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Contaminacao tem solucao.
Conte com a CBE e evite perdas.

A CBE oferece solucdes em esterilizacao e reducao de
carga microbiana para os mais variados segmentos, para
diversas necessidades.

Se vocé estd com problemas de contaminacdo em algum produto, ndo o descarte: dispomos de solucGes
especiais para essa situacdo, de forma rapida e eficaz, no tempo que vocé precisa. Por meio da energia
ionizante é possivel tratar o produto na sua embalagem final ou intermedidria, em qualquer etapa do processo,
sem manipulacdo e sem quarentena. O resultado é um produto livre de riscos, pronto para ser utilizado, com

a seguranca e a qualidade que vocé e o seu consumidor precisam.

Saiba como podemos ajudar a sua empresa. Lider em
Acesse www.cbesa.com.br ou ligue: (11) 4417-1344. E Esterilizagdo
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Roétulo Natural
Futuros Desenvolvimentos
Sabor de seu produto

Opcao Saudavel
Lucratividade
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Dietary Fiber

www.promitorfiber.com

A fibra é o ingrediente cada vez mais procurado pelos consumidores de todo o mundo.

Como fornecer para seus consumidores os beneficios das fibras sem comprometer o sabor e a textura dos seus produtos?

Com a fibra alimentar PROMITOR™. Um ingrediente de grande toleréncia e facil formulacéo, a fibra alimentar PROMITOR™ pode
ser aplicada em barras de cereais, sorvetes, sopas, molhos para salada, aguas aromatizadas entre outros resultando em produtos
saudaveis e saborosos para toda a sua familia.

Escolha a fibra alimentar PROMITOR™ e forneca aos seus consumidores os beneficios nutricionais que eles tanto
precisam nos produtos que eles tanto desejam.

our ingredients — your SUCCess
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EDITORIAL

Y7 AVALSA DO DINHEIRO PUBLICO

A dois meses do inicio da Copa das Confederagdes, evento
teste para a Copa do Mundo de 2014, ninguém parece muito
preocupado com as colossais despesas, as inimeras dendncias
de irregularidades e o alto custo da construgdo das obras. O
dinheiro estd saindo pelo ladrdo, ou usando palavras mais ade-
quadas, para os ladrdes!

A Copa das Confederagdes 2013 sera mais cara que as
edicdes da Alemanha, em 2005, e da Africa do Sul, em 2009.
No Brasil, as seis arenas escolhidas pela FIFA custardao R$ 3,97 bilhdes. O gasto é trés
vezes maior que o custo alemao, que chegou a R$ 1,32 bilhdo na reforma de cinco es-
tadios. Quatro anos depois,a preparagio de quatro arenas sul-africanas utilizou apenas
R$ 240,5 milhdes na adequagio de quatro locais.

Com um custo de mio de obra bem inferior aos mesmos custos na Alemanha, uma
das desculpas usadas pelas autoridades brasileiras é o tamanho das arenas. Em 2005,
todos os estadios alemies contabilizavam menos de 50 mil lugares. Na Africa do Sul,
apenas o Ellis Park, com capacidade para 6| mil espectadores, ultrapassava essa marca.
Ja no Brasil, excegdo feita a Arena Pernambuco, todos os estadios da Copa das Confe-
deragdes tém mais de 50 mil cadeiras, no Maracani e no Mané Garrincha sdo mais de
70 mil. O estadio Nacional Mané Garrincha? Sim, o estadio de Brasilia, reformado para
ser palco de...apenas um jogo!

O Brasil também mostra falha nos prazos de conclusdo das obras, cendrio bem
parecido com o sul-africano. Por I3, todas as arenas foram abertas nos uGltimos quatro
meses de preparagio. NaAlemanha,a 12 meses da Copa das Confederagdes dois estadios
ja haviam sido entregues. O terceiro foi concluido faltando seis meses para a abertura.
Dois deles ficaram pronto as vésperas do torneio-teste.

Documento do governo federal com balango das obras da Copa 2014 mostra que
os pregos dos estadios da competigio atingiram a marca de R$ 7,1 bilhdes ao final de
2012. Isso representa um crescimento de 163% em relagdo ao valor previsto pela CBF
para as arenas em outubro de 2007,quando o Brasil ganhou o direito de sediar o Mundial.

A Ultima das falcatruas! Os estadios da Copa das Confederagdes mal foram inaugu-
rados e ja terdo que passar por reformas! A construgio dos bancos de reservas dos
seis estadios estd fora dos padrdes da FIFA!

A valsa do dinheiro nunca para!

Boa leitura!

/%

Michel A.Wankenne
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A Industria Quimica Anastacio S/A, com
mais de 70 anos de atuagio, comemora seu
posicionamento como uma das maiores dis-
tribuidoras de produtos quimicos do Brasil.
E conhecida por sua agilidade em atender os
requisitos mais rigorosos que as industrias de
alimentos,independente do seu porte,tenham
em relagdo a marca, especificagio ou qualquer
outra particularidade de logistica de entrega.

Com sua presenga internacional marcada
pelo seu escritério na China, que funciona
como polo para obtengdo de informagdes re-
levantes de mercado, antecipando tendéncias
da cadeia de supply chain global de todos os
produtos do portfélio, também contribuem
para melhor selecionar os fornecedores,
através de auditorias, a participagio em
eventos internacionais e acompanhamentos
de embarques, uma vez que também possui-
mos armazéns perto dos principais portos
do Brasil.

A Divisio Alimenticia da Quimica Anas-
técio destaca sua linha de Corantes Artificiais
hidrossoluveis e laca, contando com quatro
tons de vermelho, dois de azul e dois de
amarelo para as mais diversas aplicagbes de
alimentos e bebidas. Outra linha completa
de solugdes, que oferecemos para todo o
segmento de produtos light e diet sdo os edul-
corantes:acessulfame-k, aspartame, ciclamato,
estévia, frutose, lactose, sacarina e sucralose.
Vale ressaltar que também desenvolvemos
blends de adogantes, de acordo com a neces-
sidade técnica da empresa requisitante.

_%Aﬂastacia

Av. Engenheiro Roberto Zuccolo, 215
05307-190 - Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 2133-6654
robson.correia@gquimicanastacio.com.br
www.quimicanastacio.com.br
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INGESTAO DIARIA DE AZEITE REDUZ
INCIDENCIA DE PROBLEMAS CARDIOVASCULARES

O estudo Primary Prevention of Cardio-
vascular Disease with Mediaterranean Diets
(PREDIMED), desenvolvido ao longo de
cinco anos com a participagao de 7.447 pa-
cientes, entre 55 e 80 anos de idade, sendo
57% de mulheres com alto risco de doenca
cardiovascular, mas sem manifestagao da do-
enga no inicio do estudo, demonstrou que o
consumo de dieta mediterranea, enriquecida
com trés tipos de frutos secos (améndoas,
avelds e nozes) ou uma dose adicional de
azeite extra virgem, diminuiu a incidéncia
dos principais eventos cardiovasculares,
como infarto do miocardio, acidente vascu-
lar cerebral (derrame) e a mortalidade por
doenca cardiovascular. O estudo contou com
a participagao de 16 grupos de pesquisa em sete regices da
Espanha, entre 2003 e 2011, e teve por objetivo analisar os
efeitos da dieta mediterranea na prevengao basica da doenga
cardiovascular em pessoas de risco.Segundo os pesquisadores,
essa é uma boa noticia para consumidores de todo o mundo,
pois todos possuem agora uma referéncia cientifica sobre
a importancia do azeite extra virgem na alimentagao diaria,
aliado aos outros alimentos saudaveis, que fazem parte do
modo de vida mediterraneo, como peixes, legumes e frutas.

No estudo, os pacientes foram divididos, de
forma aleatéria, em trés grupos, cada um
seguindo um tipo de regime alimentar: dieta
mediterrdnea com adicional de azeite extra
virgem por dia; dieta mediterranea suple-
mentada com frutos secos variados; e um
terceiro regime, com dieta de baixo indice
de gordura. Os dois grupos de pacientes que
seguiram a dieta mediterranea apresentaram
boa adesdo a ingestio de frutos secos e de
azeite, assim como a necessidade de realiza-
¢ao de exames de sangue para avaliagdao. Os
individuos participantes do grupo de dieta
mediterrinea com azeite extra virgem ou
frutos secos apresentaram, respectivamente,
30% e 28% menos eventos cardiovasculares
e mortalidade por problemas cardiovasculares do que aqueles
que participaram do grupo de dieta com controle de gordura.
Durante o acompanhamento por quase cinco anos nio fo-
ram reportados efeitos adversos ou ganho de peso. Para os
pesquisadores, a principal mensagem desta analise é que as
pessoas que seguem uma alimentagdo saudavel com a inclusdao
da gordura de frutos secos e azeite extra virgem apresentam
menor risco de eventos coronarianos. As recomendagoes
nutricionais devem mudar a partir desse estudo.

MUNDO VERDE CHEGA A PRESIDENTE PRUDENTE

A Mundo Verde, rede de lojas de produtos naturais, or-
ganicos e bem estar, chegou a Presidente Prudente, SP, inau-
gurando loja no centro. Ja sdo mais de 20 unidades da marca
no interior paulista, um dos principais focos de expansio da
empresa.Segundo pesquisa de 2012 da Latin Panel, o potencial
de consumo das classes A, B e C da regido, que representam
77% do total da populagdo, apresenta crescimento expo-
nencial, ultrapassando o da Grande Sdo Paulo. Segundo a

empresa, mais do que o aumento da demanda, esse cenario
mostra que ha uma procura ainda por vir. Nas prateleiras da
nova unidade, os consumidores encontram uma variedade de
produtos que inclui alimentos naturais, funcionais, organicos,
diet, light, sem gluten, sem lactose, além de diversos tipos de
chas, suplementos para atletas e fitoterapicos.A MundoVerde
possui mais de 200 lojas no Brasil, distribuidas por 22 Estados
mais o Distrito Federal, além de duas unidades em Portugal.



ALIMENTOS DETERGENTES

O mau halito, cientificamente chamado halitose, tem mais
de 50 possiveis causas.As origens mais frequentes sio a sa-
burra lingual, problemas periodontais, problemas respiratérios
e hepiticos, estresse, hipoglicemia, alimentagdo inadequada,
desidratagao (ingestao insuficiente de agua) e xerostomia,
também conhecida como boca seca.Alguns desses problemas
tém solugdes rapidas e simples. O aumento da ingestiao de
agua é uma delas, pois estimula as glandulas salivares e ainda
ajuda a eliminar residuos de todo o organismo, inclusive da
boca. Embora se faca uma associagao direta e exclusiva en-
tre o mau halito e a boca, o odor exalado também pode ser
potencializado pela ma digestdo. Isso ocorre quando gases
produzidos no intestino sao incorretamente desviados para o
estdmago e, entdo, liberados pelas vias respiratorias, situagao
comum em pessoas de mais idade. Nesse caso, o cha de boldo
pode ser de grande ajuda, uma vez que estimula esse processo,
prevenindo, consequentemente, essa situagdo desagradavel.
Com relagao aos alimentos, a maga, a cenoura, o pepino e
o aipo, quando ingeridos crus e com casca, sdo os que tém
maior agdo de limpeza, realizando uma espécie de raspagem
dos dentes, o que impede o acimulo de bactérias, e livrando
de possiveis odores indesejados. Ja o limdo, que tem poder
adstringente e bactericida, elimina as bactérias presentes na
boca e em todo o sistema digestivo. Essa fruta ainda atua
como reguladora do intestino, responsavel por produzir

MERCADO

diversos gases que, muitas vezes, acabam sendo eliminados
pelas vias respiratorias. Presente na categoria de alimentos
antioxidantes e anticoagulantes, o gengibre atua também como
um &timo adstringente natural, por estimular alguns processos
digestivos. Outra boa opgao é a hortela. Amplamente utilizada
em tratamentos medicinais, é também dotada de diversas
propriedades que estimulam o sistema digestivo, além de ter
um aroma agradavel. Uma causa também bastante comum do
mau halito é o elevado nivel de gas sulfidrico no organismo,
resultante dos processos metabdlicos anaerébicos, que ocor-
rem na auséncia de ar, do organismo. Nesse caso, o iogurte
natural sem agUcar pode ser a grande solugio, uma vez que
age reduzindo os niveis desse gas.

\g
NexXiras

Innovation Inspired by Nature

e Gerenciamento de Peso
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Tel / Fax: +55 11 3803 7373 - info-brasil@nexira.com - www.nexira.com

ww.nexira.com



‘ MERCADO

ADITIVOS & INGREDIENTES

-]

PRODUTOS LIGHT ENGORDAM LUCRO DE
EMPRESAS DO SETOR DE ALIMENTOS

A busca dos consumidores por
qualidade de vida e melhores padroes
estéticos e de salde esta engordan-
do os nimeros do segmento de
produtos lights, dietéticos, integrais
e funcionais. Dados da Associacao
Brasileira da Industria de Alimentos "
Dietéticos e Especiais (ABIAD) mos-
tram que o segmento ja representa
5% do setor de alimentos do pais,
movimentando US$ 10 bilhdes em
negocios em 2012, valor 25% acima do realizado em 2011 (US$
8 bilhdes) e 75% superior ao volume de 2008 (US$ 5,7 bilhdes).
O crescimento anual das vendas de alimentos saudaveis chega
a ser trés vezes superior ao registrado por produtos tradi-
cionais, segundo a ABIAD.A empresaVigor, ¢ um exemplo. Os
produtos com selo light representavam 6% do total das vendas
em 2003. Em 2012, a empresa langou um portfélio completo
de produtos funcionais (Lactive, para o intestino; Calcio +, para
os ossos; e Actilife, leite fermentado, além do iogurte Grego,

que ganhou a versao light a pedido
dos consumidores), e a participagao
dos saudaveis chegou a 20%.Além
da Vigor, outra marca do setor de
iogurtes que adaptou seu portfo-
lio para atender as demandas por
alimentos saudaveis dos consumi-
dores foi a Danone. Fundada em
1919, a empresa alterou seu carro
chefe em 2004, e apostou suas
fichas no iogurte funcional Activia,
que sozinho representa hoje 30% do volume de vendas da
Danone e esta presente em |5 milhSes de lares brasileiros.
Pesquisas de perfil do consumidor feitas pelo Pio de Aglcar,
detentor da marca de produtos saudaveis Taeq, criada em 2006,
identificaram, a partir de 2010, uma mudanga no interesse
dos compradores: a alimentagao passou a melhorar devido a
preocupagdes com qualidade de vida e saide, e ndo s6 com
emagrecimento. A Taeq foi fundada em 2006 com 180 itens.
De la para ca, a linha cresceu para 600 produtos.

ORGANICOS ITALIANOS DESEMBARCAM NO BRASIL

A Organic Alimentos, uma das primeiras empresas nacio-
nais certificada pelas diretrizes brasileiras e americanas para
produgdo de alimentos livres de aditivos quimicos, acaba de
adquirir a distribuicao da La Bio Idea para todo o Mercosul.
A linha de produtos italianos 100% organicos faz parte da
DO-IT - Dutch Organic International Trade, empresa holan-
desa pioneira mundialmente no fornecimento de ingredientes

do género e também detentora de duas marcas no mercado
varejista. S3o 102 produtos na linha da La Bio Idea, entre eles,
massas, molhos, antepastos, azeites, sopas, sucos e vegetais
enlatados. Excluindo as variagdes de tamanho dos mesmos
produtos, sao, aproximadamente, 90 novos itens na carteira da
Organic Alimentos.A distribuicdo dos produtos da linha sera
feita em varejo, inicialmente no Brasil, Argentina e Uruguai.

ROMA DIMINUI O COLESTEROL, PREVINE
DOENCAS E O ENVELHECIMENTO PRECOCE

In natura, em forma de suco, cha,
ou até como ingrediente de molhos,
a roma é muito flexivel na hora do
seu consumo, podendo, inclusive, ser
ingerida com casca e semente, ja que
essas, respectivamente, retém a maior
parte dos compostos benéficos da
fruta e sdo ricas em nutrientes. Essa
fruta é composta por vitaminas do
complexo B, que auxiliam a circulagao;
vitamina A, que deixa a pele bonita e
ajuda a visao;vitamina C, que beneficia
o sistema imunolégico e contém acido
folico,que melhora a satde cardiovascular. Entre os principais
beneficios que a roma pode oferecer para a saude, esta sua
atuagao na diminuicao do colesterol LDL e do colesterol

total;ajuda na prevengao de patologias
como diabetes, obesidade, hipertensao,
entre outras, por ser otima antioxi-
dante, com mais de 80 fitoquimicos;
prevencao do envelhecimento celular,
mantendo a pele firme e saudavel
por conta de sua agao antioxidante;
fortalecimento do sistema imunolo-
gico, prevenindo o aparecimento de
gripes, viroses, entre outras doengas;
e diminuicdo da inflamagdo celular,
relacionada a patologias como a fi-
bromialgia;além de ser rica nos acidos
galico, elagico e protocatequinico, com agao anticancerigena,
por barrar as moléculas que danificam a estrutura celular e
provocam o cancer.



Trabalhamos unidos

Em busca de solucoes inovadoras
para a indastria alimenticia

MERCADO

ESTUDO REVELA QUE ALGUNS ALIMENTOS PODEM
REDUZIR O RISCO DE CANCER DE MAMA

Segundo uma pesquisa conduzi-
da pelo Brigham andWomen’s Hospi-
tal, em Boston, o habito de manter
uma dieta rica em vegetais nutriti-
vos esta associado a uma redugio
do risco de um tipo especifico de
cincer de mama. O relatorio reuniu
as analises de dados de outros 20
estudos feitos com 993.466 mulhe-
res, que foram acompanhadas por
um periodo de tempo de |l a 20
anos.As avaliagdes foram realizadas
com a analise do consumo de frutas
e vegetais entre as mulheres,bem como o desenvolvimento de
cancer nelas e o tipo da doenga ao longo dos anos.A conclusio
foi de que uma relagio direta entre o consumo de vegetais
com a redugdo apenas do cancer do subtipo receptor de es-
trogénio negativo.A noticia vale ainda mais como um motivo
para manter uma alimentagao equilibrada e rica em nutrientes.
Entre os super alimentos indicados pelos pesquisadores para
a prevencgao do cancer de mama e da saide geral estio o bré-
colis,alimento de grande importincia na luta contra o cancer
gracas a presenca do componente sulfurafano, que combate

a propagagao dos tumores; o alho,
considerado um dos alimentos que
ajudam no combate ao cancer em
varias formas da doencga; a rom3,
que além dos polifendis antio-
xidantes, possui um fitoquimico
chamado elagitanino, que inibe a
aromatase, uma enzima que au-
menta a produgdo de horménios
no tecido mamario; as nozes, cujas
pesquisas anteriores mostraram
que o consumo regular de nozes
durante toda a vida pode reduzir
risco de cancer de mama pela metade; o agafrao, que ajuda a
combater uma molécula chamada Rankl, associada aos tipos
mais agressivos de cdncer; as frutas vermelhas, riquissimas
em antioxidantes que bloqueiam a agao de radicais livres que
atacam as células saudaveis; a linhaga, que ajuda a reduzir a
propagacao da doenga; o cha verde, bebida rica em polifenol
do tipo galato de epigalocatequina (EGCG), que esta relacio-
nada ao avango mais lento do cancer; e os tomates, ricos no
antioxidante licopeno, que combate o crescimento das células
cancerigenas nas mamas.

UIMTIA
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O PODER E OS BENEFICIOS PROPORCIONADOS PELA UVA

A uva é recomendada para que se
tenha uma boa qualidade de vida e satde.
Além de ser uma fruta muito saborosa,
é rica em nutrientes e traz diversos
beneficios e bem estar. E fonte de car-
boidrato, que fornece energia para o
corpo, e vitamina C, que auxilia no bom
funcionamento do sistema imunoldgico,
aumentando as defesas do organismo. A
fruta possui também carotendides, vita-
minas do complexo B,D,E e K e proprie-
dades como catequinas e flavonoéides, que
mantém o bom funcionamento da célula e
tem acao antioxidante e antiinflamatoéria,
prevenindo o envelhecimento celular. A
casca da uva é igualmente importante,
especialmente as de cor escura, porque
concentram resveratrol, que protege a fruta contra o ataque
de fungos e age de maneira semelhante no organismo, pro-
movendo uma agao cardioprotetora e auxiliando o controle
do colesterol. Isso faz com que o vinho e o suco de uva

sejam considerados alimentos funcionais,
ou seja, que beneficiam o organismo.
Pesquisas mostram o quanto o suco de
uva é benéfico para a saulde, auxiliando
na prevengao de doengas e agindo como
estimulante de diversas funges do orga-
nismo. O suco de uva também é rico em
compostos bioativos, que sao alimentos
que além de nutrir, apresentam proprie-
dades preventivas, capazes de diminuir o
dano causado pelo estresse oxidativo e
suas consequéncias, como o envelheci-
mento precoce, doengas cardiovascula-
res entre outras. O habito de consumir
diariamente o suco da fruta proporciona
melhorias no controle da pressao arterial
e reducio no indice de cancer.Também é
atribuida a uva a otimizagdo da fungdo hepatica e regenera-
¢do das células do figado, efeito alcalinizante, que combate a
acidez sanguinea, estimulante digestivo, redugdo da anemia,
cansago e osteoporose.

PLANTA EUROPEIA CONTEM PROPRIEDADES DO OMEGA 3

Essencial para a salide, o 6mega 3 nio é produzido na-
turalmente pelo organismo. Por esta razao, a ingestao desse
nutriente é extremamente necessaria por meio da dieta,
como peixes, vegetais, frutas, etc. Para ajudar nessa tarefa,
pesquisadores apresentam alternativas como, por exemplo,
o oleo extraido da semente de Echium, que contém o 4ci-
do estearidonico, um acido graxo poliinsaturado (6mega
3).Alguns estudos demonstraram que o 6leo de Echium é
capaz de reduzir o nivel dos triglicérides (gordura presente
no organismo que esta associada aos niveis elevados de
colesterol) no sangue e no figado. Além disso, o consumo
regular desse 6leo promove redugio de radicais livres, o

que evita o envelhecimento precoce; diminui o acumulo
de placas de gordura responsaveis pelo entupimento de
veias, ou seja, efeito cardioprotetor; atua no estimulo das
fungdes do cérebro e promove a melhora da flexibilidade
articular, dentre outros beneficios. A dieta ocidental tipica
contém uma baixa quantidade de acidos graxos émega 3,
logo representa um fator de risco para a ocorréncia de pro-
cessos inflamatoérios e para o desenvolvimento de doengas
cardiovasculares. A suplementagdo do Echium, portanto, é
uma opgao 100% natural e livre de efeitos indesejados. Ele
pode ser utilizado tanto na prevengao, quanto na redugao
da inflamagio ja existente.

CHIMARRAO TRAZ
BENEFICIOS A SAUDE

Muito mais do que um habito da populagio do Sul do
Brasil,a tradi¢io de tomar chimarrao também faz bem a salde.
Estudos comprovam que a erva-mate, que pode ser consumida
como chimarrio ou cha, traz diversos beneficios as funcoes
organicas. Os principais componentes da planta atuam como
auxiliar em dietas, diurético, digestivo e também ajudam no
tratamento da fadiga funcional. De acordo com um estudo feito
recentemente pela Feevale de Novo Hamburgo, RS, o mate,
além de estimulante, também faz bem ao coracio. O estudo
mostrou que o uso diario de 100 gramas da erva-mate pode
causar a diminui¢ao de 29% dos niveis de colesterol e de 62%
nos triglicerideos, afastando os riscos de problemas cardiacos.
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ALIMENTOS QUE
REFORCAM O SISTEMA
IMUNOLOGICO

Determinados alimentos oferecem substancias bioativas
que ajudam a estimular o sistema imune,aumentando a resis-
téncia do organismo contra virus e bactérias. Para prevenir
viroses, tao comuns nos dias mais frios, e diminuir infeccdes
que atrapalham o rendimento do dia a dia, é fundamental
uma alimentagiao saudavel, com a ingestdo de nutrientes
que aumentam a resposta imunolégica do organismo, além
de evitar alimentos prejudiciais. A preocupagao com a boa
forma pode fazer com que as mulheres optem por dietas
milagrosas com poucas calorias, pobres em vitaminas e
minerais tao importantes para uma melhor resposta imu-
nolégica. Outros fatores, como ansiedade, estresse e TPM,
também influenciam. Nesse periodo, o consumo de doces e
gorduras, que dio a sensagiao de bem estar,aumenta. Porém,
a maioria desses alimentos oferece calorias vazias, ou seja,
nao tém os nutrientes importantes para a manutengao do
sistema imunologico saudavel. Todas as células do sistema
imunologico necessitam de nutrientes para funcionarem
corretamente. Sendo assim, quando existe uma deficiéncia
nutricional, o risco de desenvolvimento de doencgas, como
as infecgdes, € muito maior. Por isso, certos alimentos sao
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essenciais para permitir que as células imunes atuem contra
agentes agressores.As vitaminas C, D e E, o selénio, zinco,
probidticos,aminoacidos e acidos graxos 6mega 3 sdo alguns
dos nutrientes que fortalecem as defesas do organismo. En-
tre os alimentos que reforgam o sistema imunolodgico estdo
a gema de ovo, rica em vitamina D, que ajuda a regular o
sistema imune. Estudos indicam que a sua deficiéncia pode
contribuir com infecgdes respiratérias mais frequentes,
principalmente no inverno, quando a incidéncia dos raios
solares, que sintetizam o precursor da vitamina D na pele,
€ menor; semente de abdbora, arroz integral e ostras, que
possuem zinco; shitake, que possui uma substancia chamada
lentinana que aumenta a produgao das células de defesa do
organismo.Tem também fibras, que ajudam a saciar a fome;
iogurte, cuja presenca de lactobacilos vivos pode estimular
a produgdo de anticorpos, fortalecendo o sistema imuno-
|6gico; castanha do Pard, rica em selénio, que potencializa o
sistema imunolodgico por conta dos linfécitos B, responsaveis
pela produgado de anticorpos no organismo; e 6leo de coco,
que tem acido laurico que estimula o equilibrio imunolé-
gico. O dleo de coco ajuda a combater bactérias, fungos e
virus e, consequentemente, a diminuir infecgoes; e cereais,
ricos em vitamina B,, fundamental para o metabolismo de
aminoacidos, componentes das proteinas, Util porque a
resposta imune necessita de uma sintese protéica maior.
Estudos mostram que a deficiéncia da B, compromete a
produgao de anticorpos.
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JABUTICABA PROLONGA VIDA DE PROBIOTICOS

Pesquisadores da Faculdade de
Engenharia de Alimentos da Unicamp
produziram um extrato natural da
casca da jabuticaba, uma fruta nativa
e abundante no Brasil. O composto
bioativo foi utilizado em alimentos
com probibticos, ricos em microorga-
nismos vivos e que trazem beneficios
como o equilibrio microbiano intes-
tinal, entre outros. A utilizacao do
extrato da jabuticaba nestes produtos
possibilitou dois beneficios: aumen-
to da sobrevida dos microorganismos probidticos e agio
antioxidante natural, igualmente benéfica a saude. Entre os
alimentos probidticos mais conhecidos estio alguns tipos de
queijos, iogurtes e bebidas lacteas. )4 os alimentos com fungao

antioxidante natural retardam a for-
macao de radicais livres no organismo,
que podem causar o envelhecimento
precoce e doengas degenerativas. Se-
gundo os pesquisadores, trata-se de
um produto natural de alta qualidade
e com duplo beneficio a satide por ter
propriedade funcional e antioxidante.
O composto de jabuticaba nao inter-
feriu no sabor e nem na cor original
do iogurte ou do queijo petit suisse
usados nos testes. Ainda segundo os
pesquisadores, se o extrato for adicionado no iogurte ou
no queijo, eles ndo vao ficar com sabor de jabuticaba, pois a
quantidade utilizada é muito pequena, justamente para nao
interferir no sabor do produto.

HABITOS SAUDAVEIS
DE ALIMENTACAO

A maioria dos brasileiros tenta seguir uma dieta balanceada
ao procurar por opgoes nutritivas, mas de acordo com o novo
relatorio da Mintel, eles ndo irdo abrir mao dos alimentos ca-
l6ricos.Atualmente, 66% dos brasileiros dizem que consomem
frutas e vegetais diariamente e 22% afirmam que seguem uma
dieta de baixo teor de gordura. Entretanto, se por um lado
a pesquisa da Mintel mostra que 36% dos brasileiros conso-
mem alimentos saudaveis alternados com opgoes caldricas
e 12% deles afirmam seguir uma dieta rigorosa, por outro,
24% dizem que tém uma dieta quase saudavel que admite
alguns doces. Pessoas mais velhas, pertencentes ao grupo de
45 a 54 anos, sdo as que mais tendem a consumir alimentos
saudaveis, sendo que 27% delas afirmam que adotam uma
dieta quase completamente saudavel, comparada com 20%
dos jovens adultos, de 16 a 24 anos. De fato, pessoas jovens
nio estio muito preocupadas com o que comem (37% de-
claram que consomem o que querem, quase |10% a mais que
a média total dos respondentes). Apesar dos consumidores
brasileiros afirmarem que o gerenciamento de estresse con-
tribui para um estilo de vida saudavel, para 74% deles, dormir
bem ¢é o fator mais importante que colabora para uma boa
salde. Exercicios regulares aparecem como o segundo fator,
mencionado por 49% dos entrevistados, seguido pela adogao
de uma dieta balanceada (46%). Somente 6% dos brasileiros
citam o consumo de vitaminas como um fator importante.

