou Novos Ingredientes, cuja caracteristica € de ndo necessitar de um

Padrao de Identidade e Qualidade (PIQ) para registrar um alimento, além de permitir
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0 registro de novos produtos sem histérico de consumo no pais e também novas
formas de comercializacao para produtos ja consumidos (BRASIL, 1999b)

A Resolucdo da ANVISA/MS 17/99 - Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Basicas para Avaliacao de Risco e Seguranca de Alimentos
que prova, baseado em estudos e evidéncias cientificas, se o produto é seguro sob
o ponto de risco a saude ou ndo (BRASIL, 1999c).

A Resolucdo ANVISA/MS 18/99 - Aprova o Regulamento Técnico que
estabelece as Diretrizes Béasicas para a Andlise e Comprovacao de Propriedades
Funcionais e/ou de Saude, alegadas em rotulagem de alimentos (BRASIL, 1999d).

A Resolucado ANVISA/MS 19/99 - Aprova o Regulamento Técnico de
Procedimentos para Registro de Alimentos com Alegacdo de Propriedades
Funcionais e ou de Saude em sua Rotulagem (BRASIL, 1999¢).

O registro de um alimento funcional sé pode ser realizado ap6s comprovada a
alegacao de propriedades funcionais ou de saude com base no consumo previsto ou
recomendado pelo fabricante, na finalidade, condigbes de uso e valor nutricional,
quando for o caso ou na evidéncia(s) cientifica(s): composicdo quimica ou
caracterizagcdo molecular, quando for o caso, e ou formulacdo do produto; ensaios
bioquimicos; ensaios nutricionais e ou fisiolégicos e ou toxicolégicos em animais de
experimentacao; estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos; evidéncias abrangentes
da literatura cientifica, organismos internacionais de saude e legislacédo
internacionalmente reconhecidas sob propriedades e caracteristicas do produto e
comprovacao de uso tradicional, observado na populacao, sem associacao de danos
a saude (PIMENTEL et al., 2005).

4.3Caracteristicas dos Alimentos Funcionais

Uma grande variedade de produtos tem sido caracterizada como alimentos
funcionais, incluindo componentes que podem afetar inumeras fungdes corpéreas,
relevantes tanto para o estado de bem-estar e salde como para a redugéo do risco
de doencas. Esta classe de compostos pertence a nutricdo e ndo a farmacologia,
merecendo uma categoria propria, que nao inclua suplementos alimentares, mas o
seu papel em relacdo as doencas estara, na maioria dos casos, concentrado mais
na reducéao dos riscos do que na prevencao (MORAES & COLLA, 2006).
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Roberfroid (2002) menciona as seguintes caracteristicas para os alimentos

funcionais:

a)

b)

devem ser alimentos convencionais e serem consumidos na dieta
normal/usual;

devem ser compostos por componentes naturais, algumas vezes, em
elevada concentracdo ou presentes em alimentos que normalmente nao
0S suprimiriam;

devem ter efeitos positivos além do valor basico nutritivo, que pode
aumentar o bem-estar e a saude e/ou reduzir o risco de ocorréncia de
doencas, promovendo beneficios a saude além de aumentar a qualidade
de vida, incluindo os desempenhos fisico, psicoldgico e comportamental;

a alegacao da propriedade funcional deve ter embasamento cientifico;
pode ser um alimento natural ou um alimento no qual um componente
tenha sido removido;

pode ser um alimento onde a natureza de um ou mais componentes tenha
sido modificada;

pode ser um alimento no qual a boatividade de um ou mais componentes

tenha sido modificada.

Moraes & Colla (2006) afirma que as substancias biologicamente ativas

encontradas nos alimentos funcionais podem ser classificados em grupos tais como:

probidticos e prebidticos, alimentos sulfurados e nitrogenados, pigmentos e

vitaminas, compostos fendlicos, acidos graxos pollinsaturados e fibras.

4.3.1Probidticos e Prebidticos

Novas areas da Ciéncia dos Alimentos podem conjugar-se, para o

desenvolvimento de alimentos, que possam potencializar sua agao terapéutica para

by

beneficio do ser humano no sentido de diminuir riscos a saude: a probidtica, a

prebidtica, a simbidtica e o estudo dos alimentos funcionais (CABRAL, 2009).

Os probidticos sdo microrganismos vivos que podem ser agregados como

suplementos na dieta, afetando de forma benéfica o desenvolvimento da flora

microbiana no intestino. Sao também conhecidos como bioterapéuticos,
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bioprotetores e bioprofilaticos e sédo utilizados para prevenir as infeccées entéricas e
gastrointestinais (REIG & ANESTO, 2002).

Os prebidticos sao oligossacarideos nao digeriveis, porém fermentaveis cuja
fungdo € mudar a atividade e a composicdo da microbiota intestinal com a
perspectiva de promover a saude do hospedeiro. As fibras dietéticas e os
oligossacarideos nao digeriveis sdo o0s principais substratos de crescimento dos
microrganismos dos intestinos. Os prebidticos estimulam o crescimento dos grupos
enddgenos de populagdo microbiana, tais como as Bifidobactériase os Lactobacillos,
gue sao ditos como benéficos para a saude humana (BLAUT, 2002).

Kheadr et al., (2007) relatam que as Bifidobatérias sao microrganismos Gram-
positivos, anaerdbicos, em forma de bastonete, ndo-esporulantes, sem motilidade e
nao resistentes a acido. Atualmente, o género Bifidobacterium é classificado na
familia Actinomycetaceae, na qual estao presentes trinta espécies. Bjorkstén et al.,
(2001) mencionam que as bifidobactérias possuem relevante importancia, sendo
aplicadas em muitos alimentos fermentados lacteos, devido as suas propriedades
tecnoldgicas e aos seus efeitos, e por estarem associadas com a diminuigcdo na
incidéncia de alergias.

As espécies Lactobacillus casei, Lactobacillus paracasei e Lactobacillus
rhamnosus fazem parte do chamado “Grupo Lactobacillus” e possuem importante
valor comercial para a industria alimenticia, devido ao seu emprego na produgéo de
leites fermentados e como culturas iniciadoras de fermentacédo na fabricagdo para a
melhoria de sua qualidade (VASQUEZ et al., 2005). As referidas cepas também séo
aptas a colonizar varios ambientes naturais e criados pelo homem, como boca, trato
intestinal e vagina humanos, laticinios e produtos vegetais, ensilagem, esgoto e
alimentos deteriorados. Tais microrganismos estdo especificamente associados a
fermentacdo do pao e algumas fermentagbes de queijos em salmouras, além de
também causarem deterioracdo de queijos pela fermentacado de citrato convertido
em diéxido de carbono (HAMMES & HERTEL, 2002).

