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REVISAO

Uma abordagem sobre o potencial funcional das

g3 diferentes matrizes vegetais; alho, menta e gengibre
An approach on the functional potential Un enfoque sobre el potencial funcional
of different vegetable matrices; garlic, de las diferentes matrices; alho, mentay
mint and ginger gengibre

Nadabe dos Santos Reis?, Ozana Almeida Lessab, Francielle Almeida Oliveira“, Maiara Aparecida Mar-

Universidade Estadual do Sudoeste
da Bahia—Departamento de
Ciéncias Naturais.

®Universidade Federal do Rio de
Janeiro—Departamento de
Tecnologia de Processos Quimicos e
Bioquimicos.

“Universidade Estadual de Santa
Cruz—Departamento de Ciéncias
Bioldgicas.

ques Almeida®, Adriana Bispo Pimentel*

Os alimentos funcionais possibilitam uma melhora na saude,
proporcionado inimeros beneficios ao corpo humano. Por esta razdo,
varios alimentos funcionais tornaram-se popularmente conhecido em
todo o mundo devido ao nimero de evidéncias para as suas mais
diversas aplicagbes terapéuticas. A menta (Mentha arvensis, o
gengibre () e o alho (Allium sativum L.), sdo vegetais que vém sendo
amplamente utilizados como temperos e aromatizantes na culinaria e
pela industria de alimentos, assim como em formulagdes de remédios
a base de plantas. O consumo de plantas medicinais, especialmente a
menta, o gengibre e o alho tem aumentado progressivamente em
todo o mundo devido a rica composicdo que contém uma matriz de
bioativos. Estes compostos bioativos sdao de fundamental importancia
na manutencdo da saude humana e tem potencial para reduzir e
prevenir varios tipos de doengas. Sob este prisma, o presente trabalho
visa apresentar uma abordagem sobre o potencial funcional de
diferentes matrizes vegetais frente a diversos tipos de doengas e um
relato sobre as pesquisas que vém sendo realizadas sobre este tema.

Palavras-chave: Alimentos; Bioativos; Saude.
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ABSTRACT

Functional foods enable health improvement, providing innumerable benefits to the human body. For this reason, several
functional foods have become popularly known around the world due to the number of evidences for their most diverse
therapeutic applications. Mint (Mentha arvensis, ginger () and garlic (Alliumsativum L.) are vegetables that are widely
used as seasonings and flavorings in cooking and in the food industry, as well as in formulations of herbal remedies. The
use of medicinal plants, especially peppermint, ginger and garlic has progressively increased worldwide due to the rich
composition containing a matrix of bioactives. These bioactive compounds are of fundamental importance in maintaining
human health and have the potential to reduce and In this perspective, the present work aims to present an approach on
the functional potential of different vegetal matrices against different types of diseases and a report on the researches
that have been carried out on this subject.

Keywords: Food; Bioactives; Health.

Los alimentos funcionales posibilitan una mejor salud, proporcionando innumerables beneficios al cuerpo humano. Por
esta razodn, varios alimentos funcionales se han popularizado en todo el mundo debido al nimero de garantias para sus
mas diversas aplicaciones terapéuticas. La menta (Mentha arvensis, el jengibre () y el ajo (Alliumsativum L.), son vegetales
que vienen siendo ampliamente utilizados como condimentos y aromatizantes en la culinaria y la industria de alimentos,
asi como en formulaciones de medicamentos a base de plantas. El consumo de plantas medicinales, especialmente la
menta, el jengibre y el ajo han aumentado progresivamente en todo el mundo debido a la rica composicion que
contienen una matriz de bioactivos. Estos compuestos bioactivos son de fundamental importancia en el mantenimiento
de la salud humana y tienen potencial para reducir y En este prisma, el presente trabajo pretende presentar un abordaje
sobre el potencial funcional de diferentes matrices vegetales frente a diversos tipos de enfermedades y un relato sobre
las investigaciones que se estan realizando sobre este tema.

