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RESUMO

Atualmente, o uso de produtos naturais para tratamento de doencas tem sido investigado. As pessoas
estdo buscando tratamentos alternativos nos quais predominam o uso de plantas, alimentos e outros
produtos que tenham propriedade funcional, a fim de diminuir o uso de medicamentos. Os condimento
e especiarias tem um papel muito importante na nutri¢cdo e alimentacdo desde a antiguidade, sempre
foram utilizados para fins medicinais e atualmente indicados como nutracéuticos. O acafrdo, a
clrcuma e o curry, séo utilizados ha décadas no tratamento de doengas e distdrbios. E importante que
haja mais estudos sobre o uso de especiarias para fins nutracéuticos O objetivo deste trabalho foi
investigar através de pesquisa bibliogréafica sistematica e transversal em publica¢Ges divulgadas a
partir do ano 2000 identificadas nas bases de dados nas plataformas Scielo, Plataforma Sucupira,
Sciece Direct, Google Académico e Epinet com referéncias e com palavras chaves, com respectivos
termos em inglés que compreenderam: nutracéuticos, nutracéuticos processados, acafrdo (saffron),
crcuma( turmeric),curcumina (curcumina), curry (curry) e especiarias medicinais.

Palavras-chave: especiarias, alimentos funcionais e processados nutracéuticos.

INTRODUCAO

Nutracéuticos, incluindo alimentos funcionais, receberam consideravel interesse devido sua
provavel seguranca e potenciais efeitos nutricionais e terapéuticos na forma de alimentos. Indicios
relatados antes de 1990 que os nutracéuticos sdo alimentos naturais que fornecem energia para as
necessidades diarias do corpo. Posteriormente percebeu-se que 0s nutracéuticos podiam ter efeitos
benéficos em diferentes desordens nutricionais (MORAES et al., 2006).

Os nutrientes sdo substancias que tém atividade promotora de satde, bem como de beneficio a
salide, e podem ser classificados em dois tipos, macronutrientes e micronutrientes. Os macronutrientes

incluem proteinas, carboidratos, lipidios ou gorduras e fibras brutas. Os micronutrientes englobam as
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vitaminas e minerais, embora sejam requeridos em pequenas quantidades, de miligramas a
microgramas. Considerados nutrientes essenciais, devem estar presentes na alimentacdo diariamente e
o0 déficit ou caréncia pode provocar doencas ou disfunces e, 0 excesso, intoxicacdes. Por isso, a dieta
deve ser sempre equilibrada e variada (DONINI, 2013).

Alguns estudos epidemiol6gicos corroboram que os riscos para muitas doencas cronicas estdo
relacionados a dieta e, portanto, o uso adequado de nutracéuticos podem reduzir efetivamente as
doencas cronicas relacionadas a dieta, como doencas cardiacas, cancer, derrame e diabetes (BASHIO
etal., 2010).

Assim, empresas farmacéuticas e nutricionais expressam grande interesse em trazer esses
produtos para o mercado, pois possuem potencial valor nutricional e maltiplos atributos terapéuticos.
Alguns nutracéuticos populares incluem carotenoides, curcumina, gingerol, glucosamina, ginseng,
licopeno, acido folico, 6leo de figado de bacalhau, dmega-3 ovos, suco de laranja enriquecido com
calcio, cha verde, etc. A maioria dos nutracéuticos sdo requeridas para possuir varios beneficios
terapéuticos, embora ndo existam evidéncias substanciais sobre seus efeitos indesejados para 0s
nutracéuticos (CORADIN, 2008).