As Bifidobactérias e os Lactobacillos estao ilustrados respectivamente na
Figura 1 e na Figura 2.
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Figura 1 —Bifidobactérias.
Fonte: http://scienceblogs.com.br/meiodecultura/tag/cafe/

Figura 2—Lactobacillos.
Fonte:http://www.biogaia-prodentis.com/prodentis-news/

Exemplificando as fungbes benéficas dos probibticos e prebidticos, Saad
(2006) relata que a ingestdo de culturas probidticas proporciona: controle da
microbiota intestinal, estabilizagdo da microbiota intestinal apés o uso de
antibiéticos, promocao da resisténcia gastrintestinal a colonizacao por patégenos,
diminuicdo da concentragdo dos acidos acético e latico, de bacteriocinas e outros
compostos antimicrobianos, promocdo da digestdo da lactose em individuos


http://scienceblogs.com.br/meiodecultura/tag/cafe/
http://www.biogaia-prodentis.com/prodentis-news/
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intolerantes a lactose, estimulagdo do sistema imune, alivio da constipagcdo e
aumento da absorcdo de minerais e vitaminas. Roberfroid (2002) menciona que
alguns efeitos atribuidos aos prebidticos sdo: a modulagdo das fungdes fisioldgicas
chaves, como a absorcdo de calcio, o metabolismo lipidico, a modulacdo da
composi¢ao da microbiota intestinal, a qual exerce um papel primordial na fisiologia
intestinal e a reducéo do risco de cancer de colon.

Alimentos que contém probidticos e prebidticos estdo classificados como
funcionais e denominam-se simbidticos, esta combinagao implica sinergismo, isto é:
aumento do beneficio (SCHREZENMEIR & DE VRESE, 2001).

A interacdo entre o probidtico e o prebiotico in vivo pode ser favorecida por
uma adaptacao do probidtico ao substrato prebidtico anterior ao consumo. Isto pode,
em alguns casos, resultar em uma vantagem competitiva para o probidtico, se ele for

consumido juntamente com o prebidtico (SAAD, 2006).

4.3.2 Alimentos Sulfurados e Nitrogenados

Anjo (2004) menciona que os alimentos sulfurados e nitrogenados séo
compostos organicos usados na protecdo contra a carcinogénese e mutagénese,
sendo ativadores de enzimas na detoxificacao do figado.

Os glucosinolatos contém enxofre e estdo presentes em alimentos como
brécolis, couve-flor, repolho, rabanete, palmito e alcaparra, sendo ativadores das
enzimas de detoxificacdo do figado (MITHEN et al., 2000).

4.3.3 Vitaminas e Minerais Antioxidantes

Os carotendides (figura 3) fazem parte do sistema de defesa antioxidante em
humanos e animais. Devido a sua estrutura atuam protegendo as estruturas lipidicas
da oxidagao ou por sequestro de radicais livres gerados no processo foto-oxidativo
(STAHL & SIES, 2003). Gazzoni (2003) explica que os carotendides estdo presentes
em alimentos com pigmentagdo amarela, laranja ou vermelha (tomate, abdbora,
pimentao, laranja). Seus principais representantes sdo os carotenos, precursores da

vitamina A e o licopeno.



A Figura 3 apresenta as estruturas quimicas de carotendides.
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Figura 3 — Estruturas quimicas de carotenoides.
Fonte: (AMBROSIO et al., 2006).

A vitamina E é a principal vitamina antioxidante transportada na corrente

sanguinea pela fase lipidica das particulas lipoprotéicas. Junto com o beta-caroteno

e outros antioxidantes naturais, chamados ubiquinonas, a vitamina E protege os

lipidios da peroxidagdo. A ingestdo de vitamina E em quantidades acima das

recomendagdes correntes pode reduzir o risco de doencgas cardiovasculares,

melhorar a condicdo imune e modular condi¢cdes degenerativas importantes
associadas com envelhecimento (SOUZA et al., 2003).

A Figura 4 apresenta a estrutura quimica de tocoferais.

R,= CH, R,=CH,
R,=CH, &, =CH,
R,=H R, = CH,

R, =CH,

= H = [i- tocoferal

R, =CH,

e~ tocoferol
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Figura 4 — Estrutura quimica da Vitamina E (Tocoferol).
Fonte: (SPEER & SPEER, 2006).
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A vitamina C (4cido ascoérbico) é, geralmente, consumida em grandes doses
pelos seres humanos, sendo adicionada a muitos produtos alimentares para inibir a
formagao de metabdlitos nitrosos carcinogénicos. Os beneficios obtidos na utilizagao
terapéutica da vitamina C em ensaios biol6gicos com animais incluem o efeito
protetor contra os danos causados pela exposicdo as radiagdes e medicamentos
(BIANCHI & ANTUNES, 1999).

A Figura 5 apresenta a estrutura quimica do acido ascorbico.

CH,OH
HC—OH
o)

OH OH

Figura 5 — Estrutura da Vitamina C (Acido Ascorbico).

Fonte: http://www.ar.all.biz/img/ar/catalog/8519.jpeg

Dados epidemiolégicos também mostraram que o selénio pode interagir com
as vitaminas A e E na prevengado do desenvolvimento de tumores e na terapia da
Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida (AIDS) (DELMAS-BEAUVIEUX et al,
1996). Além disso, Scieszka et al., (1997) mencionam que niveis reduzidos de
selénio, um elemento traco essencial para os seres humanos e animais, nas células
e tecidos tem como consequéncia concentracées menores da enzima antioxidante
glutationa peroxidase, resultando em maior suscetibilidade das células e do
organismo aos danos oxidativos induzidos pelos radicais livres.

4.3.4 Compostos Fendlicos

As substancias fendlicas se caracterizam por possuir um grupo funcional
oxidrilico (OH) ligado a um anel benzénico. Os compostos fendlicos sdo inumeraveis
e a partir da molécula simples de fenol podem se derivar substancias com diferentes
niveis de complexidade, que podem ser classificadas em varias familias e grupos.


http://www.ar.all.biz/img/ar/catalog/8519.jpeg
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Naturalmente, nem todas estas substéncias sao isolaveis ou identificaveis nos
tecidos vegetais. Sao varios os critérios disponiveis para classificacao de compostos
fenolicos, porém a forma mais simples, didatica e a mais utilizada sdo: fendis
simples, fendis compostos e os flavondides, que se constituem na familia mais vasta
dos compostos fendlicos naturais e estdo amplamente distribuidos nos tecidos
vegetais. Eles sao soluveis em agua e em solventes polares, principalmente alcodis.
Quimicamente contem dois anéis benzénicos com pontes de 3 carbonos
condensadas num oxigénio formando um anel intermediario (Cs-C3-Cs) (RIBEIRO &
SERAVALLLI, 2004).

Sob o ponto de vista nutricional, os flavondides sao reconhecidamente
agentes antioxidantes capazes de inibir a oxidagdo de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), além destes reduzirem significativamente as tendéncias a doencas
trombdticas (RAUHA et al., 2000).

