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RESUMO

O objetivo desse trabalho é entender que os alimentos funcionais
contém em sua composicao alguma substancia biologicamente ati-
va que ao ser adicionada a uma dieta usual desencadeia processos
metabdlicos ou fisioldgicos, resultando em reducao do risco de do-
encas e manutencao da saude. Por ser vasto e atuante esse campo
de estudo, ha necessidade de um maior imero de pesquisas sobre
estas substancias para determinar seus efeitos benéficos, bem como

estabelecer a quantidade toxica e efeitos colaterais em longo prazo.
A literatura sugere que esses alimentos podem contribuir para a car-
cinogénese mamaria, ou seja, a progressao e controle do cancer de
mama parecem estar associadas a habitos alimentares, e também no
controle de doencas cardiovasculares.
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INTRODUCAO

De acordo com Anjo (2004) os “alimentos funcionais sdao definidos
como qualquer substancia ou componente de um alimento que proporciona
beneficios para a saude, inclusive a prevencdo e o tratamento de doencas”

Esses alimentos podem variar de nutrientes isolados, produtos de bio-
tecnologia, suplementos dietéticos, alimentos geneticamente construidos até
alimentos processados e derivados de plantas.
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A origem dos alimentos funcionais aconteceu pela baixa incidéncia de
doencas de alguns povos, isso chamou a atencao para a dieta desses povos.

Os esquimos, com uma alimentacao baseada em peixes e produtos do
mar (ricos em 6mega 3 e 6), por exemplo, tem baixo indice de problemas cardi-
acos, assim como os franceses consumidores de vinho tinto.

Os orientais, com o consumo de soja (fitoestrogénicos), tem pouco
cancer de mama. Dados comprovam que nesses paises, o consumo de frutas e
verduras também resulta em uma reducdo do risco de doencas coronarianas e
de cancer.

Moraes e Colla (2006) esclarecem sobre o termo:

O termo “alimentos funcionais” foi primeiramente
introduzido no Japdo em meados dos anos 80 e se refere aos
alimentos processados, contendo ingredientes que auxiliam
funcoes especificas do corpo além de serem nutritivos, sen-
do estes alimentos definidos como “Alimentos para uso es-
pecifico de saude” (Foods for Specified Health Use-FOSHU)
em 1991. Estabelece-se que FOSHU sao aqueles alimentos
que tém efeito especifico sobre a saude devido a sua cons-
tituicdo quimica e que nao devem expor ao risco de saude
ou higiénico.

O Comité de Alimentos e Nutricao do Instituto de Medicina da FNB
(Federacdo Nautica de Brasilia) define alimentos funcionais como “qualquer
alimento ou ingrediente que possa proporcionar um beneficio a saude, além
dos nutrientes tradicionais que eles contém”. Essa definicdao de que o alimen-
to funcional pode ser classificado como alimento é aceita nos EUA, Europa e
também no Brasil. Nessa perspectiva, o alimento funcional deve apresentar pri-
meiramente as fungdes nutricional e sensorial, sendo a funcionalidade a funcao
tercidria do alimento.

Duarte (2006, p. 58), esclarece que:

Em 1999, a portaria n° 398 da Secretaria de Vi-
gilancia Sanitdria do Ministério da Saude deu a seguinte
definicdo para alimento funcional: “todo aquele alimento
ou ingrediente que, além das func¢des nutricionais basicas,
quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdli-
cos e/ou fisioldgicos benéficos & saude, devendo ser seguro
para o consumo, sem supervisao médica.”




