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OS BENEFICIOS DAS FARINHAS FUNCIONAIS NO CONTROLE GLICEMICO

ANA PAULA AZEVEDO
FLAVIA ALVES DE SOUZA SANTOS
MARIANA EMILIA HOLANDA PALHA MARQUES

Orientadora: Helen Maria Lima da Silval.

Resumo:

O Diabete Mellitus (DM) vem sendo considerado como a epidemia do século XXI
devido ao elevado numero de casos e suas complicacdes. Nesse contexto, percebe-
se gue a alimentacéo € fator fundamental para o tratamento do DM, e as farinhas
funcionais constituem uma alternativa pratica e versatil de consumo de fibras e de
compostos bioativos que levam ha varios efeitos benéficos no organismo para controle
da glicemia. Dessa forma, acredita-se que os alimentos funcionais sao capazes de
influenciar nas atividades celulares reduzindo o risco para as diversas doencas
cronicas, ajudando no metabolismo e controle do Diabetes. Foi desenvolvido um
trabalho de revisdo integrativa da literatura utilizando as palavras chaves “Diabetes
Mellitus”, “Alimentagdo Funcional” e “Controle Glicémico”, com o intuito de avaliar os
beneficios das farinhas funcionais por meio dos compostos funcionais encontrados
nos diversos alimentos como a aveia, farinha de linhaca, farinha de maracuja e farinha

de banana verde, bem como sua contribuicdo no controle da glicemia.

Palavras-chave: Diabetes Mellitus, Alimentagdo Funcional, Controle Glicémico.

1 Helen Maria Lima da Silva. UNIBRA. Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. E-mail:
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1 INTRODUCAO

Ao longo dos anos a populacdo brasileira passou por varios processos de
transi¢cao nutricional, com a industrializag&o, observou-se o aumentando do consumo
de produtos ultraprocessados, rico em sodio, aglcares e gorduras, e o estilo de vida
e a mudanca alimentar trouxe a populacdo um crescente aumento nos casos de
doencas crbnicas nao transmissiveis. Esse motivo tem levado a populacdo a
conscientizar-se da importancia de habitos mais saudaveis, e com isso vem
aumentando a busca por alimentos contendo substancias que auxiliam na promocéo
da saude (MORAES; COLLA, 2006).

Estima-se que 70% do desenvolvimento das doencas cronicas nao
transmissiveis esta relacionado com alimentacao inadequada e o estilo de vida, dentre
as quais destaca-se o Diabetes Mellitus (DM), sendo considerado como a epidemia
do século XXI devido ao elevado numero de casos e suas complicacfes. A
alimentacdo representa um dos fatores mais significativos para o controle glicémico e
tratamento do DM, sendo considerada em determinadas situacdes a Unica
intervencao necessaria (ZAPAROLLI, 2013).

A legislacao brasileira define alimento funcional como “todo alimento que além
cumprir as funcdes nutricionais basicas, produz no organismo efeitos metabdlicos e
ou fisiolégicos desejados trazendo benéficos a salde e sendo seguro para o consumo
sem a necessidade de supervisdo ou autorizacdo meédica para ser consumido”
(BRASIL,1999). Um alimento pode ser considerado funcional se, além de cumprir suas
fungBes basicas nutricionais, afetar de forma positiva uma ou mais funcdes fisiologicas
do organismo, favorecendo a saude, colaborando para uma melhor qualidade de vida
e contribuindo na reducao dos riscos de doencas (SILVA et al., 2015).

As Farinhas funcionais constituem uma alternativa préatica e versatil de
consumo. Se classifica como subproduto do processamento de um produto vegetal e
sdo ricas em fibras e micronutrientes relevantes para a saude. A fibra alimentar
passou a ter sua importancia reconhecida e recomendada na alimentagéo, por ter
efeitos benéficos ao organismo, devido a baixa fermentacéo e alta retencéo hidrica,
ajudando no processo de digestdo, aumentando a saciedade, além de ser
considerada um dos principais alimentos funcionais (PEREZ; GERMANI, 2007;
ZIMARCHI; MOLETA; MACAGNAN, 2020).

Assim, acredita-se que quando um individuo diabético ingere alimentos



funcionais, como as fibras dietéticas, encontradas em frutas, vegetais e cereais, tais
alimentos produzam varios efeitos fisiologicos benéficos no organismo, dentre eles a
regularizacdo do transito intestinal e o controle da glicemia (MIRANDA et al., 2014).

As farinhas séo utilizadas como matérias-primas, primaria ou secundaria pela
industria de alimentos. Se evidencia como fonte alternativa de fibras e pelo efeito
hipoglicemiante, além de serem importantes constituintes de uma dieta saudavel, ndo
s6 para tratamento e acompanhamento do diabético, como € essencial ha prevencgao
do DMII (WAZAK; FERREIRA, 2017).

Os beneficios do consumo regular das farinhas funcionais e seus mecanismos
de acdo estdo no controle e tratamento do DM por estar ligado a diminuicdo da
absorcdo de glicose no organismo, da resisténcia ao horménio da insulina, da
destruicdo das células beta do pancreas colaborando no controle da glicemia por meio
dos compostos bioativos encontrados em alguns alimentos, como a aveia, a farinha
de maracuja, farinha de banana, nas gorduras poli-insaturadas (Omega 3) presentes
na farinha de linhaca, dentre outros. Nesse contexto, o nutricionista tem papel
primordial no que diz respeito a conscientizar e orientar sobre as maneiras e
possibilidades mais saudaveis da alimentacdo de todas as pessoas que estdo de
forma direta ou indireta relacionadas com a doenca visando proporcionar uma melhor
qualidade de vida (CONCEICAQO; BORGES, 2021).

Com base nesses aspectos, este trabalho tem como objetivo avaliar os
beneficios das farinhas no controle e tratamento do Diabetes Mellitus (DM), e tem
como obijetivos especificos compreender o que séo alimentos funcionais, entender o
funcionamento fisiolégico do pancreas e a fisiopatologia do Diabetes Mellitus e
entender o funcionamento das farinhas funcionais e seu papel no organismo de uma

pessoa diabética.

2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 Alimentos Funcionais
Ao longo da historia humana observou-se que determinados alimentos eram

consumidos para melhoria da saude e prevencédo de diversas doencas, ainda sem ter
a denominacéo de alimento funcional. H&4 aproximadamente, 2.500 anos, HipGcrates,
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filésofo grego considerado “pai da medicina”, ja declarava: “faca do seu alimento seu
remédio”. Além dos gregos, 0os romanos € 0s egipcios também tinham nogao sobre o
consumo de determinados alimentos para promocdo e recuperacdo da saude. A
histéria dos alimentos funcionais inicia com a necessidade das pessoas em obter uma
alimentacédo com valor nutricional agregado devido a problemas de saude existentes.
Porém, s6 na década de 80 que o termo alimento funcional passou a existir, sendo
introduzido no Japado através de um programa de governo criado para diminuir os
gastos em salde publica, buscando prevenir determinadas doencas (CANAS;
BRAIBANTE, 2019).

No Brasil, o Ministério da Saude por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), regulamentou os alimentos com propriedades funcionais na
década de 90, através da Resolucdo n° 18 de 30 de abril de 1999, que estabelece as
diretrizes basicas para analise e comprovacédo de propriedades funcionais e ou de
salude alegadas em rotulagem de alimentos. A legislacao brasileira ndo utiliza o termo
alimento funcional e sim, alimento com alegacéo de propriedades funcionais e ou de
saude. A propriedade funcional, descrita na legislacéo é relativa ao papel metabélico
ou fisiolégico que o nutriente ou ndo nutriente tem no crescimento, desenvolvimento,
manutencdo e outras fun¢des normais do organismo humano, ja a propriedade de
saude, afirma, sugere ou implica a existéncia de relacdo entre o alimento ou
ingrediente com doenca ou condicao relacionada a saude (BRASIL, 1999).