A Figura 6 apresenta a estrutura basica dos flavonoides

O
B
=

Figura 6 — Estrutura basica dos Flavondides.
Fonte: (BONA-SARTOR, 2009).

Os flavondides sao caracterizados por um esqueleto base contendo 15
atomos de carbono (Ce-C3-Cg), do tipo 2-fenil benzopirona. Esta grande familia é
dividida em inUmeras subclasses, as quais se distinguem entre si através do grau de

oxidacao do seu grupo pirano (FLANZY, 2000).
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A Figura 7 apresenta os esqueletos basicos de flavondides.
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Figura 7 — Esqueletos béasicos de Flavondides.
Fonte: http://www.uff.br/RVQ/index.php/rvg/article/viewArticle/51/99

4.3.5 Acidos Graxos Poliinsaturados

Os acidos graxos poliinsaturados, destacando as séries w-3 e w-6, sédo
encontrados em peixes de agua fria (salmao, atum, sardinha, bacalhau), 6leos
vegetais, sementes de linhaga, nozes e alguns tipos de vegetais. Um &cido graxo é
chamado de w-3 quando a primeira dupla ligagdo esta localizada no carbono 3 a
partir do radical metil (CHz), e w-6 quando a dupla ligagéo esta no sexto carbono da
cadeia a partir do mesmo radical (MORAES & COLLA, 2006).

Os principais acidos graxos da familia w-3 sdo o alfa-linolénico (C18:3 — 18
carbonos e 3 insaturacdes), o eicosapentandico-EPA (C20:5 — 20 carbonos e 5
insaturacdes) e o docasahexandico-DHA (C22:6— 22 carbonos e 6 insaturagdes). Os
acidos graxos da familia w-6 mais importantes sado o linoléico (C18:2 — dezoito
carbono e 2 insaturacdes) e o araquiddnico (C20:4 — 20 carbonos e 4 insaturagdes)
(PIMENTEL et al., 2005).


http://www.uff.br/RVQ/index.php/rvq/article/viewArticle/51/99
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A figura 8 apresenta a estrutura dos acidos graxos w-3 e w-6.
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Figura 8 — Estrutura dos acidos graxos w-3 (Acido Eicopentaenéico) e w-6 (Acido
Araquid6nico).
Fonte: http://revista.hupe.uerj.br/detalhe artigo.asp?id=97

Moraes & Colla (2006) menciona que além do seu papel nutricional na dieta,
os acidos graxos w-3 podem ajudar a prevenir ou tratar uma variedade de doengas,
incluindo doengas do coracdo, cancer, artrite, depressdao e mal de Alzheimer entre
outros.

O acido linoléico, presente no 6leo de girassol, pertence ao grupo dos acidos
graxos w-6, € transformado pelo organismo humano no acido araquidénico e em
outros acidos graxos poliinsaturados. Esses derivados exercem importante papel
fisiolégico: participam da estrutura de membranas celulares, influenciando a
viscosidade sanguinea, permeabilidade dos vasos, acdo antiagregadora, pressao

arterial, reacao inflamatéria e fung¢des plaquetarias (MORAES & COLLA, 2006).

4.3.6 Fibras

A fibra dietética € uma substancia indisponivel como fonte de energia, pois
nao € passivel de hidrélise pelas enzimas do intestino humano e que pode ser
fermentada por algumas bactérias. A maior parte das substancias classificadas
como fibras séo polissacaridios ndo amilaceos. As fibras sdo, portanto, substancias
com alto peso molecular, encontradas nos vegetais, tais como os graos (arroz, soja,

trigo, aveia, feijao, ervilha), em verduras (alface, brocolis, couve, couve-flor, repolho),


http://revista.hupe.uerj.br/detalhe_artigo.asp?id=97
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raizes (cenoura, rabanete) e outras hortalicas (chuchu, vagem, pepino) (PIMENTEL
et al., 2005).

Segundo Anjo (2004) os efeitos do uso das fibras sao a redugao dos niveis de
colesterol sanguineo e diminuicdo dos riscos de desenvolvimento de cancer,
decorrentes de trés fatores: capacidade de retencdo de substancias téxicas
ingeridas ou produzidas no trato gastrointestinal durante processos digestivos;
redugé@o do tempo do transito intestinal, promovendo uma rapida eliminagéo do bolo
fecal, com redugcdo do tempo de contato do tecido intestinal com substancias
mutagénicas e carcinogénicas e formacao de substancias protetoras pela

fermentacao bacteriana dos compostos de alimentacéo.

4.4 Alimentacao e a Saude

Através de uma dieta adequada em quantidade e qualidade o organismo
adquire a energia e os nutrientes necessarios para o bom desempenho de suas
funcbes e para a manutencdo de um bom estado de saude (MONDINI &
MONTEIRO, 1994).

Franco (2006) observou que a populagcdo esta preocupada em evitar o
consumo de alimentos que podem ser prejudiciais ao organismo e, a0 mesmo
tempo, em aumentar o consumo de alimentos que podem contribuir para a melhoria
da qualidade de vida.

De acordo com Goldberg (1994) os alimentos funcionais, além do valor
nutritivo basico, contém um equilibrio proprio dos ingredientes, os quais podem
ajudar diretamente na prevencao e tratamento de doencas.

Embora remonte as origens da civilizacdo, a relacdo entre alimentacao e
saude nunca foi tdo estreita quanto nos dias de hoje. Uma recomendagédo de
“alimentacado ideal” deve conter doses balanceadas de proteinas, carboidratos,
gorduras, fibras, vitaminas, minerais e 4gua. Dietas ricas em gordura, principalmente
gordura saturada e colesterol, sal e acucar e pobres em carboidratos complexos,
vitaminas e minerais, aliadas a um estilo de vida mais sedentéario, sdo responsaveis
pelo aumento das doencas ligadas a dieta, tais como obesidade, diabetes,

problemas cardiovasculares, hipertensao, osteoporose e cancer. Ha muito tempo
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acredita-se que o consumo de frutas e hortalicas auxilia na prevencdao dessas
doencas (CARVALHO et al., 2006).

Bricarello & Costa (2001) mencionam que a associacdo Americana do
Coragédo ja indica o uso dos alimentos funcionais como parte da dieta para
dislipidemia.

A baixa incidéncia de doencas em alguns povos chamou a atencao para sua
dieta. Os esquimds, com sua alimentacdo baseada em peixes e produtos do mar
ricos em w-3 e w-6, tém baixo indice de problemas cardiacos, assim como o0s
franceses consumidores de vinho tinto. Os orientais, devido ao consumo de soja,
que contém fitoestrogénios, tém pouco cancer de mama. Nesses paises, o costume
de consumir frutas e verduras também resulta em uma reducédo do risco de doencas
coronarias e de cancer, comprovada por dados epidemiolégicos (ANJO, 2004).