Entretanto, as vitaminas aparecem com destaque quando
analisadas as faixas de idade de 16-24 anos (23%) e dos acima
de 55 anos (21%). Quase todos os brasileiros (95%) declaram
que fazer exercicios fisicos € importante para se manter em
forma. Apesar disso, 59% dizem que tentam se manter em
forma através da realizagdo de exercicios, ou seja, aproxima-
damente 40% dos brasileiros nao incluem atividades fisicas
em suas rotinas. E 56% dizem que em vez de ir a academia,
preferem se exercitar ao ar livre, correndo e jogando futebol
ou voleibol, por exemplo. Esse nimero é significativamente
grande quando o grupo acima de 55 anos é analisado: 63%
afirmam que prefere atividades fisicas ao ar livre. A pesquisa
Mintel também revela que ha diferengas entre homens e
mulheres quando os fatores principais que contribuem para
uma vida saudavel s3o analisados. Entre os fatores citados que
contribuem para a salde, 23% dos brasileiros mencionaram
o controle do estresse como importante. Essa porcentagem
¢ relativamente maior entre as mulheres, 24% (contra 21%
dos homens) e ainda mais alta, 31%, considerando o grupo
entre 25 e 34 anos. Para controlar o estresse, parece que os
homens brasileiros priorizam um melhor equilibrio entre
vida profissional e pessoal, com 14% deles (contra 9% das
mulheres) afirmando que ddo importancia a isso. Essa caracte-
ristica € mais relevante entre homens de 25 e 34 anos, grupo
no qual 15% afirmam procurar o equilibrio entre trabalho e
lazer, contra 9% das mulheres. Para os homens, a importancia
desse equilibrio profissional e pessoal atinge o pico na faixa
de idade entre 45 e 54 anos (20%). Ja entre as mulheres, esse
pico ocorre entre o grupo de 35 a 44 anos (14%).
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AS MELHORES SEMENTES PARA A SAUDE

Elas sao pequenas, mas cheias de nu-
trientes. Nao carregam muito sabor, mas
sao poderosas aliadas da boa nutricao.
As sementes sdo importantes fontes
de vitaminas e fibras e ainda podem
colaborar para reduzir o colesterol
e melhorar a digestao. A semente de
abobora, por exemplo, é boa fonte de
proteinas e fibras, potassio e magnésio.
Segundo pesquisas, ajuda a baixar o mau
colesterol e a manter a boa saide da
proéstata. Ja a semente de chia é rica em
acidos graxos, proteinas, fibras e calcio.
Pode ser consumida sobre saladas,
iogurtes ou usada em receitas, como
paes e bolos. A semente de linhaga é
boa fonte de 6mega 3, pode ajudar a
reduzir inflamagdes, baixar o mau co-
lesterol, controlar a pressdo sanguinea,
entre outros beneficios. Recomenda-se

consumir sobre saladas, cereais ou,
ainda, em pratos assados. E, a semente
de girassol, que fornece boa dose de
magnésio, selénio e vitamina E.

ALIMENTOS FONTE DE CALCIO
QUE NAO CONTEM LEITE

O leite € a principal fonte de calcio,
nutriente fundamental, entre outras
fungdes, para a formagdo da massa
Ossea, para a coagulagdo sanguinea e
para a contragao muscular. Mas existem
outras boas fontes de calcio que nao
contém leite. Uma delas é o tofu, que
apresenta maior quantidade de calcio
do que o leite. Enquanto 100g de leite
contém 100mg de calcio, em 100g de
tofu ha 159mg de calcio. O problema,
contudo, é a biodisponibilidade, uma
vez que o organismo absorve melhor
o calcio de alimentos de origem animal
do que os de origem vegetal. Mesmo
assim, esse derivado da soja é uma boa
fonte do nutriente, além de ser rico em
proteinas, fosforo e magnésio. Outra
boa fonte de calcio é o brocolis cru,
que contém 400mg de calcio em 100g,
mas consumido desta maneira diminui a
eficiéncia da tiredide, podendo até levar
a um quadro de hipotireoidismo. Por isso,
recomenda-se ingerir o alimento cozido
ou no vapor.Ao submeté-lo ao cozimen-
to, entretanto, ele perde cerca de 70%
da quantidade inicial de calcio, enquanto
que, no vapor, ele perde cerca de 25% da
quantidade inicial do nutriente.Portanto,

a preferéncia é consumir o broécolis no
vapor e aproveitar outros nutrientes,
como acido félico, antioxidantes, fibras e
vitaminas A e C.A sardinha, assim como
outros peixes de agua fria, € conhecida
por ser fonte de Gmega. Mas o alimento,
que pode ser consumido assado, grelha-
do ou até em paté, também é rico em
calcio. Cada 100g de sardinha oferece
500mg do mineral. O peixe também é
um alimento de facil digestio e altamente
recomendado para atingir as recomen-
dagoes didrias de ingestao das vitaminas
A e D.O espinafre,alimento antioxidante
e fonte de fibras, também ¢é rico em
célcio. Cada 100g do vegetal contém
[ 60mg do nutriente. Outra caracteristica
do espinafre é o alto teor de ferro que
faz com que seja bastante indicado para
pessoas que sofrem de anemia ferropri-
va. Outros alimentos fontes de calcio
sdo a semente de gergelim (400mg de
calcio em cada 100g do alimento), soja
(90mg do mineral a cada 100g), linhaga
(200mg de calcio em cada 100g), grao
de bico (120mg de calcio em cada 100g
do alimento), aveia (300mg do mineral a
cada 100g do cereal), e chia (556,8mg de
calcio a cada 100g do alimento).

WACKER

PARA APLICAGCOES
EM ALIMENTOS?
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ESTUDO CONCLUI QUE
INCLUIR PEIXE NA DIETA
PODE PROLONGAR AVIDA

Garantir a ingestdo de peixes aumenta a longevida-
de em pelo menos dois anos. Essa é a conclusiao de um
estudo feito em parceria pela Escola de Saide Publica
de Harvard e a Universidade de Washington, nos Esta-
dos Unidos. Segundo a pesquisa, a longevidade aumenta,
em média, 2,2 anos nas pessoas idosas que apresentam niveis
mais altos de acidos graxos, como 6mega 3, encontrados
em frutos do mar. De acordo com os cientistas, o risco de
morte devido a problemas no coragio foi reduzido em um
tergo. O estudo buscou ligagdes entre o consumo de peixe
e taxas de mortalidade. Apesar do consumo de peixes ser
associado ha muito tempo a uma dieta saudavel, poucos
estudos compararam niveis de 6mega 3 com o nimero de
mortes na populagdo mais idosa. As descobertas reforgam
a importancia de manter niveis adequados de 6mega 3 para
a saude cardiovascular e sugere que os beneficios podem
ser o de aumentar o tempo de vida. Para a pesquisa foram
analisados dados de 2,7 mil idosos coletados ao longo de

16 anos, incluindo exames de sangue e outros testes, além
de entrevistas regulares sobre a dieta. A conclusdo foi que
peixes ajudam a fornecer a substancia, importante para o
desenvolvimento cerebral e para manter saudavel a regio,
assim como o sistema cardiovascular e outras células.Apesar
disso, pesquisas mostram que peixes nao entram na dieta
das criangas na Inglaterra e que dois ter¢os dos adultos
jamais comem peixes. A pesquisa foi feita com adultos e as
informagSes foram baseadas nas substancias adquiridas por
meio dos alimentos e nao de suplementos.

BRASILEIROS QUEREM
ALIMENTOS COM MENOS
GORDURA E CALORIAS

Produtos mais saudaveis e que respeitem praticas sus-
tentaveis sdo algumas das tendéncias nacionais no consumo
de alimentos para os proximos anos.A constatagio é parte
do estudo Brasil Food Trends, desenvolvido pela FIESP e pelo
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL).A pesquisa fez um
levantamento sobre o comportamento alimentar do brasileiro
até 2020, com o objetivo de antecipar o desejo do publico

para que as empresas possam atender a demanda. O trabalho
aglomerou as preferéncias e desejos dos consumidores em
cinco “macro tendéncias”: sensorialidade e prazer (alimentos
premium, gourmet, etc.), saudabilidade e bem estar (produtos
light/diet, energéticos, etc.), conveniéncia e praticidade (pratos
prontos, produtos para microondas, etc.), confiabilidade e
qualidade (garantia de origem, selos de qualidade, etc.) e sus-
tentabilidade e ética (embalagens reciclaveis, selos ambientais,
etc.). Segundo os coordenadores do estudo, o apelo pelo
saudavel e a onda de produtos naturais € um desafio cada
vez maior, e a cadeia precisa estar atenta para ver se isso
sera uma realidade de mercado e se antecipar em termos de
inovagao tecnoldgica.

NAN]JING - ESPECIALIZADA EM PRODUTOS NATURAIS

Fundada em 2008, a Nanjing HMR
Import Export Co., Ltd. € um fornecedor
especializado em aditivos alimenticios
naturais, extratos vegetais e ingredientes
cosméticos naturais. A empresa utiliza
as fontes naturais da China, pais rico em
recursos botanicos e ervas, para oferecer
produtos naturais de alta qualidade.A Nan-
jing trabalha em parceria com fabricantes
de produtos bio e institutos de pesqui-
sa para oferecer a seus clientes globais
servigos que vao desde a fonte do produto

M

natural product specialist

até o desenvolvimento da formulagao.A
maioria dos seus produtos naturais sao
provenientes de grandes e conceituados
fabricantes chineses, que tem como
requisitos minimos as normas ISO 9001 e
HACCP.Os membros da sua experiente
equipe de vendas se dedicam a atender
com eficiéncia e profissionalismo e, o
mais importante, todos compartilham a
paixao por produtos naturais.A Nanjing
€ a opgdo certa para quem procura qua-
lidade em produtos naturais na China!



AROMA DO AZEITETRAZ
SENSACAO DE SACIEDADE

Por que é que o azeite, o ingrediente
mais precioso da dieta mediterranica,
faz tdo bem a salde? Nutricionistas
apontam para a abundancia de antioxi-
dantes e de acido oléico, uma gordura
monoinsaturada que protege o cora-
¢ao. Mas uma nova pesquisa sugere
que alguns dos beneficios do azeite
podem estar contidos no seu aroma.
A pesquisa constatou que, comparado
com outros 6leos e gorduras, o azeite
extra virgem tem maior probabilidade
de elevar a sensacao de saciedade de
quem o consumiu numa refeigdo. Mas
outra fase do estudo mostrou que o
acréscimo do aroma de azeite de oli-
va a um alimento (pela adigao de um
extrato aromatico) reduziu as calorias
consumidas pelas pessoas no estudo
e melhorou a sua resposta de agucar
no sangue. Os sentidos do olfato e do
paladar estdo fortemente interligados.
Pesquisas anteriores ja demonstraram
que a manipulagao do aroma de deter-
minados alimentos pode influenciar o
quanto as pessoas optam por comer.
O objetivo do novo estudo foi analisar
os fatores que levam alguns alimentos
a produzir mais saciedade que outros.
Muitos produtos nos supermercados
atraem os consumidores com roétulos
de “baixo teor de gordura”, mas o
consumo de alimentos desse tipo pode
levar as pessoas a comerem demasiado
mais tarde. Os pesquisadores comega-
ram por comparar os efeitos de quatro
gorduras sobre a sensagao de saciedade:
a banha de porco, a manteiga, o azeite
e o 6leo de canola. O 6leo de canola
possui menos gordura monoinsaturada
e saturada que o azeite. Como o azeite,
é frequentemente recomendado como
alternativa saudavel a outros oleos.
O estudo contou com 120 pessoas
divididas em cinco grupos. Os partici-
pantes foram instruidos a consumir 500
gramas de iogurte diariamente, durante
trés meses. Em quatro dos grupos, o
iogurte foi enriquecido com uma das
quatro gorduras. O quinto grupo, que
atuou como grupo de controlo, con-
sumiu iogurte natural, com teor zero
de gordura. Os participantes fizeram

exames de sangue regulares. O grupo
que comeu iogurte enriquecido com
azeite apresentou o maior aumento
nos niveis de serotonina, hormona
associada a saciedade. Os participantes
desse grupo também reduziram a sua
ingestdo calérica na maior parte dos
dias. O mesmo padrio foi observado
no grupo que consumiu manteiga e no
grupo de controle. Ja os grupos que
consumiram oleo de canola e banha
de porco ganharam peso durante o
periodo do estudo, apenas acrescen-
tando o iogurte a sua dieta normal.
Os cientistas surpreenderam-se ao
constatar aumentos de peso e gordura
corporal no grupo que recebeu 6leo
de canola, apesar de as propriedades
do oleo serem semelhantes as do azei-
te. Assim, na fase seguinte do estudo,
procuraram descobrir se algum outro
fator, que ndo fosse os nutrientes pre-
sentes nos dois oleos, seria responsavel
pelos diferentes impactos. Dessa vez, os
participantes foram divididos em dois
grupos.Ambos receberam iogurte com
teor zero de gordura. Num dos grupos,
foi misturado ao iogurte um extrato
aromatico com cheiro de azeite, sem
o acréscimo de qualquer gordura. Os
participantes que consumiram o io-
gurte natural apresentaram uma queda
nos niveis de serotonina e relataram
menos saciedade. A ingestiao calérica
também aumentou, numa média de 176
calorias por dia. Enquanto isso, o grupo
que consumiu o iogurte com aroma de
azeite ingeriu menos calorias de outras
origens e apresentou resultados melhores
nos exames de tolerancia de glicose, que
medem o controlo do aglcar no sangue.
As oscilages abruptas no aglcar no san-
gue sdo responsaveis parciais pela fome e
pela saciedade. Os cientistas atribuiram
o impacto do aroma de azeite a dois
compostos especialmente abundantes
nos azeites italianos. Um deles é o hexanal,
cujo cheiro seria semelhante ao de relva
acabada de cortar. Para os pesquisadores,
as conclusoes sugerem que o consumidor
deve ter consciéncia de que o impacto
fisiologico de uma refeicdo nao se limita
ao que ele vé no seu prato.

O alimento
e a extensao
da vida.

FAZER A DIFERENCA
ESTA NA ESSENCIA DA
GRANOTEC.

O que acontece no mundo, chega antes
aqui - a Granotec é sua parceira com
acesso as tendéncias do mercado, em
produtos e inovacoes em biotecnologia,
nutricao e saudabilidade.
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DOW PHARMA & FOOD
SOLUTIONS OFERECE

AO MERCADO OPCAO
EFICIENTE PARA
ESTABILIZACAO DE BEBIDAS

A tecnologia Clear+Stable™ foi desenvolvida pela Dow
com o objetivo de oferecer ao mercado uma opgao efi-
ciente e de facil aplicagao para a estabilizagdo de bebidas,
principalmente em sistemas de maior complexidade, como
bebidas acidificadas e protéicas.A capacidade de estabilizar
esse tipo de bebidas veio ao encontro com uma necessida-
de do mercado brasileiro: garantir a estabilidade de bebidas
de soja com suco (ou de baixo pH),atendendo aos padrées
de qualidade exigidos pelos consumidores e as necessidades
de custos requeridos pelas empresas produtoras.Além do
uso em bebidas de soja, a linha Clear+Stable™ também foi
aplicada em néctares e se tornou uma opgao interessante
para a estabilizagao de polpas em néctares de pHs mais aci-
dos. Os produtos Clear+Stable™ vem se tornando uma das
inovagoes de maior sucesso no Brasil dentro do negocio
de Dow Pharma & Food Solutions. Um produto Unico no
mercado que visa nao somente melhorar a qualidade da
bebida mas também proporcionar aos clientes uma redugao
de custos em substituigao a outras solugdes disponiveis no
mercado. O projeto de langamento no mercado brasileiro
iniciou-se no ano de 201 I, mas ano passado, 2012, foi o
ano de consolidagao e validagao da tecnologia no mercado
local. A expectativa para o ano de 2013 é continuar com
a divulgagao dessa linha de estabilizantes aos clientes e
seguir crescendo entre os produtos ja existentes e também
participando do langamento de novas bebidas. A parceria
entre a Dow e a Tovani Benzaquen, distribuidor oficial de
Dow Pharma & Food Solutions para a linha Clear+Stable™,

TOVANT BENZAQUEMN
INGREDIENTES
esta gerando varias oportunidades no segmento de bebidas,
visando oferecer opgdes para o desenvolvimento de produ-
tos inovadores de alta qualidade, praticidade e que possuam
precos competitivos e acessiveis ao mercado brasileiro.

FRUTAS EVEGETAIS
MELHORAM O HUMOR

Um estudo da Universidade de

isso ocorra, mas os nutrientes encontrados nas frutas e
nos vegetais podem ser a resposta para a alegria que eles
proporcionam. De acordo com as experiéncias realizadas,
o auge do bom humor ocorre com a ingestao de sete
porgoes diarias de frutas ou legu-
mes. A descoberta animou nao sé

Warwick, no Reino Unido, concluiu
que as frutas e vegetais podem
melhorar o humor das pessoas. A
pesquisa envolveu 80 mil participan-
tes e constatou que, quanto maior
o consumo destes alimentos por
dia, melhor o estado de espirito e
a sensagdo de alegria. Os cientistas
ainda nao sabem, com precisao,
qual o fator determinante para que

os pesquisadores da universidade
britanica, como chamou atengao da
comunidade cientifica ao redor do
mundo. Outra importante substan-
cia para despertar os sorrisos das
pessoas € o acido félico, presente
na maioria das frutas e vegetais, e
que aparece em baixos niveis em
pessoas que sofrem de depressio.



QUAIS OS BENEFICIOS
DO MAMAO?

O mamao é uma fruta muito
conhecida principalmente por seus
beneficios para o intestino, devido
as fibras e enzimas que contém, que
facilitam a digestao e evitam a prisao
de ventre. Entretanto, devido ao seu
alto conteldo de nutrientes, tem
também muitas outras propriedades
benéficas para a salde, que o trans-
formam em um alimento funcional.
Dentre suas inimeras propriedades,
0 mamao possui grandes quantida-
des de sais minerais (calcio, fésforo, ferro, sodio e potassio); vi-
taminas A, C e algumas do complexo B, micronutrientes essen-
ciais para o bom funcionamento do organismo;betacaroteno,
que auxilia no combate aos radicais livres, prevenindo varios
tipos de doengas; fibras soluveis, que ajudam na redugdo do

MERCADO

colesterol quando associado a uma alimentagao saudavel e a
pratica de exercicios; e papaina, enzima que auxilia na digestao
dos alimentos e na absorc¢ao de nutrientes. O mamao também
possui propriedades laxativas e calmantes, sendo indicado para
pessoas com estdomago fragil ou que
estejam seguindo um programa de
emagrecimento. Um estudo alemao
mostrou que 0 mamao possui uma
enzima chamada bromelina que aju-
da a reduzir o muco e a inflamacao,
aliviando os sintomas da sinusite.
Além disso, melhora a salde os-
sea, pois contém acido fdlico, que
ajuda a prevenir fratura de ossos
e osteoporose; combate doengas
da vesicula biliar nas mulheres por
conter duas vezes mais vitamina C que a laranja; e previne
doengas cardiacas, pois é rico em antioxidantes, nutrientes
que previnem a oxidagao do colesterol, evitando, assim, que
se formem placas nas paredes dos vasos sanguineos, o que
pode causar ataques de coragao e derrames.

QUANDO AS BACTERIAS AJUDAM

Embora sejam invisiveis aos olhos humanos, os beneficios
dos microorganismos unicelulares que medem milésimos de
milimetros e tém diversas formas, como esferas, barras e hé-
lices, estao sempre em nossas vidas. Um trabalho apresentado
na Universidade Nacional de Educagdo a Distancia, (UNED -
Espanha) conclui que,em geral,ha mais bactérias benéficas do que
patogeénicas. Elas, por exemplo, colonizam o alimento e previnem
que as bactérias patogénicas cresgam, e algumas produzem toxi-
nas quimicas para prevenir o crescimento microbiano.Além de
serem importantes ingredientes de receitas, algumas bactérias,
como o lactobacilo e as bifidobactérias, encontrados em leites

fermentados,iogurtes e em outros alimentos probiéticos,ajudam
a aliviar colicas,amenizar os sintomas do intestino sensivel e dos
transtornos digestivos associados ao estresse, e previnem algumas
alergias. Além disso, as bactérias intestinais podem prevenir o
diabetes, por produzirem substancias bioquimicas e hormonios
que detém o desenvolvimento da doenga, segundo uma pesquisa
conjunta na qual participaram cientistas japoneses, canadenses e
suigos. Em pesquisas no futuro, os cientistas esperam que a nova
compreensio de como as bactérias intestinais podem proteger
criangas suscetiveis a desenvolver diabetes permita desenvolver
novos tratamentos para evitar que desenvolvam a doenga.

MATERIA-PRIMA DE QUALIDADE
PARA O SUCESSO DO SEU PRODUTO.

A SweetMix tem forte presenga no mercado brasileiro desde 1994. Com

um corpo técnico-comercial de alto nivel e um vasto portfolio, oferece
atendimento com exceléncia as necessidades de cada cliente. E sua
parceria ideal para obter matérias-primas de qualidade para seu produto
de sucesso. Seja qual for a sua necessidade, consulte a SweetMix.

 ACIDULANTES » AMINOACIDOS ¢ ANTIOXIDANTES  AROMAS » CONSERVANTES
o CORANTES e BLENDS DE EDULCORANTES e EDULCORANTES e ENERGIZANTES
o ESPECIALIDADES e FLAVORIZANTES ¢ GOMAS (HIDROCOLOIDES) ENTRE OUTROS

Smwx Fone: 15| 4009 8910 Fax: 15| 4000 B919
”’ vendas@sweetmix.com.br « www sweetmix.com.br
& Rua Alarmeda Cagapava, 60. Jd. Saira - Sorocaba - 580 Paulo
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PRODUTOS PARA UMA VIDA MAIS SAUDAVEL

A Yoki Alimentos apre-
senta a linha Mais Vita de
produtos naturais e inte-
grais, sem deixar de lado *‘1["

a variedade de sabores:
quinoa em grao 200g, linhaga |

dourada 200g, cevadinha

em grao 500g, cevada torrada e moida 250g, farinha de soja
tostada 250g, aveia em flocos 250g e farelo de aveia 250g. Ha
ainda, a linha de bebidas a base de soja Mais Vita. Trata-se de
alimentos nutritivos, extraidos diretamente dos graos de soja,
ricos em calcio, ferro, zinco vitaminas e acido folico, e isentos
de colesterol e lactose. Com alto poder nutritivo,a quinoa em
grdo é rica em ferro, proteinas e fibras, o que da a sensagao
de estomago cheio e, portanto, auxilia na dieta. Além disso,
combate a anemia e os sintomas de TPM e da menopausa,
regula o intestino, retarda o envelhecimento, controla os niveis
de colesterol, glicemia e triglicérides no sangue, entre outros
beneficios. Pode ser utilizada no preparo de paes, pudins, mas-
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sas, mingaus, sopas, sucos,
biscoitos e panquecas. A
linhaga dourada é conside-
rada um alimento funcional,
i lﬁ por ser uma rica fonte dos
i 4cidos graxos émega 3 e
omega 6 e de minerais,
vitaminas e fibras, além de um composto chamado lignana,
que atua na prevengao do cancer de mama e dos sintomas da
menopausa. Outros beneficios: regularizagao intestinal, con-
trole dos indices de colesterol e glicose sanguinea, prevengao
do cancer de célon e de doengas cardiovasculares. Diminui
ainda a retengdo de liquidos e atua no sistema imunologico.
Pode ser usada no preparo de bolos, tortas e sopas ou ser
acrescentada em frutas, iogurtes, vitaminas, etc. Nutritiva, fonte
de proteinas e rica em fibras, a cevadinha em grao € indicada
para preparar saladas, sopas e até para substituir o arroz.Ja a
cevada torrada e moida é uma 6tima sugestao para consumo
no café da manha e em diversas refeicdes do dia, como em
mingaus, bolos, tortas, biscoitos e bebidas. Ja
a farinha de soja tostada é obtida por meio da
moagem do griao da soja. Rica em proteinas
e ferro, contém fibras que ajudam no bom
funcionamento do intestino. Pode ser utilizada
no preparo de paes, bolos, tortas, biscoitos e
salgados, no lugar de um tergo da farinha de
trigo. Fica 6tima também em coberturas de
saladas de frutas e sorvetes. Outro ingredien-
te indispensavel na dieta é a aveia em flocos.
Nutritiva e funcional, é rica em proteinas,
aminoacidos, calcio, ferro e substancias antioxi-
dantes, que diminuem o risco de algumas do-
engas. Também ajuda a diminuir o colesterol
e estimula o funcionamento do intestino. E
um excelente ingrediente para utilizar em
sopas, mingaus, iogurtes, frutas, sucos e vita-
minas. Além disso, o produto é 100% natural.
SAC:55 |1 2188-8444 - www.yoki.com.br




SUCOS MAGUARY EM
NOVOS SABORES

A Empresa Brasilei-
ra de Bebidas e Alimen-
tos (EBBA), detentora
da marca Maguary, langa
dois novos sabores da
linha pronto para beber:
Maguary Néctar Morango
e Maguary Néctar Aba-
caxi. Em edicao limita-
da, estio disponiveis em
embalagens cartonadas
de | litro. Os sucos Ma-
guary sao saudaveis, feitos
com frutas selecionadas e
nao contém conservantes. '
A linha Maguary Néctar oo i
prontos para beber inclui
os sabores tangerina, maga, péssego, caju, laranja, goiaba, uva,
maracuja, manga, morango e abacaxi na versao regular. na
versao light, os sabores tangerina, maga, uva, laranja, péssego,
maracuja, caju, goiaba e manga.Além da versdo | litro, a linha
também conta com sucos no tamanho 200ml e lata, que
permitem uma alimentagio saudavel, mesmo fora de casa.
SAC: 0800 081 3022 - www.maguary.com.br

ENERGETICO EM LATA

A Refrigerantes Conven-
¢do langa o energético MSX,
ideal para jovens, esportistas,
estudantes, profissionais dina-
micos e pessoas que precisam
de uma dose extra de energia
para enfrentar o dia a dia. A
bebida, que ja era encontrada
em garrafas PET, agora ganhou
uma nova embalagem e esta
sendo oferecida em latas de
350ml. O energético que pos-
sui em sua formula¢io Taurina
e Cafeina, é enriquecido com
vitaminas B, B,, B, B, e B,..
As vitaminas B trazem varios
beneficios a salide,como apoiar
e elevar a taxa de metabolismo,
melhorar as fungdes dos sistemas imunolégico e nervoso,
manter o ténus muscular e a pele saudavel e promover o
crescimento e divisdo celular, incluindo as células sanguineas
vermelhas, prevenindo, assim, a anemia. Juntas, as vitaminas B
também ajudam a combater os sintomas e causas do estresse,
depressao e doengas cardiovasculares. SAC: 0800 77 10 008
www.convencao.ind.br

LANCAMENTOS

IOGURTE GREGO LIGHT

Depois de revolucionar o mercado com o langamento de
uma ampla linha de iogurte Grego no pais,a Nestlé anuncia mais
uma inovagao na categoria - o Nestlé Grego Light. Apos o gran-
de sucesso do Nestlé Grego, a versdao mais leve do iogurte con-
tinuara com a mesma cremosidade, consisténcia firme e textu-
ra aveludada do original e estara disponivel nas prateleiras de
todo o pais em margo. Com 50% menos gorduras que a versao
original,em embalagens de 540g, sao trés diferentes opgoes de
sabor em uma unica embalagem: o Tradicional adogado, com
78kcal, Morango e Maracuja, com 73 kcal cada. Os iogurtes
Nestlé Grego e Nestlé Grego Light podem ser consumidos
no café da manh3, como lanche da tarde ou sobremesa, mas
também s3o versateis para utilizagdo no preparo de pratos mais
elaborados. Este tipo de iogurte nasceu na Grécia antes da era
crista e até hoje é muito apreciado naquele pais para consumo
puro ou como sobremesa, servido com mel ou xarope de cereja.
A culinaria grega também aderiu a leveza do produto, que atual-
mente é bastante utilizado no preparo de pratos tradicionais.
O sabor do iogurte grego logo conquistou consumidores por
toda a Europa e, mais recentemente, se tornou o preferido dos
americanos.A Nestlé oferece uma linha diversificada para que
a tradigdo do iogurte grego se mantenha também no Brasil.
SAC: 0800 770 2460 - www.nestle.com.br

CHAVERDE COM
CRANBERRY

AWOW!Nutrition inova mais uma vez
trazendo para o consumidor a exclusiva
combinagdo do cha verde com a cranberry,
fruta que vem se tornando cada vez mais
popular e procurada no pais.A combinagio
do cha verde com a cranberry apresenta-
da pela WOW! ¢ leve, refrescante e tem
0% de caloria. A bebida é ideal para os
consumidores que se preocupam com a
alimentagiao saudavel e nio tem muito
tempo para preparar cha. O produto é rico
em vitamina C, ndo possui conservadores, aglcar e caloria.
Feel Good ChaVerde com Cranberry pode ser consumido a
qualquer hora do dia e em qualquer lugar.A dica é consumir
o produto gelado, o que deixa o sabor ainda mais refrescante.
SAC:0800 701 6966 - www.wow.com.br
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LEITE UHT ZERO LACTOSE

A Piracanjuba renovou seu mix de
produtos e langa no mercado o leite UHT = \
semidesnatado zero lactose.A lactose é um  Piracanjubg \
agucar encontrado no leite. Sua digestao Zaro
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ocorre a partir da agdo da enzima lactase,
que é responsavel pela “quebra” da lactose,
garantindo sua digestao. Existem pessoas
que podem ter uma perda progressiva da
capacidade de digestao adequada da lactose:
esse quadro pode se iniciar apos os primei-
ros anos de vida e pode aumentar ao longo
do tempo. Entretanto, é mais observado
em adultos. Essa incapacidade é decorrente
da progressiva diminui¢ao da produgao de lactase, podendo
chegar a total impossibilidade de produzi-la, o que dificulta
a digestao da lactose, resultando em desconfortos gastricos,
como gases, dores abdominais, inchago e diarréia.A prevengao
dos sintomas pode ocorrer de duas maneiras: ou suspender
o consumo de leite e alimentos com lactose; ou fazer uso
de medicamentos que agem de forma semelhante a enzima
lactase, sempre antes do consumo desses alimentos. Com o
leite UHT semidesnatado zero lactose nenhuma dessas duas
medidas é necessaria. Como o leite ndo tem lactose, ndo
gera nenhum tipo de reagao no organismo dos intolerantes
a esse aglcar. Assim, eles podem incluir o leite na rotina
alimentar e, inclusive, utiliza-lo no preparo de bolos, doces,
cremes, molhos e outras receitas que, geralmente, precisam
evitar. O langamento do leite UHT zero lactose faz parte da
estratégia da empresa em priorizar produtos nutritivos e
saudaveis que valorizam a marca, tornando-a cada vez mais
especializada em atender os diversos nichos de mercado.
SAC: 0800 722 1718 - www.piracanjuba.com.br

CAPPUCCINO
MAGRO GOURMET

A Lightsweet, atuante no segmento
. de alimentos light, diet e zero aglcar,
! apresenta o Cappuccino Magro Gour-
met. Requintado, sem adi¢do de aglcares
e com baixa caloria, o produto garante
ao consumidor um sabor encorpado e
uma consisténcia cremosa ao degusta-lo.
Além disso, é o nico produto do género
a oferecer fonte de calcio, que auxilia na
calcificagdo dos ossos e no processo de
cicatrizagdo, no caso de portadores de diabetes. Disponivel
em embalagens de 140g, o Cappuccino Magro Gourmet foi
desenvolvido para atender as necessidades de consumidores
exigentes. Dessa forma, pode ser preparado com a adigdo de
agua ou leite, o que garantira a preservagio do sabor do café,
sem deixar de lado uma alimentagdo saudavel e de qualidade.
SAC: (44) 3232-8182 - www.lightsweet.com.br