Na literatura existem varias definicdes para o alimento funcional e ndo existe
um conceito Unico reconhecido mundialmente porque cada pais vai apresentar sua
regulamentacdo e definicdo. De forma sucinta, todas as definicdes associadas a
alimentos funcionais envolvem o conceito de alimento ou ingrediente que promove
beneficio a saude das pessoas. Desse modo pode-se pensar que todos os alimentos
devem ser considerados funcionais, uma vez que sao constituidos de valor nutritivo,
porém a nomenclatura “funcional” aplicada aos alimentos, adotou a conotagéo
diferente, por fornecer um beneficio fisiolégico adicional além de atender
necessidades nutricionais basicas (HASER, 2020).

Esses alimentos possuem compostos funcionais que se apresentam na forma
de substancias biologicamente ativas, e sado capazes de influenciar nas atividades
celulares reduzindo o risco para as diversas doencas cronicas associadas ao estresse
oxidativo ou desregulacdo do metabolismo. Dentre estes compostos benéficos a

saude, incluem-se o0s acidos graxos, os antioxidantes, como os carotenoides (a-
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caroteno, B-caroteno, B-criptoxantina, luteina, licopeno, zeaxantina), os fitosterais,
fosfolipidios, polifendis (flavonoides e isoflavonas), probiéticos, as fibras alimentares
(beta-glucana em farelo de aveia, aveia em flocos e farinha de aveia, pysillium,
dextrina resistente), dentre outros que se destacam com beneficios especificos a
saude quando associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis
(BRASIL, 2002; ROCHA et al., 2021; NORNBERG, et al, 2022).

O estudo desses compostos bioativos inspirou o conceito de alimentos
funcionais, por existirem na natureza em grande numero, com ampla variagdo em
estrutura quimica, podendo estar presente no cotidiano e na dieta humana habitual.
Sd8o0 compostos extra nutricionais encontrados naturalmente em pequenas
guantidades em alimentos in natura ou podendo ser acrescentado em preparacoes e
produtos, e quando ingeridos em quantidades significativas, exercem efeitos
benéficos a saude do homem. Dentre os compostos bioativos ja citados destacam-se
as fibras alimentares que sdo comumente usadas como aditivos em preparacdes, por
apresentarem propriedades fisico-quimicas favoraveis para elaboracdo de diversos
produtos (CARNAUBA, 2019; CANGUSSU, et. al, 2020).

2.2 Fibras alimentares

Os conhecimentos cientificos sobre os efeitos fisiolégicos dos diferentes
compostos presentes na fibra alimentar, vem tendo um grande avanco nas Ultimas
décadas. O Codex Alimentarius, define fibra alimentar “como polimeros de
carboidratos, com 10 ou mais unidades monoméricas, derivados de plantas, que nao
sao hidrolisados por enzimas enddgenas no intestino delgado”. A legislacao brasileira
inclui ainda, carboidratos de trés a nove unidades monomericas e a lignina (CUPPARI,
2019).

As fibras alimentares podem ser classificadas de acordo com a composi¢céo
quimica, sendo definidas como carboidratos complexos, com excec¢éo da lignina, e
classificadas por categorias botanicas, que séo a celulose, hemicelulose, substancias
pécticas, gomas, mucilagens polissacarideos de algas e a lignina (CUPPARI, 2019).
Além disso, podem ser classificadas quanto aos efeitos fisioldgicos no organismo
humano de acordo com a solubilidade, fermentabilidade e viscosidade (COMINETI;
COZZOLINO, 2020).

As fibras soluveis, viscosas e fermentaveis, sdo responsaveis por retardar o
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esvaziamento gastrico, reduzir a absorcdo de carboidratos e lipideos, aumentar o
volume e maciez das fezes, efeito bifidogénico e formacdo de substrato para
fermentacdo bacteriana, produzindo gases e acidos graxos de cadeia curta. Ja as
insolaveis, ndo viscosas e ndo fermentaveis, sdo responsaveis pela aceleracdo do
transito intestinal, reducdo de peso corporal, prevencédo de constipacdo e aumento do
volume e maciez das fezes (CANGUSSU, et al., 2020). Os principais efeitos

fisiologicos das fibras e alguns exemplos estéo dispostos na Tabela 1.

Tabela 1. Fibras alimentares quanto aos efeitos fisioldgicos.
Efeitos fisioldgicos das fibras Tipos de fibras

Soluveis, fermentaveis e viscosas Pectinas, gomas, mucilagens, inulina,
fruto-oligossacarideos, betaglucanas,
psyllium, hemicelulose tipo A.

InsollUveis, nao fermentaveis e nao Celulose, hemicelulose e lignina.
viscosas
Fonte: Autoras.

Segundo Ledo et al, (2017), os principais beneficios que as fibras
proporcionam a saude séo: reducao do colesterol no sangue, melhorias na funcéo do
intestino grosso, diminuicdo da resposta glicémica, diminuicdo do risco de doencas
cardiovasculares e auxilia na reducdo de peso corporal. Estes beneficios estdo
relacionados ao processo de uma parcela da fermentacdo que ocorre no intestino
grosso, modificando a velocidade do transito intestinal, sobre o pH do célon e também
sobre a sintese de subprodutos com importante efeito fisiologico.

As fibras foram inseridas na categoria de alimentos funcionais por serem o
principal componente dos vegetais, frutas e cereais integrais. A recomendacao diaria
de fibras alimentares é de 14g/1.000Kcal de acordo com as Dietary References Intake
(DRI), independente da faixa etaria do individuo ou se apresenta alguma patologia
(CUPPARI, 2019). De acordo com a Portaria 27/98 da ANVISA, para um alimento ser
considerado como fonte de fibra alimentar deve conter, nas condi¢cdes do produto
pronto para consumo, no minimo 3 gramas de fibra por 100g de produto (considerando
produto solido) (BRASIL, 1998).

A fibra alimentar € um dos principais tratamentos néo farmacoldgicos para o
DM e suas complicacdes cronicas, por favorecer o controle glicemico, através dos

efeitos favoraveis sobre as respostas glicEmica e insulinica em pacientes com e sem
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Diabetes Mellitus (CARVALHO, 2018).

2.3 Farinhas Funcionais

As farinhas sao produtos obtidos de partes comestiveis de varias espécies de
cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas, que passam por
moagem ou algum processo tecnoldgico prévio sendo considerado seguro para
producgédo de alimentos (BRASIL, 2005).

Acabam sendo uma grande aliada para quem busca uma vida mais saudavel,
nao so pela praticidade mais pelas inUmeras possibilidades de sua utilizacdo em
véarias preparagdes culinarias. Destaca-se por ser fonte de fibras alimentares, pelo
fato benéfico de aproveitamento do alimento, o que evita seu desperdicio, e ainda por
ter efeito hipoglicemiante proporcionando um controle maior da glicemia nos
individuos diabéticos, além de serem importantes constituintes de uma dieta saudavel.
(WAZAK; FERREIRA, 2017).