4.5 Aspectos Alimentares Funcionais

Os alimentos funcionais devem apresentar propriedades benéficas além das
nutricionais bdsicas, sendo apresentados na forma de alimentos comuns. S&o
consumidos em dietas convencionais, mas demonstram capacidade de regular
funcdes corporais de forma a auxiliar na protecédo contra doencas como hipertenséo,
diabetes, cancer, osteoporose e coronariopatias (SOUZA et al., 2003).

Os alimentos e ingredientes podem ser classificados de dois modos: quanto a
fonte, de origem vegetal ou animal, ou quanto aos beneficios que oferecem, atuando
em seis areas do organismo: no sistema gastrointestinal; no sistema cardiovascular;
no metabolismo de substratos; no crescimento, no desenvolvimento e diferenciagéo
celular; no comportamento das fungdes fisiolégicas e como antioxidantes (SOUZA et
al., 2003).

Nas ultimas décadas varios estudos tém demonstrado a associacao entre
dieta e doencas cronico-degenerativas, atribuindo aos alimentos funcionais a
capacidade de proporcionar beneficios a saude, além daqueles conferidos pelos
nutrientes presentes nos alimentos, proporcionando a fusdo da dieta terapéutica
convencional com uma conduta dietoterapica funcional, levando em consideracao a
capacidade dos alimentos funcionais de reduzir o risco de ocorréncia de doencas
cronicas degenerativas (PASCHOAL, 2001).
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Craveiro & Craveiro (2003), ainda acrescentam que muitas evidéncias
cientificas tém sido acumuladas dia ap6s dia, dando suporte e mostrando a eficacia
dos alimentos funcionais na prevencgao e tratamento de muitas doencas. Em virtude
disso, um produto que ja obteve a classificagdo como alimento funcional no Japao,
foi a quitosana, uma fibra sollvel de origem animal que apresenta propriedade de
absorver e excretar a gordura advinda da alimentacao, além de auxiliar na reducéo
do colesterol através da excrecao de acidos biliares.

Alguns alimentos possuem determinada particularidade funcional, os
exemplos a seguir mostram algumas fungdes benéficas de determinados tipos de
alimentos.

Estudos com graos de cevada e subprodutos elaborados confirmam que ela
pode ser comparada a cereais com caracteristicas de alimentos funcionais, devido a
sua composi¢ao quimica e valor nutricional, uma vez que seu uso, em determinadas
situacbes, pode reduzir ou amenizar algumas complicacdes metabdlicas e
fisiolégicas (LI et al., 2003).

A soja [Glycinemax (L.) Merrill] é reconhecida como alimento funcional e o
extrato de soja (“leite de soja”) constitui um substrato ideal para a fermentagéo de
bactérias, em particular, para as do género Bifidium, (probiodticos) porque, de forma
natural, estao presentes na soja a sacarose e outros carboidratos de agao prebibtica
como a rafinose e a estaquiose (TAMINE et al., 1995).

Varios estudos indicam a presenca de substancias polifendlicas, acidos
graxos poliinsaturados e fibras, entre outras classes de substancias, e a existéncia
destas substancias no fruto pode indicar o potencial do maracuja como um alimento
funcional (ZERAIK & YARIWAKE, 2010).

A figura 9 demonstra os principais aditivos alimentares com potencial
funcional em relacdo ao efeito benéfico que os mesmos tém apresentado no
tratamento e prevengao de determinados tipos doengas.
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Aditivos alimentares com potencial funcional Efeito atribuido

fibra de soja, bactérias probidticas, pectina Reducdo do colesterol
[-caroteno, extratos de alho, esterdides, compostos fendlicos, “psyllium” Combate a problemas cardiacos
alho, ché verde, bactérias probidticas, *psylliom™ Anti-carcinogenos

dcido g-aminobutirico, pectina Anti-hipertensivo

célcio, boro, fosfopeptidios de caseina Prevencéo da osteoporose
dcidos graxos -3, extratos de gengibre, coligeno Prevencdo da artrite

licopeno, frutas e verduras contendo anti-oxidantes Alteraco do dano oxidativo
bactérias probidticas, zinco ionizado, extrato de “elderberry” Agentes anti-infecciosos
FONTE: Adaptado de Sanders, 1998.

Figura 9 - Relacdo entre os principais aditivos alimentares com potencial funcional.
Fonte: (OLIVEIRA, 2002).

4.6 Alimentos Funcionais na Populacao

As pessoas estdo cada vez mais conscientes de que sdao, em grande parte,
responsaveis pela manutengdo de sua saude, seja por meio de uma alimentacéo
balanceada ou pela pratica regular de atividade fisica (FRANCO, 2006).

Tal interesse vem do fato de o alimento funcional possuir substancias
especificas capazes de produzir efeitos fisioldgicos e/ou metabdlicos, atuando na
protecdo contra doengas como hipertensdo, diabetes, osteoporose, infeccdes
intestinais, obesidade, além de doencgas cardiovasculares e cancer (SOUZA et al.,
2003).

Devido a ampla divulgacao pela imprensa em geral da relagdo entre
alimentacao e saude, a preocupacao da sociedade ocidental com os alimentos tem
aumentado de forma exponencial. Uma grande quantidade de novos produtos que
supostamente proporcionam salude tem sido apresentada pela industria alimenticia
diariamente (ANJO, 2004).

A demanda dos consumidores por alimentos funcionais impulsionou a
expansao de produtos como iogurtes liquidos e outras bebidas lacteas, bebidas a
base de soja, bebidas isotbnicas/energéticas, atingindo a quarta maior taxa de
crescimento entre 2000 e 2001, de 10% para 12%. Esse crescimento é influenciado
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pela conveniéncia e praticidade, saude e seguranca. Na categoria iogurtes liquidos,
houve o langamento de diversos novos produtos, sabores e embalagens inovadoras.
Com mais alternativas de bebidas lacteas e soja entrando no mercado, esta
categoria combinada apresentou significativa atividade de novos produtos
(NIELSEN, 2002).

Arabbi (2001) menciona que de um modo geral, a populagcdo como um todo
tem demonstrado um interesse maior por estes produtos, em virtude da alegagao de
suas propriedades funcionais que podem prevenir doencas cronicas.

Os varios fatores que tém contribuido para o desenvolvimento dos alimentos
funcionais sdo inumeros, sendo um deles o aumento da consciéncia dos
consumidores, que desejando melhorar a qualidade das suas vidas, optam por
habitos saudaveis (MORAES, 2007).

4.7 Alimentos Funcionais nas Doencas Crénicas nhao
Transmissiveis

4.7.2 Doengas Cardiovasculares

As doencas circulatérias sdo responsaveis por impacto expressivo na
mortalidade da populacao brasileira, correspondendo a 32% dos 6bitos em 2002, o
equivalente a 267.496 mortes. As doencgas do aparelho circulatério compreendem
um espectro amplo de sindromes clinicas, mas tém nas doengas relacionadas a
aterosclerose a sua principal contribuicdo, manifesta por doenca arterial coronaria,
doenca cerebrovascular e de vasos periféricos, incluindo patologias da aorta, dos
rins e de membros, com expressiva morbidade e impacto na qualidade de vida e
produtividade da populagéao adulta (BRASIL, 2006).