Palabras claves: Alimentos; Bioactivos; Salud.

dutora de um dleo essencial rico em mentol, cujas
aplicagdes nas industrias de alimentos, farmacéuti-
cas e de cosméticos lhe atribui uma grande impor-

1. INTRODUGAO

A utilizagdo de vegetais como o alho, gengi-
bre e a menta na alimentagdo e também como

medicamento é desde a antiguidade. De acordo
com alguns relatos histéricos, seu uso em diversas
culturas iniciou ha pelo menos seis mil anos. O alho
pertence ao género Allium, a espécie A. sativum e
a familia Liliaceae. O alho é o fruto de uma planta
herbdcea resistente, que possui flores cor-de-rosa
ou verdes claras, bulbos e bulbilhos, denominados
dentes de alho. Esta planta pode atingir entre 25 a
70 cm de altura e também possui caules compridos
com cor avermelhada. O alho pode sofrer algumas
alteragdes até ser comercializado, comprometendo
as suas propriedades como planta, nomeadamente
perda de agua durante o seu armazenamento ou
através de processos de secagem que visa 0 pro-
longamento de sua vida util".

O género Mentha compreende cerca de 30
espécies que se desenvolvem em diversas regides
da Europa, Asia, Australia e América do Sul, entre
essas espécies destaca-se a Mentha arvensis 1% A
Mentha arvensis, foi introduzida no Brasil pelos
japoneses e ficou conhecida como hortela-
japonesa ou vique. E uma planta medicinal e aro-
matica pertencente a familia das Lamiaceae, pro-
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tancia econdmica’

O gengibre é uma especiaria pertencente a
familia das Zingiberaceae. O gengibre é uma exce-
lente fonte de vdrios compostos fendlicos. Entre os
constituintes quimicos pode-se citar; gingerol, ca-
feno, felandreno, zingibereno e zingerona. Desde a
Antiguidade (> 2500 anos) o gengibre é utilizado
para tratar diferentes doengas, como; reumatdide
artrite, dores musculares, prisdao de ventre, estimu-
lante para o trato gastrointestinal.

Estas plantas medicinais eram conhecidas
nos tempos remotos devido as suas atividades anti
-inflamatdrias e antissépticas e também usada no
tratamento de distdrbios gastrointestinais®. Varios
sdo 0os componentes presentes nestes vegetais que
os caracterizam como funcionais; no alho, sdo os
compostos sulfurados do que estdo associados a
estes beneficios, sendo o componente bioldgico
mais ativo, a alicina (dialil-trisulfeto), que represen-
ta 70 % dos compostos sulfurados existentes no
alho.

Na menta o composto majoritdrio é o men-
tol, um monoterpeno que confere sabor e aroma



de menta a remédios, balas, creme dental e outros
produtos da industria de alimentos, cosmética e
farmacéutica®. O gengibre apresenta o gingerol
como componente bioativo principal, sendo este
constituinte responsdvel pelo sabor picante do gen-
gibre.

Atualmente, o termo funcional vem sendo
bastante citado e pesquisado. De acordo com AN-
VISA®, alimento funcional pode ser definido como,
“todo aquele alimento ou ingrediente que, além
das fung¢des nutricionais basicas, quando consumi-
do na dieta usual, produz efeitos metabdlicos e\ou
fisioldgicos benéficos a saude, devendo ser seguro
para o consumo, sem supervisdo médica”.

Vale mencionar que o potencial funcional
dos alimentos estd diretamente correlacionado a
presenca de compostos bioativos. Os alimentos
funcionais segundo Vizzoto, Krolow e Teixeirae,
possuem compostos bioativos capazes de atuar
como moduladores dos processos metabdlicos,
prevenindo o surgimento precoce de doengas de-
generativas.

Dentre os compostos bioativos no alho, na
menta e no gengibre, vale destacar os principais
compostos bioativos presentes no alho (a alicina),
na menta (o mentol) e no gengibre (gingerol), des-
tacando-os por participar diferentes atividades bio-
l6gicas, promovendo beneficios a salide dos consu-
midores. Em virtude disso, busca-se questionar,
quais propriedades tornam o alho, a menta e o
gengibre, alimentos com grande potencial funcio-
nal? Nesse sentido, este trabalho busca investigar o
potencial funcional das matrizes vegetais do alho,
da menta e do gengibre, abordando o tema a partir
de trabalhos publicados anteriormente na literatu-
ra.