Hipdcrates (460-370 aC) enfatizou corretamente: “Deixe a comida ser seu remédio e a
medicina seja seu alimento.” Atualmente, ha um interesse global crescente devido ao reconhecimento
de que os “nutracéuticos” desempenham um papel importante no aprimoramento da saude. O termo
“nutraceutical” foi criado combinando os termos “nutri¢do” e ‘“farmacéutico” em 1989 pelo Dr.
Stephen De Felice, presidente da Fundacao para a Inovacdo em Medicina. “Nutraceutical” é um termo
de marketing desenvolvido para suplemento nutricional. que é vendido com a intencdo de tratar ou
prevenir doencas e, portanto, ndo tem nenhuma definicdo regulatéria. Esses produtos podem incluir
nutrientes isolados, suplementos dietéticos e dietas para alimentos “desenhistas” geneticamente
modificados, alimentos funcionais, produtos fitoterapicos e alimentos processados, como cereais,
sopas e bebidas (MORAES et al., 2006).

Especiarias

Os produtos naturais de origem vegetal continuam a ser utilizados como medicina alternativa
em todo o mundo, e usados pelos médicos para tratamentos em humanos (FADUS et al., 2017). As
especiarias além de melhorar o sabor dos alimentos, ela também apresenta varios efeitos fisioldgicos
benéficos. Na india, as especiarias também sdo usadas para fins medicinais (PLATEL
&SRINIVASAN, 2000).

Em estudos realizados por Platel & Srinivasan (2000), foi verificado que algumas especiarias
ou o0s principios ativos estimulam o fluxo biliar e aumentam os &cidos biliares que apresenta um papel
importante na digestdo e absorcdo de lipidios alimentares, os autores observaram que as especiarias
estimulam a atividade enzimatica na digestdo. A qualidade das especiarias esta relacionada com as

concentracgdes dos seus principais constituintes (SHASHI et al., 2016).
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Acafréo

O acafrdo é proveniente da flor Crocus sativus L., 0 estigma € proveniente da flor, e é utilizada
como especiaria e para fins medicinais desde a antiguidade. O acafrdo é considerado um pigmento
corante para alimentos (EFENTAKIS et al., 2017).

Os componentes do acafrdo apresentam varias propriedades terapéuticas, como anti-
inflamatério, anti-convulsivo, ati-cancer, doenca de Alzheimer, diabetes, entre outros, essas
propriedades sdo atribuidas a crocina, safranal e picrocrocina, que sdo compostos especificos do
acafrdo e considerando aos tipos especiais de nutracéuticos (SHASHI, 2016).

Curcuma

A clrcuma (Curcuma longa L., Zingiberaceae) conhecida também como acafrdo da india, €
uma raiz da familia do gengibre, nativa na india e regides do Sudeste Asiatico e atualmente em regides
tropicais e subtropicais do mundo. E valorizada como uma planta energética, amarga, adstringente,
picante, calorifica, excelente antibidtico natural, capaz de atuar em todos os tecidos do corpo, além de
ser uma preciosa especiaria. Os ingredientes ativos contido no seu rizona sdo 0s curcuminoides, que
sd0 uma mistura de compostos polifendlicos hidrofébicos constituidos por curcumina,
desmetoxicurcumina e bisdesmetoxicurcumina (LI et al., 2019).

O composto mais estudado é a curcumina que corresponde a 77% da constituigdo da curcuma,
apresentam diversas agdes farmacologicas de grande potencial terapéutico, sendo comercializado
como um nutracéutico em varias formas e preparacbes (PAGANO et al., 2018). A curcumina é
responsavel pela cor amarela intensa da curcuma. Ha séculos a cdrcuma € utilizada na india para
tratamento de varias doencas, como a tosse, Ulceras diabéticas, doencas biliares, hepaticas,
reumatismo, sinusite e anorexia (LI et al., 2017).

A curcumina constituinte da ctircuma € utilizada na medicina Ayurvédica para tratamento de
doenca respiratdria, distdrbios inflamatorios no figado e feridas diabéticas (FADUS et al., 2017).
Atualmente a curcumina foi estudada devido aos beneficios de antienvelhecimento, cicatrizacdo de
feridas e atividade anticancerigenas (LI et al., 2017). Segundo Fadus et al. (2017), o primeiro artigo
publicado sobre o uso da clrcuma para tratamento de doenca foi em 1937, onde demonstrou que a
crcuma poderia tratar lesdes subagudas, recorrentes ou colecistite.

