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Currently, the role of bealthy food is to optimize the nutrition of indi-
viduals, providing not only increased health and well-being, but also re-
duced risks of developing diseases caused by poor diets. Functional foods
contain substances with different biological functions, called bioactive
compounds, which can modulate the physiology of the body, ensuring
the maintenance of bealth. Eggplant (Solanum melongena L.) has been
cited by several authors as one of the vegetables that can be classified
as functional food. The lay population has used eggplant in different
ways, without criteria and evidence from studies with different objec-
tives. Among its main uses, the treatment and/or prevention of dyslipid-
emia and as adjuvant in weight loss can be bighlighted. This work aims
to study and analyze the most recent publications in order to justify the
characterization of eggplant (Solanum melongena L.) as a functional
Jood. To this end, a literature review of articles was conducted in the Sci-
elo, Medline, Pubmed, Bireme, and Lilacs databases, as well as in books
and journals from 1992 to 2012. The selection of bibliographic refer-
ence sought to select studies that investigated the chemical composition
of eggplant, elucidated its babitual use by populations, and attempted to
demonstrate its functional properties. Although some studies have dem-
onstrated the effectiveness of eggplant, more accurate investigations with
standardized methodologies are needed. These further studies should ad-
dress the usual forms of consumption by the population and the correla-
tion of these forms with the objectives of the proposed use.

Keywords: Eggplant. Solanum melongena L. Eggplant. Functional
foods. Dyslipidemia. Hypercholesterolemia.
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Actualmente, el papel de la alimentacion
considerada saludable es el de optimizar la
nutricion de las personas, garantizandoles el
aumento de la salud y del bienestar, al mismo
tiempo que reduce el riesgo de desarrollar
enfermedades causadas por la mala alimentacion.
Los alimentos funcionales presentan sustancias,
denominadas compuestos bioactivos, que
tienen diferentes funciones biologicas y que son
capaces de modular la fisiologia del organismo,
garantizando el mantenimiento de la salud. La
berenjena (Solanum melongena L.) ha sido citada
por muchos autores como una de las hortalizas
que se puede clasificar como alimento funcional.
La berenjena ha sido utilizada por la poblacion
de diversas formas, aunque sin evidencias ni
pruebas que lo respalden, y con diversos objetivos,
entre los que podemos destacar el tratamiento
/o prevencion de la dislipidemia y el auxilio
en el adelgazamiento. Este trabajo tiene como
objetivo estudiar y analizar las publicaciones
mds recientes que justifiquen la clasificacion de
la berenjena (Solanum melongena L.) como un
alimento funcional. Para la estructuracion de
este estudio se realiz6 una revision bibliogrdfica
de articulos en las bases de datos Scielo, Medline,
Pubmed, Bireme, Lilacs, asi como en libros y
revistas cientificas, leniendo en cuenta el periodo
de 1992 a 2012. La seleccion de la referencia
bibliogrdfica intento seleccionar aquellos estudios
que investigaron la composicion quimica de
la berenjena, dilucidaron su uso habitual en
las poblaciones y trataron de demostrar sus
propiedades funcionales. Aunque algunos
estudios han demostrado la eficacia de la
berenjena, se necesitan investigaciones mdas
precisas, con metodologias estandarizadas,
que tengan en cuenta las formas habituales
de consumo y las relacionen con los objetivos
propuestos para su uso.

Palabras clave: Berenjena. Solanum melongena
L. Berenjena. Alimentos funcionales.

Dislipidemia. Hipercolesterolemia.