O BENEFICIO DO ADOCANTE
ALIADO AO SABOR DOCE

Zero-Cal chega ao mercado
na versao com sucralose. ldeal
para quem deseja compensar
as calorias ingeridas durante o
dia, a nova linha conta com o
sabor agradavel da sucralose, um
ingrediente natural, sendo uma
otima opgao para quem busca
uma dieta mais equilibrada. A
substancia, derivada da cana de
acucar, une o sabor doce como AR A e U]
o do agucar aos beneficios do
adogante, o que a torna ideal para ser con-
sumida a qualquer hora. As embalagens da
nova linha apresentam-se nos formatos po
(50 envelopes) e liquido (100ml) e possuem
rétulo moderno,em tons de azul e sugestoes
de consumo na parte frontal. A tradicional
tampa vermelha, do Zero-Cal Sacarina,
contara com a nova cor azulada na linha
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ZERO-CAL
" T Sucralose.Além da linha Sucralose, Zero-Cal
=5===  também possui as versdes 100ml e 200ml a
- | base de sacarina e as versdes em pé saché
' 800mg e liquida 100ml, a base de aspartame.
- K =

SAC:0800 01 11145 - www.zerocal.com.br

SUCOS GREEN TEA
SABOR LIMAO

e - A Jandaia langa os sucos Green Tea

" (cha verde) sabor limdo. O cha verde é
considerado um aliado da saude por ser
rico em flavonodides, substancias antioxi-
dantes que ajudam a
neutralizar os radicais
livres, responsaveis pelo
envelhecimento celu-
lar precoce. A linha de
produtos da Jandaia in-
clui ainda sucos prontos
para beber, tipo néctar,
disponiveis em caixinhas
de 200ml ou de um li-
tro, nos sabores abacaxi,
acerola, caju, goiaba, manga, maracuja e polli frutti; sucos con-
centrados, integrais, em seis sabores para serem misturados
a agua, disponiveis em garrafas de 500ml nos sabores abacaxi,
acerola, caju, goiaba, manga e maracuja; e sucos com 6mega 3,
a mais recente inovagio da marca, disponivel em embalagens
Tetra Pak de um litro nos sabores de laranja, uva e péssego.
SAC: 0800 275 5444 - www.sucosjandaia.com.br




BARRAS DE CEREAIS NA
VERSAO LIGHT

A PepsiCo, fabricante das marcas Kero
Coco®, Eqlibri® e H2OH!®, entre outras, langa
mais uma novidade de Quaker®, em sua mar-
ca lider no segmento de aveia:as tradicionais
barrinhas de cereais na versao light. Sdo dois
novos sabores com 5% de frutas em sua
composicao,abacaxi com horteld e maracuja
com manga.A marca apresenta ainda a versao
light da linha 7 graos, que possui 25% menos -
gordura. O produto esta disponivel nos sabo- =
res morango com iogurte, péssego e laranja
com acerola.As barrinhas sao uma saborosa
opgao para a alimentagdo entre as refeigdes
de maneira saudavel, combinando a nutricao
da aveia com a riqueza dos graos integrais.
O produto traz a conveniéncia no consumo
da aveia,um cereal rico em diversos nutrientes cujo consumo
didrio pode, comprovadamente, trazer diversos beneficios a
saude.A marca possui em seu portfolio Quaker® Mix 7 Grios,
Quaker® Granola 7 Grios, linha Quaker® de Bolso (cookies de
aveia, mini cookies e barras de cereais), além das tradicionais
aveias em flocos. SAC: 0800 726 0066 - www.pepsico.com.br

Bama de Conpal

Light
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MIX CEREAIS & FRUTAS

AVigor, que esta no mercado ha mais de 90 anos,acaba de
apresentar um novo posicionamento repleto de novidades.O
momento que escolheu para retornar a midia com bastante
forga e com identidade visual renovada traz a linha logurte
Mix Vigor Cereais & Frutas entre um dos seus langamentos
de destaque.Voltada especialmente para atender ao publico
adulto, que busca por uma alimentagido saudavel, saborosa e
de qualidade, a linha logurte Mix Cereais & Frutas oferece
essa proposta diferenciada. O iogurte desnatado com frutas e
cereais € a novidade ideal para quem preza por uma alimen-
tagdo focada na saide e bem estar. Os produtos podem ser
encontrados nos sabores iogurte desnatado com granola e
uva passa (165g), iogurte desnatado com granola, castanha e
linhaga (165g), e iogurte desnatado com granola, maga e canela
(165g). SAC: 0800-7246433 - www.vigor.com.br

LANCAMENTOS ‘

BEBIDA A BASE DE AGUA DE
COCO —

Cocofruit é uma bebida sau- j—
. . ; = . ———
davel a base de agua de coco,que Ay e ——_ %
uniu os minerais da aguade coco s J O

as vitaminas das frutas, obtendo f|“|_l|i[.I ’_
uma férmula saborosa, saudavel Aha .

e de baixa caloria.A formula do
Cocofruit visa atender uma nova
tendéncia no consumo alimentar,
que é oferecer produtos com
propriedades nutricionais e fun-
cionais. Cocofruit é uma bebida
equilibrada, com composigao
natural como diferencial e sem
ingredientes artificiais. Sua for-
mula preserva o aroma do coco e das frutas
usadas. A bebida tém funcdes de hidrataciao
e equilibrio, sendo étimo repositor de eletrdlitos, isotonico
natural e de baixa caloria. Disponivel nos sabores abacaxi,
limao e tangerina e comercializada em embalagens Tetra Pak
de | litro e de 330ml.SAC: (1 1) 2478-7491 - www.cocofruit.com

ARROZ INTEGRAL COM
GRAOS E CENOURA

L Novo = :f:'?"F_jf A Mars apresenta mais um
" | langamento saboroso, saudavel
| e pratico: Raris® 7 Graos &
Cenoura. Com sabor delicioso,
Raris® 7 Grios & Cenoura
vem com pedagos desidratados
de cenoura que, apos o cozi-
mento, ficam iguais a cenoura
picadinha em casa. E muito facil
de preparar: igualzinho ao ar-
roz comum e fica pronto em
30 minutos. E uma opgio de
acompanhamento diario mais
saudavel e que também pode ser utilizado em receitas es-
peciais de risotos e saladas, como as saborosas sugestoes
que estampam as embalagens. Elaborado com ingredientes
selecionados para compor uma refei¢ao nutritiva e com mais
vitaminas, o produto é fonte de fibras, proporcionando mais
salide, bem estar e auxiliando no bom funcionamento do in-
testino. Também contém fésforo, manganés e o antioxidante
betacaroteno, que combate os radicais livres que aceleram o
envelhecimento.Além das receitas, as embalagens de Raris® 7
Graos & Cenoura incluem icones que destacam a quantidade
de calorias (valor energético) por porgao e quatro outros
importantes nutrientes (gorduras totais, gorduras saturadas,
sodio e agucares) por porgao versus a quantidade didria re-
comendada. SAC: 0800 702 0090 - www.raris.com.br
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Os carotendides sio uma familia de compostos
abundantemente encontrados na natureza, sendo os
responsaveis pela cor da maioria das frutas e vegetais, a
qual pode variar desde o amarelo até o vermelho vivo.
Pesquisas tém demonstrado que os carotendides atuam

como antioxidante, protegendo as células dos danos
oxidativos e, consequentemente, reduzindo o risco de
desenvolvimento de algumas doengas cronicas.

OS CAROTENOIDES

Os carotendides sao um grande gru-
po de pigmentos presentes na natureza,
com mais de 600 estruturas caracte-
rizadas, com uma producdo estimada
em 100 milhoes de toneladas por ano,
identificados em organismos fotossinte-
tizantes e nao fotossintetizantes, plantas
superiores, algas, fungos, bactérias e em
alguns animais. Sao responsaveis pelas
cores do amarelo ao vermelho de fru-
tas, vegetais, fungos e flores, utilizados
comercialmente como corantes alimen-
ticios e em suplementos nutricionais.

Os carotenoéides sdo tetraterpendi-
des de 40 carbonos unidos por unidades
opostas no centro da molécula. Cicliza-
¢40, hidrogenacao, desidrogenacao, mi-
gragio de duplas ligacoes, encurtamen-
to ou alongamento da cadeia, rearranjo,
isomerizagao, introdu¢ao de fungoes
com oxigénio ou a combinagao destes
processos resultam na diversidade de
estruturas dos carotenéides.

A cadeia poliénica pode ter de 3
a 15 duplas ligagoes conjugadas e o
comprimento do croméforo determi-
na o espectro de absorg¢io e a cor da
molécula. Todas sao baseadas em sete
diferentes grupos terminais, dos quais
somente 4 B, €, K e ¥ sdo encontradas
em carotendides de vegetais superiores.

Os carotendides compostos somente
de carbono e hidrogénio sio chamados

de carotenos e os carotendides oxidados,
as xantofilas, apresentam grupos substi-
tuintes com oxigénio, como hidroxilas,
grupos ceto e epdxi.

Os carotenéides sdo amplamente
encontrados em diversas frutas, legumes
e verduras, com biodisponibilidades
diferentes. Essa biodisponibilidade é
afetada pelas caracteristicas do proprio
alimento e da sua matriz; pelo bindGmio
tempo: temperatura; pelo tipo de calor
empregado no processamento do ali-
mento; e pela veiculagio de potencia-
lizadores absortivos dos carotendides.

Outros fatores menos diretamente
associados ao preparo do alimento,
também afetam a biodisponibilidade
dos carotenéides, como o tipo de caro-
tenoide (os carotenos sao relativamente

menos biodisponiveis que as xantofilas);
a interagdo com outros carotendides,
interagdes que podem ocorrer durante
0s processos de absor¢do, metabolismo
e/ou transporte dos carotendides, por
meio de inibigoes e estimulos enzi-
maticos, ou competigoes absortivas; o
avango da idade, especialmente quando
associado a gastrite atr6fica; a presenga
de infecgdo parasitdria, embora esse
efeito ainda nao tenha sido claramente
demonstrado; e o estado nutricional,
também ainda nio muito elucidado.

Os principais carotendides encon-
trados na dieta sao o B-caroteno, o
o-caroteno, a luteina, B-criptoxantina,
a zeaxantina, e o licopeno. A Figura 1
mostra a estrutura quimica de alguns
carotenoides.

O B-caroteno (C,H, peso mole-
cular 536,9 g/mol) é uma das mais
abundantes formas de carotendides
nos alimentos; ¢é derivada das folhas
verdes, onde funciona como um meio
de transferéncia de fotoenergia e como
fotoprotetor. Cenouras e 6leo de palma
vermelho (ndo refinado) sio fontes im-
portantes. Péssegos, damascos, manga
€ mamao sdo as principais fontes nas
frutas; as batatas doces (Ipomoea bata-
tas) de polpa amarela/laranja, ab6bora
(Curcubitaceae) ¢ mandioca (Manihot

FIGURA | - ESTRUTURA QUIMICA DE ALGUNS CAROTENOIDES
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esculenta) sao as principais fontes em
algumas dietas. A maioria dos cereais
mais importantes do mundo apresenta
muito pouco teor de B-caroteno, mas
pequenas quantidades estao presen-
tes no milho (Zea mays). O consumo
didrio pode variar entre 0 e 15mg/dia,
dependendo da quantidade e origem dos
alimentos vegetais consumidos.

O o-caroteno (G, H, , peso mole-
cular 536,9 g/mol) é normalmente
encontrado nas mesmas fontes que o
B-caroteno, apresentando até 40% do
contetido total de carotendides.

Aluteina (G, H,O,, peso molecular
568,9 g¢/mol) tem como principais fontes
na dieta humana os vegetais de folhas
verdes. Legumes consumidos imaturos
(ervilhas), frutos verdes (pimentao ver-
de), e gema de ovo também sdo boas
fontes. Trata-se de um diidroxi carote-
noide e a presenga dos grupos polares
altera as suas propriedades, de modo que
é facilmente separado dos carotendides
hidrocarbonetos. Embora presente nas
folhas na forma livre, é normalmente na
forma de ésteres de acila (palmitato) que
ocorre em frutos e flores.

CAROTENOIDES

A B-criptoxantina (C
molecular 552,9 ¢/mol) tem nas frutas
citricas e milho as principais fontes
deste carotendide monohidroxi na dieta
humana.

05,0, peso

Ja a zeaxantina (C,H,O,, peso
molecular 568,9 g/mol) é ume
diidroxi carotendéide derivado prin-
cipalmente do milho (Zea mays),
como seu nome sugere, embora
sejam encontrados tragos em muitos
alimentos. E cromatograficamente
dificil de separar de seu is6mero,
a luteina.
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O licopeno (C, H,,,
peso molecular 536,9
¢/mol) tem no tomate a
principal fonte alimenti-
cia, embora também seja
encontrado na melancia e
na toranja rosa.

Outros alimentos,
como o salmio e crusta-
ceos, contém astaxantina
e cantaxantina, bem como
pequenas quantidades de
outros carotendides; os
frutos vermelhos maduros
de Capsicum spp contém
capsantina.

Embora, normalmen-
te, uma fruta ou legume
em particular possa conter
uma quantidade domi-
nante de um carotendide
especifico, a selegiao dos
cultivares pode influenciar
tanto a quantidade total
como a relativa concen-
tragao de carotendides.
Por esse motivo, os dados
de consumo a partir de
estudos nutricionais devem ser tratados
com cautela. Deve também ser notado
que em todos os alimentos de origem ve-
getal que contem carotendides, também
havera alguns metabolitos intermedia-
rios, como o fitoene, e pequenas quanti-
dades de outros carotendides menores.

As ligagoes duplas conjugadas da
molécula dos carotendides, essenciais a
sua fun¢io na planta, a torna suscetivel a
degradagio oxidativa. Em geral, o carote-
néide dentro da estrutura dos alimentos
é relativamente estdvel, mas uma vez
que a estrutura é quebrada e os caro-
tenoides expostos ao calor, luz, oxigé-
nio, peroxidos, metais de transig¢ao, e lipoxi-
genases, a estrutura é rapidamente degra-
dada, levando a perda de cor (branquea-
mento) e fungao biolGgica.

Como os carotendides sdao hidro-
fébicos, nao sio soltveis no ambiente
aquoso do trato gastrointestinal. Preci-
sam ser dissolvidos/transportados em
lipidios e sistemas de lipidios com sais
biliares para serem absorvidos na borda
em escova do enterdcito. Essa transfe-
réncia de massa do alimento em massa
aquosa para estruturas lipidicas é um
processo complexo, o qual é dificultado

pela presenca da estrutura alimentar,
como também depende da presenga
dos carotenéides nos cloroplastos como
complexos lipoprotéicos, ou se é crista-
lino em cromoplastos, como no caso de
cenoura e tomate. A absorgdo parece
ser assistida pela presenga de lipidios
da dieta e enzimas digestivas, em parti-
cular, a presencga de lipases. As lipases
produzem 4cidos graxos livres que sdo
incorporados as micelas mistas (sais
biliares, lecitina, acil glicerdis, acidos
graxos livres, e componentes lipofilicos
menores). O processamento de alimen-
tos contendo carotendides na presenga
de gorduras melhora a disponibilidade
dos carotendides para a absor¢io, em
parte porque os carotendides tém assim
a oportunidade de transferir-se para a
fase lipidica antes da ingestao.

Os carotendides sio absorvidos pas-
sivamente no enterdcito, da fase micelar
da digestao. No entanto, ndo se sabe
se todos os carotendides presentes em
uma micela mista sdo absorvidos, ou se
algum (talvez seletivamente) ¢ deixado
para tras, em associa¢do com sais bilia-
res ndo absorvidos e colesterol, sendo
entdo excretado. A concorréneia entre

os carotendides para a
absor¢do tem sido nota-
da, como o B-caroteno
suprimindo a absor¢io
de luteina. No entanto,
estudos mais recentes de
absor¢do de B-caroteno
e luteina provenientes
de espinafre cozido nao
mostraram esse efeito.

Fatores que podem
aumentar a espessura
da camada de 4gua nao
agitada na superficie do
intestino, como por exem-
plo, as fibras alimentares
soldveis, agem como uma
barreira para a absorgao
das gorduras da dieta ¢
pode, portanto, também
limitar a quantidade, ou
reduzir a taxa de absor¢ao
de carotenoéides. Estados
patoldgicos que compro-
metem a absorgéo de lipi-
dios, como por exemplo,
fibrose cistica, doenga
celiaca, deficiéncia de vita-
mina A, e parasitas intestinais, também
prejudicam a absor¢io de carotendides e
resultam em baixos niveis plasmaticos de
carotenoides, embora, em alguns casos,
um estado de inflamagéo persistente pos-
sa ser um fator significativo na redugao
dos niveis plasmaticos de carotenéides.
Aingestao de alimentos com poliésteres
de sacarose (substitutos de gordura)
também pode reduzir a absorcdo de
carotendides.

Estimativas da absor¢dao de caro-
tenoides provenientes de alimentos e
como compostos isolados variam de
alguns pontos percentuais até 95%,
dependendo do estudo, do modelo uti-
lizado, e dos pressupostos assumidos no
calculo da absor¢ao.

OS CAROTENOIDES
E A SAUDE

Os carotendides parecem desem-
penhar alguns papéis fundamentais na
satde humana, sendo essenciais para
a visdo. Apesar de muitas hipdteses
comprovadas, suas fun¢des nao estio
completamente elucidadas in vivo. O
B-caroteno e outros carotendides foram



reconhecidos no século XX como as
principais fontes de vitamina A. Mais
recentemente, efeitos benéficos de ca-
rotendides contra cinceres, doengas de
coragao e degeneragao macular foram
reconhecidos e estimularam intensas
pesquisas sobre o papel desses compos-
tos como antioxidantes ¢ como regu-
ladores da resposta do sistema imune.

O licopeno, caroteno presente em
produtos do tomate, previne oxidagio do
LDL e reduz o risco do desenvolvimento
de arteriosclerose e doengas corondrias.
Estudos mostram que o consumo didrio
de produtos a base de tomate proporcio-
na quantidades suficientes de licopeno
para redugdo substancial da oxidagdo do
LDL. Além disso, a absor¢éo do licopeno
advindo de produtos processados de
tomate ¢ mais eficiente que a absorgao
do composto no produto in natura, pois
durante o processamento térmico, o
licopeno ligado quimicamente a outros
compostos ¢ convertido em uma forma li-
vre e mais facilmente absorvivel. Algumas
pesquisas sugerem que o licopeno pode
reduzir o risco de cancer de prostata,
pulmaio, pele e bexiga.

Evidéncias epidemioldgicas sugerem
que a ingestao de B-caroteno pode inibir
certos tipos de cancer e doengas me-
diadas por radicais livres. A capacidade
dos carotendides como agente quelante
do oxigénio singlete molecular é bem
conhecida. Assim como a prevengdo
do cancer, o potencial antioxidante dos
carotendides pode ser itil na inibigido
de outras doengas provocadas pela agio
dos radicais livres.

Os carotendides possuem um efeito
destacavel na resposta imune e na co-
municagdo intracelular e apresentam
efeitos benéficos contra doengas relacio-
nadas ao envelhecimento. Além disso,
ha indicios de que os carotendides em
associagao com outros componentes de
frutas e vegetais apresentam efeito pro-
tetor contra algumas doengas cronicas.
Um exemplo € o efeito sinergistico entre
B-caroteno e vitaminas C e E na prote¢io
celular, provavelmente decorrente da
capacidade do B-caroteno em destruir
os radicais livres e reparar os radicais
de tocoferol produzidos pela agio do
o-tocoferol.

Outro papel desempenhado pelos
carotendides estd na ac¢ao quelante do

oxigénio molecular singlete. O oxigé-
nio singlete pode ser formado pela
transferéncia de energia eletronica de
um composto em um estado excitado
para o oxigénio triplete. Em sistemas
biol6gicos, moléculas como porfirinas,
clorofilas e riboflavina podem levar a
formagdo de '0,, acarretando efeitos
deletérios, como alteragdo do DNA
e peroxidagdo de lipidios. A Figura 2
mostra a a¢do do carotendide frente a
presenga do '0,°.

FIGURA 2 - ACAO DO CAROTENOIDE NA
PRESENCA DE 'O,

'0, + CAR = °0, +*CAR

Uma vez formado, o carotendide
no estado excitado (*CAR) pode facil-
mente retornar ao estado fundamental,
dissipando energia na forma de calor.
Pesquisas revelam que a capacidade de
um determinado carotendide em quelar
0'0, estd relacionada com o niimero de
duplas ligagdes conjugadas e aos grupos
ligados as extremidades da cadeia.

Os carotenéides também interagem
com radicais livres. As reagoes dos ca-
rotendides com radicais livres levam a
transferéncia de elétrons ou possiveis
reagoes adicionais. A Figura 3 exempli-
fica o modo de a¢do de um carotendide
frente a um radical livre.

FIGURA 3 -ACAO DO CAROTENOIDES
FRENTE A UM RADICAL LIVRE

R® + CAR(I) > RH + *CAR

A reagdo do *CAR com uma molé-
cula de oxigénio pode levar a formagio
de um perdxido, como mostrado na
Figura 4.

FIGURA 4 - FORMACAO DE PEROXIDO
A PARTIR DE CAROTENOIDE NA
PRESENCA DE O,

*CAR + O, 2> RO,*

O B-caroteno pode agir como um pré
oxidante em altas pressoes de oxigénio
e altas concentragoes do carotendide.

Uma vez que os carotendides em
sistemas biol6gicos estardo sempre
associados com outros sistemas de
oxido redugdo, a interagdo com outros
antioxidantes podera gerar efeitos
sinergisticos. A estrutura dos carote-

CAROTENOIDES

néides exerce grande influéneia sobre a
atividade antioxidante, por exemplo, a
cataxantina e a astaxantina apresentam
melhores atividades antioxidantes que o
B-caroteno ou a zeaxantina. A atividade
antioxidante aumenta com o aumento
do ntimero de duplas liga¢oes conjuga-
das, grupos cetona e presenga de anéis
ciclopentano em sua estrutura.

Os carotendides também sdo conhe-
cidos por serem precursores de vitami-
na A, sendo que essa conversiao ocorre
naturalmente no figado. A simetria da
molécula de B-caroteno sugere que
a clivagem ocorre na posi¢ao central
da molécula, produzindo duas molé-
culas de vitamina A. Entretanto, essa
teoria ndo estd bem estabelecida até
o momento. Tentativas de entender
esse mecanismo sio especulativas,
uma vez que a clivagem ocorre in
vivo, tornando as condig¢oes de rea-
¢do muito dificeis de serem contro-
ladas. Apesar da clivagem central do
B-caroteno pela enzima 15,15-dioxige-
nase estar provada in vivo e in vitro, o
ataque iniciando a partir da posi¢ao 8’
também encontra subsidios considera-
veis; algumas pesquisas sugerem que
ambos os mecanismos (posi¢iao 15’ ou
8) sdo possiveis. Existem muitos relatos
propostos acerca das etapas envolvidas
na clivagem, mas nenhum deles oferece
evidéncias convincentes de possiveis
rotas metabodlicas ou intermedidrios
envolvidos nessa reag¢do enzimatica.

OS CAROTENOIDES
E O CANCER

Existem, aproximadamente, 600 ca-
rotendides encontrados na natureza, os
quais sdo constituidos por dois grandes
grupos, denominados carotenos, que
consistem em hidrocarbonetos puros;
e xantofilas, hidrocarbonetos que pos-
suem grupos funcionais oxigenados.
Desses, 40 podem ser encontrados nos
alimentos e, como resultado de uma
absorg¢ao seletiva do trato gastroin-
testinal, apenas 14 carotendides sio
biodisponiveis, biodisponibilidade que
se apresenta de forma quase ilimitada.
Entre esses se encontram o -caroteno,
0 O-caroteno, a luteina, a zeaxantina,
¢ o licopeno, amplamente estudados;
e a B-criptoxantina, a fucoxantina, a
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astaxantina, a crocetina, a capsantina e
o fitoeno, carotendides muito promisso-
res no que se refere a prote¢ao contra
o cancer, mas ainda pouco estudados e,
portanto, escassamente descritos.

Como precedente essencial a ana-
lise do efeito dos carotendides sobre o
desenvolvimento do cancer, sdo apresen-
tados alguns biomarcadores que se en-
contram relacionados tanto a expressio
das respostas quanto aos efeitos pesqui-
sados. O estresse oxidativo representa
uma dessas respostas e é caracterizado
por uma intensa sobrecarga de radicais
livres, que pode ser extremamente lesiva
as estruturas celulares, com consequén-
cias tumorogénicas. A lesdo oxidativa
de material genético também possui
estreita relagdo com a tumorogénese
e pode ser utilizada como indicador do
efeito dos carotendides sobre o desen-
volvimento do cédncer.

Entre os biomarcadores mais co-
mumente utilizados pelos estudos
experimentais estdo o malondialdeido,
a taxa de oxidacao da lipoproteina
de baixa densidade (low density lipo-
protein - LDL), a 8-epiprostaglandina
F2a (8-EPG) urinaria e os anticorpos
séricos para LDL oxidado (Ab-oxL.DL),
como indicadores do estresse oxidativo
(este dltimo um indicador inverso), e a
8-hidroxi-2’-deoxiguanosina (8-OHdG)
e o niimero de quebras da fita do acido
desoxirribonucléico (DNA) linfocitico,
como indicadores de lesdo de material
genético. Dessa forma, um maior nime-
ro de quebras de fita do DNA linfocitico
ou uma taxa de oxidagdo da LDL mais
elevada, por exemplo, configuram uma
situagdo desfavoravel a protec¢ao contra
o desenvolvimento do céancer.

Carotendides na alimentacio

Um estudo alimentar randomizado
controlado, com 103 adultos saudaveis
com idades superiores a 21 anos de
idade, os quais eram aleatoriamente
alocados em diferentes grupos, foi
realizado para estudar a liga¢do entre
a alimentacdo, o estresse oxidativo e
a lesdo genética. No estudo, o grupo
controle recebia uma dieta tipica dos
Estados Unidos; o outro grupo recebia
a dieta denominada Dietary Approaches
to Stop Hypertension (DASH), a qual
era rica em frutas, legumes, verduras e

ERO E OS CAROTENOIDES

ERO é um termo coletivo utilizado para designar moléculas altamente reativas
resultantes do metabolismo do oxigénio, incluindo radicais livres, como o anion supe-
réxido (O,), os radicais hidroxila (OH), peroxila (RO,) e hidroperoxila (HRO,),assim
como espécies que nao possuem radicais livres,mas que sio agentes oxidantes e podem
gerar radicais, como o peréxido de hidrogénio (H,0,) e o oxigénio singlete ('O,).

A reagdo em cadeia promovida por essas EROs acontece em trés momentos:
“iniciagdo”, que é caracterizada pela formagdo da ERO (ou seja, fotosensitizagio,
derivagbes metabdlicas do oxigénio),“propagagdo”, que ocorre quando a ERO reage
com um substrato, e “cessagdo”, que é a interrupgido da reagdo em cadeia.

As estruturas celulares do organismo humano sido imprescindiveis ao ajustado
funcionamento bioquimico celular e ao desenvolvimento de um ambiente celular e
genético protegido,ao mesmo tempo, sdo repletas de potenciais substratos, vulnera-
veis as EROs. As proteinas, fosfolipidios, glicoproteinas, glicolipidios membranares sao
alguns dos potenciais alvos das EROs. Uma lesdao da membrana, por sua vez, expoe
mais estruturas intracelulares, deixando vulneravel,inclusive,0 DNA, o que pode gerar
mutagdes genéticas que desfavorecem a regulagdo do ciclo celular.

Dessa forma,a oportunidade de combate as EROs mais factivel e efetiva e,consequen-
temente, a protegdo contra lesdes oxidativas celulares e genéticas que contribuem
para o desenvolvimento do cancer, esta na intervengio da reagao-cessagio, visto que
as EROs sao metabdlitos fisiologicos do organismo humano inevitaveis.

Os carotendides, guardando os devidos potenciais antioxidantes, impedem a pro-
pagacio da reagdo, por conseguinte, promovem a cessagio, servindo como substrato
para as EROs ou produtos desencadeantes, provenientes de uma reagdo de uma ERO
com um substrato, para que nio sejam formados novos produtos desencadeantes que

dariam continuidade a reagio em cadeia.

laticinios, com reduzidas quantidades
de gordura; incluia cereais integrais,
aves, peixes ¢ frutos oleaginosos, e era
reduzida em carne vermelha, doces,
bebidas contendo agticar, gordura sa-
turada, gordura total e colesterol. Os
participantes concordaram em comer
apenas o que lhes fosse oferecido e nada
mais, por um periodo de trés meses.
O estudo demonstrou que o consumo
da dieta DASH reduziu o estresse oxi-
dativo e resultou em um aumento da
concentragio sérica de antioxidantes e
de Ab-oxL.DL.

Comparando grupos com média de
consumo de 3,6 porgoes contra 12,1
por¢oes de frutas, legumes e verduras,
o estudo demonstrou que dietas ricas
em frutas, legumes e verduras (>10 por-
¢oes) exerceram atividade antioxidante
in vivo, por meio de redugio signifi-
cante (p<0,01) em 16,5% de produtos
da oxidagdo do DNA, a 8-OHdG, apés
duas semanas de intervengio. No grupo
de baixo consumo desses alimentos,
essa redugio foi praticamente ausen-

te (0,5%; p=0,77). A 8-EPG urinaria
também foi pesquisada; uma redugio
superior foi experimentada pelo grupo
que consumiu mais frutas, legumes e
verduras: 30,7% (p<0,01) contra 10,9%
(p=0,09). Adicionalmente, individuos
que apresentaram os maiores incre-
mentos em carotendide sérico também
experimentaram as maiores redugdes
em marcadores de lesdo oxidativa.

Um estudo experimental com seres
humanos, nio fumantes, com idades
entre 27 a 40 anos, observou que frutas,
legumes e verduras, como o espinafre,
cenoura ¢ tomate, possuem um efeito
protetor contra o cincer, exercido pe-
los carotendides por meio da redugio
de lesoes ao DNA, identificadas, tanto
pela redugdo da oxidagdo das bases
pirimidinicas do DNA, quanto pelo me-
nor ntimero de quebras de fitas do DNA
linfocitico; esse efeito também pode ser
evidenciado em um outro estudo, por
meio da suplementac¢do com puré de
tomate. Observagdes como essas suge-
rem que dietas com altas concentragoes



de licopeno podem diminuir o risco de
doengas cronicas por meio da redugio
dalesdo oxidativa ao DNA. Além disso, a
maior concentragao de licopeno sérico e
a suplementacio de B-caroteno também
estao associadas a maior velocidade de
reparo de danos do DNA.

Uma andlise do consumo de frutas,
legumes e verduras entre mulheres ¢
os indices de lesdo oxidativa do DNA
e a peroxidagio lipidica, identificaram
uma correlagdo negativa entre essas
varidveis, indicada pela redugéo dos ni-
veis organicos de 8-OHdG e 8-EPG entre
as blocagens com elevado consumo de
frutas, legumes e verduras.