A curcumina tem sido cada vez mais utilizada devido aos seus efeitos antidepressivos. No
estudo realizado por Lapresti & Dummond (2017), a curcumina foi eficaz na reducdo de sintomas
depressivos relacionados a ansiedade, observaram que a curcumina tem maior eficacia em individuos
com inicio precoce da depressdo. A curcumina é uma molécula altamente pleiotropica com numerosos
mecanismos de acéo.

Afeta o crescimento de tumores, agindo na interrupcao da atividade das enzimas que permite a
proliferacdo. Ao inibir a ativacdo dos fatores de transicdo, ela afeta os genes que contribuem para a

carcinogénese, inflamacdo, sobrevivéncia celular, invasdo e angiogénese. Estudos preliminares
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realizados em animais demonstram que a curcumina € metabolizado e conjugado no figado (FADUS
etal., 2017).
Curry

De acordo com Rao et al., (2016), folha de curry (Murraya koenigii (L.) Spreng., Familia
Rutaceae, 2n = 18) é uma arvore tropical ornamental sem idecidua, perene de 4- 6m de altura com
muitos usos, incluindo como especiaria e para fins medicinais. E encontrado em formas selvagens e
cultivado na india até 1650m de altitude. As partes da planta tém usos diversificados. Folhas frescas e
secas e seu Oleo essencial sdo empregados como condimento de condimentos em preparacdes diarias
de alimentos e alimentos vegetarianos e ndo vegetarianos processados.

As folhas, 0 po e a pasta desidratados melhoram a textura, o sabor, o estado nutricional, o
prazo de validade e o valor antioxidante dos rissois de arroz, batata, chapatti, sandesh, dokhla, carne e
frango. Folhas de curry consumidas com pimenta reduzem o colesterol. Como aditivo alimentar,
folhas fritas com dleo de cozinha contaminado com Aspergillus reduzem a producdo de aflatoxina. As
folhas sdo amplamente usadas para melhorar o sabor dos alimentos (SINGH ET et al., 2011).

O mingau de folhas verdes feito com arroz e leite de coco serve como alimento funcional
antidiabético. As folhas nutritivas sdo Uteis na corre¢do da deficiéncia de célcio. Folhas cozidas em
6leo de coco melhoram a cor e o crescimento do cabelo. Os inibidores de hialuronidase isolados do
arbusto de curry sdo utilizados em cremes clareadores da pele e que melhoram a textura. Folhas de
curry podem ser medicinalmente Uteis para o tratamento ou prevencdo de diabetes, cancer e
possivelmente cardiovascular (SINGH et al., 2011). As frutas doces sdo comidas frescas. O suco de
frutas serve como suplemento dietético ou bebida saudavel para diabetes. Artigos decorativos sdo
feitos a partir da raiz da madeira e os galhos como escova fortalece dentes e gengivas (AJAY et al.,
2011).

Siriporn et al., (2010) realizou um estudo das atividades anti-inflamatéria e antioxidante de um
extrato etandlico de curry vermelho tailandés, concluindo que os resultados sugeriram que as
propriedades antiinflamatérias e antioxidantes do curry vermelho tailandés sdo provenientes de
compostos bioativos presentes nos constituintes das especiarias e ervas. Os beneficios para a satde da
pasta curry vermelha tailandesa garantem mais investigagdes in vivo.

Segundo Promjiam et al., (2017), um curry popular picante-sour consumido particularmente
no sul da Tailandia, o curry azedo do Sul ou sopa Keang-hleung, é uma pasta saudavel devido ao seu
baixo teor caldrico e alto teor de fibras. A base da pasta € normalmente rizoma de circuma, alho,
chalota e pimenta, que foram relatados como fontes de compostos antimicrobianos e antioxidantes.