Atualmente o papel da alimentagdo considerada
sauddavel é otimizar a nutricdo dos individuos ga-
rantindo a estes o aumento da saiide e do bem-
estar como tambem reduzir o risco de desenvolver
doencas decorrentes da mad alimentacdo. Os ali-
mentos funcionais apresentam substancias com
distintas fungoes biologicas, denominadas com-
postos bioativos, que sdo capazes de modular a
Sfisiologia do organismo, garantindo a manuten-
cdo da saiide. A berinjela (Solanum melongena
L.) tem sido citada por diversos autores como um
dos vegetais que podem ser classificados como ali-
mento funcional. A utilizacdo da berinjela vem
sendo feita pela populacdo leiga sob diversas for-
mas, mesmo sem crilérios e comprovagoes por es-
tudos com objetivos diversos, entre eles destaca-se
sua utilizacdo para o tratamento e/ou prevengdo
da dislipidemia e também como coadjuvante na
perda de peso. Este trabalbo tem como objetivo
estudar e analisar as publicacées mais recentes
que justifiquem a caracterizacdo da berinjela
(Solanum melongena L.) como um alimento
Juncional. Para a estruturacdo deste estudo, foi
realizada uma revisdo da literatura em artigos
nas bases de dados Scielo, Medline, Pubmed, Bi-
reme, Lilacs bem como em livros e revistas cienti-
Sficas, considerando o periodo de 1992 a 2012. A
selecdo da referéncia bibliogrdfica preocupou-se
em selecionar os estudos que pesquisaram a com-
posicdao quimica da berinjela, elucidaram seu
uso habitual nas populagoes, bem como tentaram
demonstrar suas propriedades funcionais. Ape-
sar de alguns estudos demonstrarem a eficdcia
da berinjela, sdo necessdrias investigacoes mais
precisas, com metodologias padronizadas, real-
izadas com as formas babituais de consumo en-
tre a populagdo e relaciond-las com os objetivos
propostos do seu uso.

Palavras-chave: Berinjela. Solanum melongena
L. Eggplant. Alimentos funcionais. Dislipid-
emias. Hipercolesterolemia.
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INTRODUCAO

A incidéncia de doencas cronicas nio transmissiveis (DCNT) como as diversas formas de
cancer, diabetes, obesidade, dislipidemias, doencas cardiovasculares, osteoporose e outras, tem
aumentado significativamente no Brasil e no mundo, principalmente em fun¢ido do estresse
associado ao estilo de vida moderno, das mudancas nos habitos alimentares e da crescente
proporcio de idosos na populacio'. De maneira geral, sugere-se intervencio dietoterdpica baseada
na reducio da ingestao de alimentos ricos em agucares, gorduras, soédio e restricao ao uso do alcool,
substituindo-os por frutas, hortalicas, cereais integrais, grios e laticinios desnatados®

Atualmente, o papel da alimenta¢do considerada saudavel (baseada no consumo frequente
de frutas, hortalicas, graos integrais etc.) vai além da énfase sobre a importancia de uma dieta
balanceada. Ela almeja ndo sé otimizar a nutri¢do, com o objetivo de maximizar as fun¢des
fisiolbgicas e garantir o aumento da saude e do bem-estar, como também reduzir o risco de
desenvolver doencas decorrentes da ma alimentacio - as deficiéncias nutricionais bem como as

DCNT?.

Os grandes desafios apresentados as areas da ciéncia de alimentos e nutricdo baseiam-se
na capacidade de atender ao desejo do consumidor moderno, que anseia ter acesso a todos os
beneficios que os alimentos podem proporcionar. Nesse sentido, ampliam-se estudos e publicagdes
de alimentos funcionais e seus usos na alimentacio'. A Portaria n® 398 de 30 de abril de 1999 da
Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Satdde define que

alimento funcional ¢ todo aquele alimento ou ingrediente que, além das fung¢Ges nutricionais
basicas, quando consumido na dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou

benéficos a satde, devendo set seguro para consumo sem supervisio médica®”.

Os compostos funcionais variam extensamente em estrutura quimica e, consequentemente,
na fungio biolégica. Entretanto, eles apresentam algumas caracteristicas em comum: pertencem a
alimentos do reino vegetal; sdo substancias organicas e geralmente de baixo peso molecular; ndo
sdo indispensaveis nem sintetizados pelo organismo humano; promovem agdo protetora na saude
humana quando presentes na dieta em quantidades significativas. Do ponto de vista bioldgico,
exercem varias acGes como atividade antioxidante; modulacio de enzimas de destoxificacio;
estimulacdo do sistema imune; redugdo da agregacido plaquetaria; controle do metabolismo
hormonal; reducdo da pressdo sanguinea; e atividade bacteriana e antiviral’.