Segundo Brasil (2006) um dos pilares da prevencdo cardiovascular sao
habitos de vida saudaveis, incluindo alimentacdo saudavel, sendo que algumas
intervengcdes nutricionais mostraram-se efetivas na reducdo de eventos
cardiovasculares em individuos de alto risco.

O nosso organismo consegue sintetizar a maioria dos Aacidos graxos
saturados e insaturados, porém, nao os essenciais. Estes estdo divididos em dois
grupos: os da familia w-3 (acido linolénico) e w-6 (acido linoléico). Os acidos graxos
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w-3 sdo encontrados abundantemente em certas plantas e em 6leo de peixe e 0s w-
6 sdo encontrados em Oleos vegetais. Os &cidos graxos w-3 apresentam dois
derivados muito importantes (EPA — acido eicosapentaenocico e DHA - &cido
docosahexaenédico). O EPA é muito importante na prevengdo de doengas
cardiovasculares e hipertensdo. O DHA apresenta capacidade de prevenir doenca
cardiaca, reduzir a taxa de triglicerideos, além de ser importante no desenvolvimento
da funcéo visual e cerebral (ERICKSON & HUBBARD, 2000).

Os diversos dos acidos graxos poliinsaturados no metabolismo de
lipoproteinas, sintese de eicosanoides e funcionamento das plaquetas e das
paredes dos vasos, os tornam de especial interesse em relacdo a prevencao e
tratamento de diversas patologias cardiovasculares. A administracdo de 6leos ricos
em acidos graxos poliinsaturados, ou seus concentrados, em humanos tem
demonstrado efeitos benéficos na aterosclerose, trombose e arritmia (HORROBIN,
1992 apud CARVALHO, 2003).

Weber & Leaf (1991 apud Suarez et al., 2002) relatam que, no que diz
respeito a formacdo de trombos, estudos clinicos e epidemiolégicos tém
demonstrado que efeitos anti-trombogéncos podem ser atribuidos a um aumento de
acidos graxos w-3 na dieta. E que um aumento relativo no conteddo de EPA,
comparado ao do acido araquiddnico, poderia diminuir a tendéncia de agregacao
plaquetaria, devido ao balango entre tromboxanos e prostaciclinas e ao seu efeito
vasodilatador. Sendo esta uma dentre véarias fun¢des dos acidos graxos w-3, que
atuam no sistema cardiovascular e contribuem para a redugdo da tendéncia de

formacao de trombos.

4.7.3 Dislipidemias

Na dislipidemia ha alteragcbées dos niveis séricos dos lipideos. As alteracoes
do perfil lipidico podem incluir colesterol alto, triglicerideos (TGL) alto, lipoproteina
de alta densidade (HDL) baixo e niveis elevados de lipoproteina de baixa densidade
(LDL). Em consequéncia, a dislipidemia é considerada como um dos principais
determinantes da ocorréncia de doencas cardiovasculares e cerebrovasculares,

dentre elas aterosclerose (espessamento e perda da elasticidade das paredes das
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artérias), infarto agudo do miocardio, doenca isquémica do coracao (diminuicao da
irrigacdo sanguinea do coragao) e acidente vascular cerebral (AVC) (BRASIL, 2011).

Ledesma et al.,, (1996) num estudo controlado envolvendo pacientes com
hipercolesterolemia leve (com ou sem diabetes) e individuos saudaveis. Neste
estudo, as dietas eram compostas de 52% e 53% de energia lipidica, nas dietas
controle e teste, respectivamente, sendo que na dieta teste utilizou-se 300g de
abacate como parte da fonte lipidica. Como resultado global, ap6s 7 dias de
consumo da dieta teste, nos pacientes hipercolesterolémicos, houve decréscimo
significativo do colesterol sérico (17%), LDL (22%) e TGL (22%), além da elevacao
da HDL (11%). Nos individuos saudaveis, o principal resultado foi o decréscimo de
16% no colesterol total apds a dieta com abacate e elevacao destes niveis com a
dieta teste.

Em relacdo a composicao de acidos graxos (Tabela 1), os estudos confirmam
a predominancia do acido graxo monoinsaturado oléico no abacate, sendo que o
teor de insaturados como todo parece alcangar o pico maximo juntamente com a
maturacao do fruto (STONE et al.,1996). Na sua fracao insaponificavel do 6leo estao
presentes os esterdis, alcoodis, tocoferdis e carotenos. Dentre os esterdis, o beta-
sitosterol € o mais abundante, notando-se ainda a presenca do colesterol (TURATTI
& CANTO, 1985 apud SOARES & ITO, 2000).
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Tabela 1 — Perfil de acidos graxos e esterdis presente no Oleo das principais
variedades de abacate (SOARES & ITO, 2000).

Teores

Medio Minimo Maximo
Acidos Graxos Saturados
16:0 23.50 17.60 27.40
18:0 0.90 0.50 1.20
14:0 tracos ragos 0.24
Acidos Graxos Insaturados
16: 1 (1n-9) 7.40 2.70 11.80
18:1(n-9) 52.00 43.00 61.60
182 (H-G) 14.80 10.40 23.50
18 : 3 (n-3) 1.50 tracos 2.20
Esterois
B-Si‘{osteml 85.30 83.70 87.00
Colesterol 1.40 0.80 2.30
Outros 13.30 0.80 5.80

Fonte: Alvizoun ef al. {1992}[: Carranza-Madrigal ef al. (19??'_}6'. Szpiz et

al. {1987}31. Turatti & Canto (1985:}23.

Lerman et al., (1994) num estudo cruzado e randomizado, verificaram o0s

efeitos de duas dietas, uma rica em acido oléico obtido do abacate e do 6leo de oliva

e outra rica em carboidratos complexos (Tabela 2), no controle da glicemia e dos
lipidios séricos de 12 mulheres diabéticas tipo 2, compensadas, e sem complicacoes

graves decorrentes da doenca. O conteludo de fibra das dietas teste, apds de dieta

base. Observou-se que em relacéo a glicemia e ao colesterol total, ambas as dietas

foram capazes de promover diminuicdo de seus valores, com maior evidéncia na

dieta enriqguecida com abacate (tabela 2). A dieta rica em acidos graxos

monoinsaturados foi capaz de promover redugdo importante, principalmente nos

teores de triacilglicerdis, em especial nos individuos com indices mais altos.
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Tabela 2 — Caracteristicas e efeitos das duas dietas nos lipidios e lipoproteinas

plasmaticas e no controle da glicemia (SOARES & ITO, 2000).