CONEXAO

Os suplementos alimentares sao produtos alimenticios feitos com o
proposito de serem ingeridos na forma de tabletes, farinha, géis, cadpsulas de gel
ou gotas liquidas e que fornecam vitaminas, minerais, ervas ou outro substrato
botanico, aminodcidos ou outra substancia dietética (incluindo um concentra-
do metabdlico, componente, extrato ou combinacdo de qualquer um dos referi-
dos acima). (MORAES e COLLA, 2006)

Simplificando: o arroz integral é considerado um alimento funcional
porque oferece fibras e vitaminas do Complexo B, enquanto o arroz branco e
polido nao é alimento funcional, pois no processo de industrializacdo perde a
maioria dos nutrientes. (DUARTE: 2006, p. 59)

Portanto, o registro de um alimento funcional s6 pode ser realizado
apds comprovada a alegacao de propriedades funcionais ou de salde com base
no consumo previsto ou recomendado pelo fabricante, na finalidade, condicdes
de uso e valor nutricional, quando for o caso ou na evidéncia(s) cientifica(s): com-
posicao quimica ou caracterizacao molecular, quando for o caso, e ou formula-
¢ado do produto; ensaios bioquimicos; ensaios nutricionais e ou fisiolégicos e ou
toxicolégicos em animais de experimentacao; estudos epidemioldgicos; ensaios
clinicos; evidéncias abrangentes da literatura cientifica, organismos internacio-
nais de saude e legislacao internacionalmente reconhecidas sob propriedades
e caracteristicas do produto e comprovacao de uso tradicional, observado na
populacdo, sem associacdo de danos a saude. (MORAES e COLLA, 2006)

1. ALIMENTOS FUNCIONAIS NO COMBATE E PREVENCAO DO CANCER DE
MAMA

No Brasil, o cancer de mama figura como o mais frequente tipo de ne-
oplasia em incidéncia e mortalidade, entre mulheres. Assim, uma vez reconhe-
cida a elevada incidéncia e mortalidade do cancer de mama, a prevencao, assim
como o controle deste, sdo de grande relevancia, representando um importante
problema de saude publica. (PADILHA e PINHEIRO, 2004)

Contudo, a génese e progressao do cancer de mama parecem estar ex-
tremamente relacionadas a habitos alimentares, consumo de gorduras, carnes,
produtos lacteos, frutas, vegetais, fibras, fitoestrégenos, e outros componentes
dietéticos. Dados epidemiolégicos e experimentais, que demonstram uma as-
sociacdo entre dieta e risco de cancer, destacam certos componentes que tém
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uma fungdo quimiopreventiva, como alguns alimentos funcionais, em especial
no cancer de mama.

Estudos revelam que o conceito de alimentos funcionais é amplo, e
defende a suposicdo de que a dieta pode controlar e modular as variadas fun-
¢Oes organicas, contribuindo para a manutenc¢do da saude e reduzindo o risco
de acometimentos por morbidades.

Essa literatura sobre os alimentos funcionais, referencia alguns crité-
rios estabelecidos, tais como: exercer acdo metabdlica ou fisiologica que contri-
bua para a saude fisica e para a diminuicdo de morbidades crénicas; integrar a
alimentacdo usual; os efeitos positivos devem ser obtidos em quantidades ndo
toxicas, perdurando mesmo apds suspensao de sua ingestao; e, por fim, os ali-
mentos funcionais ndo sao destinados ao tratamento ou cura das doencas.

Segundo Padilha e Pinheiro (2004), os principais alimentos funcionais
sdo: fibras, acidos graxos poliinsaturados 6mega 3 (n-3), fitoquimicos, peptideos
ativos (arginina e glutamina), prebi6ticos (inulina e oligofrutose ou frutooligos-
sacarideo), e os probidticos (lactobacilos acidéfilos, casei, bulgarico e lactis).

E uma prioridade a pesquisa para a prevencdo do cancer de mama,
e a utilizacdo de alimentos funcionais como compostos quimiopreventivos. A
literatura é unanime ao destacar a importancia da intervencao dietética na pre-
vencao e recorréncia da neoplasia mamaria.

1.1 Alimentos funcionais no cancer de mama

Omega 3 (n-3)

O consumo excessivo de gordura esta relacionado com o desenvol-
vimento do cancer de mama. A maioria dos estudos sugere que a associacao
entre cancer de mama e gordura é mais dependente do tipo de gordura consu-
mida do que da ingestdo total desta.