A berinjela, botanicamente classificada como Solanum melongena 1., pertence a familia
Solanaceae. E originaria da India e foi introduzida no Brasil no século XVI pelos portugueses. Os
arabes, os orientais (principalmente os japoneses) e seus descendentes sao os maiores consumidores
desta hortalica. . cultivada em maior escala nos estados de Sio Paulo, seguido de Minas Gerais

e da regido sul do Pais’.

Por conter em sua composi¢do substancias com supostas agoes terapéuticas, a berinjela
(Solanum melongena 1..) tem sido citada por diversos autores como um dos vegetais que podem
ser classificados como alimento funcional. Estudos relatam o seu uso no controle de altos niveis
plasmaticos de colesterol e nas dietas para emagrecimento, tornando-se assim importante na

dislipidemia e obesidade®".
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Os dados sobre os supostos efeitos benéficos da berinjela evidenciam a importancia do
conhecimento detalhado de sua composi¢io quimica para especifica¢des nutricionais, adequagio de
dietas e para a ciéncia de alimentos’.

Dessa forma, pretende-se estudar as publica¢des mais recentes que justifiquem a caracterizacdo
da betinjela (Solanum melongena L.) como um alimento funcional. Pretende-se também avaliar se seu
uso mostra-se efetivo no tratamento das dislipidemias e nas dietas para emagrecimento, elucidando
quais s2o os compostos bioativos responsaveis por esses efeitos bem como caracterizar as indicages
de uso para o melhor aproveitamento do organismo de suas supostas agoes.

METODOLOGIA

Para a estruturacio deste estudo, foi realizada uma revisio sistematica da literatura, tendo
como ferramenta norteadora, materiais ja publicados sobre o tema, como os artigos cientificos
disponiveis nas bases de dados Sciels, Medline, Pubmsed, Bireme, Lilacs. A pesquisa bibliografica também
foi realizada em livros e revistas cientificas, sempre considerando o petiodo de 1992 a 2012. As
palavras-chave pesquisadas foram: “berinjela”, “Solanum melongena 1., “eggplant’, “alimentos
funcionais”, “dislipidemias”, “hipercolesterolemia” na lingua portuguesa e na lingua inglesa. A
selecdo da referéncia bibliografica preocupou-se em selecionar os estudos que pesquisaram a
composi¢ao quimica da berinjela, elucidaram seu uso habitual nas populagdes bem como tentaram
demonstrar suas propriedades funcionais.

RESULTADOS

BERINJELA (SOLANUM MELONGENA L.) COMO ALIMENTO FUNCIONAL

A berinjela é um vegetal com alto teor de agua, baixo de proteinas, ¢ rica em fibras, sais
minerais (calcio, fésforo, potassio e magnésio) e vitaminas (A, tiamina, riboflavina, niacina e C),
saponinas, compostos fendlicos e glicoalcaloides'"'%. A composicio de micronutrientes em 100 g
de berinjela crua estio descritos no Quadro 1.

As antocianinas que conferem a casca uma cor purpura sio 0s compostos responsaveis pelas
propriedades antioxidantes atribuidas ao fruto'®.

O grande interesse pela berinjela ¢ o seu possivel efeito hipocolesterolémico; ¢ este pode
ser atribuido também pelo elevado teor de fibras totais que possui — 44,12% da base seca, sendo
pouco mais da metade representado pela fibra alimentar soluvel®. Das et al.'"* encontraram um
total de fibras no valor de 1,5¢/100g ¢ 1,6¢/100g do peso fresco na berinjela crua e na berinjela
grelhada, respectivamente. Alguns estudos sugerem que os polifendis, saponinas, esteroides e
flavonoides presentes na berinjela também sdo os possiveis responsaveis por sua a¢ao na reducio
do colesterol sérico.