Pesquisas controversas quanto a
associagao entre o consumo de frutas,
legumes e verduras ¢ a maior protegio
contra o desenvolvimento de cincer
sdo inexpressivas. A literatura revela
que a consensualidade tem prevalecido
e tem sido sustentada por conclusoes
bastante convergentes, as quais, inclu-
sive, tém justificado e subsidiado uma
série de estratégias e movimentos em
todo o mundo voltados ao estimulo do
consumo de frutas, legumes e verduras.

O B-caroteno como quimiopreventivo

Inicialmente, existiam dividas sobre
o poder quimiopreventivo do B-caroteno,
ou seja, se este estaria realmente asso-
ciado ao P-caroteno exclusivamente,
ou se deveria ser atribuido a sua con-
versao em vitamina A que, por sua vez,
promoveria a a¢ao. Posteriormente, os
estudos revelaram que o B-caroteno nao
86 possuia uma agao exclusiva, como
esta era mais potente que a promovida
pela vitamina A.

Contudo, quatro estudos experimen-
tais, alpha-Tocopherol Beta-Carotene
(ATBC) Cancer Prevention Study, o
Beta-Carotene and Retinol Efficiency
Trial (CARET), o Physician’s Health
Study (PHS), e 0 Skin Cancer Prevention
Study (SCPS), realizados em grandes
populagoes foram conduzidos e nio
apresentaram resultados significativos
no que se refere a redugio do risco de
cancer relacionada a ingestao de suple-
mentos de B-caroteno. Além disso, o
tabagismo (mais de 20 cigarros por dia)
e o consumo de alcool superior a 11g
de etanol diario indicaram um risco au-
mentado de desenvolvimento de cancer

entre os que receberam o suplemento,
de acordo com o0 ATBC e o CARET.

A pesquisa dos possiveis inter-
ferentes e implicagdes bioquimicas
desses resultados, no entanto, conduz
a ponderagoes sobre essas conclusoes.
Para tanto, se faz necessario conhecer
a dindmica de atuagao do B-caroteno
como composto quimiopreventivo para
que sejam eliminadas possibilidades de
interferéncias bioquimicas. As avalia-
¢oes de causa-efeito identificadas por
um estudo experimental nao podem ser
privadas da pesquisa da plausibilidade
biol6gica do efeito.

A pressio de oxigénio (pO,) nos
tecidos é um dos interferentes da
atuagao antioxidante do B-caroteno.
Inicialmente, foi atribuida ao B-caroteno
uma atividade pro oxidante, ou seja, de
promogio da oxidagio, ao invés de pro-
tegdo contra essa oxidagao, quando esse
atuava em tecidos sob tensoes de oxigé-
nio muito elevadas; entretanto, estudos
posteriores mais detalhados observaram
que ocorre apenas um decréscimo da
acao antioxidante, pelo processo de auto
oxidagao do B-caroteno. A partir dessas
observagoes, inclusive, pdde ser conclui-
do que seria importante, nesses casos,
utilizar a vitamina E em associagio,
uma vez que essa atua eficazmente em
tecidos sob altas tensdes de oxigénio.

A concentragao de B-caroteno tam-
bém influencia sua agio antioxidante,
de modo que concentragoes que supe-
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ram 4-5 uM prejudicam sua habilidade
protetora e/ou a revertem em pro oxi-
dativa, neste ltimo caso podendo, in-
clusive, promover uma lesio de material
genético. A demonstragao desse efeito
reverso por diversos estudos indica que
suplementagdes com altas doses de mi-
cronutrientes devem ser atentamente
acompanhadas pelos estudos, como em
qualquer intervengao farmacoldgica.

Por outro lado, sob condigoes fisiol6-
gicas de pO, ¢ adequadas concentragdes
plasmiticas (1 a 4-5 uM), o B-caroteno
é capaz de prevenir danos celulares, di-
minuir os niveis de espécies de oxigénio
reativas no meio intracelular, reduzindo
os riscos de lesdo de material genético, e
promover agao antioxidante em células
pulmonares expostas a nitrosaminas
especificas do tabaco.

As possiveis interveniéncias e in-
teragoes ocorridas nos experimentos
anteriormente citados, tornam-se mais
claras apés estudos mais detalhados so-
bre o efeito do B-caroteno. Essas pesqui-
sas permitiram, inclusive, conduzir a
um questionamento dos resultados de
alguns desses estudos.

O estudo ATBC, por exemplo, apesar
de fornecer uma suplementacao (20mg
por dia) que, a principio, ndo implicaria
em concentragoes plasméticas com
consequéncia tecidual pro oxidante, se
aingestao total, incluindo a proveniente
da alimentagdo e suplementagao, fosse
restrita a 20 a 25mg por dia, encontrou
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niveis plasmaticos mediano e maximo,
entre a populacdo estudada, iguais a
5,59 e 8,38 uM, respectivamente. Esses
valores superam o limite de 4 a 5 uM,
bem como indicam que a maior parte
da populagio ultrapassou a faixa de in-
gestio de 20mg a 25mg, e que a partir
dos quais, o B-caroteno passaria a atuar
como proé oxidante, levando a desfechos,
como o encontrado. Esses resultados
demonstram uma auséncia de protegio
e até um risco aumentado de desenvolvi-
mento de cancer, nesse caso de pulmao,
entre fumantes. Isso ocorreu porque a
ingestdao de B-caroteno foi controlada
apenas pela suplementagio, e a ingestio
adicional, por meio da alimentagao, foi
desconsiderada. Houve, portanto, su-
perdosagem, comprometendo a atuagio
do B-caroteno e, consequentemente,
interferindo sobre os efeitos da causali-
dade pesquisada. Uma outra explicagio
para o efeito reverso observado nesses
estudos envolve a competig¢do pela
absor¢dao com outros micronutrientes
lipossoliiveis, em situagdes em que o
B-caroteno se encontra em altas concen-
tragdes. B importante observar a curva
de distribuig¢do da populagio estudada,
separando o efeito interveniente que
se concentra entre os individuos que
apresentaram niveis elevados (>4-5 uM)
de B-caroteno sérico.

Explica¢oes para os referidos efei-
tos adversos da suplementagio do
B-caroteno revelam resultados epide-
miol6gicos inconsistentes, experimen-
tos limitados e pesquisas nutricionais
insuficientes.

Efeitos reversos resultam de niveis
de ingestio de B-caroteno que sio im-
praticéveis por meio da alimentagdo,
exclusivamente. Nao ha evidéncia que
justifique a necessidade de supressio
ou alerta sobre o consumo de alimentos
ricos em B-caroteno.

O o-caroteno na multiplicagao celular

Aregulacao da multiplicagao celular
deve estar extremamente afinada para
que nio haja o desencadeamento de
uma desordenagio desse processo, o que
poderia resultar no desenvolvimento
do céncer. No estagio conhecido como
G1, define-se se o ciclo celular segue
para uma nova mitose ou cessa. O gene
TP53, também conhecido como o gene

supressor da tumorogénese humana,
tem um papel determinante nesse con-
trole, pois ¢é responsavel pela expressio
da proteina p533, que atua nesse estagio
promovendo a cessagao do ciclo de mul-
tiplicagao celular, evitando que as célu-
las se reproduzam desordenadamente.
Diversos polimorfismos que envolvem
esse gene ja foram identificados, e po-
dem comprometer essa regulagiao. O
o-caroteno é descrito como supressor
da tumorogénese na pele, no pulmao,
no figado e no célon, demonstrando,
inclusive, uma atividade de supressiao
superior a promovida pelo B-caroteno, e
age promovendo a cessacdo do ciclo de
multiplica¢io celular, de forma analoga
a agao da proteina p53. Sua atuagio
pode ser identificada, tanto no estdgio
de inicia¢do quanto na promogao do
cancer.

Experimentos em blocagem, con-
duzidos com ratos induzidos ao cancer
de pele, identificaram que o grupo de
animais que recebeu o suplemento
de o-caroteno apresentou, em média,
apenas 0,3 tumores por rato teste,
o que representou uma diferenca
significante (p<0,01, teste “t” de
Student), quando foram compara-
dos ao grupo controle (3,7 tumores
por rato), ao passo que o bloco que
recebeu o suplemento de B-caroteno
niao apresentou variagao signi-
ficativa do niimero médio de tumores
por rato (2,9 tumores por rato) em rela-
¢ao ao controle. O mesmo experimento,
conduzido com ratos que possuem alta
incidéncia de tumores hepaticos es-
pontineos (Male C3H/He), identificou
uma diferenga ainda mais significante
(p<0,001), apesar de menos relevante,
apresentando uma média de 6,3 tumo-
res por rato no grupo controle contra
3,0 no grupo que recebeu o-caroteno.
O P-caroteno, novamente, apesar de
ter reduzido o nimero de
tumores, nao superou o
o-caroteno, e

nao apresentou uma diferenca signifi-
cante em comparagdo ao controle (4,7
tumores por rato).

O material genético e a regulagio
da multiplica¢do celular representam
pontos de entrada cruciais para o de-
senvolvimento do cancer, logo, a pos-
sibilidade de interferir positivamente
nesses pontos confere ao o-caroteno
atribuigoes decisivas a prote¢do contra
o desenvolvimento de diversos tipos de
cancer, mesmo 0s que, a priori, estariam
mais fortemente associados a fatores de
risco de natureza nao dietética, como o
cancer de pele.

Atuagio da luteina, zeaxantina e
outros carotendides

A lutefna é formada por uma molécu-
la de o-caroteno e dois radicais hidroxila
¢, como os demais carotenoides, também
pode ser encontrada em uma grande
variedade de frutas, legumes e verduras,
tais como, folhosos verdes escuros, abo-
bora, manga, mamao, péssego, ameixa,
laranja. A zeaxantina pode ser encontra-
da tanto nas frutas, legumes e verduras
quanto no milho, e é constituida por uma
molécula de B-caroteno adicionada de
duas hidroxilas.

Estudos demonstraram que ratos
induzidos ao cancer de pele e suplemen-
tados com luteina tiveram uma incidén-
cia significantemente menor, quando
comparados aos que nao receberam o
suplemento (p<0,05), e evidenciaram
uma agao anticarcinogénica relaciona-
da tanto a iniciagdo quanto a promogao.

Ainda sao restritas as informagoes e
pesquisas sobre a zeaxantina, no entan-
to, ja foram descritas agoes supressoras
¢ antimetastdticas. Adicionalmente,
a zeaxantina, assim como a luteina,
exerce excelente atividade antioxidante,
especialmente em meios lipossoliiveis.

Outros carotendides, como a
B-criptoxantina, a fucoxantina, a cro-

, cetina, a capsantina e
o fitoeno,



tém sido pouco ex-
plorados, contudo,
apontam para um
potencial promissor
€ merecem maiores
pesquisas. Isso porque
tem se tornado cada
vez mais evidente que
respostas de protegao
nao estdo exclusivamente associadas a um
unico fator, mas a presenca de multiplos
fatores atuando de forma articulada e¢/ou
sinérgica, o que reforga a importancia da
variedade na composigao das refei¢oes e
expoe as limitagdes de proposi¢oes que
valorizam, mais exclusiva e isoladamente,
um ou outro componente especifico da
alimentagdo.

A atividade antitumorogénica
do licopeno

O licopeno é um carotendide encon-
trado, predominantemente, no tomate
e em seus produtos, mas também na
melancia vermelha e na goiaba. £ am-
plamente descrito como o mais potente
dos carotendides, no que se refere a agio
antioxidante.

Estudos epidemioldgicos retrospecti-
vos e prospectivos tém apontado uma
associagdo do consumo de tomate e
seus produtos, ingestao de licopeno, e
niveis de licopeno sérico, com a redugio
do risco de cancer, principalmente de
prostata e pulmao.

Estudos demonstraram que a inges-
tao de carotendides do tomate melhora
o sistema de defesa antioxidante dos
linf6citos, reduzindo a lesdao ao DNA.

Uma andlise de duas coortes pros-
pectivas, uma durante 10 anos, compos-
ta por 51.529 homens com idades entre
40 ¢ 75 anos a partir de 1986; e outra
durante 12 anos, composta por 121.700
enfermeiras com idades entre 30 e 55
anos, demonstraram que a ingestao de
licopeno avaliada por um questionario
de frequéncia de consumo alimentar
reduziu significativamente o risco de
cancer de pulmao.

Experimentos de indu¢io de céan-
cer de pulmao de dois estidgios em
ratos apresentaram atividade antitumo-
rogénica atribuida ao licopeno, eviden-
ciada por uma diferenga significante
(p<0,05), entre a quantidade média
de tumores por rato no grupo que

recebeu o licopeno (1,4) e no grupo
controle (3,1). O mesmo experimento
direcionado a inducdo de cancer de
figado também indicou diferengas
significantes (p<0,05) com o grupo
controle apresentando, em média, 8,5
tumores por rato contra 2,1 do grupo
suplementado. A repetigio do mesmo
desenho experimental utilizando ratos
Male G3H/He identificou uma diferenga
ainda mais significativa (p<0,005) e
relevante para o cincer de figado es-
pontaneo, uma média de 7,7 tumores
por rato entre o grupo controle contra
0,9 do grupo suplementado.

Estudos in vitro demonstraram que
o licopeno inibe a proliferagio de uma
linhagem de células do céancer oral,
denominadas KB-1 na fase G1. Em
concentragoes fisiologicas (7 uM) o
licopeno inibiu, aproximadamente, 10%
do namero de células, e a 20 uM induziu
linfoblastosT a apoptose em 24 horas.

Verificagdes das possibilidades anti-
carcinogénicas do licopeno devem ser
tratadas com muita cautela, especial-
mente quando sio traduzidas a popu-
lagao como recomendagio, visto que
melhores resultados tém sido atribuidos
a ingestdao de produtos derivados do
tomate, 0s quais, muitas vezes, contém
excessivas quantidades de sédio. Logo,
recomendagoes que visam a garantia de
um ambiente bioquimico celular mais
protegido contra agentes cancerigenos
podem induzir a carcinogénese por
outras vias; a partir, por exemplo, da
agressao a mucosa gastrica provocada
pelo excesso de sédio contido em
molhos tipo ketchup.

Apesar dos diversos me-
canismos de atuagdo de-
monstrados, a fundamental
atribuigdo protetora confe-
rida ao licopeno esta asso-
ciada ao seu destacado poder
de reagdo com o oxigénio
singlete. Portanto, a pesquisa
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do mecanismo de a¢éo do licopeno e dos
demais carotendides na protecido contra
o desenvolvimento do cincer requer
uma breve abordagem sobre espécies
reativas de oxigénio (ERO).

OS CAROTENOIDES
E AS DOENCAS
CARDIOVASCULARES

As doengas cardiovasculares sio
a principal causa de morte em paises
ocidentais. Embora a mortalidade
cardiovascular tenha diminuido nas
ultimas décadas, em muitos paises es-
sas doencas ainda representam 40% da
mortalidade total.

A aterosclerose e suas complica-
¢oes podem ter como consequéncias
cardiopatia isquémica crénica, infarto
agudo do miocardio, acidente vascular
encefilico, encefalopatia isquémica,
aneurismas de aorta, entre outras com-
plicacoes. Algumas condigoes predispo-
nentes para a aterosclerose como disli-
pidemia, hipertensao arterial, diabetes e
tabagismo estio associadas a disfungio
endotelial, o que provavelmente explica,
em parte, porque essas condigoes sao
fatores de risco e promovem o desen-
volvimento, progressio e complicagoes
da aterosclerose.

A énfase, até agora, tem sido dada
na relagido entre os niveis de coles-
terol plasmatico e o risco de doencga
cardiovascular. Mais recentemente, o
estresse oxidativo induzido pelas espé-
cies reativas de oxigénio também tem
sido considerado parte importante na
etiologia dessa doenga. Acredita-se que
a oxidag¢do de LDL tenha um papel na
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patogénese da aterosclerose ¢ doenga
cardiovascular. De acordo com essa
hipétese, macréfagos dentro da parede
do vaso arterial fagocitam a LDL oxidada
e iniciam o processo da formacao da
placa. O aumento de espécies reativas de
oxigénio inativam a producao de 6xido
nitrico, o qual acelera o fendémeno pato-
l6gico chamado disfungao endotelial. Al-
teragao na fungdo endotelial é um passo
inicial na patogénese da aterosclerose.

A vasodilatagdo endotélio-depen-
dente deficiente reflete importantes
alteragoes da fun¢ao endotelial,
ja que quando ha a presenga
de alguns fatores de risco,
ocorre a lesio endotelial,
fazendo com que haja a
perda da agdo protetora
do endotélio, causando
aumento na propensio
para vasoconstrigdo, in-
flamacgao e proliferagio na
parede do vaso.

A morbidade e mortalidade
cardiovascular podem diminuir
através da redugao dos niveis de in-
flamagao cronica e estresse oxidativo,
que é parte importante da etiologia das
doengas cronicas, como as doengas car-
diovasculares. Dessa forma, dietas ricas
em frutas e verduras tém sido associadas
a menor incidéncia dessas doengas e
esse efeito se da, em parte, ao consumo
de alimentos ricos em antioxidantes.

Os carotendides sao conhecidos
compostos lipossoliiveis, encontrados
principalmente em frutas e legumes.
Varios efeitos biolgicos tém sido atri-
buidos aos carotendides. Um possivel
mecanismo de agio dos carotendides é
através de sua atividade antioxidante,
mas outros mecanismos podem também
contribuir para seus efeitos benéficos.

A recomendacgio dietética atual
para aumentar o consumo de frutas
e vegetais ricos em antioxidantes tem
gerado interesse no papel do licopeno
na prevengio de doengas; entretanto,
08 mecanismos ndo sio claramente
entendidos. Alguns pesquisadores tém
estudado os efeitos do licopeno na
protegio contra as doengas cardiovas-
culares. Alguns estudos prospectivos
mostraram a associagao entre os niveis
plasmaticos de licopeno ¢ um menor
risco de doenga cardiovascular, rigidez

arterial, velocidade de onda de pulso,
marcadores de estresse oxidativo, infla-
magio e disfun¢ao endotelial.

O modo de agio do licopeno tem
sido atribuido aos seus efeitos na saide
cardiovascular, além da agao benéfica
em relagdo a sua proteg¢do contra o
cancer de prostata. O alto consumo de
licopeno tem sido associado a uma di-
minuicao do risco de doenga cardiovas-
cular, incluindo aterosclerose e infarto
do miocérdio. Essas observacoes tém

gerado interesse cientifico no licopeno
como um potencial agente dietético
preventivo para doenga cardiovascular.

A etiologia da doenga cardiovascular
esta relacionada com o estresse oxida-
tivo, processo inflamatorio, disfuncdo
endotelial e subsequente remodelamen-
to vascular. Muito se tem falado sobre
o papel que o licopeno possui na dimi-
nuicio do estresse oxidativo, em parti-
cular na prevengio da oxidagdao da LDL
colesterol. Particulas oxidadas de LDL
disparam uma série de eventos que con-
duzem a processos inflamatérios, forma-
¢ao de células espumosas, estrias gordu-
rosas e placa, lesoes aterosclerdticas e
ruptura de placa. Além disso, particulas
de LDL oxidadas prejudicam a fungio
endotelial pela inibi¢ao da liberagdo de
6xido nitrico, um importante relaxante
dos vasos sanguineos e isso influencia a
pressao arterial.

Como o licopeno ¢é transportado
principalmente nas lipoproteinas de

baixa densidade, acredita-se que haja
a protegdo contra a oxidagio do LDL.
O licopeno pode ter efeito inibindo a
sintese de colesterol, que pode melhorar
a degradacao do LDL. Alguns, mas niao
todos os estudos com intervengio die-
tética envolvendo alimentos contendo
licopeno ou a suplementagao de licope-
no, tém mostrado potencial na melhora
em curto prazo na oxidagao do LDL.

Além de suas propriedades antioxi-
dantes, o licopeno parece reduzir os
niveis de colesterol através da supressio
da sintese de colesterol, aumento
da degradacdo da LDL e inibi¢do

da enzima hidroximetilgluta-

ril coenzima A (HMGCoA)

— redutase. Estudos sobre os

‘:} efeitos da suplementagao

de licopeno na formagao de

células espumosas in vivo

mostraram que o licopeno

ﬁ' é capaz de prevenir a ateros-

clerose, atenuando a formagao

de células espumosas, por me-

canismos que envolvem a inibigao

da HMGCoA redutase e o efluxo de
colesterol em macrofagos.

Uma meta-analise sugeriu que o
licopeno em doses > 25mg/dia é efe-
tivo na redu¢do de LDL em até 10%
em pacientes com niveis de colesterol
levemente aumentados, e que esse efei-
to na reduc¢io dos niveis de colesterol é
dose-dependente.

Outro potencial mecanismo protetor
inclui a inibi¢éo da sintese de colesterol
e o aumento da degradagao do LDL.
O licopeno ¢é altamente lipofilico ¢ é
mais comumente localizado dentro das
membranas celulares e outros compo-
nentes lipidicos, ¢ quando intacto, com
suas 11 duplas ligagdes conjugadas,
também elimina os radicais peroxilas
em membranas celulares. E capaz de
atuar, também, na reducio da formagio
de células espumosas por indugiao com
LDL modificada in vitro.

Outro estudo analisou o potencial
antioxidante da suplementagio do
licopeno (com dosagens de 6,5; 15 ¢
30mg/ dia) durante um periodo de
oito semanas, com um periodo de
wash-out de duas semanas em homens
¢ mulheres saudaveis com idade igual
ou superior a 40 anos. Nenhuma das
doses de licopeno teve efeito nas taxas



de LDL oxidada, marcadores de peroxi-
dagao lipidica e isoprostanos urinérios;
entretanto, a dosagem de 30mg/ dia
de licopeno diminuiu o dano no DNA
em linfécitos quando comparado com
o basal. Similarmente, outro estudo
com suplementacdo de 12mg/dia de
licopeno durante 56 dias em mulheres
pds-menopausadas e saudéaveis mostrou
que o licopeno foi capaz de diminuir
o dano ao DNA de linfécitos, mas ndo
foi capaz de prevenir o dano ao DNA
induzido por peroxidos de hidrogénio.

Além da sua ag¢ao na oxidagio da
LDL, o licopeno também pode atuar
como um antioxidante podendo deter
espécies reativas de oxigénio e reduzir o
estresse oxidativo e o perigo de oxidagio
dos componentes celulares. O estresse
oxidativo ¢ provocado pela alta produgio
de espécies reativas de oxigénio que
causam dano oxidativo em importantes
biomoléculas como os lipidios, oxidando
0s 4cidos graxos insaturados, proteinas,
aminodcidos e DNA, o que provoca da-
nos em sua estrutura que se acumulam
nas células e aumentam o risco para
uma enfermidade cronica. As espécies
reativas de oxigénio sao produzidas
endogenamente como produto do pro-
cesso metabolico normal ou de fatores
da vida didria como a dieta, fumaga de
cigarro e o exercicio.

Enquanto o dano oxidativo de lipi-
dios, proteinas e DNA estd implicado
no desenvolvimento das enfermidades
cronicas, tais como as cardiovasculares,
o licopeno atua como potente antioxi-
dante que pode reduzir o risco de dimi-
nuir esses acontecimentos. Para ser um
antioxidante efetivo, os carotendides
devem estar presentes em concentragdes
suficientes e no local especifico onde as
espécies reativas de oxigénio sio geradas.

Acredita-se que a alta ingestio de
licopeno (e alimentos fonte de licope-
no) esteja associada a uma diminuigio
no risco de aterosclerose ¢ doencgas
cardiovasculares, além dos seus efeitos
antioxidantes e na diminui¢do da oxi-
dagao da LDL, por seu efeito na fungdo
imune, possivelmente por causa de sua
habilidade de modular o ambiente celu-
lar redox, as interag¢oes célula a célula
e/ou regular fatores de transcrigao anti-
inflamatorios, como o receptor ativado
por proliferadores de peroxissomas y

(PPARY). Além disso, pode provocar a
inibi¢ao de citocinas inflamatorias e
moléculas de adesio celular, através da
inibigéo da ativagao do NF-xB, Estudos
mostram que o licopeno, enquanto
ligante de PPAR v, pode reduzir a libe-
racdo de citocinas inflamatérias dos
macro6fagos e tecido adiposo, resultando
em efeito antiaterogénico.

OS CAROTENOIDES
EAVISAO

O olho ¢ o tnico tecido humano
onde foi demonstrado que existem
proteinas especificas relacionadas aos
carotendides.

A degeneragao macular relacionada
com a idade (DMRI) é uma das prin-
cipais causas de cegueira irreversivel
em individuos saudaveis. A retina do
olho contém duas xantofilas, luteina
e zeaxantina em proporgdes iguais,
embora a zeaxantina seja encontrada
principalmente na regido macular e a
luteina em toda a retina. Sua fungio
é a de fotoprotegao, uma vez que pode
extinguir o oxigénio singlete e inativar
moléculas triplete, produzidas pela luz,
reduzindo assim o estresse oxidativo das
proteinas do olho.

Pesquisas comprovam a associagdo
entre baixos niveis de luteina e zeaxan-
tina no olho (densidade do pigmento
macular) e risco de DMRI. Uma pesqui-
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sa realizada na Florida International
University, em Miami, FL, estudou as
retinas de doadores e mediu a quantida-
de de luteina e zeaxantina. As menores
concentragdes de luteina e zeaxantina
foram encontradas nas retinas de doa-
dores com DMRI. Os pesquisadores
reportaram uma associagao inversa en-
tre a DMRI e a densidade do pigmento
macular. Foi demonstrado que a redugio
da densidade do pigmento macular nos
doadores com DMRI estava associada
com a baixa concentragio de luteina e
zeaxantina.

A densidade do pigmento macular é,
em tltima andlise, dependente da dieta
ou ingestao didria de luteina e zeaxanti-
na. Os estudos mostram que a maioria
das pessoas apresenta um aumento da
densidade do pigmento macular quando
consomem grandes quantidades de lutei-
na ou zeaxantina. Mais pesquisas ainda
serdo necessdrias para elucidar porque
algumas nio apresentam essa reagao.

Outra pesquisa, realizada pela Uni-
versity Medical Center, em Utrecht,
Holanda, estudou a influéncia da luteina
sobre a pigmentagao capilar. O pigmen-
to macular pode proteger contra a dege-
neragéo macular senil. Esse estudo teve
como objetivo determinar a extensio de
mudangas na densidade do pigmento
macular como consequéncia de uma
suplementagao com luteina. O estudo
concluiu que uma suplementagdo com
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luteina aumentou significativamente a
densidade da pigmentagio capilar. Os
resultados foram obtidos analisando os
mapas de refletancia com oftalmoscopio
a laser.

Uma outra pesquisa realizada pela
Florida International University acompa-
nhou dois pacientes que receberam um
suplemento de 30mg/dia de luteina por
140 dias. A densidade de seus pigmen-
tos maculares comegou a aumentar
apos 20 dias. O aumento médio foi de
39% e 21%. A quantidade de radiagio
ultravioleta azul que chegava aos fotor-
receptores foi reduzida em 30% a 40%.

Outro estudo, publicado pela revis-
ta Optometry, relatou que apds nove
semanas de suplementagio de luteina
(40mg/dia) seguidas de 20mg/dia,

houve melhora na acuidade visual (em
média 0,7dB) e na area visual média
(0,35dB).

A ingestao diaria de um suplemen-
to contendo uma alta dose de luteina
mostrou que ap6s a interrupedo dessa
suplementacao didria a densidade do
pigmento macular continuou elevada
durante meses ap6s a concentragao
plasmatica ja ter voltado aos niveis origi-
nais. Ficou claro que o olho tem maior
capacidade de acumulagio e retengio
de luteina e zeaxantina.

Dois estudos epidemioldgicos exa-
minaram a correlagdo que existe entre
a ingestao de luteina e zeaxantina e o
risco de DMRI. O EDCC (Eye Disease
Case-Control Study) examinou 391 pa-
cientes com DMNE e 578 controles. O
primeiro relatério desse estudo mostrou
que o risco de DMNE era significante-
mente mais baixo com o aumento da

concentragdo em luteina e zeaxantina
no soro sanguineo. Em um segundo
relatério, observou-se que as pessoas
com maior ingestao de luteina e zeaxan-
tina (5.757mcg/dia) apresentavam um
risco de DMNE significativamente mais
baixo do que aquelas do primeiro grupo
(1.211meg/dia).

Estudos demonstram que uma
pequena melhora é obtida quando exis-
te uma suplementacdo alimentar com
luteina, 2mg a 4mg didrias, e vitamina
A. Alem desses, a vitamina C, vitamina
E e zinco também protegem a retina
da degeneragio macular. A luteina é
indicada como suplemento nutricional
e preventivo das degeneragoes oculares,
como degeneragao macular e retiniana.
Sua aplicac¢do ndo so evita a formagao
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de lipoperdxidos originarios da degra-
dagio de lipoproteinas e seus derivados
aldeidicos téxicos, como a lipofuscina.
Além disso, ajuda a proteger contra a
incidéncia dos raios ultravioleta aos fo-
torreceptores, preservando e melhoran-
do a acuidade visual, conforme ampla
literatura cientifica. Recomenda-se de
30 a40mg/dia para degeneragiao macu-
lar. Pode-se comegar com uma dosagem
inicial de 6mg/dia, aumentando aos
poucos para um maximo de 40mg/dia.

A luteina e a zeaxantina também
contribuem para diminuir o risco de
catarata. A relagio entre o consumo de
antioxidantes e a incidéncia de catarata
nuclear foi avaliado em um estudo que
envolveu 1.354 adultos de 43 a 84 anos
de idade, durante um periodo de sete
anos. A opacidade nuclear foi mensura-
da em uma escala ordinal de 5 pontos,
usando fotografias do cristalino. Um

questionario sobre habitos alimentares
foi aplicado a todos os participantes.
Durante o periodo, 246 individuos de-
senvolveram catarata nuclear em ao me-
nos um dos olhos. O estudo constatou
que pessoas que consumiram a maior
quantidade de luteina apresentaram
50% menos chances de desenvolver
catarata (indice de 95% de confianga).

CONCLUSAO

A principal inova¢do no campo
da prevencio do cancer por meio da
alimentacdo ndo estd em um magico
alimento especifico, ou em um carote-
néide especial, em uma tnica formula
ou suplemento; estd na diversidade,
na variedade, na descoberta e na com-
provagdo dos mecanismos bioquimicos
de atuagdo de compostos, como os
carotenoides.

Os carotendides tém demonstrado
forte associacdo e, em alguns casos,
eficdcia na protec¢do orgdnica contra
a carcinogénese. Contudo, essas asso-
ciagoes estdo vinculadas aos alimentos
como veiculo de ingestio, essencialmen-
te, frutas, legumes e verduras.

A partir da evidéncia cientifica,
baseada em estudos epidemiolégicos e
em ensaios experimentais recentes, e da
elucidagio dos mecanismos de atuagio
de fitoquimicos relacionados a maior
proteg¢do contra o cancer, conclui-se
que a alimentagéo rica em fontes hor-
tifrutiferas de carotendides representa
uma possibilidade de protegao contra
o desenvolvimento do cancer, e que a
ingestao suplementar ndo reproduz
essa protecao.