Esse trabalho trata-se de uma abordagem
baseada em diversas pesquisas cientificas sobre os
beneficios do alho, da menta e do gengibre na di-
eta usual. Este estudo esta fundamentado em con-
sultas de materiais com respaldo académico sobre
o0 assunto a fim de estabelecer familiaridade com o
tema pesquisado. A pesquisa foi desenvolvida com
base em material ja elaborado, sendo os dados
coletados em artigos cientificos publicados em re-
vistas nacionais e internacionais, dissertacdes, te-
ses, no periodo de 2002 a 2016, utilizando como
principais bases de dados — Scielo e Science direct.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 Alimentos funcionais

No ano de 1985 a expressdo “alimento funci-
onal” foi usada pela primeira vez no Japao, neste
periodo a industria de alimentos comecgou a langar
maos de ingredientes especificos afim de enrique-

cer alguns alimentos. De acordo com a legislacdo
na portaria n2 398 de 30/ 04/ 99, da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude no Bra-
sil, alimento funcional é definido como; todo aque-
le alimento ou ingrediente que, além das fung¢des
nutricionais bdsicas, quando consumido como par-
te da dieta usual, produz efeitos benéficos a saude,
devendo ser seguro para consumo sem supervisao
médica’.

Varios estudos ja comprovaram a eficiéncia
do consumo de diversos alimentos na prevengao de
doengas e manutenc¢do da saude. A intensificacdo
da pesquisa em relagdo a ingestdo de alimentos
funcionais ocorreu a partir da observagdo da baixa
incidéncia de doengas em alguns povos
(principalmente os asidticos) o que estava relacio-
nado a sua dieta, onde havia um grande consumo
de peixes, vinho tinto, alho, grdos e outros alimen-
tos®.

Desde entdo, a ingestdo de alimentos funcio-
nais vem apresentando efeitos significativos na
prevencdo de doencgas cardiovasculares, diabetes,
cancer, doencgas neuroldgicas e outras. Toda esta
contribuicdo se da no fato da composi¢do quimica
de cada alimento. Nos alimentos funcionais ha uma
grande quantidade de compostos bioativos que sdo
responsaveis por diversas atividades bioldgicas,
como pode-se citar; antioxidantes, antivirais, anti-
microbiana, dentre outras®.

Nesta abordagem, sera mencionado o poten-
cial funcional do alho, da menta e do gengibre,
frente a diferentes doengas, com o intuito de esti-
mular o uso destes vegetais in natura na dieta usu-
al.

2.2 Beneficios do uso de alho, gengibre e menta
para a saide humana

Historicamente, os vegetais tém sido reve-
renciados como parte de uma dieta saudavel. Atu-
almente, sabe-se que o alho, o gengibre e a menta
sdao alimentos funcionais e que por essa razao, des-
de a antiguidade ja trazia beneficios aos consumi-
dores. Nesse contexto, vale mencionar a definicao,
a importancia e as aplicages dos alimentos funcio-
nais.

Alegacdo de propriedade funcional é aquela
relativa ao papel metabdlico ou fisioldgico que o
nutriente ou n3o nutriente tem no crescimento,
desenvolvimento, manuten¢do e outras fungdes
normais do organismo humano. Alegagdo de pro-
priedade de saude é aquela que afirma, sugere ou
implica a existéncia da relagdo entre o alimento ou
ingrediente com doenca ou condicdo relacionada a
saude’.

Os alimentos funcionais representam uma
das dreas mais interessantes da investigacdo e ino-
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vagdo na industria de alimentos e na nutri¢gdo. Nos
dias atuais as pessoas estdao buscando uma alimen-
tagdo rica em antioxidantes e moléculas bioativas,
devido aos grandes beneficios que estes proporcio-
nam ao corpo humano'’.Baseando nisso, varios
estudos na literatura comprovam a presenga de
diversos compostos saudaveis no alho, na menta e
gengibre, sdo responsdveis por diferentes ativida-
des bioldgicas, tais como anti-trombdtica, antimi-
crobiana, anti-bacteriana, anti-hipertensiva, antio-
xidantes, antitumorais e outras™.

Todo este conjunto de propriedades medici-
nais, associado com o sabor e aroma que lhe sad
caracteristicas destas matrizes vegetais, os torna-
ram verdadeiro icone cultural em muitas partes do
mundo. Assim, o alho, a menta e o gengibre s3o
utilizados tradicionalmente ndo s6 como um inten-
sificador de sabor e aroma na culindria e na indus-
tria de alimentos, como também vém sendo reco-
nhecido e utilizado pela industria farmacéutica e
medicina popular como agentes terapéuticos po-
tentes.