Outros componentes, além das fibras, como as vitaminas B3 (niacina) e a vitamina C, também
parecem exercer alteragdes benéficas sobre o metabolismo de lipideos'. A redu¢io do colesterol
tecidual nao deve estar relacionada apenas com a diminui¢ao do colesterol plasmatico, mas também
com o efeito antioxidante sobre as lipoproteinas de baixa densidade (LDL), a nativa, a oxidada e
a da parede arterial’.
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Quadro 1 - Composi¢ao de micronutrientes em 100 g de berinjela crua

Potassio 112,7 mg
Enxofre 100 mg
Magnésio 90 mg
Sodio 38,2 mg
Fosforo 29 mg
Cilcio 17 mg
Manganés 3,8 mg
Zinco 2,7 mg
Cobre 1,1 mg
Ferro 0,4 mg
Acido ascérbico 1,2 mg
Tiamina 60 pg
Riboflavina 45 ug
Retinol 5ug
Niacina 0,6 ug

Fonte: Ribeiro’.

O tratamento farmacolégico visando a elevacio da HDI-C no sangue tem na niacina (acido
nicotinico ou vitamina B3) seu maior aliado. Mesmo doses da vitamina na ordem de 1g/dia
sdo capazes de elevar a HDL-C. A niacina isoladamente é o agente de primeira escolha para
elevar a HDL-C, enquanto as estatinas (principal grupo de medicamentos hipocolesterolémicos)
para reduzir a LDL-C. A Lp(a) - particula pré-trombética e indutora de instabiliza¢ao da placa
aterosclerética - somente foi reduzida significativamente pela utilizagao da niacina, Gnico agente

hipolipemiante atual capaz de reduzir seus niveis séricos'”'*.

A vitamina C também tem acao na conversiao do colesterol em acidos biliares. Estudos com
animais sugerem que a vitamina C estimula a atividade da 7-a-colesterol hidrolase, enzima que
regula a conversio do colesterol pelos acidos biliares. Em humanos, ndo hé correlagio consistente
entre a vitamina C e o colesterol sérico total. No entanto, alguns estudos mostram que a vitamina
esta positivamente correlacionada ao HDL-colesterol. Evidéncias sugerem que a deficiéncia
em acido ascorbico pode ser um dos diversos fatores de risco que contribuem para as doengas
cardiovasculares. O papel antioxidante da vitamina C no processo aterosclerético pode estar
envolvido na inibicdo da modificagdo oxidativa da LDL-colesterol, ndo somente por “varrer”
espécies reativas de oxigénio e nitrogénio, mas também, indiretamente, por aumentar a presenca

de vitamina E e glutationa nas membranas celulares®.
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A(}AO BIOLOGICA DOS COMPOSTOS BIOATIVOS PRESENTES NA BERINJELA

PoLireNoIs

Os polifendis ou compostos fendlicos sao um amplo e numeroso grupo de moléculas
encontradas em vegetais. Quimicamente podem ser definidos como substancias que possuem um
anel aromatico contendo um ou mais grupos hidroxila*. Sio os antioxidantes mais abundantes da
dieta sendo classificados em quatro grupos com subdivisGes: flavonoides (presentes na berinjela),

acidos fenodlicos, lignanas e estilbenos™.

Os compostos fenolicos recebem muita aten¢ao da comunidade cientifica por seus numerosos
efeitos biolbgicos, como sequestro de espécies radicalares de oxigénio e modulacio da atividade
de algumas enzimas especificas, bem como seu potencial como agente antibiético, antialergénico
e anti-inflamatério. Descreve-se também que os polifendis podem apresentar uma variedade de
mecanismos de a¢io, independentes de sua capacidade antioxidante convencional, no sentindo de
reduzir o risco de doengas cronicas nao transmissiveis. Outros efeitos biologicos especificos sdo a
inibi¢do ou a reducio da expressio de diferentes enzimas, entre elas a telomerase, a cicloxigenase
e alipoxigenase, ¢ ainda podem interagir com as vias de transdugao do sinal e receptores celulares,

evidenciando seu papel na nutrigendmica®.