A promocao da satde com qualidade de vida e a busca por uma alimentagdo saudavel tém sido metas a
serem alcancadas neste século. A funcionalidade de alimentos, condimentos, especiarias e

principalmente em processados é atual no campo da ciéncia de alimentos.
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Segundo e continuando os estudos envolvendo as propriedades funcionais dos processados em
p6 de acafrdo, curcuma e curry faz-se necessaria uma avaliacdo mais detalhada do potencial
antioxidante que esses compostos possuem corrobando com alegacfes descritas por at propriedade
funcional antioxidante da Spirulina, através do uso de diferentes modelos biol6gicos. A ampliacdo de
evidéncias cientificas que comprovem a atuacdo da 9 Spirulina como antioxidante, incrementam o
material necessario para o reconhecimento da mesma como alimento funcional junto a ANVISA.

Desde 1998, a ANVISA passou a elaborar regulamentagdes técnicas para anélise de novos
alimentos e ingredientes, incluindo aqueles com propriedades funcionais ou de saude. Nestas
regulamentacdes técnicas foram incluidas diretrizes para avaliacdo de risco e para comprovacdo de
propriedade funcional ou de saude.

Para dar subsidios a essas novas diretrizes da ANVISA, formou-se a Comissdo Técnico-
Cientifica de Assessoramento em Alimentos Funcionais e Novos Alimentos (CTCAF), que vém
trabalhando para avaliar as comprovacdes cientificas quanto a seguranca de uso de novos alimentos ou
ingredientes; avaliar pedidos de registro, e analisar a eficicia das alegac¢Ges de funcdo e ou de saude
propostas.

O objetivo deste trabalho foi investigar a funcionalidade de compostos processados em pé de
acafrdo, curcuma e curry através de pesquisa bibliogréfica sistematica e transversal em publicagoes

divulgadas a partir do ano 2000 identificadas nas bases de dados de algumas plataformas académicas.

METODOLOGIA

Foram selecionadas para essa investigagdo publica¢des divulgadas a partir do ano 2000,
identificada nas bases de dados nas plataformas Scielo, Plataforma Sucupira, Sciece Direct, Google
Académico e Epinet com referéncias. As palavras chaves, com respectivos termos em inglés utilizados
para a revisdo sistematica e transversal, compreenderam: nutracéuticos, nutraceuticos processados,

acafrdo (saffron), crcuma (turmeric),curcumina (curcumina), curry (curry) e especiarias medicinais.

CONSIDERACOES FINAIS

Ao final dessa revisdo, foi possivel verificar uma grande quantidade de estudos que sustentam
0 potencial anti-inflamatorio, antioxidante, antitumoral, antiviral, antibacteriano, antiparasitario e
antifungico dos processados de agafrdo, cdrcuma e curry, demonstrando sua eficicia devido a sua
capacidade em modular maltiplas vias de sinalizacéo celular.

A maioria das biomoléculas que estes compostos se ligam sdo componentes integrais de vias
de sinalizacdo celular, portanto essa interacdo deve ser farmacologicamente relevante. No entanto,
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tratando este estudo como preliminar, carece de estudos mais robustos com seres humanos, para
aumentar a confiabilidade nos dados obtidos e entdo poder ter maior aplicagdo clinica.

A limitacdo destes processados para a salde sdo suas baixas solubilidades, baixas absorcdes
intestinais e rapidas metabolizagdes e eliminagdes sistémica, como demonstrada por alguns estudos.
Porém, também foi possivel verificar que muitos estudos estdo sendo conduzidos afim de, se alcancar
uma melhor biodisponibilidade, utilizando abordagens com estratégias diferentes e maior intervalo de
tempo, e que estdo demonstrando excelentes resultados, bem como revelando novos agentes

terapéuticos, associado a uma boa qualidade de vida, envolvendo atividades fisicas.
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