2.4 Farinha de aveia

A aveia é um cereal pertencente a familia das Poéaceas, (antiga familia das
gramineas) de género Avena, e seu nome cientifico € Avena sativa L., herdado do
latim avena. E um cereal promotor de salide, por se destacar pelas propriedades
nutricionais e funcionais, principalmente pela qualidade de fibras alimentares, além de
ser uma fonte natural de antioxidantes (IPEA, 2018).

Em 1997, a aveia foi reconhecida como alimento funcional pela FDA (Food and
Drug Administration), e € um dos cereais mais cultivado no mundo, ficando em sétimo
lugar na producgéo de cereais, segundo o United States Department of Agriculture, e
o Brasil € o 6° maior produtor e consumidor de aveia no mundo (COELHO, 2020;
USDA, 2020).

O grao é definido como uma cariopse, que também pode ser chamado de fruto-
semente, devido a parte do fruto estar fortemente ligada a semente. Sua estrutura é
formada por uma casca fibrosa, semelhante a palha e os componentes podem ser
divididos em 3 partes principais (Figura 1): pericarpo (casca), que é envoltério protetor
da semente, sendo responsavel por cerca de 60% do seu peso, o endosperma (miolo),

regido predominante na semente da aveia (63 a 84%), o farelo, pelicula que reveste
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0 grao (9 a 12%) e o gérmen que possui cerca de 3% do peso total do grdo podendo
gerar uma nova planta (COELHO, 2020).

Figura 1. Morfologia do grao de aveia

Pericarpo

Endosperma

Farelo

Gérmen
Fonte: (GARCIA, 2021).

A composicdo quimica da aveia se diferencia dos demais cereais por ser
repleto de nutrientes benéficos, sendo eles constituidos por compostos fendlicos,
aminoacidos, carboidratos, 4cidos graxos insaturados, vitaminas, sais minerais, e pela
fracdo das fibras alimentares (9 a 11%), cuja principal € a beta-glucana, componente
estrutural da parede celular do cereal, responsavel em conceder ao grao a condicéo
de alimento com propriedade funcional (CUPPARI, 2019; ANVISA, 2019;
MALANCHEN et al., 2019).

A beta-glucana € um polissacarideo que faz parte de uma fracdo da fibra
soltvel, que esta presente no endosperma da semente que aumenta a viscosidade no
trato gastrointestinal, proporcionando uma digestdo mais lenta ao organismo, sendo
este um fator chave na reducéo da glicose no sangue, atenuando a resposta glicémica
e insulinica pos-prandial, além de diminuir as taxas de colesterol plasmatico,
principalmente em individuos hipercolesterolémicos, o que possibilita sua utilizacdo
no controle ou retardo do aparecimento de doencas cronicas (NORNBERG, 2014;
GUIMARAES, 2021).

De acordo com o Codex Alimentarius da Food and Agriculture Organization -
(FAO) of the United Nations (1997), o consumo de produtos contendo a aveia que
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fornece 3g de beta-glucana (fibra soltvel), o equivalente a quatro colheres de sopa de
farinha de aveia (60g) por dia (Figura 2), podem reduzir o risco das doencas cronicas,

fazendo da aveia um alimento altamente recomendado.

Figura 2. Farinha de Aveia.

Fonte: As autoras.

2.5 Farinha de linhaca

A linhaca é uma planta herbacea, cujo nome cientifico € Linum usitatissimum
L., da familia Linaceae, que pertence ao género Linum. E um alimento de origem
vegetal podendo ser consumido in natura, como semente ou moida como farinha e
seu Oleo é considerado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria como composto
bioativo com autorizacdo de uso em suplementos alimentares (KRASSMANN, 2021;
BRASIL, 2018).

A linhaca se originou no sul da Europa e se difundiu por todo o mundo. Seu
cultivo responde de forma mais positiva em climas temperados, porém se adapta de
forma facil ao clima subtropical que tem resposta semelhante, sendo o principal motivo
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de ter sido cultivada inicialmente na regido Sul do Brasil, que possui condicdes
climaticas semelhantes (STANCK; BECKER; BOSCO., 2017).

Existem duas principais variedades de linhaga que se diferenciam pela cor, ou
seja, pelo teor de pigmento externo que reveste a semente (Figura 3), podendo ser
encontrada na cor marrom ou na cor dourada e essa diferenca de cores acontece por
guestbes genéticas e existem evidéncias que sdo parecidas na sua Composicao

quimica por apresentar bioatividade semelhante (BARROSO et al., 2014).

Figura 3. Graos da Linhaga Dourada e Linhagca Marrom.

Fonte: Autoras.

A linhaca possui em sua composicao lipidios, proteinas, carboidratos, fibras
alimentares (soluveis e insolaveis), vitamina E, B, zinco, manganés, potassio, foésforo,
carotenoides, além de ser rica em ligninas. Em virtude da composi¢éo nutricional, a
linhaca oferece varios beneficios ligados a saude, que ocorre por ter efeito redutor de
inflamacéao subclinica e laxativa, por ser antioxidante, anticancerigena, hipoglicémica
e hipocolesterolemiante (CUPPARI, 2019).

Os principais componentes responsaveis por essas agoes fisiologicas sdo as
ligninas, o 6mega 3 e as fibras alimentares. As ligninas atuam inativando espécies
reativas de oxigénio e lipidios podendo funcionar indiretamente no sistema
antioxidante endogeno, poupando enzimas antioxidantes e ainda podem ter efeito no
colesterol, triglicerideos e em alguns marcadores inflamatérios como a proteina C

reativa (PCR). A composicdo de acidos graxos encontrada na semente, se destaca
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pela elevada concentracdo de 6mega 3 do reino vegetal, o qual é classificado como
essencial para a saude humana (CUPPARI, 2019).

A ingestdo de fibras aumenta a viscosidade gastrointestinal, reduzindo a
absorcdo de macronutrientes, resultando em um aumento da sensibilidade insulinica.
Os compostos mas presentes na linhaca, os acidos graxos essenciais, fibras e
compostos fendlicos, exercem atividade antioxidante, evitando a peroxidacdo das
membranas e como conscequéncia ha alteragdo na permeabilidade da célula, levando
a um estado de hiperglicemia com redugcdo na tolerancia da glicose. Portanto, o
consumo de linhaca pode ser benefico na reducéo da glicemia e melhora a tolerancia
da glicose (ZAPAROLLI, 2013).

A adicdo da linhaca nas preparagcbes culinarias, no desenvolvimento de
produtos funcionais, tem capacidade de elevar os niveis de flavonoides totais e
antocianinas (MOURA et al., 2008).

2.6 Farinha de maracuja

O Brasil é o maior produtor mundial de maracuja e abriga ao menos 150
espécies. A producdo nacional, no ano de 2020, segundo o IBGE, foi de 690.364
toneladas. Apesar de tamanha variedade, s6 duas espécies tem valor comercial,
como alimento ou sendo utilizado pelas indlstrias de bebidas, cosméticos e
farmacéutica. A espécie Passiflora edulis, que pertence ao género Passiflora L, é
bastante conhecida por suas propriedades terapéuticas e o seu fruto, maracuja-
amarelo (Passiflora edulis f. flavicarpa Deg), tem sido apontado como um alimento
funcional por atuar de forma benéfica em respostas fisioldgicas especificas no
organismo humano (ZERAIK et al., 2010).

O maracuja é altamente perecivel, e a sua transformacdo em farinha é uma
alternativa de melhor aproveitamento aumentando a vida de prateleira. A farinha de
maracuja pode ser utilizada em produtos alimenticios e obtida a partir da trituracao da
casca do fruto, que representa 60% do peso total (Figura 4) (OZORES et al., 2014).