Foi identificado na Solanum melongena L. elevado teor em acido clorogénico, um composto
fendlico abundante em plantas e com elevado potencial antioxidante. Essa entidade quimica ¢é
produzida como uma protecao natural das plantas para os micro-organismos do ambiente. Da
mesma forma, a cor externa do fruto, devido a presenca de flavonoides do tipo antocianinas,
mostra também propriedades antioxidantes. Tais compostos atuam na prevencio de doencas

cardiovasculares, degenerativas e no cancer'”.

Simoes'” apontam que o emprego terapéutico de plantas contendo flavonoides é vasto, mas
ainda empirico. Esclarecem que alguns medicamentos sao elaborados a partir de flavonoides, em
particular para o tratamento de doencas circulatérias, como a hipertensio. Sdo responsaveis por
acdo antitumoral consideravel, podendo ainda atuar como antivirais, anti-hemorragicos, hormonais,
anti-inflamatorios, antimicrobianos e antioxidantes. Ressaltam também que embora os flavonoides
constituam um dos grupos de metabdlitos secundarios com grande potencial terapéutico curativo
e preventivo de varias enfermidades, ainda sio necessarios estudos clinicos e toxicolégicos que

permitam o emprego destas substancias com maior seguranca.

Os estudos farmacoldgicos indicam que os flavonoides presentes na berinjela podem ajudar na
redugio do colesterol e dos triglicérides no sangue em ratos e em seres humanos por modulagio
do seu metabolismo e aumento da excrecao. Este efeito estd associado a0 aumento da atividade da
enzima lecitina colesterol aciltransferase - LCAT, uma enzima presente na supetficie de lipoproteina
de alta densidade — HDI.!2

Estudo realizado por Gongalves et al.’, apontam que a nasunina, uma antocianina, ¢ a
delfinidina, sua aglicona (livtes de agucar), em ratos, contribuem para a reducio do colesterol
sérico total e para a elevacio do colesterol HDL, o que se deve, em parte, a inibicdo da absorc¢ao

intestinal de colesterol e 4cidos biliares. Os polifendis parecem exercer importante agdo em
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condi¢oes fisiologicas desfavoraveis como a dislipidemia e a aterosclerose, prevenindo-as ou
atenuando seus efeitos, ja que possuem a capacidade de proteger a LDL da oxidacio, evitando a

formacio de placas (ateromas) que bloqueiam a passagem da corrente sanguinea’.

GLICOALCALOIDES

Sio substancias organicas, de origem natural, contendo um nitrogénio em um anel heterociclico.
Essenciais para a existéncia dos vegetais, ja que muitas plantas ao produzirem alcaloides sdo
evitadas por animais ou insetos, isto certamente devido a sua toxicidade ou ao fato de a maioria

dos alcaloides terem gosto amargo'”.

Dessa forma, em relagdo aos alcaloides, os autores apresentam opinides divergentes sobre sua
atuagio, pois 0s apontam como um agente hipocolesterolémico e também como um composto
toxico. Por meio de estudos, conclui-se que esses compostos tornam-se prejudiciais apenas quando
utilizados em grandes quantidades, o que nao ¢ habitual, ja que a berinjela é mais utilizada madura
e apds tratamento térmico, o que reduz a quantidade dos alcaloides, mas mantém a quantidade

de fibras. Praca et al.°

afirmam que o uso da berinjela crua associada ao suco de laranja nio ¢
efetivo no tratamento da hipercolesterolemia e nem pode ser considerada uma alternativa as
estatinas; retificando assim que o uso da berinjela crua como um agente hipolipemiante deve ser

desencorajado.

