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Alimentos funcionais sio alimentos que provém da combinacio de
produtos comestiveis de alta flexibilidade com moléculas biologicamente ativas, como
estratégia para corrigir distdrbios metabdlicos, resultando em reducdo de doencgas e
manuten¢do da satde. A hipertensio é uma condi¢io clinica multifatorial
caracterizada pela presenca constante de niveis elevados de pressio arterial.
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Foods are foods that come from the combination of highly flexible
edible products with biologically active molecules, as a strategy to correct metabolic
disorders, eliminating the reduction of diseases and maintaining health. Hypertension
is a multifactorial clinical condition characterized by the constant presence of high
blood pressure levels.

Keywords: Functional food. Bioactive Substances. Hypertension. Prevention.
Pharmaceutical attention.

1 INTRODUGCAO

A transic¢do nutricional no Brasil vem ocorrendo em virtude da mudanca dos
hébitos alimentares, caracterizados pela substituicio do consumo de alimentos in
natura como cereais, raizes, leguminosas e frutas por produtos ultraprocessados,

compostos por quantidades excessivas de agticar, sédio e gordura (BRASIL, 2013;

BRASIL, 2014).
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Nesse contexto, verifica-se que a transi¢io epidemioldgica estd intrinsicamente
relacionada com a transi¢do nutricional, uma vez que no século passado as principais
patologias eram causadas por doencas infecciosas e parasitirias bem como por
caréncias nutricionais devido 4 desnutri¢io ou mé alimentagio. A partir das tltimas
décadas, no entanto, as enfermidades que mais se destacam sdo as doengas crénicas
nio transmissiveis como a hipertensio, diabetes, cincer, obesidade e dislipidemia
(BRASIL, 2013).

Dentro dessa perspectiva, visando diminuir a incidéncia das respectivas
doengas, tém-se expandido as divulgacdes acerca de uma alimentagio saudavel, como
incentivo 4 maior consciéncia por parte dos consumidores quanto ao consumo de
alimento que auxiliem na manutencio do organismo ao invés daqueles que lhe sio
prejudiciais (BASHO & BIN, 2010).

Percebe-se que este incentivo tem promovido a busca por habitos alimentares
sauddveis, o que evidencia o crescente interesse dos consumidores pelos alimentos
considerados funcionais, uma vez que estes, além de fornecerem a nutri¢do bésica e
energia para o metabolismo, também promovem beneficios & satde (MORAES &
COLLA, 2006).

Os alimentos funcionais auxiliam no funcionamento fisiolégico e metabélico,
trazendo beneficios tanto para a satde fisica quanto mental, além de prevenir o
surgimento de doengas crénicas degenerativas, uma vez que apresentam em sua
composicdo substincias bioativas tais como: fitoquimicos, probidticos, prebiéticos,
dcidos graxos poli-insaturados, vitaminas antioxidantes, entre outras substincias que
sdo responsdveis por sua funcionalidade. Entretanto, os alimentos funcionais nio
devem ser usados para o tratamento de doencas agudas ou para cuidados paliativos
(VIDAL et al., 2012).

A Hipertensio Arterial (HA) é uma doenca crénica nio contagiosa
caracterizada pelo aumento dos niveis presséricos nas artérias, que faz com que o
coracdo exerca mais forca que o habitual para circular o sangue. Esse evento pode levar

a alteracdes no ritmo cardiaco e a outras doencas como infarto, Acidente Vascular

Cerebral e insuficiéncia renal (DA CRUZ JOBIM, 2017).
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No Brasil estima-se que existam cerca de 30 milhdes de hipertensos, sendo que

309% correspondem a populacdo adulta e, que dos individuos com idade > 60oanos, 60%

sejam hipertensos (GALVAO, 2016).