Dieta HMUFA*  Dieta HCHO*
Composicao das dietas
Lipidios totais (% energetico) 40,0 20.0
Saturado 11.0 6.6
Monoinsaturado 24.0 6.6
Poliinsaturado 5.0 6.6
Carboidratos (% energetico) 40.0 60.0
Proteinas (% energético) 20.0 20,0
Colesterol (mg/dia) <300 <300
Mudancas apos a dieta™~
Glicemia -16° -14°
Colesterol total -7° -4®
LDL colesterol -3 -5
Triacilglicerois -28° -9

* HMUFA = dieta rica em acido graxo monoinsaturado; HCHO = dieta rica

em carboidrato.

** Porcentagem de diferenca em relacdo aos valores no inicio da dieta.

@p < 0,001
{b:]p < G.{}S

4.7 .4 Diabetes Mellitus

O termo “diabetes mellitus” (DM) refere-se a um transtorno metabdlico de

etiologias heterogéneas, caracterizado por

hiperglicemia e disturbios

no

metabolismo de carboidratos, proteinas e gorduras, resultantes de defeitos da
secrecao e/ou da acdo da insulina (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1999). O

DM vem aumentando sua importadncia pela sua crescente prevaléncia e

habitualmente estd associado a dislipidemia, a hipertensdo arterial e a disfuncéo
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endotelial. E um problema de salde considerado Condicdo Sensivel a Atencédo
Priméaria, ou seja, evidéncias demonstram que o bom manejo deste problema ainda
na Atencdo Basica evita hospitalizagbes e mortes por complicacdes
cardiovasculares e cerebrovasculares (ALFRADIQUE, 2009).

Gamarano & Fraige Filho (2004) mencionam também que o diabetes e a
hipertensdo podem ser prevenidas com o consumo diario de alimentos funcionais,
OuU mesmo, aos que ja apresentaram a doencga, podem reduzir danos consequentes,
como a prevencdo de doencas cardiovasculares, ou ainda prevenir contra
degeneracdes das artérias causadas pela hiperglicemia.

Evidéncias experimentais tém demonstrado que a ingestao de fibras soluveis
retarda o esvaziamento gastrico e a digestdo e diminui a absorcdo de glicose,
beneficiando diretamente a glicemia pos pandrial de portadores de diabetes
(CHANDALIA, 2000).

Um estudo de coorte demonstrou relagcao inversamente proporcional entre a
ingestéo de fibras e cereais e o risco de Diabetes Mellitus tipo 2 (DMT2) em homens
(SALMERON et al., 1997).

4.7.5 Sindrome Metabdlica

A sindrome metabdlica é um dos principais desafios da pratica clinica nesse
inicio de século. Ela associa fatores de risco cardiovasculares bem estabelecidos
como: hipertensao arterial, hipercolesterolemia e diabetes, entre outros, devido a
deposicao central de gordura e a resisténcia a insulina (SOCIEDADE BRASILEIRA
DE CARDIOLOGIA, 2004).

A abordagem nutricional na sindrome metabdlica é parte importante no
tratamento n&o-farmacoldgico, contribuindo para o controle da obesidade, da
hiperglicemia ou do diabetes propriamente dito, da hipertensdo arterial e da
dislipidemia (AVILA, 2004).

Mecanismos que diminuem o risco de obesidade e promovem a perda de
peso sao criticos na prevencao do DMT2. Estudos epidemiolégicos sugerem que as
fibras dos cereais e produtos a base de graos integrais sdo capazes de prevenir a
obesidade e o ganho de peso, além de contribuir na diminuicdo do risco para o
desenvolvimento de DM (LIU et al., 2003)
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Com base nos estudos epidemioldgicos, a melhor evidéncia para o papel das
fibras na prevengdo da obesidade e sindrome metabdlica aponta as fibras
insoluveis. Varios estudos revelam associagcdo entre a presenca de obesidade ou
aumento de peso ao longo do tempo e um maior consumo energético na dieta e uma
menor ingestdo de alimentos ricos em fibras, como frutas e vegetais (VIOQUE et al.,
2008).

4.7.6 Cancer

O céncer é um importante problema de saude publica em paises
desenvolvidos e em desenvolvimento, sendo responsavel por mais de seis milhdes
de dbitos a cada ano, representando cerca de 12% de todas as causas de morte no
mundo. Embora as maiores taxas de incidéncia de cancer sejam encontradas em
paises desenvolvidos, dos dez milhdes de casos novos anuais de céancer, cinco
milnées e meio sdo diagnosticados em paises em desenvolvimento (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2002).

Segundo World Health Organization (2002), sobressaem-se, entre 0s cinco
tipos de cancer mais frequentes, os tumores de pulmao, de colon e reto e de
estbmago, tanto nos paises industrializados, quanto nos paises em
desenvolvimento.

O risco de cancer de estdmago relaciona-se a habitos dietéticos tais como
consumo de aditivos alimentares e de elevado teor de sal, que ocasionam
inflamacdo da mucosa gastrica, além de associar-se a infeccdo por H. pylori
(PARKIN et al., 2001).

Os terpendides encontram-se nos alimentos verdes, na soja e nos graos.
Apresentam atividade antioxidante e interacdo com os radicais livres por divisao de
sua cadeia carbdnica em membranas lipidicas. Alguns terpenos sdao encontrados
naturalmente em graos e tem relacao com a reducao do risco de cancer, o que foi
comprovado em estudos in vivo (ANJO, 2004).

Os carotendides sdo um tipo de terpeno altamente pigmentado (amarelo,
laranja e vermelho) presente nas frutas e verduras. S&o identificados 1.600
compostos quimicos divididos em duas classes de moléculas: os carotenos (o beta-

caroteno encontrado na cenoura € no dendé; o licopeno encontrado no tomate e na
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melancia; a luteina encontrada nos vegetais verdes) e as xantofilas (zeaxantina,
criptoxantina e astaxantina). A primeira classe auxilia na prote¢do contra o cancer de
bexiga, utero, préstata, pulmdo e coloretal. A segunda classe oferece protecao
contra outros antioxidantes. Alguns terpenos encontrados nas frutas citricas, os
limondides, tém acdo quimioterapica. Nessa mesma classe de substancias,
encontramos os fitoesterdis (fitosterina, saponinas e beta-sitosterol) que, por se
assemelharem com o colesterol, competem com a sua absor¢gdo no intestino,
reduzindo os niveis séricos ou plasmaticos de colesterol total e de colesterol de
baixa densidade (GERMAN & DILLARD, 2000).

4.7.7 Osteoporose

Varias reunides de consenso sobre osteoporose continuam aceitando a
definicao sugerida pela Organizacao Mundial de Saude (OMS), em 1994, como uma
desordem esquelética caracterizada por reducao da massa éssea com alteragdes da
microarquitetura do tecido désseo levando a redugdo da resisténcia dssea e ao
aumento da suscetibilidade de fraturas (PANEL, NIH CONSENSUS, 2001).