As folhas e frutos, sobretudo imaturos, de quase todas as espécies de solaniceas contém
glicoalcaloides (ou alcaloides glicosidicos), em especial os esteroides a-solanina e a-chaconina, com
importancia toxicologica atestada - atividades anticolinesterasica e hemolitica em especial. Por isso,
essa familia botanica deve suscitar precaucao mesmo no uso culinario esporadico (a partir de 20
mg/100g ja pode causar risco a saude), assim como estudos que fundamentem seu uso sistematico
didrio na qualidade de alimentos funcionais. A menor quantidade de a-solanina é encontrada em
frutos maduros, demonstrando que ha concordancia quanto a esse aspecto fisiolégico (maturidade)
influenciando o teor de glicoalcaloides dessas plantas. Fatores abidticos, a exemplo da radiagao

intensa e da temperatura elevada, também aumentam os niveis de glicoalcaloides das solaniceas?.

Virios compostos presentes no fruto tém a capacidade de causar reagoes alérgicas que se
manifestam sob diferentes formas. Sabe-se que o fruto natural cru pode causar problemas de
estobmago, dores de cabega, enxaquecas. Ensaios de citotoxicidade contra linhagens celulares
tumorais humanas, tais como carcinoma de células renais, adenocarcinoma da mama e melanoma,
mostram o seu efeito citotoxico, devido a presenca de solanina, que atua como um inibidor de
topoisomerase, mesmo em concentracdes muito baixas. A berinjela sé deve ser consumida apos
submissao ao tratamento térmico, ja que o processo leva a decomposi¢io dos possiveis compostos

nocivos (alcaloides) a0 homem'%.

Os alcaloides presentes nas solaniceas como solamargina, solanina e solasodina seriam as
substancias capazes de inibir a conversio enzimatica de di-idrolanosterol em colesterol, agindo
num ponto além daquele em que age a enzima-chave na biossintese do colesterol (hidroxi-metil-

glutaril coenzima A redutase - HMG-CoA redutase), no metabolismo deste lipideo®.
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SAPONINAS

Entre os componentes encontrados na berinjela, as saponinas podem contribuir para a reducio
do colesterol total sem afetar a fragdio HDL, pois aumentam a excre¢do fecal de sais biliares quando
presente em quantidade supetior a 150 mg/kg/dieta'.

O mecanismo da a¢ao hipocolesterolemiante poderia ser explicado pelo aumento da excrecdo
do colesterol, por formagao de complexo com as saponinas administradas por via oral, ou, ainda,
pelo aumento da eliminacio fecal de dcidos biliares, conduzindo a maior utilizagdao de colesterol
para a sintese dessas substancias. Uma proposta de mecanismo, um pouco mais recente, leva em
consideracdo também as propriedades irritantes das saponinas. Com a formagdo de complexos
entre as saponinas e o colesterol das membranas das células da mucosa intestinal, ocorreria uma
esfoliagdo, com perda de funcio e reducio da irea de absorg¢io®.

Diante dessas propriedades, as saponinas também podem ser consideradas um dos agentes
biolégicos responsaveis pelas propriedades funcionais da berinjela.

FiBrAS

Fibra alimentar é o componente do alimento que nao ¢é digerido pelo homem devido a auséncia
de enzimas especificas ou a incapacidade das enzimas presentes no trato gastrointestinal de
completarem a digestao. Seu consumo regular pode auxiliar na prevencao da obesidade, diabetes,
cancer de célon, tlceras e doencas coronarianas’.

A viscosidade ¢ a principal caracteristica da fibra responsavel pela diminuicao do colesterol
plasmatico e das lipoproteinas de baixa densidade (LDL - colesterol). Polissacarideos viscosos
podem afetar o metabolismo de lipideos por meio de muitas vias, incluindo o aumento da
excre¢dao de acidos biliares e a diminui¢ao da absor¢do de lipideos. O aumento da excre¢ao de
acidos biliares provoca um aumento na conversio de colesterol do sangue para esses acidos. O
efeito da massa/volume ¢ a capacidade de reter 4gua associada a certos polissacatideos viscosos
certamente auxiliam na sua capacidade de diminuir colesterol. Isto se deve, em parte, ao fato de
que estes dois parametros contribuem para conferir aos polissacarideos a capacidade de aumentar
a excrecio de 4cidos biliares e modificar a absorcio de lipideos®.