Dependendo do consumo de alimentos fontes de gordura entre os
diversos paises, nota-se uma tendéncia a reducao das taxas de incidéncia de
neoplasia mamaria naqueles cujo consumo de fontes de n-3, em especial, o dleo
de peixe, sao elevados, como nos paises asiaticos. (PADILHA e PINHEIRO, 2004)

Em pesquisa realizada na Franca explorou a hipdtese de que o acido
a-linolénico seria capaz de inibir o cancer de mama; usando o tecido mamario
como biomarcador do perfil qualitativo de ingestdo de acidos graxos poliinsa-
turados, encontrou resultados semelhantes, sendo o risco relativo de cancer
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de mama nas mulheres com alta quantidade de a-linolénico no tecido adiposo
mamario de 0,36 (IC 95% 0,12-1,02; valor de “p” = 0,026). (PADILHA e PINHEIRO,
2004)

E evidente que o papel protetor dos acidos graxos n-3 no cancer de
mama merecem ter um estudo aprofundado, tanto quanto as abordagens me-
todoldgicas adequadas, assim como os seus mecanismos de acdo, a fim de bus-
car compreender o papel desses acidos graxos na carcinogénese mamaria.

Acido Linoléico Conjugado (CLA)

Estudos experimentais evidenciam a atividade anticarcinogénica do
CLA na neoplasia mamadria, e experimentos in vitro demonstraram que concen-
tracoes fisiologicas deste acido graxo inibem o crescimento de células neoplasi-
cas de mama de maneira dose-dependente.

Padilha e Pinheiro (2004), destacam que:

Os possiveis mecanismos responsdaveis pela ini-
bicdo da carcinogénese pelo CLA incluem: a reducao da
proliferacao celular, alteracdo nos componentes do ciclo
celular, e mediagao na inibicao da apoptose. Além disso, o
CLA modula marcadores do sistema imune e a formacdo de
eicosandides, atuando no metabolismo lipidico e na expres-
sao genética.

Certamente, o avanco das pesquisas abordando o CLA como possivel
mediador da tumorigénese mamaria, especialmente através de estudos epide-
mioldgicos, é necessdrio para esclarecer o seu papel na prevencao e controle
desta neoplasia.

Fibras

O papel da fibra tem levantado varias publicacées sobre a reducdo do
risco de cancer de mama, aludindo que o aumento do consumo de fibras (frutas,
vegetais e graos integrais) podem reduzir o risco desse tipo de cancer.

Constata-se que dietas ricas em fibras estao associadas com a altera-
¢ao da flora col6nica, atuando na regulacédo da recirculacdo enterohepatica de
estrogénios, de tal forma que a quantidade de estrogénio excretado é aumenta-
da. (PADILHA e PINHEIRO, 2004)

Essa hipdtese sobre o consumo de fibras dietética na reducao do risco

de cancer de mama precisa ser mais testada.

Vitaminas e Minerais
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E importante ressaltar as vitaminas antioxidantes, ou seja, as vitaminas
A, Ce E, que sao as mais investigadas por sua atuacao quimiopreventiva na car-
cionogénese mamaria.

Estudos demonstram que mulheres com uma dieta rica em frutas e
vegetais tem um risco reduzido de desenvolverem cancer de mama.

Padilha e Pinheiro (2004) explicam que: “Uma das a¢des das vitaminas
e minerais é a defesa contra as espécies reativas de oxigénio, que sdo responsa-
veis por danos ao DNA, regulacédo da diferenciacao celular e, consequentemen-
te, inibicao do crescimento de células mamarias cancerigenas”.

Considerando a vitamina A, 0 mecanismo envolvido na carcinogénese
é incerto, porém, sua acdo parece ser reconhecida bloqueando a fase inicial e
a promocao da tumorigénese mamaria, assim como atuando na regulacao da
diferenciacdo celular, prevenindo um aumento de células com caracteristicas de
malignidade. (PADILHA e PINHEIRO, 2004)

Considera-se a vitamina E um potente antioxidante, sendo reconheci-
da por reduzir a incidéncia de tumores mamadrios induzidos experimentalmente.

Outra vitamina que tem seu possivel mecanismo de acdo bloqueador
da carcinogénese mamaria, também baseado na defesa antioxidante é a vitami-
na C (cido ascérbico).