2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Explanar a importincia dos alimentos e suas substincias bioativas no trato

da hipertensdo, bem como quais sio esses alimentos.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Exemplificar o que é Hipertensdo Arterial;
e Mencionar o que sio alimentos funcionais;
e Relacionar alimentos funcionais sio usados na hipertengio,

e Listar as substincias bioativas nos alimentos funcionais;

3. METODOLOGIA

A metodologia utilizada foi de levantamento bibliogréfico, foi desenvolvida
com base em material j4 elaborado, sendo os dados coletados em artigos cientificos
publicados em revistas nacionais e internacionais, dissertagdes, teses, no periodo de
2010 a 2021, utilizando como principais bases de dados como: Literatura Latino
Americana em Ciéncias da Sadde (Lilacs); Scientific Eletronic Library
OnLine(Scielo) e Medical Literature Analysis and Retrieval System
Online(Medline). Foram usados os descritores: Alimento funcional; Substincias

Bioativas; Hipertensio; Preven¢io; Aten¢do Farmacéutica.

4. JUSTIFICATIVA

Justifica-se a escolha do tema, prela prevaléncia de casos de pessoas com
hiperten¢io e em muitas das vezes o desconhecimento que existem alimentos que

podem prevenir esse quadro.
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5. REVISAO DA LITERATURA
s. HIPERTENSAO ARTERIAL

A hipertensdo arterial é a doenca crdnica mais prevalente no mundo, afetando
mais de 30% dos adultos com idade > 25 anos em todo o mundo (WHO, 2013).
Atualmente, aceita-se como alvo terapéutico a pressdo arterial menor que 140/90
mmHg no consultério e menor que 135/85 mmHg fora do consultério
(BAROCHINER et al., 2012).

De acordo com CARVALHO et al. (2013), os principais influentes de risco para
a HAS incluem: hereditariedade, idade, raca, obesidade, estresse, sedentarismo, sexo,
consumo de élcool, anticoncepcionais e excessiva ingestdo de sédio. Outros fatores,
tanto sociais quanto fisicos, também sio destacados, nio por serem determinantes da
HAS, mas por estarem frequentemente associados a ela (baixo nivel educacional,
colesterol elevado e diabetes mellitus). Desse modo, por sua estreita conexio com estilo
de vida, a HAS pode ser evitada, minimizada ou tratada com a adogdo apropriada de
hébitos saudéveis.

A hipertensdo arterial sistémica (HAS) corresponde a principal condigdo de
risco para as doencgas cerebrovasculares, doencgas isquémicas do coragio e para a carga
global de disfuncdes em homens e mulheres de todas as idades (LIM et al., 2012).

SIERVO (2013) aponta que as modificacdes do estilo de vida constituem a base
do tratamento do paciente hipertenso, sendo importantes estratégias para prevengio e
tratamento da hipertensio arterial sistémica.

Um ntmero cada vez mais acentuado de hipertensos e diabéticos, estimulou a
iniciativa governamental a difundir no Brasil, em unidades ambulatoriais do Sistema
Unico de Satde (SUS), o programa HiperDia, no qual os hipertensos e diabéticos sdo
cadastrados e acompanhados com distribui¢io de medicamentos e orientagdes, através
das reunides mensais com a equipe médica (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

A hipertensdo estd intimamente associada ao padrdo alimentar e na populagio
brasileira, observa-se um aumento na ingestio de gorduras principalmente de origem
animal, alimentos industrializados ricos em agticar, sédio e energia, e reducdo no

consumo de cereais, leguminosas, frutas, verduras e legumes; decorrente do fato de o
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comércio facilitar o acesso e disponibilizar produtos de baixo custo a uma populacio
pouco ativa fisicamente (MALTA et al., 2006).

Sendo assim, o tratamento da HAS abrange duas abordagens terapéuticas: o
tratamento nio farmacolégico baseado em modificacdes do estilo de vida (perda de
peso, incentivo as atividades fisicas, alimentagio sauddvel, entre outros) e o

tratamento farmacolégico (SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA,

2010).

5.2 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Um alimento pode ser avaliado em funcional se, além de suas fungdes bésicas
nutricionais, afetar positivamente uma ou mais fungdes fisiolégicas do organismo,
beneficiando a satide, melhorando a qualidade de vida e auxiliando na diminuigio de
riscos de enfermidades (IGLESIAS, 2010).