A composicdo rica em bioativos com valores
medicinais, contribuem para as suas utilizagGes
farmacoldgicas demonstrando o potencial funcio-
nal das matrizes vegetais, frente a diferentes ativi-
dades bioldgicas.

O alho, o gengibre e a menta sdo plantas
aromaticas que possuem Oleos essenciais que po-
dem ser utilizados na industria farmacéutica afim
de reduzir o nivel de doengas do trato digestivo/
intestinal, doencas renais, problemas respiratérios
(asma, bronquite, constipagées), no tratamento do
diabetes, da hipertensao arterial, das dislipidemias,
da arteriosclerose, no alivio de dores de dentes e
picadas de insetos®®. Neste contexto, sera aborda-
do algumas propriedades funcionais dos vegetais
em questdo.

2.2.1 0 alho como anti-hipertensivo

A hipertensdo arterial é uma doenga multifa-
torial definida como uma pressdo arterial sistélica
(PAS) maior que 140 mmHg e / ou pressdo arterial
diastélica (PAD) maior que 90 mmHg'. No entan-
to, os adultos com a SBP de 120 a 139 mmHge / ou
PAD de 80 a 89 mmHg sdo considerados pré-
hipertensos e estdo em maior risco de desenvolver
pressdo arterial elevada. A hipertensdo pode ser
classificada como essencial ou secundaria. A hiper-
tensdo secunddria ocorre em 5% a 10% de todos os
casos diagnosticados e estd associada com os va-
rios renal, enddcrina, neuroldgica, e doencgas cardi-
ovasculares. A hipertensdo secunddria é tratavel se
as suas causas estdo devidamente melhoradas. A
hipertensdo essencial, por outro lado, representa
90% de todos os casos diagnosticados. Embora os
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mecanismos envolvidos na sua patogénese ndo sdo
claros, hd uma associagdo de fatores, incluindo o
estilo de vida™.

Felizmente, muitos destes fatores pode ser
ajustado para evitar ou atenuar a prevaléncia da
doenca. Entre os varios fatores, a dieta desempe-
nha um papel significativo no desenvolvimento da
hipertensao e perturbagdes fisioldgicas associadas,
outros fatores incluem a idade, sexo, raga, heredi-
tariedade e predisposi¢ao genéticals.

As propriedades anti-hipertensivas do alho
estdo associadas ao principal composto bioativo
organosulfurado, a alicina. Um estudo de meta-
andlise relatou que o alho reduz a PAS, bem como
PAD em pacientes hipertensos. Na literatura 11
estudos foram realizados utilizando diferentes pre-
paragGes e diferentes doses de alho com o intuito
de reduzir a pressdo arterial elevada®. Os mesmos
autores demonstraram que o alho reduz tanto a
PAS e PAD em pacientes hipertensos, enquanto
nenhum efeito foi observado em pacientes normo-
tensos. O principal composto bioativo organosulfu-
rado do alho, a alicina, mostrou reduzir a pressao
arterial em dois modelos de animais diferentes™.
Apesar do exposto acima, os autores de uma outra
revisdo sistematica concluiram que um efeito de
reducdo da pressdo arterial de alho ndo pode ser
determinado.

2.2.2 O potencial funcional do alho em doengas
cardiovasculares

A doencga cardiovascular é uma doenga com-
plexa, causada por multifatores que inclui lipideos
séricos elevados; colesterol e triglicerideos. O efei-
to farmacoldgico do alho para os disturbios cardia-
cos tem sido estudado extensivamente.

Em estudos anteriores, Siegel et al™ testa-
ram os efeitos benéficos do alho e de seus consti-
tuintes quimicos sobre as doencas cardiovasculares
tais como; hipertensdo, agregacao de plaquetas e
atividade fibrinolitica do sangue. Corroborando
com esta pesquisa, Kojuri, Vasougui e Akrami'®
observaram que a ingestdo de suplemento de alho
em po, possibilitou a diminui¢do significativa no
nivel de colesterol, LDL, HDL e triglicéridos dos par-
ticipantes envolvidos na pesquisa.
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2.2.3 Capacidade antioxidante do gengibre

O gengibre (Zingiber officinale Roscoe) pos-
sui alto teor de antioxidantes, o que o torna um
depurador de radicais livres*’.