Contudo, a comprovagio cientifica,
apesar de servir como meio de persuasio
para adoc¢do de uma alimentagao rica
em frutas, legumes e verduras, nio é
suficiente. A disseminagéo ¢ a constru-
¢do social de um senso relacionado a
protegdo contra o cincer por meio do
aumento do consumo de frutas, legumes
e verduras sdo imprescindiveis. Para
que essa difusao social ocorra, gerando
parcerias ¢ sustentabilidade as agoes, é
necessdria uma integracao de esforgos
politico-institucionais e organizacionais
intersetoriais, que abarquem setores da
ciéneia e tecnologia; da produgao e ofer-
ta; e do acesso e fomento do consumo.
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SAIBA IDENTIFICAR OVILAO E O MOCINHO

Volta e meia,
pesquisas enaltecem
ou proibem algum
alimento comum do
cardapio. Apesar de
nem todas serem as-
sertivas, a verdade é
que o modo de prepa-
ro ou as substéncias
que estao nos alimen-
tos ingeridos diaria-
mente podem trazer
beneficios ou riscos
a satde. Alguns ali-
mentos tém sido as-
sociados ao processo
de desenvolvimento
de cancer e outros
a possibilidade de
evitar a doenga. De
acordo com estudo do Ministério da
Satide, o padrao alimentar no pais mu-
dou para pior e os tipos de cinceres que
se relacionam aos habitos alimentares
aparecem entre as seis primeiras causas
de mortalidade da doenca.

Os principais viloes sdo os embutidos
e os enlatados. Os nitritos e nitratos
usados para conservar esses alimentos
sdo agentes cancerigenos e quando
consumidos regularmente podem
fornecer o tipo de ambiente que uma
célula cancerosa precisa para crescer,
se multiplicar e se disseminar. Segundo
0s nutricionistas, é preciso valorizar os
elementos de origem vegetal, diminuir
elementos de origem animal e tentar
reduzir a0 maximo a presenga de ali-
mentos industrializados. Conseguir
fazer isso ja é meio caminho andado
em relagdo a melhoria da alimentacio,
da prevengio da obesidade, do cancer e
vérias outras doengas.

Segundo o levantamento do Minis-
tério da Satide, apenas 30,4% da popu-
lacdo com mais de 18 anos come frutas
e hortaligas cinco ou mais vezes na

semana. O dado é preocupante, pois sio
as frutas, verduras, legumes e cereais
que contém nutrientes como vitaminas,
fibras e outros compostos, que auxiliam
as defesas naturais do organismo e des-
troem os carcindgenos antes que eles
causem sérios danos as células. Esses
alimentos também podem bloquear ou
reverter os estagios iniciais do processo
de carcinogénese ¢, por isso, devem ser
consumidos frequentemente.

Uma alimentagao farta desses itens
ajuda a diminuir o risco de cancer de
pulmao, cdlon, reto, estdbmago, boca,
faringe, esbfago, mama, bexiga, laringe,
pancreas, ovario, endométrio, colo do
atero, tiredide, figado, prostata e rim.
Para os nutricionistas, ndo existe uma
dieta tnica indicada para prevenir o
cancer; no geral, deve-se buscar con-
sumir frutas e hortalicas em maiores
quantidades. Pelo menos metade do
prato deve ser preenchido por legumes
e verduras nas principais refeigoes, e
a outra metade deve ter arroz feijao
e um tipo de carne, frango, ou peixe,
preferencialmente.

Quanto ao sal
nos alimentos, a
recomendagio é nao
comer mais de 5¢
de sal por dia. Mas
as pessoas devem
ficar atentas ndo s6
ao sal da preparagio
da comida ou ao sal
que se coloca no
prato. A maioria dos
alimentos ja contém
sal em sua compo-
sicao. Os alimentos
preservados em sal,
como carne-de-sol,
charque e peixes
salgados, também
estdo relacionados
ao desenvolvimento
de cancer de estbmago. O habito do
paladar pode ser educado, tanto para o
doce quanto para o salgado. No inicio,
a alimentagdo pode parecer com pouco
gosto, mas tem que treinar para dimi-
nuir essa quantidade. A alimentagéo é
uma fonte de prazer para as pessoas
e por isso precisa ser saborosa. Para
tanto, pode-se utilizar temperos verdes
e frescos para deixar os alimentos mais
saborosos. Azeite, alho e cebola, além
de ervas aromadticas, como alecrim,
orégano, manjericdo, coentro, salsinha
e cebolinha, que sao temperos ficeis de
encontrar ¢ favorecem o paladar.

Os refrigerantes e sucos artificiais
que possuem alta concentragdo de agti-
car tém ganhado espago na preferéncia
dos brasileiros. Ao todo, 76% dos adultos
bebem esses produtos pelo menos uma
vez por semana. Entre os jovens de 18
a 24 anos, 42,1% tomam refrigerantes
quase todos os dias. Bebidas agucaradas
artificialmente ou sucos muito adoga-
dos também sao prejudiciais a satide e,
assim como o sal, o paladar do agticar
pode ser reeducado.



O cancer se inicia a partir do pro-
cesso de multiplica¢do desordenada
das células, onde as células saudéveis se
transformam em células precursoras de
cancer. Estimular esse processo de mul-
tiplicacéo celular nao ¢ interessante. A
obesidade também desregula o equili-
brio hormonal e favorece a multiplica-
¢do de células, passando a ser fator de
risco para varios tipos de cancer, como
rim, vesicula biliar, pAncreas, endomé-
trio, mama, esdfago e colo retal.

Em relagio a cinceres de mama e
prostata, a ingestao de gordura pode
alterar os niveis de horménio no sangue,
aumentando o risco da doenga. Apesar de
haver um aumento no consumo de frutas
e verduras, o brasileiro continua comen-
do muita carne gordurosa. Esse consumo
¢ mais elevado nas regioes Sul, Sudeste e
Centro-Oeste, onde ocorrem as maiores
incidéncias de cancer de mama no pafs.

O tipo de preparo do alimento tam-
bém influencia no risco de caAncer. Ao fri-
tar, grelhar ou preparar carnes na brasa
ou em chapas a temperaturas muito ele-
vadas, acima de 300 graus, podem surgir
compostos que potencializam a apari¢io
de agentes cancerigenos que atacam o
estdmago e o reto. Por isso, métodos

de cozimento que usam
baixas temperaturas sao
escolhas mais sauda-
veis, como vapor, fervura,
poché, ensopado, guisa-
do, cozido ou assado.

Estudos demonstram
que uma alimentagdo
pobre em fibras e com
altos teores de gorduras
¢ altos niveis caldricos
estd relacionada a um
maior risco para o desen-
volvimento de cancer de
cblon e de reto. Sem a ingestao de fibras,
o ritmo intestinal desacelera, favore-
cendo uma exposi¢ao mais demorada
da mucosa aos agentes cancerigenos
encontrados no conteddo intestinal.
As fibras, apesar de nao
serem digeridas pelo or-
ganismo, ajudam a regu-
larizar o funcionamento
do intestino.

Se armazenados em
locais inadequados e
amidos, os grios e ce-
reais podem ser con-
taminados pelo fungo
Aspergillus flavus, o qual
produz a aflatoxina, subs-
tancia cancerigena. Essa
toxina esta relacionada
ao desenvolvimento de cancer de figado.

Ja o cancer de mama, que atinge
milhares de mulheres no mundo intei-
ro, pode ser freado com mudangas no
estilo de vida e alimentagao. E possivel
tratar o cincer de mama com uma dieta
ortomolecular (aliada ao tratamento
convencional), para evitar a proliferagdo
de tumores na doenga ja instalada e
controlar o aparecimento de casos em
familiares geneticamente predispostos.

ALIMENTOS X CANCER

Para isso, o consumo de alimentos fun-
cionais é o mais indicado, sendo aqueles
que apresentam em sua composi¢io
substéncias biologicamente ativas, que
funcionam como remédios, como a soja,
a linhaga, os peixes, e a ctircuma.

A soja possui tocoferdis, fitosterdis
e fosfolipidios. Na soja, encontra-se
em abundancia a isoflavona, fitoes-
trogenos, que tem acao estrogénica e
antiestrogénica, ¢ também atua junto
a0s hormoénios femininos, diminuindo
a circulag¢do destes e reduzindo seus
efeitos deletérios, o que contribui para
a prevengdo da doenga.

Alinhaga é rica em lignana, que pos-
sui efeito protetor contra o cancer de
mama. Trata-se de um fitosteréide que
simula a a¢do do estrogénio e tem ag¢io

negativa em rela¢ao ao tecido mamario,
ou seja, a lignana neutraliza o efeito do
estrogénio na mama, além de impedir
a angiogénese, isto ¢, o aparecimento
de novos vasos sanguineos, o que evita
a proliferacao de tumores alimentados
por sangue.

Os peixes de dgua salgada sao ricos
em Omega 3, que protege a mama de
tumores. Também atua como antiinfla-
matério e evita a degeneragio celular.
Sabe-se que muitos dos tumores de
mama na sua fase inicial sio estrogénios
dependentes e a inibi¢ao de inflamagéo
impede a produgio de estrogénio.

O agafrdo da india, ou ciircuma
longa, pode ser encontrado nas cores
amarela e vermelha, sendo um dos ali-
mentos funcionais mais importantes. A
ctircuma é um fitoquimico que tem po-
tencial anticancerigeno e mata células
tumorais. A curcumina do curry indiano
pode inibir o aparecimento de vasos
sanguineos que alimentariam o tumor.

ADITIVOS & INGREDIENTES

w
(%, ]



‘ NUTRIENTES

ADITIVOS & INGREDIENTES

w
o

ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS COM

nutrientes

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA), alimento enriquecido ou fortificado é todo
aquele ao qual for adicionado um nutriente com a
finalidade de reforcar seu valor nutricional, seja repondo
quantitativamente os nutrientes destruidos durante o
processamento do alimento, seja suplementando-os com
nutrientes em nivel superior ao seu conteido normal.

A FUNCAO DOS
ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS

Atualmente, é possivel encontrar a
venda diversos produtos que levam em
sua composig¢io a adi¢do de elementos
como vitaminas ¢ minerais. Sdo os ali-
mentos enriquecidos. Alguns nutrientes
comprovadamente ajudam a prevenir
e até tratar patologias. Os alimentos
enriquecidos com ferro, por exemplo,
tem ag¢do comprovada na diminui¢ao
da anemia ferropriva (causada pela
falta desse nutriente) entre as criangas.
Contudo, o enriquecimento, muitas
vezes, apenas repoe a quantidade de
nutrientes perdidos no processamento
dos alimentos, fazendo com que o seu
valor nutricional seja igual ou até mes-
mo menor, quando comparado com o
produto em estado natural.

Afortificagao de alimentos tem sido
utilizada para corrigir a manifestagio de
deficiéncias e assegurar que a ingestio
de vitaminas e minerais atinja os niveis
recomendados. Os novos conceitos de
otimizar fungoes fisiolGgicas e prevenir
doencas cronicas, associado ao fato da
sociedade moderna preocupada com a
saude fisica, resultam em um aumento

na produc¢ao e comercializagdo dos ali-
mentos fortificados.

Do ponto de vista da nutri¢io ha
trés motivos basicos para se adicionar
nutrientes a um alimento: recompor
perdas sofridas no processamento; re-
produzir a composic¢io de um alimento
que um sucedaneo pretende substituir;
e redistribuir nutrientes pouco ubiquos
por razdes econOmicas, culturais ou
geogrificas.

Habitos alimentares inadequados,
alto consumo energético e falhas no
metabolismo levam a deficiéncias de
micronutrientes, que afetam mais de
dois bilhoes de pessoas mundialmente.
O consumo cada vez maior de alimentos
industrializados, somado a baixa esta-
bilidade das vitaminas, tém induzido
a pritica de adi¢dao de nutrientes aos
alimentos processados.

No Brasil, se encontra disponivel um
total de 166 produtos enriquecidos com
vitaminas. Um estudo de 10 anos com
criangas e adolescentes, desenvolvido
na Alemanha, comprovou que 90% dos
pesquisados utilizaram, pelo menos, um
alimento fortificado. Ao longo do perio-
do estudado, observou-se o consumo de
472 diferentes produtos fortificados. O
enriquecimento de alimentos, entretan-

to, deve basear-se nas necessidades de
cada pais e, se possivel, nas necessidades
regionais, que variam de regiao para
regiao. Na Dinamarca, por exemplo,
durante o inverno, e principalmente nos
idosos, a vitamina D necessita ser adicio-
nada aos alimentos para que aumente o
seu consumo. No Brasil, diferentemen-
te, nao hd evidéncias de necessidade
de fortificagao de alimentos com essa
vitamina. Apesar disso, uma pesquisa
mostrou que de 76 produtos lacteos
enriquecidos, 37 continham vitamina D.

O alimento enriquecido/fortificado
deve fornecer, em 100ml ou 100g do
produto pronto para o consumo, no mi-
nimo 15% a 30% da IDR (Ingestao Didria
Recomendavel) no caso de liquidos e
solidos, respectivamente.

O alimento a ser enriquecido deve
ser de consumo amplo e geral pela
populagao da regiao fixada como alvo;
deve haver pouca variagdo no consumo
diario per capita do alimento; ndo deve
apresentar variagoes perceptiveis nas
suas caracteristicas sensoriais apds a
adi¢ao do nutriente em questdo; e o
enriquecimento desse alimento em es-
cala industrial deve ser economicamente
viavel. Os alimentos mais utilizados para
enriquecimento/fortifica¢io sao cereais
e derivados, sal, agicar, condimentos
usados nos paises asiticos (glutamato
monossodico e curry), e leite e derivados.

A escolha do nutriente também & im-
portante. O mesmo deve ser estavel nas
condigdes de estocagem, distribuigio e
uso, nao deve criar o desbalanceamento
dos nutrientes essenciais, sua adi¢ao
deve acontecer sob uma forma biologi-
camente disponivel, e a dose utilizada
deve ser segura contra a ingestao exces-
siva, sem apresentar toxidez.



ASVITAMINAS

As vitaminas sdo um grupo de
nutrientes organicos (que contém car-
bono) nao relacionados quimicamente
e essenciais em pequenas quantidades
para o metabolismo e crescimento
normais ¢ para o bem estar fisico. Por
ndo serem sintetizados no organismo
ou o serem, mas em quantidades ina-
dequadas, esses nutrientes precisam ser
obtidos através da alimentagao. O orga-
nismo usa as vitaminas para produzir
substancias que tém uma participagio
vital em muitas rea¢oes quimicas das
células, essenciais ao seu funcionamen-
to adequado.

As vitaminas sdo classificadas em
dois grupos com base em suas solubili-

dades: as vitaminas hidrossoliiveis e as vi-
taminas lipossoltveis. Esta classificagio
apresenta alguma utilidade, uma vez que
alinha as vitaminas de acordo com cer-
tas caracteristicas fisiologicas comuns.
As vitaminas lipossoltveis sdo encontra-
das nos alimentos em associagao com
os lipidios, nas suas fragdes insaponifi-
caveis. Tais vitaminas sdo absorvidas no
trato gastrointestinal juntamente com
as gorduras da dieta. Nao sao normal-
mente excretadas na urina e tendem a se
armazenar no organismo em quantida-
des moderadas, o que torna o homem e
o animal, de certa forma, independentes
do suprimento diario destas vitaminas.
As hidrossolaveis, ao contrério, niao sao
associadas com dietas lipidicas e de-
sarranjos da absor¢do de gorduras niao

NUTRIENTES

interferem com a absor¢io destas vita-
minas. Como sao normalmente excre-
tadas na urina em pequenas quantida-
des, ndo sao armazenadas no organismo
de maneira apreciavel, o que torna
necessario um suprimento didrio para
evitar depleg¢oes com comprometimen-
tos das fungoes fisiol6gicas normais.
Os requisitos minimos didrios para o
homem podem variar devido as dife-
rengas hereditarias, de flora microbiol-
gica intestinal que varia com os padroes
alimentares, de restricao de doengas,
além de outros fatores. As necessida-
des vitaminicas de uma pessoa variam,
ainda, de acordo com a idade, sexo, de-
ficiéncias, estado fisiolGgico (gestagio,
lactagdo, infancia), e atividade fisica.
O fato clinico de maior importAncia esta
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relacionado com as hipoavitaminoses,
que promovem estados morbidos atri-
buidos a alimentacdo qualitativamente
defeituosa, por ingestdo insuficiente,
consumo excessivo ou utilizagio defi-
ciente das substdncias denominadas
vitaminas.

A vitamina A (retinol) desempenha
papel essencial na visdo e desenvolvi-
mento 6sseo, no desenvolvimento e
fungéo do tecido epitelial, no sistema
de defesa do organismo e no processo
de reprodugao. Os alimentos que sdo
fontes de vitamina A incluem o 6leo de
figado de bacalhau, carnes e produtos
animais, além de alimentos ricos em be-
tacaroteno, como cenoura, batata doce,
brocolis, espinafre, couve, nabo verde,
tomate, alface, mamao papaia, melio,
abobora. A deficiéncia pode causar atra-
s0 no crescimento e desenvolvimento,
cegueira noturna, alteragao do epitélio
do olho ¢ manchas de Pitot (manchas
brancas no olho). Os sinais e sintomas
de deficiéncia de vitamina A leve sido
facilmente observados e incluem lesoes
da pele, como a hiperqueratose folicular,
e infecgoes.

Avitamina B, (tiamina) desempenha
um papel importante na conversiao do
agticar do sangue (glicose) em energia
bioldgica. Participa de algumas reagoes
metabdlicas fundamentais no tecido
nervoso, corago, formagao de células
vermelhas do sangue ¢ manutenc¢io da
musculatura lisa e esquelética. A tiami-
na ¢é encontrada em grande nimero de
alimentos, tanto de origem animal como
vegetal, incluindo legumes, raizes, leite,
visceras, pescado, sendo que do ovo s6
a gema a contém, pois a clara constitui
uma das poucas excegoes de sua au-
séncia em alimentos. Nos vegetais, sua
principal fonte reside nas leguminosas,
principalmente o amendoim; entre os
cereais, o gérmen de trigo e os cereais
integrais. A deficiéncia da vitamina B,,
conhecida como beribéri, ocorre quando
a deficiéncia afeta o sistema nervoso,
produzindo sintomas de confusio
mental, distdrbios visuais, paralisia de
alguns masculos do olho, diminuigao da
sensibilidade nos pés e pernas.

Assim como a tiamina, a vitamina B,
é crucial para a producio de energia do
organismo. Também tem qualidades an-
tioxidantes, portanto, é essencial tanto

para respiracao celular, onde a energia
é produzida, quanto na eliminagao de
residuos téxicos produzidos durante
a respiragao celular. A riboflavina é
encontrada em grande nimero de ali-
mentos animais e vegetais, porém em
quantidades pequenas. Suas maiores
fontes sdo representadas pelas carnes,
visceras, leite, queijos, ovo (gema) e ve-
getais folhosos, legumes e certas frutas.
As leguminosas em geral constituem
boas fontes. A sua deficiéncia produz
efeitos na pele e nas mucosas. Dentre
os sintomas incluem-se rachaduras no
canto da boca, nos ldbios, vermelhidao
da lingua associada a uma sensagao de
queimagdo e eczema da face e genitais.

Avitamina B, (niacina) ¢ parte das
coenzimas NAD (nicotinamida adenina
dinucle6tido) e NADP (nicotinamida
adenina dinucledtido fosfato), que
exercem fungodes de oxidorredugio
no organismo. As melhores fontes de
niacina sao representadas pela carne,
visceras, pescado, assinalando-se que
a carne deve ser utilizada com o suco
desprendido porque a niacina sofre ex-
tra¢do durante a coc¢do dos alimentos.
Outras boas fontes sio representadas
pelos ovos e leite. Entre os vegetais,
o amendoim constitui a maior fonte,
tanto sob forma crua com a cuticula e
sem a mesma; outras fontes: pimentao,
leguminosas, além do amendoim, e
algumas frutas. Sua deficiéncia pode
causar dermatites (pelagra), diarréias
e até deméncia.

A vitamina B, (4cido pantoténico)
desempenha intimeras fung¢des meta-
bélicas essenciais ao corpo humano,
inclusive algumas relacionadas a produ-
¢a0 de hormonios da glandula adrenal
e 2 producio de energia. E encontrada
em um grande niimero de alimentos,
sendo os mais representativos o figado,
rim, corago, ovos, leite, lingua de boi,
trigo, centeio, farinha de soja, brécolis,
cogumelos. E encontrada, também, na
geléia real em maior propor¢io entre as
vitaminas que ela contém. A sua deficién-
cia ndo tem sido reconhecida com uma
dieta comum, presumivelmente devido
a grande ocorréncia da vitamina nos
alimentos comuns. No entanto, no caso
de deficiéncia esta vitamina pode causar
vomitos, fadiga, dor abdominal, insdnia,
caibra, dor e queimagao nos calcanhares.

A vitamina B, (piridoxina) ¢ neces-
saria para o funcionamento adequado
de mais de sessenta enzimas e essencial
para a sintese normal do acido nucléico
¢ das proteinas. Participa da multiplica-
¢do de todas as células e da produgio
das hemadceas e das células do sistema
imunolégico. Influencia o sistema
nervoso através de seus efeitos sobre
varios minerais e neurotransmissores
cerebrais. A piridoxina é encontrada
em maior propor¢do em alimentos
de origem animal (carnes, de porco
principalmente), leite e ovos. Entre os
vegetais, suas fontes incluem a batata
inglesa, aveia, banana e gérmen de trigo.
A deficiéncia severa pode provocar ane-
mia, distiirbios nervosos e diversos pro-
blemas de pele. Em muitos casos de de-
ficiéncia piridoxinica, uma deficiéncia
grave de vitaminas do complexo B acha-
se associada. Na gravidez, a deficién-
cia grave pode ocasionar deterioragio
da capacidade mental do recém-nascido.

A vitamina B, (dcido félico) parti-
cipa de vérios processos metabdlicos
importantes do organismo, sendo o
mais importante a sintese de DNA. As
principais fontes desta vitamina sdo os
vegetais de folha verde-escuros, laranja,
feijao, arroz, levedo de cerveja e figado.
A deficiéncia provoca uma anemia
chamada megaloblastica. Entre-
tanto, pode ocorrer deficiéncia de
acido félico sem anemia, podendo
gerar um amplo espectro de sinto-
mas, tais como fraqueza generalizada,
fadiga facil, irritabilidade e caibra.
Avitamina B, (cianocobalamina) ¢ es-
sencial para o funcionamento da célula,
principalmente no trato gastrointesti-
nal, medula 6ssea e tecido nervoso. A
vitamina B , tem suas maiores fontes
nos alimentos de origem animal, como
carnes de vaca e de porco, mitidos
(especialmente rim e figado), peixes,
laticinios, ovos. A deficiéncia pode pro-
vocar distirbios nervosos e danos cere-
brais, bem como uma forma de anemia.
A vitamina C (4cido ascérbico) ajuda
na formagio de proteinas, aumenta a
absorg¢ao de ferro, aumenta a resisténcia
as infecgoes, e ¢ importante na resposta
imune e na cicatriza¢ao de feridas. As
principais fontes da vitamina C sdo
representadas pelos vegetais folhosos,
legumes e frutas. Nos vegetais folhosos o



acido ascorbico encontra-se em quanti-
dades variaveis, mas sempre apreciaveis,
sobressaindo-se percentualmente o bré-
colis, caruru, couve, folhas de inhame,
pontas de folhas de mandioca, folhas de
mostarda,cabo, além de varias outras
espécies vegetais. Nas frutas o teor de
vitamina C ¢é apreciével, incluindo per-
centualmente a cereja do Para, a seguir
0 caju, a goiaba, a manga, as frutas
citricas e um grande nimero de outras
frutas. A deficiéncia desta vitamina pro-
voca o desenvolvimento do escorbuto,
uma doenga caracterizada por feridas
que nao cicatrizam, gengivas que san-
gram, pele 4spera e atrofia muscular.
Avitamina D (colicalciferol) desem-
penha um papel fundamental no con-
trole do metabolismo do célcio. Outras
fungoes sio: controle da proliferagio e
diferenciagao celular, que poderiam ter
um enorme impacto sobre a prevengao e
tratamento do cancer; a imunomodula-
¢do, que poderia ser importante na pro-
tec¢do contra doengas infecciosas e seu
tratamento; e a manutengao da fluidez
da membrana celular, que poderia ter
importancia em todos os processos bio-
l6gicos, inclusive o de envelhecimento.
A vitamina D é encontrada em grande
quantidade no 6leo de figado de peixes,
como lambari, bacalhau, arenque ¢
atum, ¢ gema de ovo (FRANCO, 1992)
A deficiéncia classica de vitamina D
provoca o raquitismo, uma doenga
que acomete criangas em idade de
crescimento caracterizada por mi-
neralizacdo defeituosa dos ossos.
A vitamina E (tocoferol) é um impor-
tante antioxidante. Previne danos na
membrana celular, além de proteger
as hemdceas (células do sangue).
Ainda atua na manutencdo do tecido
epitelial. A vitamina E é encontrada no
gérmen de trigo e em seu 6leo, assim
como nos 6leos de soja, arroz, algodao,
milho, girassol, gema de ovo, vegetais
folhosos e legumes. A deficiéncia dessa
vitamina raramente acontece. A tinica
descoberta consistente foi associada a
niveis baixos de tocoferol no plasma e
presumivelmente o tocoferol protege
os lipidios da membrana da hema-
ceas a peroxida¢ao, que resultam na
destrui¢io da membrana e hemolise.
A vitamina H (biotina) é uma vitamina
hidrossoliivel do complexo B produzida

no intestino pelas bactérias e obtida
através da alimentagdo. Apresenta efei-
to direto na formagao da pele, sendo
também conhecida como “fator pele”,
participando ainda na degradagao dos
slicidios e, indiretamente, na sintese de
varias proteinas. Entre as boas fontes de
biotina estdo as nozes, graos integrais,

leite, vegetais, mitidos e levedo de cer-
veja. A deficiéncia, que ndao é comum,
afeta principalmente a pele e os cabelos.
Entre os sintomas estdo calvicie, pele
seca e escamosa e vermelhidao em volta
do nariz e da boca.

A vitamina K (ubiquinona) auxilia na
produgéo de protrombina, um composto
necessario na coagulagio sanguinea
normal. Também desempenha um papel
significativo na mineraliza¢do ssea e, por-
tanto, na manutengao da cicatriza¢io nor-
mal de ossos e fraturas (HENDLER, 1997).
A vitamina K ¢ encontrada em diversos
alimentos, principalmente no figado
de porco, alface, couve, couve-flor, espi-
nafre, repolho ¢ em menor proporgio
nos cereais, como trigo e a aveia. Os

NUTRIENTES

alimentos de origem animal a contém
em pequena proporgao, com excegao
do figado e do leite de vaca. A defi-
ciéncia é incomum devido a ampla
distribuig¢ao da vitamina nos alimentos
¢ a sintese de grande parte de nossas
necessidades de vitamina K pelas bacté-
rias no intestino humano. Entretanto,

pode ocorrer. Os sintomas de defici-
éncia sdo equimoses facial ¢ manchas
rochas na pele.

ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS COM
VITAMINAS

O enriquecimento de alimentos com
vitaminas leva em consideragio a solubi-
lidade da vitamina, ou seja, lipossoltvel
ou hidrossoltivel. A vitamina pode ser
incorporada nos alimentos na forma de
éster de retinil (palmitato ou acetato),
somente em produtos que contém gor-
duras, como leite integral e seus deriva-
dos, recheios de biscoitos, formulagoes
para achocolatados e outros.
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Os leites vitaminados hoje existen-
tes no mercado sdao enriquecidos com
diferentes vitaminas e concentragoes,
dependendo do fabricante. Entre as vi-
taminas mais frequentemente utilizadas
para o enriquecimento do leite pode-se
destacar asvitaminas A, B, B,,, C,D e E,
além de elementos como o acido félico
e a nicotinamida. E importante que o
consumidor verifique na embalagem as
quantidades de vitaminas fornecidas e
quanto da ingestao didria recomendada
pode ser suprida com o produto.

A importancia do enriquecimento
alimentar com vitamina D, foi propaga-
da em 1924, quando Estados Unidos, Ca-
nada e Europa aderiram ao programa de
enriquecimento alimentar, e consegui-
ram assim erradicar o raquitismo por
volta de 1940. Naquela ocasido, vérios
tipos de alimentos eram enriquecidos,
como bebidas alcodlicas, leite e paes.
Entretanto, nos anos 30, a FDA proibiu
a utilizagdo de bebidas alcodlicas para
suplementagao vitaminica, ¢ nos anos
50 casos de intoxicag¢do por vitamina
D foram identificados na Europa, ¢ o
enriquecimento alimentar passou a
ser proibido em muitos destes paises
por um longo periodo. A intoxicacdo
também foi descrita em criangas dos
Estados Unidos, ¢ decorreram da falta
de homogeneizac¢ao da vitamina D nos
tonéis de leite, tornando erratica sua
administragdo e consumo. Isto gerou
um maior controle sobre este processo
de fortificagio e até hoje, varios alimen-
tos permanecem sendo enriquecidos.
Em média nos Estados Unidos, 225
ml de leite contém 100 UI (2,5 mcg)
de vitamina D, mas outros alimentos
também podem ser utilizados, como
manteiga, iogurte, suco de laranja, ete.

J4 a deficiéncia de vitamina A &,
hoje, reconhecida mundialmente como
um dos problemas nutricionais mais
importantes. O uso de 6leo vegetal for-
tificado com vitamina A é uma técnica
bem estabilizada, simples e de baixo
custo. Um estudo feito por pesquisado-
res da Faculdade de Medicina da USP de
Ribeirdo Preto, mostrou a viabilidade do
uso de Oleos vegetais, como o 6leo de
soja, na fortificagdo com vitamina A, em
paises como o Brasil, onde o consumo
de dleos vegetais cresceu rapidamente
nos ultimos anos. O estudo mostrou,

ainda, a estabilidade da vitamina A
adicionada a 6leo de soja durante o
cozimento dos alimentos. No cozimento
do arroz, foram conservados os 99% da
vitamina A adicionada ao 6leo de soja;
no feijao fervido por aproximadamente
90 minutos, 88% da vitamina A se con-
servou ¢, quando o feijao foi cozido em
panela de pressao por 40 minutos, 90%
da vitamina A, se conservou. Verificou-
se que a vitamina A, adicionada ao éleo
de soja, para ser usada na fortificagio
de alimentos, se conserva bem durante
0 aquecimento e cozimento dos ali-
mentos, mostrando ser eficaz para a
fortificagao.