Multiplos efeitos metabdlicos e fisiolégicos que contribuem para um melhor
desempenho do organismo originam os beneficios dos alimentos funcionais dos
individuos que os ingerem (VIDAL, et. al., 2012).

O conceito “alimentos funcionais” foi introduzido no Japdo em meados dos
anos 8o por serem reconhecidos pela ciéncia na preveng¢io e manutencio da satde, na
reducdo dos riscos de DCNT e nas alteracdes benéficas das fungdes fisioldgicas
(BALDISSERA et al., 2011).

Foi inserido, nos anos 8o, um programa de reducdo de custos referentes a satde,
mais notadamente, custos de seguros satide e medicamentos para o ptblico idoso em
expansdo no Japdo. Dessa forma foi iniciada uma sequéncia de pesquisas que buscavam
a prevencio de patologias, atingindo aos alimentos que geravam beneficios a sadde,
além da nutri¢do habitual. Julga-se que os chamados “alimentos funcionais”, de hoje
em dia, s3o originados desses alimentos (IKEDA et al., 2010).

E importante destacar que as vantagens atribuidas aos alimentos funcionais
estio fortemente relacionadas com hibitos de vida sauddveis como a pritica de

exercicio fisico regular e uma adequada ingestdo hidrica (BRASIL, 2008).
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Devem fazer parte de discussGes de todos os individuos e em todos os niveis
pontos a respeito dos hédbitos alimentares e suas ligacdes com a prevencio ou
tratamento de doencas, despertando nos usudrios uma autorreflexdo no sentido de
retificarpossiveis falhas alimentares (CARVALHO et al., 2013).

Segundo Vidal et al.(2012), no que se refere a esses alimentos, é imprescindivel
enfatizar que eles nio se relacionam diretamente a cura de doencas, apenas previnem
seu aparecimento e caso isso aconteca auxiliam o organismo a combaté-las de modo
mais eficaz.

Estes nio devem ser adotados como remédios, mas sim acrescentados ao héabito
alimentar para que possam ser consumidos diariamente, ajudando o organismo a se
revigorar. Contudo, para alcancar os beneficios proporcionados pelos alimentos
funcionais, a popula¢io precisa ter o conhecimento destas informagdes, as

recomendacdes minimas como também, a forma adequada de consumo (BASHO;

BIN, 2010; SILV A et al., 2010).

5.3 COMPOSTOS BIOATIVOS DOS ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os compostos bioativos podem ser definidos como nutrientes e/ou nio
nutrientes com a¢io metabdlica ou fisiolégica especifica. Estas substincias podem
exercer seus efeitos agindo como antioxidantes, ativando enzimas, bloqueando a
atividade de toxinas virais ou antibacterianas, inibindo a absorcio de colesterol,
diminuindo a agregacdo plaquetiria ou destruindo bactérias gastrointestinais nocivas
(QUEIROZ, 2012).

Manach et al. (2005) explicam que esses efeitos benéficos ocorrem j4 que os
compostos podem atuar de forma simultinea em diferentes alvos celulares conferindo
potenciais beneficios fisiolégicos e promogio da satide. Dentre os compostos bioativos
ja identificados que d3o funcionalidade aos alimentos estdo os carboidratos nio
digeriveis (fibras soltvel e insoldvel), antioxidantes (como polifendis, carotenoides,
tocoferdis, tocotrienois, fitoesterdis, isoflavonas, compostos organossulfurados),

esteroides vegetais e fitoestrégenos (CHAVES, 2015).
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5.4 ALIMENTOS FUNCIONAIS NA HAS

Os alimentos funcionais expresso em nutrientes significam elevado teor de
polifendis, antioxidantes, vitaminas, 4cidos graxos mono e poli-insaturado de cadeia
longa e carotenoides. Além de serem ricos em fibras, carboidratos e pobre em 4cidos
graxos saturados, produtos industrializados e cereais refinados (MACHADO, 2012).