A casca do maracuja é rica em fibras solUveis, principalmente pectina, que
auxilia na prevencao de doencas, como por exemplo o Diabetes. As fibras agem
fisiologicamente promovendo o retardo do esvaziamento gastrico, aumentando o
poder de saciedade, retardando o tempo de absorcdo dos carboidratos simples,

exercendo uma agao positiva sobre o controle glicémico, no tratamento do Diabete
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Mellitus tipo II, por ser totalmente degradavel no organismo, o que contribui para a
normalizar a glicose sanguinea e os niveis de insulina (COQUEIRO; PEREIRA;
GALANTE, 2016).

Além da fibra, a casca também €& fonte de vitaminas e minerais, tais como
niacina, ferro, calcio e fésforo e compostos fendlicos entre outros fitoquimicos, o que
contribui para a utilizacdo na producdo e desenvolvimento de alimentos funcionais
(ZERAIK et al., 2010).

Figura 4. Farinha de Maracuija.

Fonte: Autoras.

2.7 Farinha de banana verde

A banana (Musa sp.) € uma fruta tropical, que pertence a familia Musacea e
contendo aproximadamente 30 espécies dentro do género Musa. Por ser disponivel
durante o ano todo, € uma fruta altamente nutritiva, disponivel para a maior parte da
populacdo, se tornando o 4° alimento mais consumido mundialmente. Sua melhor
aceitacao é quando se encontra madura, devido aos aspectos sensoriais e nutricionais
gue apresenta, é considerada uma boa fonte de energética e por conter carboidratos
e minerais como 0 potassio e vitaminas em sua composi¢ao nutricional (SILVA, et al.
2015).

A farinha da banana verde (Figura 5) é obtida através da casca que contém
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elevado teor de amido resistente, em média 84%, podendo ser utilizada ingrediente
funcional nas diversas preparacdes alimentares, melhorando a qualidade nutricional
e proporcionando efeitos fisiolégicos benéficos ao organismo. Também sé&o fontes de
micronutrientes importantes como potassio, manganés, iodo e zinco e vitaminas do
complexo B (B1, B2, B6 e niacina), vitamina C e acido folico (MARTINS, 2017).

O amido resistente encontrado na banana verde possui propriedade
semelhante & fibra alimentar onde os componentes bioldgicos presentes em sua
composi¢cado promovem a sensacao de saciedade, efeitos sobre a resposta glicémica
e a fermentacado pelas bifidobactérias que resulta na formacdo de acidos graxos de
cadeia curta, aumento do bolo fecal entre outros efeitos (RANIERI; DELANI, 2018).

Figura 5. Farinha de Banana Verde.

Fonte: Autoras.

3. DIABETES

Diabetes Mellitus (DM) configura-se hoje como uma epidemia mundial e um
grande desafio para os sistemas de salde em todo o mundo. Sua elevada
prevaléncia, e as complicacdes decorrentes levam a altas taxas de hospitalizacoes e
de mortalidade gerando impactos sociais e econémicos significativos (ISER et al.,
2015).
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A Federacéao Internacional do Diabetes (IDF) informa que atualmente ha 537
milhdes de pessoas vivendo com Diabetes Mellitus e estimava-se para 2040, que 642
milhdes de pessoas entre 20 a 79 anos tenham Diabetes (Tabela 2). A previsao
estimada para 2045 é de que 700 milhdes de pessoas terdo a doenca em todo mundo.
Para o Brasil, o contingente estimado de 11,9 milh6es de casos, pode alcancar 19,2
milhdes até 2035 (ISER et al., 2015; OGURTSOVA et al., 2017).

Tabela 2. Estimativas globais de prevaléncia de Diabetes, despesas de saude,

prevaléncia de baixa tolerancia a glicose para 2040. NC = N&o calculado.

2015 2040

Populacéo geral
Populacgéo total mundial 7,3 bilhdes 9,0 bilhdes
Populacéo adulta (20-49 4.7 bilhdes 6,2 bilhdes
anos)
Total de nascidos vivos 129,4 bilhdes NC
para mulheres com
idade de 20-79 anos
Diabetes (20-79 anos)
Prevaléncia global 8,8% (7,2-11,4%) 10,4% (8,5-13,5%)
(intervalo de incerteza)
NUmero de pessoas com 415 milhdes (340-536 642 milhdes (521-829
Diabetes (intervalo de milhdes) milhdes)
incerteza)
NUumero de mortes por 5 milhdes NC
Diabetes

Despesas em Daude devido a Diabetes (20-79 anos)
Gastos total em saude 673 bilhdes 802 bilhdes

em 2015 (em dolares)

Tolerancia a glicose prejudicada (20-79 anos)

Prevaléncia global 6,7% (4,5-12,1%) 7,8% (5,2-13,9%)
(intervalo de incerteza)

NUmero de pessoas com 318 milhdes (212-572 481 milhdes (317-856
baixa intolerancia a milhdes) milhdes)

glicose (intervalo de

incerteza)

Fonte: Adaptada de OGURTSOVA et al., 2017.
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3.1 Fisiologia do pancreas

O pancreas é responsavel pela producéo do suco pancreatico e dos hormonios
insulina e glucagon. Possui cerca de 20 cm de comprimento, pesa em torno de 85 a
100g e fica localizado na regido abdominal atras do estbmago, entre o duodeno e o
baco (Figura 6). E uma glandula digestiva com funcdo secretora enddcrina e exdcrina
(ROMANCIUC, 2017).

A porcdo endécrina € formada por aglomerados de células denominados
Ilhotas de Langerhans que produzem os hormonios insulina (a partir da célula beta) e
glucagon (célula alfa), que juntos regulam a glicemia sanguinea. A funcéo exocrina
esta relacionada com a producdo de enzimas que auxiliam o processo da digestédo
dos alimentos, dentre as principais estdo a lipase (que quebra as gorduras), a
protease (que quebra as proteinas) e a amilase (que quebra os carboidratos)
(MONTENEGRO; CHAVES; FERNANDES, 2016).

Figura 6. Estrutura anatdomica do pancreas.

Artéria esplénica

Baco

Pancreas Ithotas

pancreaticas

Bile Ductobliliar
(de vesicula biliar)

Ducto biliar comum

Duodeno do
intestino delgado

Celulas alfas
& e

Ducto pancreatico Célilas acinares
secretam enzimas

digestiva

Células beta

Acinos

Fonte: Traduzido de OpenStax College (2013).

A principal fonte de energia para que todas as células do corpo exercam suas
atividades é a glicose. E para que o corpo funcione normalmente é imprescindivel a
homeostase glicémica, ou seja, quantidades controladas de glicose na corrente
sanguinea (PATENTE, 2017).
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A insulina é capaz de realizar o controle glicémico apdés uma refeicéo,
controlando o processo de manutencéo da glicemia pés-prandial. Ja o glucagon regula
a glicemia em periodos prolongados de jejum. O pancreas exoécrino, € altamente
vascularizado fazendo com que garanta uma grande capacidade de troca de
substancias entre o 6érgdo e o sangue, o que permite um rapido estimulo da secrec¢éo
de insulina na corrente sanguinea e liberacdo do horménio apds a ingestao alimentar
(PAIVA, 2014).

3.2 Fisiopatologia do Diabetes Mellitus

O Diabetes Mellitus € uma sindrome metabdlica de origem multipla e sua
fisiopatologia pode ser basear pela falta e/ou insuficiéncia de funcionalidade das
células beta pancreatica e pela resisténcia insulinica, levando ao acumulo de glicose
na corrente sanguinea, comprometendo a qualidadede vida e sobrevida dos
individuos (TOMAZ; TOLEDO; SOUZA, 2019).