Uma outra preocupagao existente é
a possibilidade de degradagio da vita-
mina A durante o armazenamento dos
alimentos fortificados. Foi estudado o
6leo de soja fortificado com vitamina A,
armazenado a uma temperatura de 23C,
por dezoito meses, sob diferentes con-
digoes. O dleo de soja armazenado em
latas e protegido da luz nio apresentou
alteragao na quantidade de vitamina A
adicionada, nos primeiros seis meses;
depois de nove meses, 99% da vitamina
A se conservou, €, apGs dezoito meses,
41% da vitamina A adicionada ao éleo
de soja ainda se manteve.

A margarina também é um 6timo
veiculo alimenticio para ser fortificado
com vitamina A, que ja é adicionada a
margarina h4 bastante tempo. Esse pro-
cesso foi usado, inicialmente, na Dina-
marca, em 1920. O agticar ¢ também um
bom produto para ser fortificado com
vitamina A, por ser muito consumido
pela populagao em alguns paises. Exis-
tem ainda outros produtos alimenticios,
usados na fortificagdo com vitamina A,
como bolachas e bebidas fortificadas
com miltiplos micronutrientes, que sao
usados principalmente nos programas
de merenda escolar no México, América
Central, Indonésia e Peru.

OS MINERAIS

Os minerais sdo substancias inorga-
nicas necessarias ao corpo humano.
Podem ser classificados de acordo
com a quantidade necessaria de inges-
tao diaria, ou seja, os microminerais
(quantidades menores que 100mg/
dia) e os macrominerais (quantidades

maiores que 100mg/dia). Estes atuam
no organismo na formagao dos 0ssos e
dentes, mantém o equilibrio de liquidos
e substdncias do corpo, promovem o
funcionamento adequado de muitos
sistemas do corpo além de auxiliarem
as vitaminas e enzimas na realiza¢do
de processos metabdlicos. Os elemen-
tos dos sais minerais desempenham
principalmente funcao plastica (Ca,
P), eletroliticos (Na, K, Cl) e cataliticas
(Fe, I, Zn, Mg). Estes elementos nao se
gastam, mas a sua excregdo constante
sob viérias formas exige a sua substitui-
¢do por uma alimentag¢io adequada e
balanceada. Com uma dieta normal,
equilibrada e variada, quase nunca se
observam deficiéncias ou sintomas de
absorcao excessiva, os gastos sendo
pequenos e os mecanismos de regula-
mentagio homeostatica permitindo um
controle eficaz entre absor¢ao e excre-
¢do. Tampouco devem ser esquecidos os
casos de doentes que em virtude de uma
dieta especializada que nao absorvem
0s minerais essenciais ou onde a agio
medicamentosa de um farmaco inibe o
aproveitamento do nutriente. Muitos
sais minerais ocorrem nos alimentos
sob forma insolivel, sendo geralmente
dissolvidos pela a¢ao do acido cloridrico
do estomago.

O calcio é essencial para a vida
humana. Além de ser um dos princi-
pais componentes dos o0ssos ¢ dentes,
o cdlcio é crucial para a condugido
nervosa, contragdo muscular, frequén-
cia cardiaca, coagulag¢do sanguinea,
produgéo de energia e manutencao da
fungdo imunolégica, entre outras. As
melhores fontes naturais de calcio sio
o leite, queijo, sorvete, iogurte, man-
teiga e outros laticinios. Outras fontes
incluem o salmao, vegetais verdes folho-
sos ¢ tofu. Um copo de leite contém
300 miligramas de calcio; uma fatia de
queijo suigo, 270 miligramas; 30 gramas
de tofu, 154 miligramas; uma xicara de
iogurte, 415 miligramas; uma xicara
de bréeolis cozidos, 178 miligramas. A
deficiéncia grave de calcio pode levar a
frequéncia cardiaca anormal, deméncia,
espasmos musculares e convulsoes. Os
idosos sdo um grupo especialmente
vulneravel a deficiéncia marginal de
calcio. Ao envelhecer, a dificuldade
de absor¢iao de calcio no intestino



aumenta. Acrescente-se a isso o fato
de, ao envelhecer, também se tende
a ingerir uma quantidade menor de
calcio na alimentagdo. Para compensar
essa caréncia, 0 organismo comega a
tirar o célcio dos ossos, tornando-os
mais fracos e frageis nesse processo.
O cobre é um mineral-trago essencial
para o8 seres humanos. Desempenha um
papel singular na respiragdo. O cobre
também participa da produgio de cola-
geno, a proteina responsavel pela integri-
dade funcional dos ossos, cartilagens,
pele e tendodes; da elastina, a principal
proteina responsavel pelas
propriedades elasticas dos
vasos sanguineos, pulmaoes
e pele; do neurotransmis-
sor noradrenalina, uma
molécula chave para o
funcionamento do sistema
nervoso; ¢ da formagio
de melanina (pigmento
encontrado na pele e nos
cabelos). O cobre ajuda
a proteger o organismo
contra a destrui¢ao pro-
vocada pelos oxidantes.
Entre as melhores fontes
naturais de cobre estdo o
figado animal, crustaceos,
moluscos, nozes, frutas,
ostras, rins ¢ legumes
secos. A deficiéncia de
cobre foi demonstrada
em seres humanos, sendo
a segunda deficiéncia de
mineral-traco mais co-
mum. Entre os sintomas
de deficiéncia de cobre es-
tdo uma anemia que responde ao ferro, a
redugio da contagem de células brancas
do sangue ¢ a perda de densidade Gssea
(osteoporose).

O cromo ¢ elemento essencial para
o metabolismo glicidico e lipidico,
ativando enzimas do metabolismo
da glicose e da liberagio de energia,
estimulando a sintese hepatica de
acidos graxos e colesterol, interferin-
do no metabolismo da insulina como
fator de tolerancia a glicose e agindo
sobre proteinases intestinais. Esta
relacionado com o metabolismo da
slicose, possivelmente como co-fator
da insulina, componente do FTG (fator
de tolerancia a glicose) que constitui

complexo contendo Cr III em associa-
¢do com os aminodcidos (glicina, cis-
teina e dcido glutimico). Entre as boas
fontes alimentares de cromo estdo os
cereais integrais, carnes e condimentos
(pimenta preta, tomilho), além do le-
vedo de cerveja. A deficiéncia ocasiona
diversas perturbagoes: intolerdncia a
glicose; neuropatia periférica, perda
de peso, balan¢o nitrogenado negativo
e redu¢do do quociente respiratdrio.
As manifestagoes de deficiéncia sdao
causadas por queimaduras, trauma,
administragao de insulina e o exercicio,

08 quais aumentam a excregao urini-
ria de cromo; doengas coronarianas;
dependéncia da insulina e gravidez.
O ferro participa do processo completo
da respiragdo. E a espinha dorsal do
processo de produgao de energia. O
ferro desempenha papéis na produgao
de coldgeno e elastina, dois compo-
nentes necessarios na integridade do
tecido conjuntivo, na manuten¢do do
sistema imunol6gico, na produgéo e re-
gulagem de varios neurotransmissores
cerebrais e na protegdo contra danos
provocados por oxidantes. As melhores
fontes de ferro na alimentagdo sio a
carne (principalmente middos, como
figado), aves, peixe e casca de soja moi-
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da. A forma mais biodisponivel de ferro,
ou seja, o tipo mais absorvivel pelo
organismo, € o ferro heme encontrado
nas carnes vermelhas. A condi¢ao mais
comumente associada a deficiéncia de
ferro é a anemia ferropriva, encontrada
frequentemente em criangas, adoles-
centes e gestantes. Deve-se observar
que a deficiéncia de ferro também
pode ocorrer sem anemia, produzindo
sintomas como fadiga, problemas de
comportamento (diminui¢iao da viva-
cidade e dificuldade de concentragio),
fraqueza muscular ¢ maior suscetibili-

dade a infecgoes. Assim como o cobre,
o ferro também tem um lado obscuro.
Biologicamente, existe em dois estado:
ferroso e férrico. O ferro livre (ndo
associado a estrutura da proteina) no
estado ferroso é¢ um poderoso gerador
de radicais de oxigénio destrutivos. O
ferro livre ¢ terrivelmente toxico para
as células vivas. Existem raras condi-
¢oes patoldgicas caracterizadas por
uma quantidade excessiva de ferro livre
no organismo. A hemocromatose é uma
doenga genética na qual hd excesso de
depésito de ferro no figado, coragio,
pancreas, pele e outros 6rgaos, todos
08 quais estio sujeitos a sérios danos
provocados pelos radicais de oxigé-
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nio toxicos gerados pelo ferro livre.
Felizmente, o ferro em geral esta
fortemente associado a estruturas
bioldgicas.

O fosforo é um mineral que desem-
penha papéis essenciais na estrutura
e funcionamento do organismo. Sob a
forma de fosfato, ¢ essencial para o pro-
cesso de mineralizagio dssea e compoe
a estrutura do osso. A integridade dos
tecidos, 0 armazenamento e o proces-
samento de informagoes bioldgicas, a
comunicagio celular ¢ a producdo de
energia sio os processos biologicos mais
vitais, e o fosforo é essencial para todos
eles. O leite e seus derivados, de prefe-
réncia os desnatados ou com baixo teor
de gordura, sao as fontes mais ricas de
fosforo na alimentagao, mas ele também
pode ser encontrado em diversos outros
alimentos, como peixes, carnes, aves,
vegetais, ovos, ete. A principal forma de
fosforo na dieta é o fosfato inorganico,
mas o fosforo também pode ser encon-
trado em formas organicas (associado ao
carbono), como a lecitina. A deficiéncia
de fosforo pode ocorrer e ocorre. Pode-
se prever que os sintomas desta defi-
ciéneia afetariam todos os sistemas do
organismo, ja que até uma deficiéncia
branda de f6sforo leva a diminuigio da
producio de energia. Fadiga, fraqueza e
dificuldade de concentrac¢ao podem ser
sintomas de deficiéncia branda de fosfa-
to. A deficiéncia severa de fosfato pode
causar convulsio, coma e até morte.

O iodo existe naturalmente como
iodeto ou sais iodados. E parte essen-
cial dos horménios tiredides que, em
contrapartida, desempenham um papel
vital na produgio de energia. Os frutos
do mar, inclusive animais e vegetais
marinhos (algas), sio as melhores fon-
tes naturais de iodo. Evidentemente, o
sal iodizado também ¢é uma boa fonte
de iodo. A deficiéncia de iodo ainda é
a principal causa de hipotireoidismo
no mundo. A deficiéncia de hormonios
da tiredide realmente retarda o meta-
bolismo humano. Dentre os sintomas
estao fadiga cronica, apatia, pele seca,
intolerancia a resfriados, ganho de peso
e aumento da tire6ide (béeio). O iodo é
essencial para a sintese dos hormonios
da tiredide, entretanto, a administragio
de altas doses de iodo pode levar ao
hipertireoidismo; este fato e muito raro,

mas ja foi relatado.

O magnésio é absolutamente essen-
cial a vida. E necessério para todos os
principais processos biol6gicos, inclusi-
ve 0 metabolismo da glicose, a produgio
de energia celular ¢ a sintese de acidos
nucléicos e proteinas. E importante
também para a estabilidade elétrica
das células, manuten¢do da integrida-
de da membrana, contragao muscular,
condug¢ao nervosa e controle do ténus
vascular. Entre os alimentos ricos em
magnésio estdo as carnes, frutos do mar,
vegetais verdes e laticinios. A deficiéncia
de magnésio é caracterizada por perda
de apetite, ndusea, vomitos, diarréia,
confusdo, tremores, perda de coorde-
nagao e, ocasionalmente, convulsoes fa-
tais. A deficiéncia de magnésio as vezes
é associada a deficiéncia simultanea de
calcio e potdssio. Reconhece-se que até
a deficiéncia marginal de magnésio pode
predispor a pessoa a disritmias cardiacas
(alteragdo do ritmo cardiaco normal)
que podem colocar a vida em risco.
Um dos principais papéis do manganés
é o de antioxidante e, como tal, pode
ajudar a proteger os seres humanos das
formas toxicas de oxigénio. O manganés
é essencial para o metabolismo do co-
lesterol, crescimento corpéreo e repro-
ducgao. As melhores fontes de manganés
na alimentagdo sdo graos integrais e
nozes. Frutas e vegetais verdes contém
quantidades moderadas, o conteido
depende do solo no qual a safra foi
cultivada. O manganés ¢ concentrado
no farelo dos cereais, que sdo retirados
durante o beneficiamento. Mitados,
moluscos e leite sdo outras boas fontes
desse elemento. A deficiéncia pode
provocar modificagbes nas estruturas
celulares; deformagoes especificas do
esqueleto. Dentre os sinais e sintomas
inclufram-se: diminui¢ao do colesterol
plasmatico, coagulagio sanguinea defi-
ciente, cor avermelhada nos cabelos e
na barba, crescimento lento das unhas
e dos cabelos e dermatite escamosa.
O potidssio ¢ um dos principais compo-
nentes das nossas células. Exerce um
papel essencial em muitas das fungoes
mais importantes de nosso corpo, tais
como contra¢do muscular, condugio
nervosa, freqiiéneia cardiaca, produgio
de energia e sintese de acidos nucléicos
e proteinas. As maiores fontes naturais

de potassio sio as frutas e vegetais fres-
cos. O potassio ¢ encontrado em quase
todos os alimentos, sendo os mais ricos
¢ utilizados a batata-inglesa, carnes,
peixes, aves, leguminosas, couve, bana-
na, laranja e outras fontes. A deficiéncia
de potassio produz problemas fisicos
gerais, que vao da fadiga, fraqueza ge-
neralizada e dores musculares.

ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS
COM MINERAIS

A caréncia de ferro é a principal
responsavel pelas elevadas prevaléncias
de anemia encontradas e a anemia € a
patologia de maior prevaléncia em todo
o mundo, principalmente na populagio
infantil ¢ em mulheres gravidas de pai-
ses em desenvolvimento.

Uma estratégia para superar a
alta prevaléncia de anemia causada
por deficiéncia de ferro, em paises em
desenvolvimento, ¢é fortificar diversos
produtos alimenticios com ferro. Os
produtos lacteos e os cereais sio con-
siderados os principais veiculos para
serem fortificados com ferro. Leite e
cereais sio veiculos que apresentam
vantagens porque sio muito usados e
bem adaptados a alimentagio de crian-
¢as. Mas existem outros produtos, como
sal, agticar, condimentos e café, também
fortificados com ferro.

A bibliografia sobre o tema revela
que muitos problemas de deficiéncia de
ferro ja foram reduzidos com a fortifi-
cagdo. No Brasil, a deficiéncia de ferro
¢ a anemia ferropriva sao prevalentes,
afetando mais de 50% das criangas de
seis a vinte e quatro meses de idade,
principalmente em regioes pobres, € a
fortificacdo de alimentos tem sido usada
COm Sucesso.

No Chile, realizou-se um estudo
usando leite fortificado com 15mg de
sulfato ferroso por litro de leite, minis-
trado a 276 criangas com mais de trés
meses de idade. Essas criangas foram
comparadas com 278 criancas que re-
ceberam leite néo fortificado e, apds 15
meses de intervengio, 25,7% das crian-
¢as que receberam leite nao fortificado
tinham anemia, contra apenas 2,5% de
criangas que continuaram anémicas



apos receberem leite fortificado.

Ha muitos anos, os cientistas tra-
balham para o desenvolvimento da
tecnologia da fortificagao de alimentos
com ferro. Sabe-se, no entanto, que
fortificar um alimento é muito mais
do que adicionar compostos a ele, uma
vez que, entre outros fatores, o sucesso
da fortificagao depende da interagio
entre os elementos ¢ da
biodisponibilidade deles.

E muito importante
a selegio correta do tipo
de composto que vai ser
utilizado na fortificagio
com ferro, assim como
o alimento usado para
veiculo de transporte, ja
que os alimentos podem
interferir na absor¢io dos
elementos, diminuindo
sua biodisponibilidade.

Muitos estudos tém
sido realizados sobre a
interagao entre ferro e zin-
co, utilizando-se diferen-
tes niveis destes minerais
administrados simultane-
amente.

Um dos estudos rea-
lizados avaliou os efeitos
do ferro sobre o zinco em
adultos através de uma
solugio teste (4gua, dcido
ascorbico, sulfato ferroso e
sulfato de zinco) e de uma
refei¢do teste (arroz com
molho de carne; 4cido as-
corbico, sulfato de zinco e
sulfato ferroso) nas razoes
molares de 1:1; 2,5:1 ¢
25:1. Na solugio teste, até
2,5:1 nao houve inibi¢ao.
No entanto, quando a
razao passou para 25:1, houve redugio
significativa na absor¢ao do zinco, efeito
este que foi diminuido quando a solugio
apresentava um ligante (histidina). Ja
na refei¢do teste, ndo houve redugdo
significativa em nenhuma das razoes
molares. Assim sendo, parece que a
agao inibitéria pode ser diminuida na
presenga de ligantes de alimentos, que
acabam por modificar a biodisponibili-
dade dos minerais.

Em um outro estudo, realizado com
ratos, verificou-se a influéncia da relagio

ferro e zinco e da deficiéncia de ferro na
absor¢ao do zinco. Acima da raziao molar
de 2:1 houve inibi¢ao da absor¢do do
zinco em grupos de ratos normais € com
deficiéncia de ferro. Os dados apresenta-
dos revelam que a inibi¢ao da absorg¢io
do zinco pelo ferro depende nao s6 de
suas quantidades, mas também do esta-
do nutricional do individuo, ressaltando

a importancia de ndo se descuidar do
zinco quando se inicia um programa de
suplementagao de ferro.

Em contrapartida, um estudo de-
monstrou que numa situagao de deficién-
cia de ferro em ratos, a absor¢io de
zinco permanece inalterada, provocando
maiores alteragdes no metabolismo do
cobre do que no zinco.

Os efeitos da suplementagao de ferro
sobre a biodisponibilidade de zinco de
uma dieta regional em ratos também
foram pesquisados. Nesse estudo, o
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aumento da concentrac¢do de ferro na
dieta (quatro vezes o teor encontrado)
interferiu negativamente no aproveita-
mento do zinco.

O impacto da suplementagdo com
ferro foi estudado em um grupo de
gestantes. Observou-se que a suplemen-
tacdo de ferro diminui a absor¢io de
zinco em mais de 50%, o que pode ter

afetado adversamente o
estado de zinco, conforme
evidenciado pela menor
concentragao plasmatica
desse elemento. Apesar da
adigao de 15mg de zinco
no suplemento nao in-
fluenciar significativamen-
te a absorgdo de zinco,
esta forneceu 3mg a mais
de zinco absorvido por dia,
quantidade suficiente para
atender a demanda gesta-
cional. Contudo, a pesqui-
sa concluiu que a inclusao
de zinco nos suplementos
pré-natais pode minimizar
a interagdo entre ferro
e zinco em populagoes
com deficiéncia destes

— nutrientes.

Enquanto a suple-
mentac¢ao de ferro parece
exercer efetivamente uma
inibigdo na absorg¢ido do
zinco, estudos com ali-
mentos fortificados nio
tém chegado aos mesmos
resultados. Nestes estu-
dos, verificou-se a influén-
cia da fortificagao de for-
mulas infantis com ferro
em duas concentragdes
(10,2mg/L e 2,5mg/L)
sobre a absorgio de ele-
mentos tragos, mais especificamente o
zinco; nao houve diferenga na absorg¢io
deste mineral em criangas de 43 a 420
dias de idade. Da mesma forma, um
estudo sobre os efeitos de um alimento
infantil fortificado com ferro néo relatou
diferenca na absorg¢ao aparente do zinco
em criangas de 9 meses. Em um estudo
com adultos, onde foram utilizados trés
diferentes alimentos fortificados (cereal
infantil com 500mg de ferro por kg;
pao de trigo com 65mg de ferro por kg
¢ uma férmula infantil com 12mg de
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ferro por litro), também nao foi relata-
da diferenga na absorg¢io do zinco em
relagao a absor¢do quando da ingestao
de alimentos néo fortificados.

Outro importante mineral para o
enriquecimento de alimentos ¢é o cal-
cio. Devido a relacdo entre deficiéncia
de calcio e osteoporose, a suplemen-
tagido deste macromineral tem sido
utilizada em mulheres adultas para
minimizar perdas dsseas associadas a
idade e ao desenvolvimento da osteo-
porose. Da mesma forma, produtos
alimenticios tém sido fortificados com
calcio, especialmente leite e produtos
a base de leite.

Entretanto, um potencial efeito
adverso do calcio quando oferecido
com a refeicdo é a diminuig¢dao na
absorg¢ao de minerais tragos. Ingestoes
elevadas de célcio podem conduzir a
uma diminui¢do na absor¢ao de ferro,
fosforo e zinco.

Os efeitos da suplementagio de
calcio sobre a absor¢do do ferro tém
sido documentados em alguns estudos.
Em um deles, verificou-se os efeitos da
suplementagio de 500mg de calcio ele-
mentar (carbonato de calcio e hidroxia-
patita) sobre a absorg¢io de 3,6mg
de ferro nao-heme em mulheres pos-
menopausa. Observou-se uma redugio
de 50% a 60% na absor¢édo do ferro de
uma refeigao (café da manha) marcada
extrinsecamente com 59Fe, contendo
também 227mg de cilcio.

Em outro estudo foi observada uma
redugdo na absor¢ao do ferro nao-heme
de uma refeicdo composta por ham-
buarguer, quando da suplementacao de
600mg de calcio na forma de citrato de
calcio ou fosfato de calcio. Na forma de
carbonato de célcio nao houve redugio
na absor¢ao.

A suplementacdo com diferentes
doses de célcio também foi objeto de
estudo, o qual utilizou uma refei¢io
teste (espécie de pio a base de farinha
de trigo com manteiga) marcada com
55Fe e 59Fe. As diferentes quantida-
des de ciélcio na forma de cloridrato
de calcio (40, 75, 165, 300 e 600mg)
foram adicionadas em duas diferentes
séries: no preparo da massa da refeigio,
antes ou ap6s o seu cozimento. Apesar
da adi¢do de calcio antes do cozimento
ter reduzido a fermentagio do fitato, o

que poderia ter interferido na absorg¢ao
do ferro, sua absorgao também foi signi-
ficativamente diminuida quando o cal-
cio foi adicionado na refei¢ao pronta,
que continha pequena quantidade de
fitato. No mesmo estudo, observou-se
que a absorgao do ferro heme de uma
refei¢io com hambarguer foi marcada-
mente diminuida com 165mg de calcio,
sugerindo que o efeito do célcio estad
relacionado a uma transferéncia de
ferro na mucosa. Estes dados atentam
para a importéncia de nao se oferecer
os suplementos de célcio juntamente
com as refei¢bes que contenham fer-
ro. Neste sentido, o estudo procurou
verificar a possibilidade de diminuir
a inibig¢ao do ferro nao-heme pelo cal-
cio, pela diminui¢do deste tltimo no
almoco e no jantar, refeicbes em que
normalmente sio fornecidas as maiores
quantidades de ferro durante o dia.
Dessa forma, 937mg de calcio foram
oferecidos diariamente a 21 mulheres
em diferentes horarios de ingestao. Ao
final do experimento, concluiu-se que a
absor¢ao poderia aumentar de 1,32mg
para 1,76mg de ferro diario (34%), se a
ingestao de ferro se desse somente no
desjejum e na ceia.

Apesar da maioria dos estudos ter
evidenciado o potencial do calcio em
reduzir a absor¢io do ferro, o fato mais
importante na interagio entre esses
dois minerais diz respeito aos efeitos
sobre os niveis de ferro corporais.
Segundo alguns estudos, suplementos
de cilcio ndo reduzem os estoques de
ferro corporal, medidos pela concen-
tragdo de ferritina plasmatica.

A interagao entre calcio e zinco
também tem chamado a atencio da
comunidade cientifica. Contudo, os
estudos sobre o assunto tém mostrado
resultados controversos. A avalia¢dao
do efeito da ingestao de grandes quan-
tidades de calcio sobre a absor¢do do
zinco foi estudo em mulheres pos-
menopausa, as quais receberam uma
dieta padronizada contendo 17,6mg
de zinco e 890mg de cdlcio por dia e,
apos 12 dias, receberam mais 468mg de
calcio na forma de um alimento ou de
um suplemento (fosfato de célcio). O
balango de zinco foi significativamente
reduzido durante o tratamento com
altas doses de calcio. Em um segundo

estudo, a ingestdo de 600mg de cilcio
junto com a refei¢dao diminuiu a absor-
¢do de zinco em 50%, concluindo que
as dietas com altos teores de célcio
parecem aumentar as necessidades de
zinco em adultos.

Mulheres durante a fase de lactagao
que receberam suplementos de cal-
cio (1.000mg por dia) apresentaram
concentragoes plasmaticas de zinco
similares as de mulheres que nao rece-
beram suplementacio, sugerindo que o
seu uso em longo prazo nao tem efeito
sobre o estado de zinco.

Um outro estudo relatou que a
interacao entre célcio e zinco é mais
pronunciada na presenga de fitato. Na
presenga de calcio, o complexo cilcio
(fitato/zinco) pode afetar adversamen-
te o balango de zinco em humanos,
ocasionando problemas em dietas ve-
getarianas ou de populagoes de paises
em desenvolvimento, cuja ingestdo
de zinco é baixa e a de fitato ¢é alta,
quando numa relagdao molar maior que
200mmol por 1000 calorias.

Apesar da relagdo célcio-fitato-
zinco ser postulada como um preditor
da biodisponibilidade de zinco, esta
interagido ¢ bastante complexa ¢ a re-
lagéo pode ter valor preditivo limitado.

Outro exemplo de interferéncia
na biodisponibilidade de minerais é
a interacao célcio e f6sforo. O fésforo
esta intimamente associado ao calcio
na nutrigdo humana, sendo chamado
de seu gémeo metabdlico. Desta forma,
os fatores que favorecem ou dificultam
a absorc¢do do fésforo sao praticamen-
te os mesmos do célcio. Para ajudar
a manter o equilibrio normal sérico
célcio-fosforo, suas quantidades na
dieta devem ser equilibradas em 1:11.
Entretanto, suplementos de calcio ou
mesmo elevadas ingestoes de calcio
podem comprometer este equilibrio e
alterar a absorcédo do fosforo.

Os efeitos do célcio no metabolismo
do fosforo foram estudados utilizando
200, 800 e 2.000mg/dia de calcio e
200 e 800mg/dia de fosforo. A adi¢do
de diferentes quantidades de calcio
levou a uma significante diminuig¢do
na excregao urinaria de fosforo e a um
aumento na excre¢io fecal de fosforo.

Um estudo sobre a absor¢éo e excre-
¢do endogena de fésforo foi realizado



com frangos alimentados com dieta
contendo diferentes relagdes Ca:P (1:1;
1,5.:1; 2.:1 e 2,5.:1); observou-se que
quanto maior a propor¢ao, menor foi a
absorgdo e a excregido enddgena e maior
a retencio do fosforo. Uma diminuigido
dose-dependente na absorgio aparente
de fosforo também foi evidenciada em
ratos suplementados com 2, 4, 6 ¢
8¢/kg de ragio de calcio.

INTERACAO ENTRE
MICRONUTRIENTES

A interagdo nutricional é quando
dois nutrientes competem entre si
e atrapalham a absor¢do de ambos.
Existe uma interagao entre 0os micronu-
trientes (vitaminas e sais minerais) nos
diversos compartimentos do sistema
imune. Portanto, o efeito de qualquer
nutriente especifico depende de sua
concentragao e de sua interagio
com 08 outros nutrientes. 5y

Uma condigio indispen- |

7 ‘ . e
savel é a de se manter - ‘.(;?

um equilibrio entre (1 .
as diversas duplas ou o
srupos de ions, as *};‘1 NN
quais 0s mais impor- =

tantes sdo célcio e fos-

foro; cloro e sédio; s6dio ko

e potdssio; potassio e cdlcio;
célcio e zinco; e zinco e cobre.

O calcio é regulado pela vitamina D
e pelo fosforo quando administrado si-
multaneamente. Um predominio exces-
sivo de calcio sobre o fosforo determina
raquitismo; se o predominio é do f6sforo
se inibe a absor¢ao do calcio. A relagiao
6tima Ca:P é de 1:1.

Ja o sédio participa de sistemas
tampoes de equilibrio 4cido-basico e
tem participagio decisiva na osmo regu-
lagéo; o cloro integra o acido cloridrico
do suco gastrico.

O sédio e potdssio participam es-
pecialmente no equilibrio 4cido-basico
como fons basicos. No metabolismo da
4gua sao antagOnicos nas suas fungoes.
O Na tem ac¢do hidratante e o K agio
diurética. A ingestio elevada de Na au-
menta a excregdo urindria de K.

O potassio e cdlcio sao antagonicos
nas suas fungoes: Ca excita o simpatico,
K o parassimpatico; Ca paralisa o intes-
tino, K o excita.

O cilcio em excesso na dieta inibe
a absorgao do zinco, sendo que o zinco
em teor elevado inibe a absor¢ao do
célcio no adulto.

O zinco compete com o cobre pela
absor¢do intestinal, portanto, altas do-
ses de zinco alimentar reduz a utilizagio
do cobre, podendo gerar deficiéncia
de cobre. Tem sido descritas varias
intera¢oes metal-metal que exercem in-
fluéncia na disponibilidade e absor¢ao.
O excesso de um elemento pode dimi-
nuir a biodisponibilidade de um
outro, em parte de-
vido a com-
petigao, .

duran-
te as varias
fases de digestio,
absor¢do e transporte, pelo mes-
mo quelante ou proteina de transporte.
Um exemplo desse tipo de interagio
acontece entre cobre e zinco, ferro e
cobre, molibdénio e cobre, célcio e
ferro, ferro e zinco, célcio e zinco. Geral-
mente, o risco para uma diminuigao do
status mineral no organismo, como cau-
sado por estas intera¢oes metal-metal,
estd limitado quando uma dieta variada
é consumida, mas o risco é certamente
aumentado mediante a ingestao cronica
de minerais e elementos-trago como
suplemento.

O ENRIQUECIMENTO
DEALIMENTOS EA
LEGISLACAO VIGENTE

As vitaminas e os minerais sio es-
senciais para uma boa satide. Enfocando
este ponto, as inddstrias alimenticias
langam no mercado uma variedade de
alimentos enriquecidos com vitaminas

NUTRIENTES

¢ minerais. A questao da legislagio ¢é
talvez um dos pontos mais importantes
na comercializa¢do dos alimentos, par-
ticularmente no aspecto referente ao
claim ou apelo nutricional do produto.

No Brasil, a regulamentagio sobre
fortificagdo de alimentos ¢ feita pela
ANVISA. A Portarian® 31, de 13 de janei-
ro de 1998, da Secretaria de Vigilancia
Sanitaria - Ministério da Satde, fixa
identidade e caracteristicas minimas de
qualidade para Alimentos Adicionados

de Nutrientes Essenciais. Define
alimento fortificado/en-
-, riquecido/adicionado
+ de nutrientes como
' “todo alimento
]
ao qual for adi-
cionado um ou
mais nutrientes
essenciais conti-
dos naturalmente
ou nao no alimento,
com o objetivo de
refor¢ar o seu valor
nutritivo e/ou prevenir
ou corrigir deficiéncia(s)
demonstrada(s) em um ou
mais nutrientes, na alimentagdo
da populagdo ou em grupos especificos
da mesma”.