Em se tratando de hortalicas, Basho, et al. (2010), afirmam que essas constituem
importantes componentes da dieta. Elas apresentam grande quantidade de compostos
bioativos como a fibra, que é fermentada no célon (intestino grosso), uma vez que os
humanos n3o conseguem digeri-la por auséncia de enzimas especificas para a sua
digestdo.

Essa fermentacdo produz 4cido latico e dcidos graxos de cadeia curta, como os
dcidos acético, propidnico e butirico, que reduzem o colesterol circulante no sangue,
assim como outras patologias, inclusive a reducdo da PA.

Segundo Ried (2013), os suplementos de alho tém sido associados a redugio da
pressdo arterial, efeito de relevincia clinica em pacientes hipertensos. O extrato de
alho envelhecido contém a substincia ativa e estdvel s-alil-cisteina.

O 6mega-3 presente nos peixes de dguas profundas e frias e nos frutos do mar,
quando consumido na quantidade de 1 grama didria auxilia na redu¢io da pressio
arterial, favorece o aumento do colesterol HDL plasmatico e na redugio do colesterol
LDL.O 6mega 3 também pode ser ingerido por meio de suplementos em forma de
cépsulas. Outra variedade é o 6mega-6, presente nos 6leos vegetais, como azeite, éleo
de canola, milho e girassol, nozes, soja e gergelim. Atuam como protetores contra as
doencas cardiacas (CABO, ALONSO e MATA, 2012).

As fibras soltveis sdo representadas pelo farelo de aveia, pectina (frutas) e pelas
gomas (aveia, cevada e leguminosas: feijio, grio-de-bico, lentilha e ervilha), e as
insoltveis pela celulose (trigo), hemicelulose (grios) e lignina (hortalicas). O
consumo de fibras promove controlada diminuicdo da PA, destacando-se o beta
glucano originario da aveia e da cevada (EVANS et al., 2015).

H4 evidéncias que a ingestdo de laticinios, principalmente os com baixo teor de

gordura, reduz a PA (PARK; CIFELLI, 2013). O leite contém diversos componentes
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como célcio, potassio e peptideos bioativos que podem suavizara PA (FEKETE et al.,

2013).

Segue alguns exemplos de substincias bioativas e suas fungdes:

5.4.1 ACIDOS GRAXOS OMEGA-3 - EPA E DHA

Os 4cidos graxos podem ser classificados de acordo com sua saturagio de
moléculas de carbono em saturados, monoinsaturados e poli-insaturados. Os 4cidos
graxos d6mega-3 (n-3 ou w-3) sdo 4cidos graxos poli-insaturados cuja primeira
insaturagdo ocorre no terceiro carbono a partir da extremidade com o grupo metil
terminal. J4 os 4cidos graxos da série dmega-6 possuem a primeira insaturagio no
carbono 6 (n-6 ou w-6) (CHAVES, 2015).

Estudos mostram que os 4cidos graxos poli-insaturados 6mega-3 e 6mega-6 tém
efeitos distintos nas células, sendo o primeiro associado a efeitos benéficos e o segundo,
a efeitos deletérios (SIMOPOULOS, 2002).

Os 4cidos linoleico (18:2n-6) e linolénico (ALA, 18:3n-3) sdo os precursores dos
dcidos graxos n-6 e n-3, respectivamente. A ingestdo desses 4cidos graxos é necesséria
para a sintese de seus derivados, como o 4cido araquidénico (AA) (20:4 n-6) e os acidos
eicosapentaenoico (EPA) (20:5 n-3) e docosaexaenoico (DHA) (22:6 n-3) (MARTIN
et al., 2006).

Os efeitos anti-inflamatérios dos 4cidos graxos 6mega-3 tém sido
extensivamente investigados e estudos epidemiolégicos j4 demonstram uma
associagdo inversa entre o consumo destes 4cidos graxos e diversos marcadores
inflamatérios (MOZAFFARIAN e WU, 20m).