O corpo humano adulto contém aproximadamente 1000 a 1500g de calcio
(dependendo do género, raca e tamanho do corpo), dos quais 99% sao encontrados
nos 0ssos na forma de hidroxiapatita, que confere rigidez ao esqueleto. Por essa
razao, o calcio é provavelmente o nutriente mais estudado na area da saude 6ssea e
considerado importante na prevencdo e tratamento da osteoporose (DELMAS,
2002).

Leite e derivados sdo a principal e maior fonte de célcio disponivel. Todavia,
para muitos que ndo consomem esses produtos, ha uma grande variedade de outras
fontes, incluindo: vegetais de folhas verde-escuras (por exemplo a mostarda),
algumas leguminosas (soja), nozes, peixes (salméao, sardinha) bem como alimentos
enriquecidos ou fortificados e/ou suplementos que podem fornecer a quantidade
necessaria de calcio (FISHBEIN, 2004).
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4.8 Novos Alimentos Funcionais

4.8.2 Kefir

Os gréaos de kefir (Figura 10) sao originados de uma cultura mista natural de
microrganismos simbidticos imersa em uma matriz composta de polissacarideos e
proteinas, usada por séculos na regidao do Caucaso para a producdo de uma bebida
tradicional fermentada. Seus graos tém formas irregulares gelatinosas variando de
tamanhos de 1 a 6 mm. E composto de varios microrganismos que compartilham
uma relacdo simbidtica, entre os quais encontramos leveduras que fermentam a
lactose, Lactobacillos homofermentativo e heterofermentativo, Streptococos
mesofilos, Lactococcus, Leuconostoce ocasionalmente bactérias de acido aceético
(LUIZ et al; 2006).

Figura 10 — Graos de Kefir
Fonte: http://www.blog.bichointegral.com.br/2013/12/kefir-probiotico-que-melhora-

imunidade.html

Além dos microrganismos, o kefir contém minerais, vitaminas do complexo B
e aminoacidos essenciais importantes para a manutencdo das fungdes vitais do
organismo. Seu abundante teor de aminoacido essencial triptofano, de calcio e
magnésio promovem um efeito relaxante no sistema nervoso. O fésforo, um mineral
que participa no processo de absor¢cdo de carboidratos, gorduras e proteinas,
parece também estar presente neste produto. Estes nutrientes, por sua vez, sao

responsaveis pela manutengéo e crescimento celular e fornecimento de energia ao
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nosso organismo. Além disso, o kefir € uma excelente fonte de vitamina K e
vitaminas do complexo B. O consumo adequado dessas vitaminas, promove a
regulacdo do funcionamento renal e hepatico, aceleram o0s processos de
cicatrizacdo e proporcionam aumento da fungdo imunolégica (GIACOMELLI, 2004).

O uso regular do Kefir pode aliviar desordens intestinais proporcionando um
funcionamento intestinal mais saudavel, reduzir o colesterol sanguineo, aliviar os
sintomas da intolerancia a lactose e ser util no tratamento de diarreias. Essas duas
ultimas caracteristicas devem-se ao fato de suas bactérias e leveduras consumirem
a maior parte da lactose durante o processo de fermentacdo, tornando-o um
alimento indicado nos casos de diarreia e uma étima fonte protéica para pacientes
com intolerancia a lactose (CAPRILES et al., 2005).

4.8.3 Linhaca

Dentre os alimentos funcionais, a semente da linhaga (Linumusitatissimum L.)
(Figura 11) € reconhecidamente uma das maiores fontes dos acidos graxos
essenciais w-3 e w-6, possuindo ainda varios nutrientes como as fibras e os
compostos fendlicos, conhecidos por exercerem atividades antioxidantes (MAYES,
1994).

Figura 11 — Sementes da Linhaga
Fonte: http://www.upf.br/nexjor/?p=17828
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A linhaca (Linumusitatissimum L.) € a semente do linho, planta pertencente a
familia das Linaceas, que tem sido cultivada ha cerca de 4000 anos nos paises
mediterraneos. E uma semente com varias aplicacdes, podendo ser usada como
matéria-prima para a producao de 0Oleo e farelo. O éleo é usado pelas industrias na
fabricacao de tintas, vernizes e resinas, ja o farelo é vendido para fabricas de racoes
animais. Também estdo em desenvolvimento processos que incluem o 6leo de
linhaga em ragdes, de forma que os produtos para consumo humano como a carne,
ovos, leite, possam estar enriquecidos com acidos graxos w-3 (TURATTI, 2001).

Julga-se, com frequéncia, que as fibras soluveis melhoram a tolerancia a
glicose através de uma viscosidade elevada, que retarda a digestdo e a absorcao
dos carboidratos. (STARK & MADAR, 1994).

Os compostos fendlicos presentes em 0Oleos de sementes possuem fortes
propriedades antioxidantes e quando usados junto com ingredientes de alimentos
processados contendo lipideos podem exercer um efeito positivo na reducdo da
oxidacao lipidica (MOREIRA, 1999).

Duarte-Almeida et al., (2006) mencionam que os compostos fendlicos podem

agir ainda como redutores de oxigénio singleto e atuar na quelacéo de metais.

4.8.4 Yacon

O yacon (Polymnia sanchifolia) (Figura 12) € um tubérculo de origem andina,
do género Polymnia, pertencente a familia Asteraceae ou Compositae. Em familia
abrange 19 espécies americanas, sendo o yacon a mais importante e com maior
potencial para atrair o interesse mundial devido as propriedades funcionais e
dietéticas desta cultura (ZARDINI, 1991).

Figura 12 — Yacon
Fonte: http://www.portalodia.com/blogs/dicas-da-nutricionista/yacon-a-batata-usada-no-

tratamento-de-colesterol-e-diabetes-127083.html
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O yacon, recentemente introduzido no Brasil, vem despertando o interesse do
mundo cientifico devido ao seu potencial como alimento funcional. Diferente da
maioria dos tubérculos que armazenam carboidratos na forma de amido, o yacon e
varias plantas da familia Compositae armazenam os carboidratos na forma de
frutanos. Os érgaos subterraneos do yacon contém de 60 a 70% de frutanos do tipo
inulina com grau de polimerizagao (GP) maximo de 12 (VILHENA et al., 2000).

Os frutanos sado polimeros de frutose relacionados estrutural e
metabolicamente com a sacarose. Consistem de séries homodlogas de oligo e
polissacarideos ndo redutores, cada um contendo um residuo a mais de frutose que
0 membro anterior da série, de forma que o frutano mais simples € um trissacarideo
(RIBEIRO, 1993).

Os frutanos do tipo inulina e oligofrutose sdo amplamente distribuidos na
natureza, presentes em cerca de 36mil espécies vegetais (CANDIDO & CAMPOS,
1996)

Em 1950, o uso de plantas com altos teores de inulina ja era recomendado
em alimentos destinados a diabéticos e mais recentemente tem sido comprovada a
propriedade da inulina de atuar na composicdo da microflora do cdélon,
proporcionando beneficios a saude humana (CAPITO, 2001).