Quando ocorre a digestao de alimentos ricos em carboidratos (paes, massas, arroz
e batata), os niveis de glicose se elevam no sangue e € liberado o hormonio insulina,
responsavel por transportar a glicose (acucar) até o interior das células, para que seja
utilizada como fonte de energia A glicose é a principal fonte de energia utilizada pelas
células para exercer as atividades, porém nos individuos diabéticos essa
funcionalidade nao ocorre de forma adequada e as células ficam sem energia para
realizar suas tarefas, levando ao desequilibrio das fungdes fisioldgicas e estabilidade
do corpo (KAMPEBELL; FARRELL, 2016; PATENTE, 2017).

Diante de varios estudos e entendimento dos processos organicos que levam
ao surgimento do DM foi possivel realizar uma categoria classificatoria de quatro
condicdes clinicas do Diabetes conforme sua etiologia (Tabela 3), e dentre as mais
conhecidas estdo o DM tipo 1 (DM1), DM tipo 2 (DM2), DM gestacional e existem
outros tipos especificos de DM que sdo menos comuns, conforme informa a
Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD) (SOCIEDADE..., 2016).
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Tabela 3 - Classificacéo etiologica do Diabetes Mellitus.

l. Diabetes tipo 1

o Destruicao das células beta, usualmente levando a deficiéncia completa de insulina

A. Auto-imune
B. Idiopético

Il. Diabetes tipo 2

e Graus variados de diminuicdo de secrecéo e resisténcia a insulina

M. Outros tipos especificos

A. Defeitos genéticos da funcéo da célula beta
B. Defeitos genéticos da acéo da insulina
C. Doencas de pancreas exocrino
D. Endocrinopatias
E. Inducéo por drogas ou produtos quimicos

F. Infeccbes

G. Formas incomuns de Diabetes imuno-mediado

V. Diabetes gestacional

Fonte: American Diabetes Association (2009).

3.3 Tipos de Diabetes

A classificacédo do Diabetes mellitus (DM) permite o tratamento mais adequado
conforme a etiologia e compreende quatro categorias: tipo 1 e tipo 2, Diabetes
Gestacional e “outros tipos de DM” associados com outras doencgas (SOCIEDADE...,
2019).

O DM tipo 1 é uma doenca autoimune caracterizada pela destruicdo das células
beta-pancreaticas, levando a uma deficiéncia de insulina e como consequéncia uma
hiperglicemia e outras complicagcbes metabodlicas secundarias. Essa destruicdo é
mediada por respostas autoimunes que causa lesao irreversivel das células causando
déficit absoluto da producéo da insulina e assim elevando os niveis de glicose no
sangue. O DM1 ocorre habitualmente em criancas e adolescentes, entretanto, pode
manifestar-se também em adultos, geralmente de forma mais insidiosa (OLIVEIRA;
OLIVEIRA, 2019).

O DM tipo 2 é responsavel por grande parte dos casos da doenca e esta
vinculado a resisténcia a insulina. O organismo ndo é capaz de usar de maneira
satisfatoria a insulina, por defeitos na acdo e/ou secrecdo e assim 0S niveis

plasmaticos de glicose ndo se mantem dentro da faixa de normalidade. Alguns fatores
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de risco para o desenvolvimento de DM2 € historia familiar de DM2, alimentacéo
inadequada rica em carboidratos, sedentarismo, hipertensdo arterial, sobrepeso
(ALMEIDA, 2018; SOCIEDADE..., 2019).

Diabetes gestacional se caracteriza por uma reducdo na toleréncia a glicose
durante o periodo de gestacdo, sendo uma manifestacéo transitéria da resisténcia a
insulina podendo levar a malformacgfes congénitas e abortos espontaneos (HOLF, et
al., 2015).

A categoria “outros tipos de DM” corresponde a outras formas menos comuns
de DM, decorrentes de defeitos genéticos que levam a disfuncédo das células beta,
como por exemplo a sindrome de Rabson-Mendenhall, Diabetes Mitocondrial ou ainda
associados a doencas do pancreas exoécrino, como, Pancreatite, Neoplasias e outras
(SOCIEDADE..., 2019).

3.4 Fatores de risco, sintomas e complicacdes

Dentre os fatores de risco para o desenvolvimento do DM estéo os fatores
genéticos, ligados principalmente ao DM tipo 1 por estd associado a deficiéncia
autoimune e fatores que servem de gatilhos, como infeccdes virais (rubéola,
caxumba, sarampo) e infec¢des gerais. Outras fatores ndo-genéticos como a falta de
atividade fisica habitual, obsesidade, sindrome do ovario policistico, histérico de
Diabetes gestacional, envelhecimento, glicemia de jejum e triglicérides alterados, sdo
riscos estabelecidos para o desenvolvimento do DM tipo 2 (TOMAZ; TOLEDO;
SOUZA, 2018).

Os sintomas mais comuns Sdo emagrecimento sem motivo aparente, polidipsia
(sede excessiva), polidria (urina excessiva), polifagia (muita fome), cansaco
permanente, visdo turva e dificuldade de cicatrizacdo. Entretanto, alguns individuos
podem ndo manifestar esses sintomas clinicos classicos, mesmo apresentando taxas
elevadas de glicose no sangue e na urina (WILLIAMS, 2015).

A incidéncia da doenca causa grande impacto social e econdmico nos servigos
de saude em decorréncia do nimero de mortes devido suas complicagfes agudas e
cronicas. Dentre as complica¢cdes agudas estao a hipoglicemia, cetoacidose e coma
hiperosmolar e as circunstancias cronicas estao relacionadas a nefropatia, neuropatia
e retinopatia, além de aumentar o maior risco para infarto e acidente vascular cerebral,

sendo, portanto, prioridade em saude publica (BRASIL, 2015).
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Por esses motivos, os niveis de glicemia no sangue devem ser controlados,
para que esses 0rgaos nao sofram com as consequéncias do acucar elevado. De uma
maneira geral, a melhoria da saude do diabético ird ocorrer por escolhas alimentares
saudaveis, estratégias individualizadas no planejamento das refeicdes com a pratica
de atividade fisica, buscando reduzir os niveis de glicose no sangue (WILLIAMS,
2015).

3.5 Diagndstico

A confirmacdo do diagnéstico de Diabetes é realizada através de exames
laboratoriais, e quando os valores glicémicos estdo acima dos valores de referéncia,
e ainda abaixo dos valores de diagndstico de DM, ja pode-se denomiar pré-diabetes.
A resisténcia a insulina ja esta presente e se ndo houver medidas de combate aos
fatores de risco modificaveis, a doenca ira evoluir e se manifestara clinicamente
(SOCIEDADE..., 2019).

Sedundo as Diretrizes da SBD (2016) sao trés os critérios aceitos para o

diagnéstico do DM com utilizacdo da glicemia (Tabela 4).

Tabela 4 - Valores de glicose plasmatica (em mg/dl) utilizados para diagnéstico de
DM.

CATEGORIA JEJUM* 2H APOS 75G CASUAL**
DE GLICOSE
Glicemia normal <100 <140
Tolerancia a glicose 2100a<126 2140 a <200
diminuida
Diabetes mellitus > 126 =200 > 200
(com sintomas

classicos) ***

*Na glicemia de jejum é observado os niveis de glicose no sangue depois de um jejum entre 8 a
12horas.