Tendo que a inflamacdo est4 envolvida nas doengas cardiovasculares (DCVs),
observou-se um potencial terapéutico dos dcidos graxos n-3 na insuficiéncia cardiaca,
com aumento do limiar de arritmias, redugio da pressdo arterial, melhora na funcio

arterial e endotelial e reducio na agregacio

PLAQUETARIA (KROMHOUT ET AL., 2012).
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5.4.2 COMPOSTOS FENOLICOS - FLAVONOIDES

Os flavonoides sio uma classe de compostos fendlicos amplamente
encontrados em alimentos de origem vegetal, estando presentes em quantidades
significantes em frutas, verduras, legumes e griaos. A absor¢io e metabolismo dos
flavonoides no trato digestério determina a
propriedade biolégica dos mesmos (MANACH et al., 2005).

Gross et al. (2010) ressaltam que uma vez que a metabolizacdo dos compostos
fenélicos ocorre através da microbiota intestinal é necessdrio que a mesma apresente
caracteristicas favordveis para que o processo ocorra de forma satisfatéria. Atualmente
mais de 6000 diferentes flavonoides foram descritos sendo divididos em seis

subclasses, sendo as principais: flavondis, flavanonas, isoflavonas e antocianinas

(KOZLOWSKA e SZOSTAK-WEIGIEREK, 2014).

FLAVONOIS

Dentro da subclasse dos flavonédis, destacam-se os componentes miricetina,
campferol e quercetina. A quercetina é o mais abundante flavonoide desse grupo,
encontrado em alimentos como mac3, cebola, frutas citricas, frutas vermelhas e
brécolis. O teor de quercetina nos alimentos pode variar devido as condi¢des de solo,
colheita e armazenagem (NABAVI et al.,
2015).

LARSON et al. (2012) ressaltam que a biodisponibilidade da quercetina ¢é
dependente de fatores como a forma em que é ingerida, da matriz alimentar e das
diferencas individuais da microbiota. Todas as isoformas da quercetina sdo absorvidas
no cdlon e intestino delgado. Aprofundando as aplicagdes clinicas da quercetina,
atribuiram efeitos anti-hipertensivos a esse flavonoide. Tais efeitos podem se dar
através da reducio do estresse oxidativo; interferéncia no sistema renina-

angiotensina-aldosterona; e melhora da fungdo vascular (LARSON et al, 2012).

FLAVANONAS
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A classe das flavanonas compreende o eriodictiol, a naringenina e a hesperitina,
sendo as duas tltimas substincias as mais abundantes, especialmente nas suas formas
glicosiladas: hesperidina e naringina (TRIPOLI et al., 2007). MANACH et al. (2005)
demonstram que a atividade biolégica das flavanonas depende de diversas varidveis
como a taxa de absorcdo, producio de metabdlitos intermedidrios e a distribuigio
tecidual.

A hesperidina é a flavonona mais abundante e 4 qual tem sido atribuidos efeitos
antioxidantes e anti-inflamatérios, demonstrados pelos seguintes mecanismos
apresentados em estudos, especialmente in vitro: a¢do antioxidante com redugio de
espécies reativas de oxigénio (CHOI e LEE, 2010); menor adesio de monécitos as
células endoteliais; supressio da expressdo de citocinas pré-inflamatérias; melhora da
funcdo endotelial; e reducdo da sintese de metaloproteinases (LEE et al., 2011).

A maior parte da atividade biolégica atribuida & naringenina se deve a sua agio
antioxidante, porém ela também interfere em vias de sinalizacdo molecular que estdo
relacionadas com obesidade, sindrome metabdlica e complicacdes cardiovasculares
(PU et al., 2012).

Dentre os efeitos anti-inflamatérios atribuidos a naringenina estdo: a inibicdo
da resposta inflamatéria induzida; a inibi¢do da enzima pré-inflamatéria COX-2;

inibi¢do de citocinas; e redugio de citocinas pré-inflamatérias (CHAVES, 2015).