AYBAR et al., (2001) estudaram o efeito hipoglicémico de extrato aquoso de
folhas de yacon em ratos normais e com diabetes induzida por estreptozotocina. A
administragdo intraperitoneal ou gastrica de decocto de yacon a 10% reduziu
significativamente o nivel de glicose no plasma de ratos normais. A substituicdo do
consumo de agua pela infusdo do yacon a 2% produziu uma significativa melhoria
nos parametros corporais e renais dos ratos diabéticos quando comparados com o

grupo controle.

4.8.5 Maracuja

Maracuja (Figura 13), nome popular dado a vérias espécies do género
Passiflora (o maior da familia Passifloraceae), vem de marad-ya, que para 0s
indigenas significa “fruto de sorver” ou “polpa que se toma de sorvo” (ITAL, 1994
apud ZERAIK et al.,2010).
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Figura 13 — Maracuja
Fonte: http://jornaldehoje.com.br/tranquilidade-e-bem-estar-conheca-outras-propriedades-

maracuja/

Varias pesquisas tém sido conduzidas mostrando o potencial do maracuja
(fruto, casca e semente) para varias finalidades, e a atividade biolégica mais
estudada com relacado aos frutos do maracuja é sua acao antioxidante em sucos é
atribuida aos polifendis, principalmente os flavonéides (HEIM et al., 2002).

Os flavondides apresentam varios efeitos biolégicos e farmacoldgicos,
incluindo atividade antibacteriana, antiviral, anti-inflamatéria, antialérgica e
vasodilatadora. Além disso, estas substancias inibem a peroxidacaolipidica e
reduzem o risco de doengas cardiovasculares, efeitos estes relacionados a sua
atividade antioxidante, caracterizada pela capacidade de sequestrar radicais livres
em organismos vivos (HOLLMAN & KATAN, 1999).

4.8.6 Cogumelos

Atualmente sdo conhecidas mais de dez mil espécies de cogumelos,
entretanto somente cerca de duas mil, pertencentes a pelo menos 30 géneros, sao
considerados comestiveis. Destas, 20 sdo cultivadas comercialmente e menos de
10, sao industrializadas (BRAGA et al., 1998).

Dentre as espécies cultivadas, destaca-se o Agaricus blazei (Figura 14) que,
devido ao fato de ser relacionado como um produto com propriedades medicinais,
tem despertado grande interesse por parte das comunidades médica e cientifica
(HERRERA, 2001).
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Figura 14—Agaricus blazei (Cogumelo do Sol)
Fonte: hittp://www.biovip.pt/pt/natureza/-/cogumelo-do-sol-284/

Braga et al, (1998) ressaltaram que a utilidade mais importante dos
cogumelos na medicina é a sua acao antitumoral. Segundo os autores, a procura de
substancias e métodos que potencializem o sistema imunolégico do corpo humano,
de forma a induzir uma resisténcia sem causar efeitos colaterais deletérios ao
organismo, tem sido uma das mais importantes buscas da ciéncia para a cura do
cancer.

Herrera (2001) cita que é possivel entender a légica dos efeitos dos
cogumelos como potencializadores imunolégicos observando o seu ciclo de vida.
Estes ocupam escalas inferiores no ecossistema, desenvolvem-se em materiais
deteriorados e em ambiente hostil. Durante a fase vegetativa ou micelial, excretam
enzimas para digerir os nutrientes contidos nos materiais em decomposi¢édo, sendo
que, antes de absorver esses nutrientes, eles precisam desativar os seus patégenos
naturais. Por isso, sdo muito habeis para expelir substancias quimicas indesejaveis
e contaminantes, que sdo absorvidas durante a digestdo. Conforme o autor, a maior
parte dos estudos sobre os beneficios dos cogumelos para a saude humana enfoca
suas propriedades de estimulo imunoldgico.

4.8.7 Jabuticaba

Apesar do elevado potencial de comercializagdo da jabuticaba (Myrciaria
cauliflora) (Figura 15), a utilizacdo desse fruto pela industria de alimentos é ainda
escassa e dificultada devido a sua elevada perecibilidade. Sendo assim,
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desconhece-se as reais potencialidades da jabuticaba na industria alimenticia
(SATO & CUNHA, 2007).

Figura 15 — Jabuticaba
Fonte: http://vidasaudavelfrutas.com.br/menu-item/jabuticaba/

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo dos Alimentos (LIMA et al.,
2006) a jabuticaba é fonte apreciavel de vitamina C, potassio, magnésio e fibras.

A (Tabela 3) demonstra a composi¢do nutricional da polpa da jabuticaba
segundo a Tabela Brasileira de Composigao dos Alimentos (TACO) (Lima et al.,
2006).

Tabela 3 — Composicao nutricional da Jabuticaba (em 100g) (LIMA et al., 2006).

Umidade (%) 83.6
Energia (Kcal) 58
Proteinas (g) 0.6
Lipidios (g) 0.1
Carboidratos (g) 15,3
Fibra Alimentar (g) 2.3
Cinzas (g) 0.4
Magnesio (mg) 18
Fosforo (mg) 15
Potassio (mg) 130
Vitamina C (mg) 16,2
Ferro (mg) 0.1
Zinco (mg) 0.3
Calcio (mg) 8
Tiamina (mg) 0.06

Fonte: Tabela Brasileira de Composicao dos Alimentos (LIMA et al., 2006)
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O elevado valor nutricional desses frutos também esté relacionado a presenca
significativa de compostos fendlicos em sua composi¢do, principalmente na sua
casca. Sendo assim, apesar dessa fragdo do fruto ser normalmente rejeitada no
consumo in natura e industrial, justifica-se a utilizacdo da casca da jabuticaba como
matéria-prima na elaboracdo de produtos alimenticios, a fim de agregar a esses um
possivel carater funcional (LIMA et al., 2008).

A casca da jabuticaba, além de ser fonte potencial de compostos fendlicos
(sobretudo antocianinas) e nutrientes € um tegumento de baixo valor agregado, uma
fonte disponivel em abundancia e que € destinado como residuo. Deve-se, portanto,
buscar formas de utilizacdo integral do fruto da jabuticaba, que aproveitem seu
potencial nutricional, reduza o desperdicio e agreguem valor ao produto alimenticio.
A utilizacdo da casca da jabuticaba na producao de corantes alimenticios, além de
cumprir sua funcdo bésica que é colorir, pode ainda trazer o beneficio de suas
propriedades funcionais e nutricionais (MOURA et al., 2009).
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5. CONCLUSAO

Os alimentos funcionais sdo uma forma de prevenir determinados tipos de
doencas.

O conhecimento sobre os alimentos funcionais é imprescindivel para a
populacdo em geral, pois os mesmos sao fundamentais para proporcionar uma
qualidade de vida saudavel.

Os profissionais da area de saude necessitam conhecer as propriedades dos
alimentos funcionais, pois as mesmas podem ser adequadas a terapia de seus

pacientes.
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