Fitoquimicos

Considerando os fitoquimicos relacionados a neoplasia mamaria, os
fitoestrégenos, que sao compostos fendlicos heterociclicos similares aos estro-
génios naturais e sintéticos com propriedades tanto estrogénicas quanto an-
tiestrogénicas, sao os mais amplamente investigados, sendo as isoflavonas e as
lignanas seus maiores representantes. (PADILHA e PINHEIRO, 2004)

Pequisas experimentais e epidemioldgicas sugerem a hipotese de que
as isoflavonas exercem um papel protetor no desenvolvimento de tumores ma-
marios, em especial entre a populagdo asiatica.

2. ALIMENTOS FUNCIONAIS EM ANGIOLOGIA E CIRURGIA VASCULAR

Sinonimia

De acordo com Anjo (2004) além do nome alimento funcional, o an-
giologista poderd se deparar com outros termos para designar esses alimentos.
Um termo introduzido em 1989 foi “nutracéutico”. Os suplementos dietéticos se
diferenciam dos alimentos funcionais porque ndo podem substituir uma dieta
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didria e suas formas de apresentacao estdo mais préximas dos medicamentos.

Fitoquimicos

Encontradas em frutas e verduras, as substancias dos fitoquimicos
podem ser ingeridas diariamente em determinadas quantidades e mostram
potencial para modificar o metabolismo humano de maneira favoravel a pre-
vencao do cancer e de outras doencas degenerativas (American Dietetic Asso-
ciation: ADA).

Alguns alimentos possuem esses compostos em quantidade maior,
destacando-se frutas citricas, alho, repolho, soja, gengibre, cebola, tomate, be-
rinjela, brdcolis, couve-flor, aveia, cebolinha, menta, orégano, pepino, salsa e
acafrdo. A ingestdo média de fotoquimicos é de aproximadamente 1ga 1,5 g/
dia em uma dieta que inclua frutas, verduras, cha e vinho tinto. (ANJO, 2004)

Terpenoides

Os terpendides encontram-se nos alimentos verdes, na soja e nos
graos. Apresentam atividade antioxidante e interacdo com os radicais livres por
divisdo de sua extensa cadeia carboénica em membranas lipidicas. Os carotendi-
des sdao um tipo de terpeno altamente pigmentado (amarelo. Laranja e verme-
Iho) presente nas frutas e verduras.

Compostos nitrogenados

Consumir alimentos ricos em compostos nitrogenados é uma forma
de protecao contra carcinogénese e mutagénese. Os glucosinolatos contém
enxofre e estdo presentes em alimentos como brécolis, couve-flor, repolho, ra-
banete, palmito e alcaparra, sendo ativadores das enzimas de detoxificacdo do
figado. (ANJO, 2004)

Metabodlitos fendlicos

De acordo com Anjo (2004) os mais importantes metabdlitos fenélicos
sdo os acidos fendlicos (acidos hidroxibenzdicos e hidroxicinamicos), os polife-
nois e os flavandides. O sabor amargo e adstringente da maioria dos alimentos
e bebidas que contém essas substancias se deve a presenca de compostos fe-
nolicos. Os taninos, de alto peso molecular, estdo presentes nos vinhos e dao
o sabor adstringente. Os de baixo peso molecular tendem ao sabor amargo. A
catequina, presente no cha verde, é responsavel pela protecdao contra doencas
cardiovascular aterosclerdtica.

Acidos graxos

Encontram-se relacionados com a prevencao de doencas cardiovas-
culares, através da reducao dos niveis de triglicerideos e colesterol sanguineo,
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aumentando a fluidez sanguinea e reduzindo a pressédo arterial. Esse grupo
composto pelos acidos graxos poliinsaturados, (destacando as séries &mega 3
e 6), encontrados em peixes de agua fria (salmao), 6leos vegetais, semente de
linhaga, nozes e alguns tipos de vegetais.

Tem-se demonstrado importancia de conhecer os niveis de acido gra-
xo0s 6mega 3 presentes na carne de peixes provenientes de ambiente natural e
de cultivo.