**Glicemia plasmatica casual pode ser realizada a qualquer hora do dia, e ndo necessita ser
observado o intervalo da ultima refeicao.

***(s sintomas classicos do DM sao polidria, polidipsia e perda de peso sem motivo aparente.

Fonte: DIRETRIZES SBD, 2016.

Dessa forma, para o diagnéstico do DM ser confirmado deve ser levado em
consideracao a repeticdo do teste em outro dia, a menos que o individuo apresente
hiperglicemia ou sintomas ébvios de DM (SOCIEDADE..., 2016).
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3.6. Funcionamento das farinhas funcionais e seu papel no organismo de uma

pessoa diabética

A terapia nutricional é indispensavel para prevencgdo e controle do DM, e para
isso o consumo de fibras dietéticas se torna indispensavel no controle da glicemia em
pacientes diabéticos. Para ajudar nesse consumo, as farinhas funcionais entram como
alternativa cujo efeito no organismo é diminuir o contato da glicose com a mucosa
intestinal devido a capacidade de formar uma espécie de gel no organismo
absorvendo as gorduras e os acUcares dos alimentos ingeridos (WAZAK; FERREIRA,
2017).

As recomendacdes nutricionais para o diabético sdo baseadas numa
alimentacao restrita em acucares e rica em hortalicas (cruas ou cozidas), de trés a
cinco porcdes diarias e deve-se consumir frutas priorizando pelo menos uma que seja
rica em acido ascérbico (vitamina C), além de consumir preferencialmente alimentos
integrais, ricos em fibras como a B-glucana, o amido resistente dentre outros ja que
auxiliam na reducéo e na absorc¢ao da glicose, ou seja, que diminuem a velocidade da
chegada do acucar na corrente sanguinea (MUNHOZ, 2014)

As farinhas funcionais apresentam compostos bioativos com efeitos benéficos.
Dentre os muitos compostos pode-se citar a B-glucana encontrada na Aveia, as
Gorduras poli-insaturadas (Omega 3) e lignina encontrada na linhaca, a pectina na
farinha de maracuja e outros que provocam efeitos positivos no organismo de maneira
a prevenir e tratar o Diabetes como demostra a Tabela 5 (CONCEICAO; BORGES,
2021).
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Tabela 5 - Alimentos funcionais, compostos bioativos e efeitos no organismo.

ALIMENTOS COMPOSTOS EFEITOS NO ORGANISMO

FUNCIONAIS BIOATIVOS

Aveia B-glucana Diabetes: 40 g/dia reduz a
absorc¢éo da glicose.

Linhaca Lignina e Gorduras Diabetes: 0,5-1,8 g

Qoliinsaturadas -
Omega 3.

EPA+DHA diminui a
resisténcia a insulina.

Farinha da casca

Fibras do tipo soltvel

Diabetes: reducéo da

de maracuja (pectinas e glicemia e hemoglobina
mucilagens) glicada em DM2.
Farinha de Amido resistente Diabetes: reduz a absorgéo
banana verde da glicose.
Oleaginosas Resveratrol, vitamina Diabetes: 30-60 g/dia,
E reduz a resisténcia a
insulina.

Fonte: Carvalho e Perucha (2015) citados por Conceicdo e Borges (2021) e Zaparolli et al., (2013)
adaptado pelas autoras.

Dessa forma é possivel verificar que os compostos bioativos reduzem a
absor¢éo da glicose, diminui a resisténcia a insulina e auxilia na prevencéo e controle
da doenca (CONCEICAO; BORGES, 2021).

Quando consumidos como parte de uma dieta equilibrada, os alimentos
funcionais tem efeito benéfico a salde. Alguns necessitam de uma recomendacéo
diaria estabelecida para que venham exercer propriedade funcional. Estudos com o
consumo de 30g/dia durante 60 dias com a farinha da casca do maracuja apresentou
uma melhora significativa nos indices glicEémicos em paciente diabéticos. J& o
consumo de 10g/dia da linhaga durante o periodo de 30 dias apresentou reducéo de
glicose de jejum e hemoglobina glicada em pacientes com DM2, além de uma redugéo
no colesterol total e triglicérides (ZAPAROLLI et al., 2013; GIUNTINI, 2018).

E sabido que a alimentacdo é o aspecto mais importante no manejo do
Diabetes, e que evidéncias cientificas mostram que determinados alimentos possuem
beneficios potenciais para a saude, auxiliando na prevencéo e controle das doencas
cronicas ndo transmissiveis (SOUZA, et al., 2018).

As farinhas funcionais se tornam uma boa opc¢éo devido a presenca dos

compostos antioxidantes, vitaminas, fibras, podendo oferecer uma composicao
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nutricional variada, e ainda ser utilizada na elaboracdo e preparacdes de alimentos
saudaveis e funcionais que contribuem no controle do Diabetes, porém € importante
entender que existem muitas varidveis que podem interferir na glicemia de uma
pessoa com DM, e entender ainda que nao sé o consumo, a frequéncia e a quantidade
consumida fazem diferenca, devendo sempre ser visto com atenc¢ao junto a um plano
alimentar individualizado, atendo as necessidades de cada paciente (ZAPAROLLLI, et
al., 2013; LIMA; MARTIMIANO; VIEIRA, 2021).

4 DELINEAMENTO METODOLOGICO

Trata-se de uma revisdo integrativa (RI) da literatura de abordagem
retrospectiva qualitativa, descritiva e discursiva. O propdsito geral de uma revisédo
integrativa é reunir informacdes e conhecimentos a cerca do tema explorado, de modo
a analisar e sintetizar os resultados obtidos em pesquisas com base no conhecimento
cientifico.

Para a obtencdo das informagbes foi realizada buscas em artigos, livros,
legislacdes, arquivos provenientes de revistas, diretrizes, utilizando os seguintes
descritores: “Diabetes Mellitus”, “Hiperglicemia”, “Autoimune”, “Alimentos funcionais”,
“Farinhas funcionais” e “Fisiopatologia”.

Os critérios de inclusao para a selecao dos artigos foram: artigos publicados
em portugués e inglés, artigos que abordassem a tematica da revisdo integrativa e
artigos publicados e indexados nos referidos bancos de dados de 2010 até o presente
ano. E como critérios de exclusao dos artigos foram adotados: textos publicados com
data inferior a 2010.

A pesquisa foi realizada nas bases de dados eletronicos: Biblioteca Virtual de
Saude (BVS); o Scientific Eletronic Library Online (SciELO) e Goole académico, foram
encontrados 1.278 artigos, sendo realizada a leitura dos resumos, e selecionados 60
com potencial de incluséo que foram submetidos aos critérios de incluséo e excluséo.
No total foram selecionados 08 artigos para a escrita do presente trabalho, conforme

fluxograma abaixo:
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Fluxograma 1 — Estratégia de Pesquisa.

Google

Académico
(n=1.330)

Namero Total
(n=1.278)

Estudos Excluidos:

Por Titulo
Duplicidade

Estudos com Artigo de Revisdo

Potencial de
Inclusdo
(n =60)

Estudos Excluidos:

Por ndo Atenderem
Critérios de Incluséo

Y )

Estudos Incluidos
na Revisdo
(n=28)

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O objetivo deste estudo foi avaliar os beneficios das farinhas funcionais no
controle e tratamento do Diabetes Mellitus (DM). Neste contexto, os artigos foram
lidos, selecionados e fizeram parte do escopo deste trabalho 08 artigos, que

preencheram critérios de selecdo e que demonstram que os alimentos funcionais
tem um bom auxilio no tratamento do Diabetes.
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Tabela 6. Sintese dos principais achados dos estudos cientificos incluidos nessa reviséao.