E define alimento restaurado ou
com reposigio de nutrientes essenciais
como “todo alimento ao qual for(em)
adicionado(s) nutriente(s) com a
finalidade de repor, quantitativamen-
te, aquele(s) reduzido(s) durante o
processo e/ou armazenamento”. A
Portaria n° 31 classifica os alimentos
adicionados de nutrientes em dois
grupos: Alimentos Enriquecidos/For-
tificados ou Alimentos Adicionados de
Nutrientes, compreendendo: alimentos
para fins de programas institucionais e
alimentos para fins comerciais.

A Portaria determina, ainda, requi-
sitos de qualidade, caracteristicas sen-
soriais e fisico-quimicas, de acordo com
Padrdes de Identidade e Qualidade. Os
critérios fixados pela Portaria 31 para
adi¢ao de nutrientes essenciais levam
em conta aspectos de seguranga de
consumo, biodisponibilidade e niveis
de adi¢do. O nutriente deve estar em
concentragbes que nao impliquem
ingestdo excessiva ou insignificante
do nutriente adicionado, consideradas

ADITIVOS & INGREDIENTES

F
(%]



NUTRIENTES

ADITIVOS & INGREDIENTES

H
o

as quantidades derivadas de outros ali-
mentos da dieta e as necessidades do
consumidor a que se destina.

A adi¢do do nutriente deve consi-
derar a probabilidade de interagoes
negativas com nutrientes ou outros
componentes do alimento. Nos Ali-
mentos Simplesmente Adicionados
de Nutrientes, a adi¢dao de vitaminas
e de minerais poderd fornecer no
maximo 7,5% da IDR de referéncia
em 100ml do produto pronto, no caso
de alimentos liquidos, e 15% da IDR
de referéncia em 100g do produto
pronto, no caso de alimentos sélidos.
Essa adi¢ao s6 podera ser declarada na
lista de ingredientes e/ou na Tabela de
Informacao Nutricional, se o alimento
fornecer no minimo 5% da IDR por
100g ou 100ml do produto pronto
para consumo.

O produto podera conter a alegagio
“Fonte” em seu rotulo se fornecer no
minimo os niveis de IDR estabeleci-
dos para os Alimentos Simplesmente
Adicionados de Nutrientes. Ali-
mentos Enriquecidos/For-
tificados devem conter no
painel principal do rétulo a
designacdo do alimento
convencional e uma
das seguintes ex-
pressoes: “Enrique-
cido (Fortificado)
com Vitamina(s)...”,
“Vitaminado”, “En-
riquecido (Fortificado)
com Minerais”, Enriquecido (Fortifi-
cado) com Vitaminas e Minerais “, En-
riquecido (Fortificado) com...”, “Rico
em...” (especificando o nome da(s)
vitamina(s) e ou mineral(is), “Rico
em Minerais”, “Rico em Vitaminas
e Minerais”, “Com Vitaminas...” ou
“Contém Vitaminas...”. Para os Alimen-
tos Restaurados, ¢ opcional o uso dos
termos “Restaurado com...” ou “Com
Reposicao de...” (especificando sempre
o nutriente adicionados).

Ja a Portarian® 42, de 14 de janeiro
de 1998, da SVS/MS, fixa a identidade
e as caracteristicas minimas a que
devem obedecer a rotulagem de ali-
mentos embalados. Por determinagio
da legislagdo mencionada, o rétulo
nio pode utilizar vocdbulos, sinais,
denominagoes, simbolos ou outras

representagoes graficas que possam
tornar a informacgao falsa, incorreta,
insuficiente ou que possa induzir o
consumidor a equivoco, engano ou
confusdo, em relagao a verdadeira
natureza, composi¢io, procedéncia,
tipo, qualidade, validade, rendimento
ou forma de uso do alimento.

A Resolugédo n° 40, de 21 de margo
de 2001, da ANVISA, fixa o Regula-
mento Técnico para Rotulagem Nu-
tricional Obrigatoria de Alimentos e
Bebidas Embalados, com objetivo de
padronizar a declaragdo de nutrientes.
Declaragao de nutrientes é a relagio ou
listagem ordenada dos nutrientes de
um alimento. A Rotulagem Nutricional
é toda descri¢do destinada a informar
ao consumidor sobre as propriedades
nutricionais de um alimento.

Esse Regulamento Técni-
co se aplica a rotulagem _
nutricional obriga- -
toria dos
alimen-

tos e bebidas produzi-
dos, comercializados ¢ embalados
na auséncia do cliente e prontos para
oferta ao consumidor, sem prejuizo das
disposigoes estabelecidas na legislagio
de Rotulagem de Alimentos Embala-
dos. Na declaragao obrigatoria de valor
caldrico, nutrientes ¢ componentes
é obrigatério constar as informagoes
quantitativas na seguinte ordem: Valor
Calorico: unidade em Keal; Carboidra-
tos: unidade em gramas (g); Proteinas:
unidade em gramas (g); Gorduras To-
tais: unidade em gramas (g); Gorduras
Saturadas: unidade em gramas (g); Co-
lesterol: unidade em miligramas (mg);
Fibra Alimentar: unidade em gramas
(8); Calcio: unidade em miligramas
(mg); Ferro: unidade em miligramas
(mg); Sodio: unidade em miligramas
(mg); Vitaminas: unidade em mili-
gramas (mg) ou microgramas (meg);
Minerais: unidade em miligramas (mg)

ou microgramas (mcg);

Somente siao declaradas as vita-
minas € os minerais que constam no
Regulamento Técnico especifico sobre
Ingestdo Diaria Recomendada (IDR),
quando estes nutrientes se encontra-
rem presentes em pelo menos 5% da
IDR, por por¢io.

CONCLUSAO

O enriquecimento/fortificacio de
alimentos com nutrientes tem sido uti-
lizado para corrigir manifestagoes de
deficiéncia e assegurar que a ingestao
de vitaminas e minerais atinja os niveis
recomendados.

Os novos conceitos de otimizar
fungoes fisiologicas e prevenir doengas
cronicas, associado ao fato da socieda-
de moderna preocupada com a satide
fisica, resultam em um aumento

na produgio e comercializagio
de alimentos enriquecidos/

L‘TJ fortificados.

O impacto da fortificagdo

na dieta total precisa ser con-
siderada, pois deve ser adiciona-
do em uma forma

%‘ biologicamente
. ~ « disponivel, além
& de apresentar se-

guranga contra
ingestao excessiva,
ao nivel de toxidez.

O caminho da fortificagio

industrial de alimentos tem sido um

dos melhores processos para o controle

das caréncias nutricionais de micro

elementos da populagio infantil em
todo o mundo.

A fortificagdo é um processo rela-
tivamente simples, mas é importante
a selegdo correta do tipo de composto
a ser utilizado e do alimento usado
como veiculo de transporte. O ali-
mento pode interferir na absor¢do do
composto, diminuindo sua biodispo-
nibilidade. Apesar dos estudos apre-
sentarem resultados controversos, o
que pode ser explicado pelo emprego
de diferentes metodologias, o uso de
alimentos fortificados deve levar em
consideragdao possiveis interagoes
entre minerais. Contudo, ainda é ne-
cessdria a realizag¢do de novos estudos
que venham a elucidar essa questio.
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ALGUNS ALIMENTOS
FUNCIONAIS DO
NOSSO CONTINENTE

A América do Sul é rica em alimen-
tos funcionais. Entre outros, destacam-
se a batata Yacom, a quinoa, a maca,
0 agai, o cacau, a castanha do Pari e
0 amaranto. Conhe¢a melhor cada um
deles e os beneficios que proporcionam
a saude.

A BATATAYACON

A batata Yacon (Smallanthus sonchi-
folius) é uma planta da familia Astera-
ceae, parecida com a batata doce; ¢é ori-
ginaria dos Andes e possui uma textura
macia e levemente adocicada, lembrando
a péra e o melao. Pelo seu alto teor de
frutooligossacarideos (FOS) e inulina
¢é considerada um alimento funcional,
tendo o mesmo efeito da fibra alimentar.

Embora em escala bem menor
que as batatas, na América do Sul
as folhas de Yacon sio popularmente
consumidas na forma de infusao para
tratamento de diabetes, sendo que
um pesquisador argentino revelou
sua agdo hipoglicemiante em ratos.
Entretanto, as folhas nao possuem
frutanos, substancias tipicas de partes
inferiores de plantas, mas sim diversos
diterpendides e lactonas sesquiterpé-
nicas. As lactonas sesquiterpénicas
sdo bastante conhecidas por seu largo
espectro de agoes biolGgicas e por sua
agdo toxica através de consumo oral.
Embora algumas destas lactonas das
folhas do Yacon apresentem agdo an-
tiinflamatoria in vitro, estudos in vivo
ainda siao necessarios. Além de eficaz

para os diabéticos, os beneficios para
um organismo saudavel sdo muitos,
como a baixa caloria, sensa¢ao de
saciedade, aumento da imunidade,
bom funcionamento do intestino,
redugdo do colesterol e acidos graxos
no sangue, aumento da absorgao de
minerais, como célcio, magnésio e
ferro, e é rica em potdssio.

Possui baixa caloria porque o carboi-
drato do Yacon é menos caldrico que um
carboidrato simples. Por exemplo, cada
100g da batata Yacon possui aproxi-
madamente 30 calorias, jd a batata
inglesa possui 51 calorias na mesma
quantidade. E também € rica em agua.

E muito indicada para regular o
intestino. E rica em inulina, tipo de car-
boidrato do grupo dos frutooligossacari-



deos. A inulina por nao ser digerivel pelo
organismo humano ajuda a melhorar o
funcionamento intestinal por estimular
o crescimento e a atividade das bactérias
no célon. A melhora do funcionamento
intestinal, consequentemente, melhora
0 aumento da imunidade.

A batata Yacon proporciona a sen-
sacdo de saciedade por ser um alimento
rico em fibras e por ter uma agao lenta
na digestao.

O Yacon pode ser consumido cru,
como fruta ou adicionado em sucos,
saladas e farinhas. Uma boa op¢io é
acrescentar o limao espremido para
evitar a oxidagio rapida do produto.

O cha da folha do Yacon também é
indicado para diminuir o teor glicémico,
desde que o consumo seja acompanhado
por um profissional da édrea, evitando
problemas renais e demais disfungoes
no organismo.

A QUINOA

Originaria dos Andes, a quinoa,
ou quinua, é frequentemente evocada
como o alimento sagrado de antigas
culturas andinas. Seu nome cientifico
é Chenopodium Quinoa Wild e trata-se
de um cereal rico em proteinas, inclu-
sive, lisina e metionina, aminoacidos
encontrados no arroz e feijao. B rica
em vitaminas A, do complexo B, C ¢
E, zinco, célcio e ferro. Cada 100g de
quinoa contém 15¢ de proteinas, 68g
de carboidratos, 9,5mg de ferro, 286mg
de fésforo, 112mg de clcio, 5 de fibras

e 335 keal. A composi¢io pode variar
um pouco, em razio da diversidade de
sementes. Segundo a Organizagdo das
Nagoes Unidas para Agricultura e Ali-
mentagao, a quinoa é um dos alimentos
mais completos que existem.

E uma planta nativa da Colombia,
Peru e Chile, que produz um grao consi-
derado muito importante a alimentagao
e avida do homem no altiplano andino.
Originaria das alturas dos Andes e con-
servada por quechuas e aymards, com
suas 3.120 variedades.

Ap06s a invasio espanhola, os alimen-
tos autdctones, como a quinoa, 0 ama-
ranto e a maca, cafram paulatinamente
em desuso e foram substituidos pelos
graos consumidos na Europa, como o
trigo e a cevada.

ALIMENTOS FUNCIONAIS

O consumo de quinoa é especial-
mente indicado para pessoas que
praticam atividade fisica, bem como
¢é essencialmente Ttitil para criangas e
pessoas que desejam emagrecer, pois
atua no aprendizado e na memoria,
osteoporose, auxilia no tratamento de
anemias, colesterol, problemas urina-
rios, doengas do figado, tuberculose,
problemas de circulagéo, cicatrizagao,
protege o corpo de diversas doengas e
normaliza a prostata.

A quinoa é um dos alimentos mais
completos em quantidades de calorias,
proteinas, gorduras e carboidratos. Seus
elementos facilitam o transporte de
oxigénio pelas células do sangue.

Pode ser encontrada para consumo
em forma de grios, farinha e flocos.
Para enriquecer ou variar o cardapio do
dia a dia a quinoa pode ser utilizada em
massas, cookies, granolas, shakes, barra
de cereais, sucos e vitaminas.

A MACA

Com nome cientifico Lepidium
meyenii Walp (Sinonimia: Lepidium
peruvianum G), a maca é conhecida por
sua raiz, que contém alto valor nutritivo.
Trata-se de uma planta originaria dos
Andes Peruanos que fornece intimeros
beneficios para a satde.

Uma de suas principais caracte-
risticas estd no aumento da libido e
fertilidade. Além disso, retarda o en-
velhecimento e ¢ indicada para com-
bater o cansago, prevenir doengas car-

ADITIVOS & INGREDIENTES
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diovasculares, fortalecer a imunidade,
prevenir a osteoporose e, ainda, atenuar
os sintomas da TPM e da menopausa.

Tantas vantagens se devem ao seu
alto valor nutricional, pois esta planta é
rica em carboidratos, fibras, proteinas,
lipidios (acido linolénico, acido palmi-
tico e acido oléico), minerais (calcio,
magnésio, fésforo, potéssio, zinco, se-
Iénio e ferro) e vitaminas B, B,, C e E.

A planta pode ser encontrada em
forma de p6 ou extrato e a dica é utiliza-
la em vitaminas, mingaus, sopas, sucos
e em molhos para salada.

O ACAI

O agai (Buterpe Oleracea) ¢ uma
fruta tropical originaria da Venezuela,
Colombia, Equador, Guianas, e Brasil,
onde pode ser encontrado nos Estados
do Amazonas, Amapa, Pard, Maranhao,
Rondonia, Acre e Tocantins.

Com alto pigmento, que da a fruta
a cor roxa intensa, possui ingredientes
altamente nutritivos e saudaveis; é rico
em vitaminas, clcio, ferro, fibras, f6sfo-
ro, minerais, potassio e o 4cido oléico.
O agai protege contra o cancer de trés
maneiras: bloqueia os genes que causam
a doenga; atrasa o desenvolvimento de
tumores; ¢ faz as células da doencga se
auto destruirem.

Esta fruta possui ingredientes que
deixam o cérebro alerta por mais
tempo ¢ também o protege de danos
que podem evoluir para um quadro de
Alzheimer.

Por conter dmega 6, d6mega 9 e
outros ingredientes, o agai diminui o
colesterol ruim e ajuda a regular o bom.
Seus componen-
tes agem contra
o envelhecimento
das células, deixan-
do-as fortes e re-
sistentes, o que
previne rugas pre-
coces. Possui alta
concentragao de
fibras ¢ melhora
as fungoes intes-
tinais. Mantém a
boa circulagao do
sangue por manter
o0s niveis de antioxi-
dantes altos, um

dos segredos para ter artérias saudaveis.

O agai possui alto valor energético,
o que d4 pique para atividades fisicas.
Possui, também, ferro, que atua no for-
talecimento muscular e na prevengio
de anemias.

Esta deliciosa fruta por ser encon-
trada em polpa, desidratada ou em pé,
podendo ser consumida com frutas,
vitaminas, iogurtes, sucos, sorvetes, etc.

O CACAUV

Os beneficios a satde provenientes
do cacau (Theobroma Cacao L.) ja sao
conhecidos ha centenas de anos. Trata-
se de uma fruta tropical originaria da
Amazonia, rica em vitaminas A, B, C,
D, E, minerais, como ferro, cilcio, fGs-

foro, potassio e sddio.
Além disso, o cacau
apresenta alto teor fi-
bras e de flavonéides
(antioxidantes).

O cacau possui duas
vezes mais antioxidantes
que o vinho tinto e trés
vezes mais que o cha
verde. Estes antioxidan-
tes auxiliam no combate
aos radicais livres, retar-
dando, assim, o proces-
so de envelhecimento
e contribuindo para a
prevengio do céancer.
Os flavondides do cacau
também ativam a produ-
¢do de o6xido nitrico no
organismo, levando ao
relaxamento dos vasos
sanguineos e a queda da
pressao arterial.

Apresenta-se como um 6timo aliado
da sadde cardiovascular, pois reduz a
oxidacdo do colesterol ruim, evitando
a formacao de placas de gordura na
parede dos vasos sanguineos.

O cacau contém, ainda, substancias
que estimulam a produgio de seroto-
nina, um neurotransmissor que ajuda
a combater a depressao e a ansiedade,
estimulando os centros de prazer e de
bem estar.

Porém, mesmo destacando os be-
neficios apresentados pelo consumo de
produtos a base de cacau, ¢ importante
ressaltar o fato de que o chocolate
possui alto teor de gorduras e, con-
sequentemente, de calorias, portanto o
seu consumo deve ser feito em pequenas
quantidades.

O cacau pode ser encontrado em po,
barras ou tabletes. Quanto mais alta a
porcentagem de cacau, mais puro € mais
rico o alimento se torna. Pode ser con-
sumido em vitaminas, shakes, cremes
¢ sobremesas.

A CASTANHA DO PARA

Com o nome cientifico (Bertholletia
excelsa H.B.K.) a castanha do Par4,
também conhecida como castanha do
Brasil, é uma das plantas mais nobres ¢
valiosas da Amazdnia Ocidental.

Esta oleaginosa ajuda a impedir o



desenvolvimento de doengas cardio-
vasculares e da sensagao de saciedade.
Possui em sua composi¢cao minerais
importantes, como o calcio, 0 magnésio,
0 potdssio, 0 zinco, 0 manganés, amino-
acidos essenciais e o cobre.

E rica em gorduras mono e polissa-
turadas, capazes de controlar os niveis
do colesterol, porém atengéo: as oleagi-
nosas sao também altamente caléricas,
por isso é preciso muito cuidado para
nao exagerar na quantidade ingerida.

Esta castanha pode ser encontrada
como farinha, in natura, descascada e
desidratada, sendo utilizada na prevengao
do cancer, cardiomiopatia, doenga do mio-
cardio, melhora do sistema imunolégico,
para equilibrio da atua¢do dos hormonios
da tire6ide e também € um antioxidante.

A castanha do Para contém o en-
dosperma constituido de um alimento
bastante apreciado pelo seu paladar e
valores nutritivos, contendo porcen-
tagens consideraveis de lipidios, acidos
graxos insaturados e proteinas.

Por ser um alimento de alta oleosi-
dade, também ¢é altamente perecivel e
deve ser conservado em recipientes bem
fechados, evitando a umidade, que pode
gerar processos oxidativos, reducao
do valor nutricional, aparecimento do
cheiro e sabor de rango. Isso ocorre rapi-
damente devido a exposi¢io da castanha
a ambientes abertos em condigdes de
alta temperatura e alta umidade.

A castanha do Para pode ser consu-
mida sozinha, em granolas, vitaminas,
sucos e saladas.

O AMARANTO

Amaranto (Amaranthus) é um géne-
ro botanico da familia Amaranthaceae.
Varias espécies sio conhecidas pelos
nomes de bredo ou caruru.

O amaranto é conhecido em virios
paises ha muito tempo que se come-
cou a falar sobre esse grio altamente
nutricional. As pesquisas realizadas
com 0 amaranto comegaram por volta
de 1996 ¢ a partir dai comegou o seu
cultivo no Brasil.

O grao possui cerca de 15% de pro-
teinas com alto teor biolégico (aquelas
com todos os aminodcidos essenciais
que o organismo nao produz). De acor-
do com estudos, ela se compara com a
proteina do leite.

E fonte de célcio biodisponivel

ALIMENTOS FUNCIONAIS
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(melhor absor¢do no organismo), o que
nao acontece com outros tipos de vege-
tais. Além de ser fonte de fibras, zinco,
fosforo e outros nutrientes.

Nédo contém gliten, sendo uma
excelente opgio para os celiacos (pes-
soas com intolerancia ao gliten). Quase
nio tem gosto, o que é muito bom,
pois a farinha pode ser usada em virias
misturas sem comprometer o sabor das
preparagoes.

Ainda é pouco conhecido no Brasil.
Por isso pode ser dificil a sua aquisi¢ao.
Atualmente, é comercializado em flocos
naturais, semelhante aos flocos da aveia,
pode ser consumido com frutas e iogur-
te, como ingrediente para preparagio
de paes, bolos, doces, sopas, vitaminas
e também pode ser consumido como
pipoca. A cada dia vem sendo pesquisado
seu emprego como matéria-prima em
alimentos consumidos habitualmente
pela populagao.

Muitas pesquisas realizadas, tanto
no Brasil ¢ em todo o mundo, véem
mostrando o potencial do amaranto
na reducdo dos niveis de colesterol no
sangue. Virios componentes presentes
podem atuar neste efeito, como o 6leo,
a fibra, a proteina e as substancias an-
tioxidantes. Uma delas foi realizada por
pesquisadores da Faculdade de Satde
Publica da USP, que utilizaram as semen-
tes e reduziram o colesterol de animais
de laboratério. As pesquisas também
mostraram resultados satisfatorios em
humanos, prova que este alimento é
outro forte candidato a fazer parte de
uma alimentagdo saudavel.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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VITAMINAS

PARA QUE SERVEM E
ONDE ENCONTRAR CADA
TIPO DEVITAMINA
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As vitaminas sd0 compostos organi-
cos, presentes nos alimentos, essenciais
para o funcionamento normal do meta-
bolismo, e em caso de falta pode levar a
doengas. Nao podem ser digeridas pelo
ser humano, exceto em quantidades
nao suficientes. Atualmente, é re-
conhecido que os seres humanos
necessitam de 13 vitaminas e
diferentes, sendo que o orga- B g
nismo s6 consegue produzir =
vitamina D.

O nome vitamina foi cria- = |
do pelo bioquimico polonés

Casimir Funk em 1912, basea- T ;
do na palavra latina vita (vida) e ~

no sufixo amina (aminas vitais ou
aminas da vida). Foi usado inicial-
mente para descrever estas substancias
do grupo funcional amina, pois naquele
tempo pensava-se que todas as vitaminas
eram aminas. Apesar do erro, 0 nome se
manteve. As vitaminas podem ser clas-
sificadas em dois grupos de acordo com
sua solubilidade. Quando soldaveis em
gorduras, sio agrupadas como vitaminas
lipossoltveis e sua absorgao ¢ feita junto
a da gordura, podendo acumular-se no
organismo alcangando niveis toxicos.
Sao as vitaminas A, D, E e K. Ja as vita-
minas soltveis em agua sio chamadas de
hidrossoltveis e consistem nas vitaminas
presentes no complexo B e a vitamina C.
Essas nao sao acumuladas em altas doses
no organismo, sendo eliminadas pela uri-
na. Por isso, é necessdrio uma ingestao
quase didria para a sua reposigao.
Avitamina A é necessaria para man-
ter a pele, a visdo e o sistema imunolé-
gico saudaveis. Enquanto a vitamina E
previne os danos dos radicais livres e
ajuda a fortalecer as células, a vitami-
na C auxilia no crescimento saudavel
das células de ossos, dentes, gengiva,
ligamentos e vasos sanguineos. Juntos,
os dois tipos de vitamina promovem

diversos beneficios para o organismo,
pele e cabelo, além de manter o fun-
cionamento do organismo em ordem.

BENEFICIOS DAS
VITAMINAS

As vitaminas sao esséncias na trans-
formagdo de energia, mesmo que nio
sejam fontes, agem em diferentes siste-
mas ¢ auxiliam nas respostas imunol6-
gicas do organismo, protegendo-o. Com
essas caracteristicas, elas melhoram a
pele, a oxigenacgao das células, auxiliam
no funcionamento do metabolismo e
ajudam nos processos de cura e rejuve-
nescimento. A caréncia de vitaminas no
organismo, chamada hipovitaminose ou
avitaminose, é responsavel pelo apareci-
mento de doengas. A falta de vitaminas
pode ser causada pela ingestio de uma
alimentacao pobre nutricionalmente,
pouco variada, que pode levar ao desen-
volvimento de algumas doencgas graves
que podem até levar a morte.

Para o organismo nao sofrer nenhu-
ma caréncia de vitaminas, é recomenda-
do fazer uso diario de alimentos como

frutas, legumes, verduras, carnes, ovo,
leite, graos. Mas lembre-se que o consu-
mo abusivo também torna-se um perigo
a saude, pois pode ocorrer a hipervi-
taminose, que leva a uma intoxicag¢ao
excesso de vitamina no organismo.

"\ VITAMINAS PARA
. TODAAVIDA

Conhega a seguir as princi-
pais vitaminas e suas fungoes
mais importantes.

Vitamina A

Possui um papel muito importante
na visao, no crescimento, desenvolvi-
mento, manuteng¢io da pele e imunida-
de. Pode ser encontrada em alimentos
de origem animal (figado, ovos, leite,
atum, queijos), vegetais folhosos verde-
escuros, frutas amarelo-alaranjadas e
vermelhas.

(

Vitamina D

E fundamental no metabolismo dos
0ss0s, ajudando na prevengao de doen-
¢as como raquitismo, osteomaldcia e
osteoporose. Pode ser encontrada em
Oleo de figado de peixe, manteiga, nata,
gema de ovo e salmdo.

Vitamina E

E uma vitamina com importante
funcao antioxidante, com excelente
caracteristica de defesa contra efei-



tos nocivos dos radicais livres. Esta
relacionada a prevengio de condigoes
associadas ao estresse oxidativo, tais
como envelhecimento, cincer, doenga
cardiovascular, entre outras. E abundan-
te em graos integrais, améndoas, 6leo
de milho, 6leo de soja, nozes, gérmen
de trigo.

Vitamina C

Esta diretamente ligada a formagio
de coldgeno, manutengao e integridade
das paredes capilares, formagio dos
globulos vermelhos do sangue, além
de atuar no metabolismo de alguns
aminoacidos e vitaminas do complexo
B e auxiliar na facilitagao da absor¢io
do ferro, na formagdo dos dentes ¢
ossos e favorecimento da cicatrizagio
de queimaduras. Age na primeira linha
de defesa contra radicais livres, promo-
vendo resisténcia a infecgdes através
da atividade imunolégica de algumas
células de defesa e do processo de rea-
¢do inflamatéria. Pode ser encontrada
em acerola, meldo, brécolis, manga,
kiwi abacaxi, morango, limao, laranja,
maracuja. A deficiéncia de vitamina C
leva a uma doenga chamada escorbuto,
muito comum no século XV, época das
grandes navegagoes.

A vitamina C é a mais instavel das
vitaminas, podendo ser facilmente
eliminada pelo calor, armazenamento
inadequado, presenca de metais entre
outros. O excesso de vitamina C ¢
excretado na urina.

Vitamina K

E importante para uma boa coagu-
lagao sanguinea, estando presente na
gordura dos alimentos especialmente
de origem vegetal, sendo uma vitamina
lipossolavel. Pode ser encontrada em
alimentos verdes, como vegetais de
folhas e legumes, como couve, couve de
Bruxelas, bréocolis, salsa.

Vitamina B, (Tiamina)

Mantém o sistema nervoso e circu-
lat6rio em bom funcionamento. Previne
o envelhecimento, melhora a fun¢do
cerebral, combate a depressao e a fadi-
ga. E abundante em vegetais de folhas
(alface romana, espinafre), berinjela,
cogumelos, grios de cereais integrais,
feijao, nozes, atum, carne bovina e de
aves. Pessoas com deficiéncia de vita-
mina B, apresentam inapeténcia, baixa
aceitagao da dieta e consequente perda
de peso, confusio mental e fraqueza
muscular. Em casos mais grave pode
haver comprometimento do coragao.

Vitamina B, (Riboflavina)

Previne catarata, ajuda na reparagao
e manuten¢do da pele e na produgio
do hormoénio adrenalina. Pode ser en-
contrada em vegetais, graos integrais,
leite e carnes.

Vitamina B, (Nicotinamida)

Reduz triglicérides e colesterol.
Auxilia no funcionamento adequado
do sistema nervoso ¢ imunol6gico. Os
alimentos ricos nesta vitamina sio le-
vedura, carnes magras de bovinos ¢ de
aves, figado, leite, gema de ovos, cereais
integrais, vegetais de folhas (brocolis,
espinafre), aspargos, cenoura, batata-
-doce, frutas secas, tomate, abacate.

Vitamina B, (Acido pantoténico)

Auxilia na formacio de células
vermelhas do sangue e na desintoxica-
¢ao quimica. Previne degeneragio de
cartilagens e ajuda na construgio de

VITAMINAS

anticorpos. Estd presente em carnes,
ovos, leite, graos integrais e inteiros,
amendoim, levedura, vegetais (bréco-
lis), algumas frutas (abacate), ovario de
peixes de dgua fria, geleia real.

Vitamina B, (Piridoxina)

Reduz o risco de doengas cardiacas,
ajuda na manutengio do sistema nervoso
central e no sistema imunolégico. Além
disso, alivia enxaquecas e nauseas. Ce-
reais integrais, semente de girassol, feijoes
(soja, amendoim, feijao), aves, peixes, fru-
tas (banana, tomate, abacate) e vegetais
(espinafre), sdo ricos nesta vitamina.

Vitamina B_ (Biotina)

Promove o crescimento celular,
auxilia na produgio de acidos graxos e
redugdo de agicar no sangue. A vitami-
na B, previne a calvicie e também alivia
dores musculares. Pode ser encontrada
em carne de aves, figado, rins, gema de
ovo, couve-flor e ervilha.

Vitamina B, (Acido félico)

Promove a satide dos cabelos e da
pele, além de ser essencial na sintese de
DNA. A vitamina B, fornece nutrientes
para garantir a manutengao dos sistemas
imunoldgico, circulatério e nervoso.
Também ajuda no combate do cancer de
mama e de cblon. Suas fontes incluem
folhas verdes, figado, carnes, peixes, ce-
reais integrais, leguminosas, etc.

Vitamina B,, (Cobalamina)

Age sobre os globulos vermelhos,
células nervosas, no equilibrio hormonal
e na beleza da pele. E abundante em
figado, rins, carnes, peixes, ovos, leite,
queijo. Quando o consumo de alimentos
ricos em vitamina B, , ¢ pequeno, deve-se
tomar um suplemento alimentar dessa
vitamina para evitar a anemia e outras
complicagdes. A falta de vitamina B,
pode provocar alteragdes neurolbgicas
¢ anemia megaloblastica.