Os antioxidantes contribuem para a manu-
tencdo do equilibrio diante da produgao de radicais
livres possibilitando uma condi¢do essencial para o
funcionamento normal do organismo. Quando
ocorre um desequilibrio e consequentemente uma



maior produg¢do de radicais livres afirma-se que o
organismo esta em stress oxidativo, e neste caso,
possivelmente os radicais livres em excesso oxida-
ram e danificaram os lipidios celulares, proteinas e
DNA, inibindo a sua fun¢do normal e gerando va-
rias doengas comuns, incluindo cancro e cardiovas-
culares, inflamatdrias e doengas neurodegenerati-
vas, tais como a doencga de Alzheimer e outras®.
Neste ambito, varias pesquisas apontam dietas a
base de plantas, principalmente vegetais que for-
necem uma grande quantidade de antioxidantes,
tais como vitaminas C e E, glutationa, compostos
fendlicos (flavondides) e pigmentos vegetais, que
oferecem protegdo contra o dano celular®’.

2.2.4 Antividade antimicrobiana do gengibre

Outra atividade demonstrada pelo gengibre
€ a antimicrobiana, que esta relacionado a presen-
¢a dos compostos quimicos presentes no gengibre
e que ja foram relatados anteriormente, estes ini-
bem o crescimento de diversos micro-organismos.
Tanto o gengibre fresco como desidratado apre-
sentam efeito antimicrobiano, o que pode ser ob-
servado utilizando gengibre na preservagdo de
diversos produtos alimenticios®.

Em pesquisas anteriores, Andrade et al”,
avaliaram o efeito do gengibre frente as bactérias
utilizadas foram Staphylococcus aureus ATCC
6538, Listeria monocytogenes ATCC 19117, Escheri-
chia coli ATCC 11229, Salmonella Cholerasuis
ATCC 6539 e Pseudomonas aeruginosa ATCC
15442. Os autores observaram o efeito antimicro-
biano do gengibre frente aos micro-organismos
citados.

2.2.5 Atividade antioxidante da Mentha arvensis

O género Mentha tem sido extensivamente
estudado devido ao carater antioxidante de seus
compostos fendlicos. Mariutti e Bragagnolo® em
sua revisdo sobre os principais antioxidantes natu-
rais do género Mentha abordam os compostos
responsaveis pela atividade antioxidante e suas
aplicagdes em produtos alimenticios.

Varios estudos relatam a presenca
de antioxidantes em chas, mas a metodologia utili-
za extratos obtidos por solventes organicos das
folhas secas. Hda poucos relatos sobre os compos-
tos fendlicos e atividade antioxidante em infusdes
de ervas. Assim como os chas, vdrias espécies de
condimentos demonstram interesse quanto a ava-
liagdo do potencial antioxidante devido seu uso
comum na culinaria brasileira.

3. CONSIDERACOES FINAIS

Os vegetais vém sendo utilizados na medici-
na popular desde os tempos remotos de forma

empirica no combate e prevengao de diversas en-
fermidades. A partir de estudos cientificos foi pos-
sivel verificar a confirmagdo dos inumeros benefi-
cios promovidos pela ingestdo de alho, gengibre e
menta, sendo o consumo destas matrizes vegetais
recomendado pela ANVISA e pela OMS como possi-
veis substitutos de determinados medicamentos
sintéticos, por ndo causar efeitos hepatotodxicos.

As matérias-primas estudadas neste traba-
Iho, sdo abundantes e apresentam prego razoavel,
o que facilita o consumo. Os beneficios proporcio-
nados pela ingestdo destes vegetais devem ser
visto como uma alternativa para a prevengdo de
doengas, e devido ao seus potenciais funcionais
estes devem fazer parte da dieta usual da popula-
¢do, uma vez que todos os compostos bioativos da
dieta influenciam no grau de protegdo ao nosso
organismo. Nesse contexto, vale ressaltar o que
Hipdcrates afirmava: “que seu remédio seja teu
alimento”, fundamentando a importancia de uma
dieta saudavel rica em compostos bioativos.
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