Existem dois tipos de fibras dietéticas quanto a solubilidade: as fibras insolaveis e as soluveis.
As fibras insolavels sao importantes para fornecer a massa necessaria para a agao peristaltica
do intestino; ja as fibras soluveis tém a propriedade de se ligarem a dgua, formando um gel que
reduz a absorcio de lipideos e agucares, tornando-se substrato para a formacio de rica microbiota
bacteriana®. Sio fermentadas por bactérias benéficas presentes no colon (intestino grosso),
produzindo acido latico e os acidos graxos de cadeias curtas - acético, propionico e butirico - que
podem reduzir o colesterol circulante no sangue devido ao efeito inibitério sobre a enzima-chave
na sintese de colesterol - HMG-CoA redutase®.

Existem indimeras teorias para explicar como a fibra solavel pode reduzir o colesterol sérico:
a viscosidade natural que possui pode diminuir a absor¢ao de colesterol pelo intestino; a fibra
soluvel pode aumentar a excre¢ao de acidos biliares nas fezes e, para compensar, o figado produz
mais 4cidos biliares a partir da degradagdao do colesterol endégeno; os propionatos produzidos
por meio da fermentagdo da fibra soldvel pelas bactérias do célon sdo absorvidos e convertidos

em succinil coenzima A no figado, podendo inibir a sintese de colesterol™.
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Derivi et al*!, em um estudo com ratos da linhagem “Wistar”, utilizando racoes contendo
teores de pectina soluvel de 1,01% (racdo de berinjela com casca), 0,86% (ragdo de berinjela
sem casca) e 0,37% (racio de casca de berinjela), concluiram que ragdes contendo berinjela com
casca e casca de berinjela, mesmo em presenca de baixos teores de pectina soluvel, apresentaram
acentuado efeito hipoglicémico, enquanto que os teores de 0,86g% de pectina solavel presente
na racdo de berinjela sem casca promoveram um efeito menos acentuado. A pectina soluvel é
responsavel por alteragdes na estrutura da mucosa intestinal, com aparecimento de rarefacio das
criptas e vilosidades da mucosa intestinal, que leva a diminui¢do da absorcio de glicose. A ingestio
por um periodo prolongado de pectina soluvel (teores de 1,01g%), presente na ragao de berinjela
com casca, pode ter sido a responsavel pela melhora observada em rela¢io a tolerdncia a glicose,

em consequéncia destas alteracdes nesse experimento.

Em estudos com animais de experimenta¢ao, a redugao do peso corporeo, utilizando a berinjela,
foi interpretada como consequéncia do elevado teor de fibra alimentar encontrado nessa hortali¢a’,
0 que a torna importante também em dietas para emagrecimento, por proporcionar redugio da
ingestdo energética, ja que aumenta o tempo de esvaziamento gastrico e estende a sensagdo de
saciedade. No Quadro 2, estao descritos os compostos bioativos presentes na berinjela e suas

respectivas agbes No 0rganismo.

