Il CONBRACIS

Il Congresso Brasileiro de Ciéncias da Saude

LINHACA (Linum usitatissimum L.) COMO ALIMENTO FUNCIONAL —
UMA REVISAO

Thiago Willame Barbosa Alves (1); Francisco Patricio de Andrade Junior (2); Brenda
Tamires de Medeiros Lima (3); Jamille Silva Menezes(4); Maria Emilia da Silva Menezes (5).

L Discente do Curso de Farmacia, Universidade Federal de Campina Grande,
thiagofarmacia2013.2@outlook.com

2 Discente do Curso de Farmacia, Universidade Federal de Campina Grande,
juniorfarmacia.ufcg@outlook.com

3 Discente do Curso de Farmécia, Universidade Federal de Campina Grande, brendatamiresml@gmail.com

4 Discente do Curso de Farmécia, Universidade Federal de Campina Grande, jamillesilvamenezes@gmail.com

SProfa. Dra. Curso de Farmacia, Universidade Federal de Campina Grande, memenezes 2@yahoo.com.br

RESUMO: Os alimentos funcionais vem conquistando cada vez mais os consumidores, e obrigando o
investimento da indUstria de alimentos a produzir novos produtos saudaveis. Dentre os alimentos
funcionais encontramos a linhaga (Linum usitatissimum L), onde sua semente € rica em &cidos graxos
poliinsaturados alfa-linolénico e em menores quantidades de linoleico. S&o encontrados também na
linhaga: proteina vegetal, lignanas, fibras alimentares, mucilagem, &cidos fendlicos, flavonoides, acido
fitico, vitaminas e minerais. As sementes de linhaga possui varios efeitos biologicos sobre o organismo
humano, prevenindo e tratando de algumas patologias, como: diabetes tipo 2, pressdo alta, prevencao
de certos tipos de céncer, dentre outras doencas. O presente estudo teve como objetivo trazer uma
revisdo bibliografica sobre a linhaga como alimento funcional e seus beneficios para os sistemas
bioldgicos, dando destacando a sua composi¢do nutricional, efeito bioldgico e beneficios a sadde da
populagdo, mostrando a importancia desse grdo. O estudo tratou-se de uma revisdo da literatura do
tipo sistematica, nas bases de dados Medline, Pubmed, Lilacs, Scielo e dos comités nacionais e
internacionais de salde, utilizando artigos publicados entre os anos de 2000 a 2017. Os seguintes
termos de pesquisa (palavras-chaves e delimitadores) foram utilizados em varias combinacGes: 1)
Linum usitatissimum L.; 2) Linhaga; 3) Alimentos funcionais. A linhaga teve fungdes bioldgicas no
sistema circulatério, digestivo, imunoldgico, dentro outros. Por ser um alimento funcional muito
importante no combate de algumas enfermidades, a linhaga é reconhecida por muitos estudos como
um alimento saudavel, que promove e combate, substancias nocivas ao organismo, que podem
comprometer o funcionamento normal do corpo humano.

PALAVRAS-CHAVE: Alimento funcional, Linum usitatissimum, Linhaca.
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INTRODUCAO

A industria de produtos naturais vem ganhando espago no mercado brasileiro e
mundial, pois os consumidores estdo cada vez mais interessados em prevenir doengas,
obrigando a inddstria de alimentos a buscar novos produtos saudaveis, direcionando suas
pesquisas a aquisi¢cdo desses novos produtos. Nesse prognostico, os alimentos funcionais
ganharam espaco e destaque pelos beneficios que promovem ao organismo, por conta dos
efeitos positivos que favorecem a satde (ANJO, 2004).

Os beneficios que os alimentos funcionais trazem para 0 nosso organismo, é
conhecido ha muito tempo, porém o estudo sobre as vantagens dos alimentos e de seus
componentes responsaveis por seus efeitos vem sendo estudo no decorrer dos ultimos anos.
Para um alimento ser considerado alimento funcional, o mesmo tem como principal objetivo,
promover a saude, porém ele € responsavel de fornecer a nutricdo basica do organismo
(OLIVEIRA et al., 2002).

O termo alimento funcional foi introduzido pelo Japdo na década de 1980, mas nédo
existe uma definicdo universal que seja aceita. Porém uma definicdo mais completa de
alimentos funcionais, compreende que esse tem o intuito de beneficiar uma ou mais funcées
do organismo, além de promover a nutricdo basica, contribuindo para melhor estado de saude
e bem-estar, reduzindo o risco de doenca (CARVALHO et al., 2006).