ADITIVOS & INGREDIENTES
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Nutricao
Mais uma de nossas
expertises

A Granotec e Granolab em parceria com a Albion e Albitech, apre-
sentam ao mercado uma linha completa de Minerais Quelatos, a
mais avancada tecnologia em nutricie mineral. Sao Pre-Misturas
customizadas de vitaminas, com alta biodisponiblidade na formula- www.granctec.com.br
cao e resistentes aos diferentes processos industriais. Parcerias de

sucesso da Granotec que garantem ao trigo e ao leite, o essencial, & GRANOTEC O G[:EAN DLAB
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solugdes inovadoras para o novo consumidor brasileiro. i ¥nalagit
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O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de gomas funcionais é
basfante amplo. Neste Caderno Especial, ¢ apresentada uma coleténea de technical
pe pers redigidos pelo departamento competente de algumas grandes empresas
: ando neste ramo especifico. Alguns deles sio mais técnicos, enquanto outros
um d)lscréto toque promocional. Aditivos & Ingredientes nio interferiu no
e¢nteudp nem na redagdo dos artigos, somente tentou dar uma apresentagao
}raf‘ca mais amigavel. O leitor podera também observar que, fiéis aos nossos

rincipios, ublicacao destas matérias nao foi vinculada a publicacio de.antncios.
pios, a ppublicacio destas matér fa & publicagio degal
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A CP Kelco ¢ lider mundial em
hidrocoléides de origem natural.
Seu portfolio de produtos abrange
tecnologias diversas originadas de
diferentes técnicas de biofermen-
tagao e extragao.

A multifuncionalidade de seus
produtos inclui beneficios pautados
por diferentes perfis reolégicos que
levam a propriedades fundamentais
como: controle de sinérese, gelifica-
¢do, formacgao de filme, estabilizagiao
de proteinas, suspensio de vitaminas,
minerais e fibras, suspensao sem adi-
¢ao de viscosidade, controle de spray
¢ cobertura, amplos e inovadores
perfis de textura, sensorial, corpo e
mouthfeel, entre outras funcionalidades.

A empresa atua em diferentes
mercados, dentre eles, o alimenticio
¢ o farmacéutico. O que ¢é interessan-
te observar é que cada vez mais tais
mercados vém aproveitando as mega
tendéncias de mercado para oferecer
valor, diferencial e inovag¢ao aos con-
sumidores. Um forte exemplo disso é
a convergéncia de mercados que vem
liderando altas taxas de crescimento
estimados para os préximos anos para
produtos e solugoes nutracéuticas e
funcionais.

Os produtos CP Kelco, conhecidos
pelas marcas Genu®, Genuvisco®,
Genutine®, Genulacta®, Genugel®,
Kelcogel®, Simplesse®, Slendid® e
Cekol® ndo s6 permitem explorar
a ciéncia da reologia para formular
e entregar produtos cujos perfis de
estabilidade e sensorial estdo aliados
a inovadores formatos de consumo
(shakes, meal replacements, pos re-
constituiveis, solugoes, emulsoes e
dietas enterais, snacks e gominhas,
ete.), mas também atuam como
agentes alternativos a ingredientes
considerados ndo naturais ou animais
(como o caso de alternativas para
capsulas moles tradicionalmente
feitas a partir de gelatina, que podem
ser produzidas com pectinas Genu®,
carragenas Genuvisco® ou mesmo
gelanas Kelcogel®). Em alguns casos,

certos hidrocoldides também podem
ter efeito suplementar, por exemplo
no caso da saiida digestiva.

Um exemplo disso sdao alguns
polimeros da familia Genu®.

A pectina é o nome geral dado a
um grupo de polimeros que ocorrem
como elementos estruturais de plan-
tas. Pectinas sao normalmente encon-
tradas na forma de uma substincia
hidrocoléide de alto peso molecular,
consistindo de 4cido galactur6nico
e éster metilicos de acido galacturo-
nico, formando uma cadeia linear
classificada normalmente pelo seu
grau de esterificagdo.

As pectinas tém beneficios de-
monstrados como fonte de fibra die-
tética, prevenindo doengas, como um
componente de terapias de nutrigiao
médica (sistema gastrico, tlceras,
controle de niveis de glucose e insu-
lina ¢ de biles).

Ha diferentes estudos de efeitos
fisiol6gicos da pectina e seus efeitos

na redugao e controle do colesterol.
Além disso, pectinas podem ser
usadas para controlar a liberagao de
drogas no organismo, desenvolvendo
solugoes especificas para a satde do
colon intestinal e formulagoes com
probiéticos.

Além disso, as pectinas sio comu-
mente reconhecidas pelo uso como
aditivos para o mercado alimenticio,
tanto em bebidas quanto em alimen-
tos, sendo utilizadas como agentes de
estabilizagdo de proteinas, formagao
de géis, etc. Sao também utilizadas
pelo mercado farmacéutico tanto
como agente de suspensiao em emul-
soes para o cuidado digestivo, anti
diarréico (incluindo sistemas em p6 e
tabletes) e anti refluxo, estabilizagdo
de emulsoes dermocosméticas, em
sistemas anidros, como pomadas ora
base e ostomia, assim como em poma-
das anti assadura, balms para os labios
¢ produtos para a pele sensivel (poli-
meros especializados que atuam na
barreira protetora da pele, regulando
o pH em ciclos e protegendo contra
sensibilizag¢do, além de controlar a
umidade local e servir de bioadesivo).

E claro que nem toda pectina
tem tais fungoes. Por meio de altera-
¢oes de processos de extragio, tipo
de matéria-prima, e condigoes de
formatagdo da molécula, a pectina
pode ser alterada de maneira que
suas propriedades quimicas e fisicas
permitam diferentes funcionalidades.

A CP Kelco esta a disposi¢cao do
mercado para auxiliar na concepgao
de idéias, formulagio e processamen-
to de solugdes inovadoras e funcionais.

CPKelco

A HUBER COMPANY

CP Kelco Brasil SA
Rua Teixeira Marques, 845
13485-135 - Limeira, SP
Tel.: (19) 3404-4600
www.cpkelco.com
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CELULOSE
MICROCRISTALINA E
SUAS APLICACOES

Utilizada em diversos
segmentos, a celulose mi-
crocristalina tem ampla
aplicacao nas indtstrias far-
macéuticas, cosméticas e
alimenticias. Nesta altima,
¢é utilizada com diversas fina-
lidades, tais como agente de
corpo, contetido nao calérico
¢ agente lubrificante em
alguns produtos extrusados.
Quando apresentada em sua
forma coloidal, a celulose
microcristalina pode atuar
como agente estabilizante,
suspensor e espessante para
diversos produtos alimen-
ticios.

A celulose é um material
organico que esta presente
de forma abundante na na-
tureza. Na parede da célula
vegetal ocorre na forma de
um polimero natural, forma-
do por unidades de glicose
conectadas por pontes 1-4
beta glicosidicas reunidas
na forma de cadeias lineares
como microfibrilas espi-
raladas. Cada microfibrila
exibe um alto grau de ligagao
interna tridimensional, resultando
em uma estrutura cristalina que é
insoltvel em 4agua e resistente aos
reagentes. Ha, entretanto, segmentos
relativamente fracos de microfibrilas
com ligaches internas frageis. Estes
sdo chamados de regides amorfas. A
regido cristalina é isolada para pro-
duzir a celulose microcristalina. A
produgio da celulose microcristalina,
resumidamente, é realizada a partir
de uma hidrélise acida parcial segui-
da de um processo de purificagio,

secagem, moagem e peneiramento.

Inicialmente, realiza-se a moa-
gem da celulose e adiciona-se dcido
para que ocorra a despolimerizagdo
(hidrolise 4cida). Apés essa etapa,
ocorre a neutralizagdo e depois a
purificagdo com dgua tratada. O ma-
terial entdo é submetido a secagem e,
posteriormente, a0 peneiramento ou
moagem, seguido da uniformizagao
do material. Ao final do processo
produtivo, apresenta-se na forma de
um pé fino, branco e inodoro.

=

A celulose microcristalina quando
coprocessada com a carboximetilce-
lulose e¢/ou outros hidrocoldides é
chamada de celulose microcristalina
coloidal. Nesta forma, deve ser previa-
mente dispersa em uma fase liquida,
preferencialmente agua ou leite. De-
pendendo da proporg¢ido de celulose
microcristalina e carboximetilcelu-
lose, uma determinada tensio de
cisalhamento sera requerida para sua
ativagdo. Os equipamentos mais co-
mumente utilizados para dispersio da
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CELULOSE MICROCRISTALINA COLOIDAL

APLICACAQ FUNCAO
Bebida Lactea Estabilizante, espessante e agente suspensor. Promove um produto homogéneo, estavel, com particulas insoltveis
Bebida de Soja Shake devidamente suspensas. Promove um produto encorpado sem textura gomosa, preenchimento adequado na boca além de

(Substituto de Refeigao)

intensificar a sensagéo de saciedade.

Leite de Coco
Tradicional e Light

Estabilizante, espessante e emulsificante secundario. Minimiza a separacg@o de gordura e coagulacao da fase protéica do
leite. Pode ser utilizado nas versdes com teor de gordura reduzido conferindo textura e cremosidade.

Creme de Leite

Tradicional e Leve

Estabilizante, espessante e emulsificante secundério. Promove um produto homogéneo e estavel sem liberag&o de soro ou gordura.

Sorvete, Sherbet

Estabilizante e espessante. Nas formulagdes tradicionais ou com teores de aclicar e/ou gordura reduzidos, evita a formacao

e Sobremesa Gelada

de grandes cristais de gelo, promovendo sensacgao de cremosidade e baixa viscosidade em processo.

Recheio Forneavel
para Confeitaria

Estabilizante, espessante e emulsificante secundario. Auxilia na estabilidade da emulsao durante o forneamento mantendo a
estrutura do produto, quando submetido a altas temperaturas.

Molho para Salada

Estabilizante, espessante, agente suspensor e emulsificante secundario. Auxilia na estabilidade da emulsao e, nos casos
de reducao do teor de gordura confere textura e cremosidade. Auxilia na estabilidade da emuls&o, mantém as particulas

8iMaionsse (condimentos) em suspensao e, nos casos de redugéo do teor de gordura confere textura e cremosidade.
CELULOSE MICROCRISTALINA
APLICACAO FUNGAO

Salgadinhos a

Base de Milho A -
crocancia.

Auxiliar de extrusd@o e agente lubrificante. Lubrifica a massa e permite que o ar seja distribuido de maneira homogénea
durante o processo de extrusdo. 0 resultado é em um produto mais uniforme com relagdo ao volume, densidade, tamanho e

Paes, Bolos, Cookies

Fibras insoltveis e conteddo néo calérico. Promove o aumento do conteddo de fibras dietéticas insollveis sem o0 aumento de calorias.

Comprimido para

Suplementacao Alimentar

Agente de compressdo e compactacao para comprimidos.

celulose microcristalina coloidal sao
os agitadores mecanicos ¢ homoge-
neizadores. O produto resultante des-
ta dispersao é um gel branco, opaco
com caracteristicas tixotrépicas.
Este ingrediente também é chama-
do de multifuncional, porque desem-
penha as mais diversas fungoes em
produtos alimenticios: estabiliza, emul-
sifica, confere viscosidade e melhora a
textura de diversos tipos de alimentos.
O ingrediente tem larga aplicacao na
inddstria alimenticia e pode ser utili-

zado na fabricacao de recheios fornea-
veis, cremes de leite, bebidas lacteas e
de soja, leite de coco, sorvetes, doces,
molhos, queijos, salgadinhos extrusa-
dos, bolos, cookies ¢ paes.

Alguns exemplos de aplicagao

A Blanver, tinica fabricante na-
cional de celulose microcristalina
coloidal (Tabulose SC®) e celulose
microcristalina (Microcel®), distri-
bui seus produtos para as inddstrias
alimenticias exclusivamente através
da Tovani Benzaquen.

TOVANTD BENZACLEN
INGREDIENTES

Tovani Benzaquen Ingredientes
Av. Angélica, 2.220
01228-200 - Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 2974-7474
Fax: (11) 2976-9506
www.tovani.com.br
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BENEFICIOS
MULTIFUNCIONAIS DAS
GOMAS ACACIA E GUAR

Embora a medicina e a pesquisa
genética tenham apresentado avan-
¢os na prevengio e cura de doengas,
especialistas em satide concordam
que uma alimentagao saudavel,
incluindo alimentos enriquecidos
com nutrientes funcionais, é uma
importante alternativa para ajudar a
bloquear ou retardar o aparecimento
de doencas.

De acordo com a defini¢do da AN-
VISA, Alimento Funcional é “todo
alimento ou ingrediente que pode,
além das fun¢oes nutricionais basi-
cas, produzir efeitos metabdlicos, fi-
siologicos e/ou beneficios a satde”,
devendo ser seguro para o consumo
sem supervisio médica, sendo que,
para cada alegacdao, ha necessi-
dade de comprovac¢io (Resolugio
n® 18/1999).

——

Mantendo-se fiel ao conceito de
saudabilidade, alimentos funcionais
em geral ndo utilizam ingredientes
e aditivos artificiais, mas naturais.
Assim, gomas podem ser compo-
nentes chave na formulagao de ali-
mentos e bebidas funcionais devido
ao alinhamento com o conceito de

saudabilidade, mas também por
serem ingredientes funcionais.

Gomas podem ser definidas como
"Fibras Soliveis Dietéticas” com po-
tenciais beneficios fisioldgicos.

A definicao de fibra é polémica
e motivo de controvérsia. As de-
finigdes e termos com relagio as
fibras alimentares sao diferentes em
diversas partes do mundo. Algumas
defini¢oes:

Definicao AOAC (Association of
Official Analytical Chemists Inter-
national):

“Compostos de origem vegetal,
correspondentes as partes comes-
tiveis de plantas ou carboidratos
analogos que, quando ingeridos, sio
resistentes a hidroélise, digestdo e
absorg¢ao no intestino delgado sofrem
fermentagdo completa ou parcial no
intestino grosso de humanos.”

Defini¢ao ANVISA*:
Fibra alimentar: ¢ qualquer mate-
rial comestivel que nao seja hidrolisa-

do pelas enzimas end6genas do trato
digestivo humano.

*Resolugao - RDC n° 360, de 23
de dezembro de 2003.

Defini¢ao Codex:

Fibra Dietética: “Carboidratos
com grau de polimerizacao maior ou
igual a 3, ndo digeriveis ou absorvidos
no intestino delgado.”

Segundo o Codex, as Fibras Die-
téticas apresentam potencialmente
as propriedades:

* Diminuicao do tempo de transito
intestinal e aumento do volume
das fezes.

* Reducio dos niveis de colesterol
total e/ou LDL.

* Reducao dos niveis de glucose san-
guinea pos prandial e/ou insulina.

Os efeitos das fibras tém sido
amplamente estudados desde
que pesquisadores associaram o
baixo consumo de fibras e o con-
sumo aumentado de alimentos
processados com a ocorréncia
de doengas tipicas de paises
desenvolvidos, como as doengas
cardiovasculares. Alguns dos
beneficios comprovados das fi-
bras sao:

Resposta Glicémica - As fibras
nao sio digeridas e nem absorvi-
das pelo nosso organismo, desta
maneira tém resposta glicémica

ADITIVOS & INGREDIENTES
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baixa. A utilizacdo de fibras em
formulag¢des contendo carboi-
dratos de alta resposta glicémica
reduzem a resposta glicémica do
produto.

Niveis de Colesterol - A re-
duc¢ao dos niveis de colesterol
esta associado a fibras de alta
viscosidade que inibem a absor-
¢ido do colesterol e que reduzem
os acidos biliares (envolvidos
no metabolismo de produgio de
colesterol).

Transito intestinal - Fibras au-
mentam o volume do bolo fecal e
regulam a velocidade de transito.

Efeito Prebidtico - Estimula
0 crescimento e/ou a atividade
de microorganismos benéficos
a sadde. Tipicamente associado
com Fibras Fermentdveis, sao
produtos da fermentagido acidos
graxos de cadeia curta. Estes me-
tabolitos tém a propriedade de
baixar o pH do célon conduzin-
do, por exemplo, a uma melhor
absorc¢ao de minerais, dentre os
quais o calcio, magnésio e ferro.
O 4cido graxo butiratoestaria
associado a reducido do risco de
cancer do célon.

Sensag¢ao de saciedade - Fibras
viscosas estariam associadas o au-
mento da saciedade. O aumento da
ingestao de fibras estaria relacio-
nado, portanto, com a redugdo de
ingestao de energia.

Fermentabilidade:

As ligacoes e a estrutura da mo-
lécula sao importantes para determi-
nar sua fermentabilidade. Fibras de
estrutura molecular complexa, em
geral nao sao fermentaveis.

* Fibras Fermentaveis

— A Fibra é fermentada pelas
bactérias do célon. Metabdlitos pro-
duzidos, como os acidos graxos de
cadeia curta, sdo desejaveis para a
saide intestinal.

Fibras que promovem o cresci-
mento de bactérias benéficas sao
consideradas prebiéticas.

* Fibras pouco fermentaveis

— A Fibra passa através do célon
com pouca ou nenhuma fermentagao
pelas bactérias.

EXEMPLOS DE FIBRAS FER]VIENTAVEIS
E POUCO FERMENTAVEIS

Fibra
Fermentavel

Fibra Menos
Fermentavel

Fibra Soltvel de Milho | Celulose

Polidextrose Psyllium

Amido resistente Goma xantana

Pectinas

Oligossaacarideos
(Inulina, FOS)

Goma Guar

Betaglucano

Goma acécia

Dentre as gomas de propriedade
funcional, podemos destacar a goma
acicia e a goma guar, compativeis
com alegacoes de “Fonte de Fibra
Dietética” e “Natural” na rotulagem .

Origem:

Resina exsudada da arvore de
acécia cultivada na Africa, também
conhecida como goma arabica, é
uma das gomas mais antigas tendo
sido utilizada nos tempos antigos
para fins tao variados como a mumi-
ficagao e tintas para hieréglifos. A
goma arabica é colhida no cinturao
goma de Africa, em paises como
o Chade, Eritreia, Quénia, Mali,
Mauritania, Niger, Nigéria, Senegal
e Sudio.Definida como fibra solavel,
a goma arabica é um hidrocoléide
multifuncional que possui um com-
plexo arabino-galactano proteina
altamente ramificado.

Fod-- “2: N

A goma acécia é uma Fibra die-
tética que contém 90% de fibra so-
livel, com propriedades funcionais
excepcionais devidos aos beneficios
potenciais a satide, caracteristicos de
fibras soltiveis, com destaque para o
efeito prebidtico e impacto benéfico

no indice glicémico.

Além de ser uma excelente fonte
de fibra dietética soliivel em dgua,
devido a sua baixa viscosidade (300
¢P em uma solugao a 1%), pode ser
utilizada para aumentar os niveis
de fibra em um alimento ou bebida
em quantidades compativeis com os
beneficios funcionais esperados e
para atender os claims fonte e rico
em fibras, sem alterar a viscosidade.
A goma acdacia nao € hidrolisada em
meio acido sendo adequada para
uso em meios acidos e tratamento
térmico.

Suas propriedades adesivas e a
baixa viscosidade fazem da goma
acacia um excelente ingrediente para
revestimento de cereais,frutas olea-
ginosas e na produgio de confeitos.

A goma arabica é um hidrocoléide
versatil que tem multiplas aplicagoes.
De alto poder emulsificante, pode
também ser utilizada na producgao
de emulsoes para bebidas.

@

A goma guar ¢ um tipo de fibra ali-
mentar soliivel, extraida do endosper-
ma (parte da semente) do vegetal de
espéeie Cyamoposistetragonolobus,
usada na alimenta¢ao humana e do
gado desde tempos antigos, especial-
mente na [ndia e no Paquistao. A goma
guar pode ser utilizada como aditivo
alimentar, na fungio de espessante ou
estabilizante, ou como fibra alimentar
em uma grande variedade de produ-



tos, desde bebidas, pds para preparo
de alimentos, panificacéo, laticinios.

Estrutura Quimica Goma Guar: Cadeia
principal composta por (1-4) ligaces de
D-manose-beta e da cadeia lateral (1-6)
alfa-D-galactose ligados. Relagdo de manose
para galactose de 2:1.

A goma guar é um polissacarideo
que forma um gel altamente viscoso
em agua sendo largamente utilizado
pela inddstria alimenticia.

Goma de guar Po

A goma guar tem a propriedade de
melhorar a textura, reter umidade e
aumentar o shelf life de produtos de
panificagdo. Em gelados comestiveis,
melhora a cremosidade, previne a for-
magao de cristais de gelo. Em produ-
tos com baixo teor gordura, mimetiza
a gordura, melhorando a textura e a
palatabilidade.Ao contréario da goma
acédcia, devido a sua alta viscosidade,
cerca de 5.000 ¢cps a 1% em agua, a
goma guar tem sua utilizagao restri-
ta em alguns produtos alimenticios
como fonte de fibras,de forma que
a quantidade ingerida tenha efeito
benéfico a satide.

A solugdo encontrada para o pro-
blema para viabilizar o uso na indfs-
tria de alimentos como fonte ou rico
em fibras foi a hidrélise parcial, um
processo que quebra as moléculas da
goma guar, transformando-a em um
oligossacarideo, a “Goma Guar Par-
cialmente Hidrolisada (GGPH)”. O
produto final é menos viscoso e muito
soltivel em dgua, produzindo solugoes
claras e transparentes permitindo o
uso em quantidades suficientes para
alegacao de fonte ou rico em fibras
e beneficios funcionais.

Utilizadas isoladamente ou em
combinag¢do em formulagdes de
alimentos, as gomas sio uma opgao
natural com vantagens tecnoldgicas.

Em matrizes alimentares con-
vencionais, como bebidas, produtos
lacteos e de panificacio, as gomas

ESPECIAL GOMAS

acécia e guar podem ser utilizadas
para o enriquecimento de fibras e
agregar beneficios funcionais. Po-
dem também serem utilizadas para
a producgio de suplementos de fibras
(saches, comprimidos) para serem
adicionadas nos alimentos ou consu-
midas de forma conveniente. De for-
ma isolada ou em combinagio entre
si, as gomas acdcia e guar entregam
funcionalidade e saudabilidade.

Vogler possui uma equipe especia-
lizada e capacitada para desenvolver
sistemas que atendam as necessida-
des especificas para cada aplicagio
entregando solugdes tecnoldgicas
¢ beneficios funcionais ao mesmo
tempo.

* Ana Licia Barbosa Quiroga é gerente de
P&D e Aplicagées da Vogler Ingredients.

(ogler*

Ingredients

Vogler Ingredients Ltda.
Estrada Particular Fukutaro Yida, 1.173
09852-060 - Sao Bernardo do Campo, SP

Tel.: (11) 4393-4400
Fax: (11) 4392-6600
www.vogler.com.br

ADITIVOS & INGREDIENTES
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Vitamin water, shots energéticos, bebidas mistas, néctares e sucos com células de frot, jnicy snacks, bebidas

fermentadas, carbonatadas, fruit splashes, beer mixes — o mercado de bebidas estd em constante expansio. Nos

« um amplo portfolio de produtos
» aplicagoes de produtos inpvadores

o Otimos aromas asseeurados pela Ciéncia Sensorial ¢ do Consumidor

o quatlicade & seguranga alimentar com agentes de detecgiio confidveis (DMD™)

'}

- . ; - ' . L.
Enire em contato. Somos sua melhor JREUFDETIEL ET0 s & emulsies, cormmbes naturs e I'IIL:H.'I.!F('JIH"H sanddiveds, DOH LER

compostos, preparados de fruta, bases para bebidas aleodlicas ¢ nio alcodlicas, bases Keweas, bases die malte ¢

AL FBID & NETTRALE REEANTY
vereis, sistemas de edulcorantes, sucos de frutas e vegehus, pures, concentrados e misturas,

DOHLER AMERICA LATINA Tel: +55 (19} 21 14-6000 mailbox.br@doehler.com www.doehler.com.br



Food ingredients
South America

Né&o perca o maior encontro Food e Pharma para
ingredientes alimenticios e farmacéuticos ¢ feito no Brasill

4
Food ingredients Health ingredients CPhI
South America T South America T e
outh America 8 B8 J o0L . where pharma intelligence gathers

Com a unido de forcas dos segmentos Food e Pharma, os eventos
Fi South America e Hi South America acontecerdo paralelamente a
a CPhl em 2013, formando o principal encontro de inovagdo em Life

Science na América Latina.

AGOSTO2013 R ]
. ® +de mil visitantes esperados
13h as 20h * + de 18 mil m2 de drea de exposicdio
E)EPO SEAL NG e ¢ + de 700 marcas de cinco continentes
SAO PAULO - BRASIL e Parcerias com as principais Associacdes e Midias
PAVILHAO VERMELHO * Programa de conferéncias a precos acessiveis

Apresente seus produtos para mais de 15 mil compradores
de ingredientes alimenticios e farmacéuticos.

MAIS EFETIVO PARA QUEM EXPOE. MAIS COMPLETO PARA QUEM VISITA.

Garanta seu espago: 3
+55 (11) 4878-5935 %08

www.fi-events.com.br | www.cphi-sa.com.br
| P esanches@ubmbrazil.com.br UBM



ABIAM

ASSOCIACAD BRASILEIRA
DA INDUSTRIA E COMERCIO DE
INGREDIENTES E ADITIVOS PARA ALIMENTOS

Informativo

ne 97

Conheca melhor a ABIAM

Missao

Ser 0 6rgao de madxima
representavidade do setor
de ingredientes junto a
sociedade, promovendo e
defendendo os interesses
dos seus associados, além de
promover o desenvolvimento
tecnolégico do setor.

Objetivos da Associacdio

* Aproximar as Industrias
de Ingredientes, buscando
maior representavidade
junto ao setor de alimentos e
bebidas.

* Representar o setor
de ingredientes junto aos
érgaos publicos e associagoes
congeneres.

* Prestar servicos aos seus
associados, bem como a
sociedade, fornecendo dados
técnicos e econdmicos do
setor.

Objetivos e Finalidades

Constituida em Associagao
Civil, de cardter Nacional,
sem fins lucrativos, a ABIAM
tem seus principais objetivos
e finalidades:

* Congregar as empresas
estabelecidas em todo o
Brasil, que se dediquem 2
Industrias de Ingredientes
para Alimentos, quaisquer
que sejam suas modalidades
e ainda as industrias conexas
ou diretamente ligadas.

* Incentivar a melhoria
técnica, o fortalecimento
econOmico, financeiro
e o progresso geral das
INDUSTRIAS DE
INGREDIENTES e,
consequentemente, todos
os usudrios no Brasil,
observando o interesse
publico e o desenvolvimento
Nacional.

* Colocar a disposicao dos
poderes Pdablicos (Unido,
Estados, Municipios)
autarquias, associagoes de
classe, empresas privadas

em geral, os conhecimentos
especializados e a experiéncia
de seus associados, em proveito
do estudo e solucao dos
problemas relacionados com
Ingredientes para Alimentos.

* Promover o
esclarecimento da opiniao
Publica, sobre assuntos que
afetam a classe, através da
Imprensa.

* Manter um servigo de
informacao e de assisténcia,
para uso dos associados sobre
assuntos que digam respeito
ou interessam as Industrias de
Ingredientes para Alimentos.

* Manter intercAmbio com
entidades congéneres.

* Desenvolver em seus
associados, bem como a todas
as Industrias de Ingredientes
do pais, o espirito associativo,
a leal concorréncia e a franca
e efetiva cooperagio.

ASSOCIE-SE

Sua empresa estard contribuindo de forma
mais ativa nas discussées do segmento. Além
disso, estard recebendo e participando
das atualizagoes da legislago do setor de
Ingredientes e Aditivos para Alimentos.
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Your Gateway to the Great Show on Food Additives and Ingredients

Food Ingredients China

BTtRFEERRARNNARRNGS
Food Ingredients China 2014

March 25-27, 2014

Shanghai World Expo Exhibition & Convention Center
{No. 850 Bocheng Rd., Shanghai)

FIC 2014

Focus on Food Industry
Larger and More Exciting

orm

wwahInaFuodAddlthrescumfd_ehtm :

Organized by : &/

China Food Additives & Ingredients Association CCPIT Sub-Council of Light Industry

China Food Additives Journal 228, Fuwai Dajie, Beijing 100833, China

R 1402, Tower 3, Vantone, N* 68, Chaoyangmenwai St. Buijing 100020, China Tel.: «+86-10-6839 6330, 5839 6468
Tol: +86-10-5975 5833  Faoc; +86-10-5507 1335, 5307 1336 Fax: ++ 86-10-6834 6422
E-mnil: caa1880@yahoo.com.cn E-muil: copitsli@public3.btaneron

Welcome to FIC 2014!




EMPRESAS CITADAS

ADITIVOS & INGREDIENTES
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ABIAD

ABIAM

Cocofruit

CP Kelco

Danone

Dohler

Dow Pharma

DSM

EBBA

FIC China

FiSA 2013

Fufeng

Granotec

Jandaia

Lightsweet

Marluvas

Mars

Mundo Verde

Nanjing HMR

64

21

56

62

33

65

63

15,54

20

20

4* Capa

21

12,14

Nestlé

Nexira

Organic Alimentos

PepsiCo

Piracanjuba

Quimica Anastécio

Quimtia

Refrigerantes Convengio

Sweetmix

Symbia

Tate & Lyle

Tovani Benzaquen

Vigor

Vogler

Wacker

WOw

Yoki

Zero-Cal

21

20

Capa, 47

22 Capa

3, 3% Capa

15,57

8,21

59

20



A mesma resisténcia do couro,
S6 que as manchas nao grudam.

Chegou a Linha Blanche
Pro-Alimenticia da Marluvas.

Mais facil de limpar e mais duravel,

porque é a Unica com M Micro. I I lmicro

A MICROFIBRA DA MARLUVAS

PRODUTO @ ALTA

BIODEGRADAVEL PERFORMANCE
@ IMPERMEAVEL MICROFIBRA
@ TRANSPIRAVEL @ LAVAVEL

EFILADELFIA
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sal microesferas

Estamos revolucionando a sua maneira
‘ " de pensar sobre a reducao de sal.

Introduzindo um novo mundo de paladar salgado.
SODA-LO™ Sal microesferas com sabores, rotulos e
fungoes similares ao sal, porque é sall Uma tecnologia
exclusiva gera microesferas cristalina oca salgada
com um escoamento livre, que proporcionam o
mesmo sabor salgado com uma reducéo da ingestao
de sal entre 25% a 50%!

Micrografia eletrénica real de SODA-LO™ Sal Microesferas

Experimente e vocé vera!

Faca o nosso teste de degustacao lado a lado de SODA-LO™ e veja se vocé pode sentir a
diferenca entre o sabor salgado do sal e do SODA-LO! Contacte a Tate & Lyle hoje ou um
representante através do e-mail sodalo.latam@tateandlyle.com.

Tate & Lyle € uma provedora lider global de alta qualidade edulcorantes, texturizantes, ingredientes
de bem-estar e solugdes inovadoras para a industria de alimentos e bebidas.

our ingredients — your success TATEXLYLE

©2013 Tate & Lyle
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