Atualmente, tem-se utilizado a incorporacdo de acidos graxos n-3 a
alimentos. Na Europa é pratica comum a formulacao de paes e margarinas com
6leo de peixe. A producao de ovos com teores elevados de DHA é possivel, ali-
mentando-se as galinhas com racdes enriquecidas com este acido, geralmente
através da adicao de microalgas.

A incorporacdo de acidos graxos n-3, especialmente a paes, tem sido
indicada como um procedimento ideal, pois o diéxido de carbono gerado du-
rante o assar age como antioxidante, prevenindo a oxidagdo dos acidos graxos
n-3, enquanto os paes estio sob altas temperaturas. (SUAREZ-MAHECHA, 2002)

Oligossacarideos e polissacarideos

Conhecidos como fibra alimentar, os oligossacarideos e polissacaride-
os tem os efeitos do seu uso na reducao de nivel de colesterol sanguineo e a
diminuicdo do risco de desenvolvimento de cancer, decorrentes de trés fatores:
capacidade de retencao de substancia toxicas ingeridas ou produzidas no tra-
to gastrointestinal durante processos digestivos; reducao do tempo do transito
intestinal, promovendouma rapida eliminacao do bolo fecal, com reducdo do
tempo de contato do tecido intestinal com substancias mutagénicas ou carcino-
génicas; e formacgao de substancias protetoras pela fermentacdo bacteriana dos
compostos da alimentacdo. (ANJO, 2004)

Alimentos prebidticos e probiéticos

Prebidticos: sdo carboidratos complexos (considerados fibras), resis-
tentes as acdes das enzimas salivares e intestinais. Ao atingirem o célon, pro-
duzem efeitos benéficos a microflora colGnica. Probiéticos: sdo suplementos
alimentares que contém bifidobactérias ou bactérias benéficas para a melhora
do balanco intestinal através da colonizagao do intestino por outras espécies, do
controle do colesterol, das diarréias e da reducao do risco do desenvolvimento
do cancer.Tém a fungao de estimular o sistema imunoldgico e alterar o mecanis-
mo microbiano. (ANJO, 2004)

Dados evidenciam que o aumento de consumo de soja mostra uma
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reducdo do risco de doenca coronariana e cancer, e estudos também mostram
os seus efeitos prejudiciais, portanto, o limite maximo de consumo de cada ali-
mento ainda precisa ser estabelecido.

CONCLUSAO

Através dos alimentos funcionais e nutracéuticos, ressalta-se a impor-
tancia destes compostos no aumento da expectativa de vida da populagao, uma
vez que o crescente aparecimento de doencas cronicas tais como a obesidade,
a aterosclerose, a hipertensao, a osteoporose, o diabetes e o cancer tém ocasio-
nado uma preocupagao maior, por parte da populagao e dos érgaos publicos da
salde, com a alimentacao.

Diante do estudo, percebeu-se que a quimioprevencao mediante os
alimentos funcionais emerge como um importante instrumento na prevengao e
controle do cancer de mama, sugerindo mecanismos de acao anticarcinogéni-
cos, antioxidantes, antiinflamatdrios, anti-hormonais, antiangiogénicos, dentre
outros. Os estudos ainda sao insuficientes na identificacdo desse papel de pre-
vencao e controle do cancer de mama.

No ponto de vista médico ndo ha alimentos bons ou ruins, mas dietas
boas ou ruins. O

angiologista e o cirurgido vascular devem ter conhecimento que per-
mita fazer esta distincdo para melhor orientar seu paciente. O controle da obe-
sidade é fundamental, tanto para o controle da doenca aterosclerética como da
doenca varicosa. (ANJO, 2004)

Contudo, uma dieta sauddvel e rica em vegetais, frutas, graos integrais
e sem excesso de gordura, oferece componentes alimentares com possivel efei-
to benéfico na reducédo dos risco de neoplasia mamaria, tanto quanto para as
doencas cardiovasculares.

Um fato importante a salientar é que esses alimentos também
nao podem ser consumidos com exagero. Sendo produtos que contém subs-
tancias ativas na sua composicdo, o excesso de consumo pode provocar efeitos
danosos se a ingestao ultrapassar a dose diaria recomendada. Isso é importante,
se considerarmos todos os segmentos vulneraveis da sociedade.
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