Dentro dos alimentos funcionais encontramos a Linum usitatissimum L., conhecida
popularmente como linhaga ou linho. A Linum usitatissimum L, é uma planta herbacea, que
atinge cerca de 40 a 80 cm de altura, possuindo varias subespécies. Possui um talo principal,
do qual saem varios ramos, onde nascem as folhas, as flores e as capsulas. Apresenta caules
cilindricos e compridos, geralmente ramificados. As folhas séo esparsas, finas e de margem
lisa, alternas e sem peciolo. As flores possuem cor azul claro com nervuras bem marcadas de
um tom mais escuro. O fruto é capsular globoso e dividido em 5 cavidades onde se formam as
sementes (GALVAO, 2008).

A linhaca ¢ um alimento vegetal que oferece beneficios potenciais para a saude
cardiovascular, por ser uma fonte de 4cidos alfa-linolénico (Omega-3) e de lignanas (LIMA,
2007). A funcéo da linhaga como alimento funcional tem sido bem divulgada, pois o gréo foi
eleito pela National Cancer Institute (NCI) como uma das seis principais sementes que a
industria investe em pesquisa, por ser uma planta promissora para a prote¢do contra o cancer

(OOMAH; MAZZA, 2000). A semente da linhaca €
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rica em acidos graxos poliinsaturados alfa-linolénico e em menores quantidades de linoléico,
0s quais podem ser convertidos em acido eicosapentaendico e decosahexaendico
(MARQUES, 2008).

Ocorre a presenca de outros acidos graxos na linhaca, como: acido palmitico, estearico
e oleico, como também de outros nutrientes: proteina vegetal, lignanas, fibras alimentares,
mucilagem, acidos fenodlicos, flavonoides, acido fitico, vitaminas e minerais (MARQUES,
2008).

Por ser um alimento funcional, a sementes de linhaca possui uma vasta gama de
efeitos bioldgicos sobre o organismo humano, prevenindo e tratando doengas como: diabetes
tipo 2, doencas no figado, pressao alta, artrite reumatoide, embolias, auxiliam na reducdo de
risco de doencas cardiovasculares, aterosclerose e prevencdo de certos tipos de cancer
(CUPERSMID et al., 2012).

Deste modo, o0 presente estudo teve como objetivo trazer uma revisdo bibliografica
sobre a linhagca como alimento funcional e seus beneficios para os sistemas bioldgicos, dando
destaque a sua composicao nutricional, efeito biologico e beneficios a saude da populacéo,

mostrando a importancia desse grao.

METODOLOGIA

De acordo com Prestes (2003) uma pesquisa bibliografica é aquela que se efetiva
tentando-se resolver um problema ou adquirir conhecimentos a partir do emprego de
informacgdes derivado de material gréafico, sonoro ou informatizado, ou seja, a partir
principalmente de livros e artigos cientificos, nesse tipo de pesquisa sdo desenvolvidos
objetivos que proporcionam uma visdo geral acerca de determinado fato.

O estudo foi realizado através de acesso disponivel via internet e no acervo da biblioteca
da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG), Campus de Cuité — PB.

Trata-se de uma revisdo da literatura do tipo sistematica, nas bases de dados Medline,
Pubmed, Lilacs, Scielo e dos comités nacionais e internacionais de saude, utilizando artigos
publicados entre os anos de 2000 a 2017. Os seguintes termos de pesquisa (palavras-chaves e
delimitadores) foram utilizados em varias combinagfes: 1) Linum usitatissimum L.; 2)
Linhaga; 3) Alimentos funcionais. A pesquisa bibliografica incluiu artigos originais, artigos
de revisdo, editoriais, monografias, dissertacdes, teses e diretrizes escritas nas linguas

espanhola, inglesa e portuguesa, em que 27 destes documentos foram analisados, porém
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somente 14 documentos foram selecionados por terem os itens: conceitos, importancia

nutricional e beneficios ao organismo que a linhaga como alimento funcional promove.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Benvenuto, Mudrek e Netz (2017) a semente de linhaca é oleaginosa,
podendo ser de duas cores, marrom ou amarelo dourado. A marrom é cultivada em regides de
clima quente e umido, como o Brasil e se utiliza agrotdxicos no seu cultivo, ja a dourada é
plantada em regibes de clima frio, como o Canada e é cultivada de forma organica, possui
sabor mais suave do que a linhagca marrom e casca mais resistente. Quanto aos nutrientes, ndo
ocorre diferenca entre os dois tipos de linhaca (MARQUES, 2008).

Segundo Correia (2001), em 100g de linhaca, encontra-se aproximadamente 35¢g de
lipideos, 269 de proteinas, 14g de fibras alimentares, 12g de mucilagem, 9g de agua e 4g de
cinzas, as quais sao constituidas de 0,7g de potassio, 0,7g de fosforo, 0,3g de magnésio, 0,29
de enxofre, entre outros constituintes quimicos. Ja a NEPA-UNICAMP (2011) propdem

valores diferentes para a composi¢do quimica da linhaca, como demostrado na tabela 1.