Autor / Ano / Titulo Objetivo do Estudo Principais resultados obtidos
Base de dados
Investigagao da atividade | Investigar o efeito das doses de 20, 40 e 160 | Relata que a farinha da casca de maracuja
BRAGA, oo ; : . . ~ o ; .
antihiperglicemiante da farinha da casca | mg/kg de farinha da casca do fruto de | demonstrou agdo antihiperglicemiante em
MEDEIROS, . . o . : .
ARAUJO. 2010 dg _ Passiflora edulis maracuja (_Passn‘lora edul'ls),,spbre 0 cont_role todas as doses administradas, 20 mg/kg, 40
' Sims,Passifloraceae, em ratos | da glicemia em ratos diabéticos induzidos | mg/kg e 160 mg/kg, sendo a reducdo mais

(Scielo)

diabéticos induzidos por aloxano.

por aloxano.

expressiva na dose de 160 mg/kg.

COSTA, 2015 Producgédo e aceitacdo de massa fresca | Avaliar a aceitagdo sensorial e resposta | Os resultados obtidos confirmam que a
(Google tipo talharim enriquecida com farinha de | glicémica de massa fresca tipo talharim | adigdo de 25% e 35% da farinha da casca do
Académico) maracuja (Passiflora edulis Sims f. | formulada com farinha da casca do | maracuja em massas alimenticias contribuiu
flavicarpa) e verificacdo do seu efeito na | maracuja. para a reducdo da glicemia.
glicemia
DAN, 2011 Avaliacdo da potencialidade da farinha | Avaliar o potencial in vivo e in vitro da farinha | A ingestdo de 89 de farinha de banana
(Google de banana verde como ingrediente | de banana verde (FBV) como ingrediente | verde durante 28 dias apresentou
Académico) funcional: estudo in vivo e in vitro. funcional caracteristicas positivas como ingrediente

funcional, tanto em voluntérios saudaveis
e/ou ratos, apresentando uma série de
efeitos positivos como aumento da
saciedade, melhora das fungdes intestinais e
aumento a tolerancia a glicose.

HASANIANI, 2019
(Pubmed)

O Efeito do logurte Enriquecido com
Linhaga no Estado Glicémico e Fatores
de Risco Cardiovascular em Pacientes
com Diabetes Mellitus Tipo 2: Estudo
Randomizado, Aberto e Controlado

Investigar o efeito do iogurte enriquecido
com linhaca no controle glicémico, perfil
lipidico e pressao arterial em pacientes com
Diabetes tipo 2.

Os resultados mostraram que a adicdo de
30g de linhagca ao iogurte consumido
diariamente por 8 semanas pdde ser eficaz
no manejo do Diabetes tipo 2.

MARQUES, et al.,
2011 (Scielo)

Efeito da linhaga (Linum usitatissimum
L.) sob diferentes formas de preparo na
resposta biol6gica em ratos.

Verificar as possiveis atividades biolégicas
causadas pelo consumo diario de linhaca em
diferentes condi¢cdes de preparo, em ratos
Wistar machos recém desmamados.

O estudo demonstrou que a utilizacdo de
16% da linhaca adicionada na racéo dos
animais, apos 23 dias de consumo, reduziu
0os niveis de glicose, triglicerideos e
colesterol.
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MIRANDA, et. al.,
2014 (Google

Efeito do consumo da aveia e farinha da
casca de maracuja sobre a glicemia e

Avaliar os efeitos decorrentes do consumo
da aveia em flocos e da farinha da casca de

Relata que apdés 60 dias do consumo de 30g
da farinha do maracuja e 30g da aveia foram

Académico) lipemia em um grupo de voluntarios. maracuja sobre a glicemia e lipemia. eficazes na reducéo da glicose e melhora no
perfil lipidico.

SANTOS, 2010 | Avaliacdo das propriedades nutricionais | Avaliar in vivo e in vitro as propriedades | O resultado indicou

(Google de barras de cereais elaboradas com | nutricionais de barras de cereal elaboradas | que a adicdo de farinha de banana verde as

Académico) farinha de banana verde com farinha de banana verde, em voluntarios | barras de cereal aumentou seu contetdo de

saudaveis, e verificar a resposta glicémica
produzida.

carboidratos nao-disponiveis
(18,199/1009),representados pelo amido
resistente e pela fibra alimentar, resultando
num produto de alta fermentabilidade e de
baixa resposta glicémica pds-prandial.

XUE, et al., 2016
(Pubmed)

Efeitos a curto e longo prazo da
ingestao de aveia integral no controle de
peso e metabolismo glicolipidio em
diabéticos tipo 2 com excesso de peso:
um estudo randomizado de controle

Comparar os efeitos de integracdo de curto
e longo prazo da ingestdo de aveia com
baixo teor de gordura e dieta rica em fibras
na gestdo de peso, controle de glicose no
sangue e melhora do perfil lipidica em
pacientes com DM2 com excesso de peso.

A ingestdo de aveia (50g e 100g) a curto e
longo prazo teve efeitos significativos no
controle da hiperglicemia, na redugédo do
lipidio sanguineo e na reduc¢éo do peso

Fonte: As autoras (2022).
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Estudos demonstram que as farinhas funcionais possuem substancias
benéficas e que atuam na prevencéo e no controle do DM, devido aos compostos
bioativos e seus efeitos no organismo, conforme desmostrado na Tabela 5.

Individuos com Diabetes sédo orientados frequentemente a selecionar fonte de
graos integrais e a aveia € recomendada por ter uma alta concentragao de B-glucana,
podendo ser utilizada para o controle do Diabetes (CONCEICAO; BORGES, 2021).

Um ensaio clinico randomizado com 298 participantes com DM2 e sobrepeso,
mostrou que uma dieta rica em fibras teve efeitos benéficos quando combinados com
a ingestao de aveia. Os participantes foram divididos em grupos, sendo observado as
diferencas de glicose plasmatica, hemoglobina glicada e HOMA-IR. O grupo que
recebeu 50g de aveia apresentou uma reducdo de -1,04 mmol/L na glicose plasmética
pés prandial e o grupo que recebeu 100g teve uma reducéo de -1,48 mmol/L, além da
reducdo da resisténcia a insulina. O principal resultado deste estudo foi o efeito
significativo no controle da hiperglicemia, deixando evidente que a aveia € um
alimento que pode ser um bom aliado no controle e na reducéo dos niveis glicémicos,
por melhorar a resposta a insulina por meio da diminuicdo da taxa de absorcdo da
glicose e por meio do decréscimo na producéo de insulina pelo pancreas (XUE, et al.,
2016).

A farinha de aveia e a farinha de maracuja também foi parte integrande de um
estudo clinico realizado na cidade de Vigosa, MG, com a participacdo de 28 pessoas
com faixa etaria entre 30 e 60 anos, onde foram divididos dois grupos de 14 pessoas
cada, o primeiro grupo recebeu 30g de aveia e o0 segundo grupo 30g da farinha da
casca de maracuja, e foi observado ap6s 60 dias do consumo da aveia, que a
concentracao sérica de glicose reduziu significativamente e o consumo da farinha do
maracuja apresentou diminuicdo significativa das concentracdes de glicose,
demostrando que o consumo das respectivas farinhas foram eficazes na reducéo da
concentracéo sérica de glicose, além da melhora no perfil lipidico (MIRANDA, et. al.,
2014).