ISOFLAVONAS

As isoflavonas sdo compostos que ocorrem naturalmente em mais de 300 tipos
de plantas, sendo que a soja e seus derivados fornecem quantidades fisiologicamente
relevantes deste composto. As principais fun¢des exercidas pelas isoflavonas
relacionam-se com o seu efeito como fitoestrégeno, por apresentar estrutura similar ao
17- [-estradiol, sdo capazes de se ligar e ativar os receptores de estrégeno o e (. Esta
propriedade de ligagcio confere a capacidade de afetar os mecanismos de sinalizagio
intracelular e exercer, assim, fun¢es estrogénicas e antiestrogénicas (KO, 2014).

Estudos como o realizado por Lagari e Levis (2014) mostram diferengas na

incidéncia dos fogachos, o principal sintoma reportado por mulheres menop4ausicas.
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Outro aspecto clinico relacionado ao consumo de isoflavonas refere-se i osteoporose.
A osteoporose pés-menopéusica é uma condigio associada com a diminui¢do da massa
éssea resultante do aumento da reabsor¢io dssea que ocorre apés o declinio dos niveis
de estrégeno. Assim, devido a sua semelhanga estrutural com o 17- B-estradiol, sugere-
se que os fitoestrégenos podem agir beneficamente na diminuigdo do risco da perda de
massa éssea pés-menopausica (LAGARI e LEVIS, 2013).

Assim como a relagdo das isoflavonas aos sintomas da menopausa,
GONZALEZ e DURAN (2014) destacaram que grande parte dos estudos em humanos
verificou a eficicia destes compostos sobre a reducio do risco de eventos
cardiovasculares, evidenciando sua a¢io antioxidante, anti-inflamatéria e de reducdo

de lipideos sanguineos.

ANTOCIANINAS

As antocianinas sio um grupo de flavonoides responséaveis pela coloraco azul,
roxa e vermelha de muitas frutas, flores e folhas. Estdo presentes na uva roxa, amora,
mirtilo, cereja, repolho roxo e outros alimentos (WU et al., 2006). No organismo
humano, as antocianinas podem ser absorvias a partir do estdbmago por transportadores
ativos. Contudo, refere-se que o
intestino é o principal érgdo responsédvel pela metabolizacdo destas substincias, uma
vez que, ao atingir a microbiota intestinal, as antocianinas s3o intensivamente
biotransformadas em seus metabdlitos por enzimas presentes no intestino delgado e
cblon, que sdo absorvidos por difusio
passiva e assim atingem a circulagdo sanguinea (FANG, 2014; YOUSUF et al., 2015).

Em trabalho de revisdio, CHAVES (2015) aponta que as fungdes exercidas pelas
antocianinas vdo muito além da sua funcio de dar cor a flores, frutos e folhas. Estes
pigmentos apresentam potenciais benéficos 4 saiilde como antioxidantes dietéticos.
Além disso, evidencia-se que as antocianinas podem desempenhar efeitos
significativos na redugio de parimetros

inflamatérios e/ou de estresse oxidativo, que estdo intimamente associados com a

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio. Sio Paulo, v.7.n.9. set. 2021.
[SSN - 2675 — 3375

1364



. Revista Ibero- Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao- REASE

incidéncia de doengas como hipertensio, dislipidemia e diabetes tipo II (KUNTZ et

al., 2014).

CONCLUSAO

Os compostos bioativos apresentam efeitos benéficos para a satide, conferindo
beneficios para a promog¢do e manutenc¢io da sadde, incluindo redugio do risco de
desenvolvimento de doengas cronicas degenerativas como cincer, doencas
cardiovasculares, osteoporose, inflamacdo
e diabetes tipo II, entre outras.

Desta forma, os alimentos funcionais merecem destaque na alimentagio, pois
enriquecem a dieta, colaboram para melhorar o metabolismo e tendem a prevenir
enfermidade ou o agravamento das mesmas. Evidencia-se, porém, a necessidade de
maior atencio a ingestdo dietética destes
alimentos, bem como de novas pesquisas para elucidarem as formas de consumo e
dosagens recomendadas de cada componente, j4 que a literatura existente nio esclarece

essas questoes.
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