Tabela 1. Composicdo quimica (g%) do grdo de linhaca

Gréo
Umidade (g%o) 6,7
Cinzas (g%) 3,7
Proteina (g%o) 14,1
Lipideo (g%) 32,3
Fibra alimentar (g%o) 33,5
Carboidrato (g) 43,3
Calcio (mg) 28
Fosforo (mg) 615
Ferro (mg) 4,7
Magnésio (mg) 25
Potassio (mg) 869
Sédio (mg) 9

Fonte: Adaptado de Nepa-Unicamp, 2011.
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Segundo Morris (2001), a linhaca tem alto indice de &cidos graxos pollinsaturados
(73%), moderado em 4cidos graxos monoinsaturados (18%) e baixo em acidos graxos
saturados (9%), contém 32-45% de gordura, sendo 51-55% de alfa linolénico e 15-18% de
linoleico, 29-25% de proteinas, 20-28% de fibras dietética total, 4-8% de umidade e 3-4% de
cinzas.

A linhaga possui aminoacidos em suas proteinas, sendo esses similares ao da proteina
de soja, que é conhecida como uma das mais nutritivas proteinas vegetais, tendo cerca de 20-
45% de albumina e globulina (LIMA, 2007).

A semente de linhaca possui uma grande quantidade de acidos graxos poliinsaturados
alfa-linolénico (ALA) e acido linoleico (AL). O ALA e o AL séo &cidos graxos essenciais na
producdo dos demais acidos das familias n-3 e n-6, respectivamente (MARQUES, 2008).
Como funcéo biologica, o ALA, é usado como fonte energética e serve de matéria-prima do
tecido nervoso, de substancias que promovem a regulacdo da pressédo arterial, e
consequentemente da frequéncia cardiaca, para a cascata da coagulacdo, dilatacdo vascular e a
lipolise (MARTIN et al., 2006).

Como funcbes bioldgicas do AL, tém-se: modulacdo da sintese e metabolismo dos
eicosanoide derivados do acido araquidénico, reducdo na producdo de leucotrienos, controle
da pressdo arterial, diminuicdo dos niveis de colesterol e triglicerideos séricos, redugdo da
mortalidade por cancer, inibicdo da proliferacdo de linfécitos, dentre outras funcdes
importantes para o organismo (OOMAH; MAZZA, 2000).

Por conter lignanas em sua constituicdo nutricional, & linhaca tem propriedades
anticarcinogénica, antioxidante e sdo relacionadas positivamente aos sintomas da menopausa
e cancer de mama. Possuem flavonoides, os quais inibem a peroxidacdo lipidica, agregacao de
plaquetas, permeabilidade capilar e atividade de certos sistemas enzimaticos. A mucilagem ou
goma que é formada aumenta o bolo fecal e consequentemente interfere na absorcdo de
lipideos. Possui vitaminas B1, B2, C, E e A e minerais como: ferro, potassio, magnésio,
calcio, dentro outros minerais que sdo fundamentais para a regulagdo do organismo
(BOMBO, 2006; OOMAH; MAZZA, 2000; COLLINS et al., 2000).

As fibras presentes na semente de linhaga, tem importante papel no controle da
obesidade, pois forma um gel, ficando mais tempo no estdmago e dando uma sensacéo de
saciedade (CUPERSMID, 2012). Em pacientes pos-menopausa com diagnostico de cancer de
mama, foi observado que as pacientes que utilizaram linhaga, tiveram a reducdo do

crescimento do tumor, quando comparado com pacientes que tinha uma dieta normal
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(THOMPSON et al., 2005).

O efeito hipoglicemiante da linhaca esté relacionado com as fibras solGveis, pois essas
sdo fermentadas por bactérias do colon, promovendo assim a diminui¢do do indice glicémico
(MARQUES, 2008). Em pesquisa de Lemay et al. (2002), foi observado que as mulheres que
consumiam 40g de linhaca por dia, tiveram uma decaida média de 5,3% da glicemia

sanguinea.

CONCLUSOES

Por ser um alimento funcional muito importante no combate de algumas enfermidades,
como: diabetes, hipertensédo e hipertrigliceridemia, a linhaca é reconhecida por muitos estudos
como um alimento saudavel, pois na sua constituicdo possui substancias (lignanas,
mucilagem, vitaminas, etc) que promovem e combatem outras substancias (radicais livres) as

quais promovem algumas patologias.
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