A farinha de maracuja € indicada por possuir potencial antioxidante, por auxiliar
na reducdo dos niveis sericos de colesterol e de glicose, além de ser utilizada no
tratamento da insOnia, ansiedade e irritabilidade. A pectina, que é uma fibra soltvel
contida especialmente no mesocarpo do maracuja quando fermentada no intestino
grosso consegue produzir acidos graxos de cadeia curta, dentre eles, o acetato,

butirato e propionato. O butirato, ja diversamente estudado e comprovado sua
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associacdo com a diminuicdo da resisténcia a insulina. O propionato quando
metabolizado no figado estimula a gliconeogénese, ajudando o organismo a manter
0s niveis de aclUcar no sangue estaveis. A pectina corresponde a 19,1% da
composicdo do maracuja (MANZOLLI, et al, 2021).

Costa et al. (2015), realizou um estudo com a producédo de uma massa tipo
talharim elaborada a partir da farinha de casca de maracuja, pode avaliar a resposta
glicémica em 20 voluntarios. A farinha de maracuja, foi adicionada a massa em
concentracbes de 25% e 35%. Os voluntarios receberam uma porgcédo de 50g da
massa de talharim e a glicemia foi aferida nos periodos pré-prandial e pos-prandial.
Os resultados alcancados mostraram a reducdo do nivel sérico de glicose que pbde
ser justificado devido a grande concentracao de fibras soluveis.

Um outro estudo realizado com trés grupos de ratos diabéticos induzidos por
aloxano tratado com 20 mg/kg, 40 mg/kg e 160 mg/kg da farinha de maracuja, pode
verificar o efeito da acdo antihiperglicemiante em todas as doses administradas, sendo
a reducdo mais expressiva no grupo de animais que receberam a dose de 160 mg/kg.
O efeito expresso na reducao da glicemia foi associado a presenca das fibras soluveis,
especialmente a pectina, pela capacidade de se dissolver em agua, formar géis
Viscoso0s no intestino delgado e assim diminuir o contato dos alimentos ingeridos com
a mucosa intestinal, retardando o esvaziamento gastrico e dificultando a absorcéo da
glicose. No intestino grosso a pectina é fermentada gerando acidos graxos de cadeia
curta, (AGCCs), como o acetato, propionato e butirato, sendo o butirato apontado por
diminuir a resisténcia a insulina (BRAGA; MEDEIROS; ARAUJO, 2010; BERNAUD;
RODRIGUES, 2013).

A farinha de linhaga, assim como seus componentes também vem sendo
estudados como agente na reducdo da glicemia. Um estudo experimental em ratos
Wistar machos recém-desmamados, avaliou o consumo diario de linhaca em
diferentes condi¢des de preparo, e o estudo demonstrou que a utilizacdo de 16% da
linhaca adicionada na racao dos animais, apos 23 dias de consumo, reduziu ndo so a
glicemia, como os niveis séricos de trigliceridios e colesterol. A reducéo da glicemia
se deve principalmente a fibra sollvel, uma vez que a mucilagem (fibra soltvel)
presente na linhaga retarda o esvaziamento géstrico e promove o controle glicémico,
reduzindo também o colesterol (MARQUES, et al., 2011)

Um ensaio clinico randomizado, aberto e controlado realizado com 57

pacientes com DM2, que receberam 200 g de iogurte com 2,5% de gordura contendo
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30 g de linhaca ou iogurte natural diariamente por 8 semanas demosntrou atraves de
parametros antropométricos e bioquimicos que diferencas significativas foram
observadas entre os grupos de iogurte enriquecido com a linhaca e que a adi¢cédo de
linhaga ao iogurte pode ser eficaz no manejo do Diabetes tipo 2, peso corporal e
circunferéncia da cintura (HASANIANI, 2019).

Algumas alternativas tém sido propostas para melhorar o valor nutricional dos
alimentos, dentre as alternativas a fibra alimentar se destaca, e a farinha de banana
verde € uma opc¢do pela alta concentragcdo de amido resistente, que pode ser
adicionadado em diferentes preparacoes (SANTOS, 2010).

Um estudo realizado na Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas da
Universidade de Sao Paulo elaborou barras de cereal com a adicao da farinha de
banana verde e outra sem a adicdo do ingrediente (barras controle). A resposta
glicémica das barras foram avaliadas apés sua ingestdo por 20 voluntarios
saudaveis e pode ser observado que as barras de cereal com a adicdo da farinha de
banana verde aumentou seu conteudo de carboidratos nao-disponiveis,
representados pelo amido resistente e pela fibra alimentar (18,19g/100g), resultando
num produto de alta fermentabilidade e de baixa resposta glicEmica pés-prandial,
onde apresentou indice glicémico em relacdo a glicose de 41%, enquanto as barras
controle apresentam indice glicémico médio de 60% (SANTOS, 2010).

Um estudo realizado por Dan (2011), para avaliar o potencial fisiolégico da
farinha de banana verde como ingrediente funcional, em um ensaio clinico de média
duracdo (28 dias) em ratos adultos e um ensaio clinico de curta e média duragdo em
humanos, avaliou os efeitos da farinha de banana verde sobre o intestino grosso e os
parametros relacionados a toleréncia a glicose.

Nos voluntarios saudaveis, foi adicionado 8g da farinha de banana verde em
uma unica refeicéo e foi adicionado a farinha de banana verde na racdo dos animais.
O estudo mostrou que houve uma menor liberacdo de insulina pelas ilhotas
pancreaticas para manter os niveis de glicose sanguinea, tanto nos voluntarios quanto
nos ratos adultos, mostrando uma série de efeitos positivos relacionados ao aumento
da saciedede (devido ao aumento plasmético de leptina e reducdo da insulina e
grelina), além de apresentar melhora do funcionamento intestinal e aumento da
tolerancia a glicose. A explicacdo para os efeitos péde ser parcialmente compreendida

pelos produtos gerados na fermentacgéo colénica da farinha de banana verde, no qual
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o butirato se destaca como principal para diminuicdo de resisténcia a insulina (DAN,
2011).

6 CONSIDERACOES FINAIS

A alimentacdo é parte relevante e indiscutivel para se obter salde e uma
melhor qualidade de vida. As farinhas funcionais podem ser vistas como importantes
opcOes para se oferecer na dieta, enriquecer a alimentacédo diaria e para se obter
beneficios no controle glicémico.

Porém, mesmo sendo vista como uma alternativa benéfica ndo pode se
esquecer, sobretudo, que a recomendacao de ingestdo de fibras, vitaminas e minerais
pode ser alcancado por uma alimentacdo que inclua o consumo diario de frutas,
hortalicas, leguminosas, além dos graos integrais, que sdo alimentos mais tradicionais
gue fazem parte da cultura alimentar brasileira.

Conclui-se ainda que apesar do efeito hipoglicemiante das farinhas, ha
necessidade de estudos mais recentes e aprofundados, em virtude do potencial e
beneficios no controle das doencas cronicas ndo transmissiveis, dentre elas o DM.
Contudo, acredita-se que o presente trabalho possa contribuir para a melhoria da
qualidade vida através de escolhas alimentares saudaveis associadas ao consumo
das farinhas funcionais.

Nesse contexto o profissional de nutricdo assume papel importante no estimulo
ao consumo de alimentos saudaveis, na orientagdo e na prescricdo de um plano
alimentar adequado as necessidades individuais do paciente, sendo essencial tanto

para prevencao quanto para tratamento de patologias.
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