Quadro 2 - Compostos bioativos presentes na berinjela e suas respectivas ages

Principio bioativo Agao relacionada Efeito terapéutico/toxico Referéncias
Reagem com os radicais livres e
restringem seus efeitos maléficos Carvalho et al. (2006)°,
Polifenodis Antioxidantes ao organismo: oxidagdo de LDL, Pimentel et al. (2005)*e
danos ao DNA, adesdo plaquetaria Cozzolino (2012)°
e inflamagéo sistémica.
Inibem a conversao enzimatica de
Agente di-idrolanosterol em colesterol.
Glicoalcaloides hlpolotl;siz:;zleesmlco Actlmu}io ‘.16 ace.tllc?ll’n; ¢ Gongalves et al., (2006)° e
quadro de intoxicagao: dor Andrade Junior (2004)?"
anticolinesterésica e de garganta, cefaleia, diarreia,
hemolitica vOmitos, desidrata¢do, convulsoes,
éxito letal possivel.
’ Agao Aumentam a excregao fecal de sais Cuppari (2005)" e
Saponinas . . - kalnl
hipocolesterolemiante biliares. Simoes (2007)"
Aumentam o tempo de
esvaziamento gastrico e estendem a
sensac¢io de saciedade.
Prevenciodaibesidade Aumentam a excre¢do de acidos
e Carvalho et al. (2006)°,
Diminuigéo do colesterol | biliares e diminuem a absorcio de Santos et al. (2002)°
Fibras 2RO EICE BRI lipideos. Gongalves et al. (2007)*,
Efeito hipoglicemiante | Promovem alteracdes na estrutura e Derivi et al, (2002)%*
da mucosa intestinal, com
aparecimento de rarefacio das
criptas e vilosidades, levando a
diminui¢do da absorgao de glicose.
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Formas DE UTILIZAGAO DA BERINJELA

Medidas nio farmacolégicas para as dislipidemias, coadjuvantes na prevencao primatia, como
dieta pobre em gorduras saturadas e colesterol, bem como rica em fibras, exercicios fisicos e o
ndo tabagismo sdo medidas muito utilizadas entre a populacio como um meio de minimizar os
efeitos colaterais e os altos custos do tratamento medicamentoso dessa patologia''.

A berinjela vem sendo utilizada pela populagio como um tratamento complementar para
dislipidemia, nas formas de suco associado ou ndo com laranja, como chds, em capsulas e a agua

de remolho do vegetal'**".

O consumo da berinjela pela populagido ocorre tanto pelos habitos culturais quanto em
funcio das alegacdes de suas propriedades funcionais — agente hipocolesterolémico e redutor do
peso corporeo. Devido ao seu elevado teor em agua (superior a 90%), ¢ muito utilizada em dietas
para emagrecimento. F consumida cozida, frita, grelhada ou assada. Utilizada em jejum depois de
submetida a decoc¢do ou maceragdo em dgua (cortada, macerada em 4dgua durante a noite) com a
finalidade para reduzir o colesterol e promover a perda de peso; como xarope - para perda de peso,
utilizando 30 gotas, trés vezes ao dia; na forma de extrato seco em capsulas, para a redugiao do
colesterol. A quantidade de fibras que possui mesmo em prepatacdes cozidas - 0,94/100g de fibra
soluvel e 1,59/100g de fibra insoluvel* torna seu uso interessante para os objetivos anteriormente
descritos, bem como contribui para a ingestao diaria de fibras.

PROPRIEDADES FUNCIONAIS

Quanto a reducdo do colesterol sanguineo, a eficacia das propriedades funcionais da berinjela
¢ avaliada em relacio ao principal grupo de medicamentos hipocolesterolémicos — as estatinas.
Estas sdo agentes hipolipemiantes que exercem os seus efeitos por meio da inibicdo da HMG-
CoA redutase, enzima fundamental na sintese do colesterol. Os inibidores da HMG-CoA redutase
(vastatinas ou estatinas) constituem uma notavel classe de medicamentos redutores de colesterol e
tém sido associados com uma expressiva diminui¢io da morbidade e mortalidade cardiovascular
para pacientes em prevencdo primaria ou secunddria da doenga coronariana. O mecanismo de
acio das estatinas para obtenc¢do da redugio do colesterol se deve a inibicdo da enzima HMG-
CoA redutase, por meio de uma afinidade destes farmacos com o sitio ativo da enzima, levando
a uma redugio do colesterol tecidual e um consequente aumento na expressdao dos receptores de
LDL. Esta inibicao ¢ reversivel e competitiva com o substrato HMG-CoA. Alguns polimorfismos
genéticos e a interagdo com alguns farmacos podem determinar dificuldade na sua captacio,

metabolizacio e eliminacio’®.

Praga et al.*’ compararam o uso de suco de berinjela com laranja e o uso de estatinas
(lovastatina). Para que fosse considerada uma alternativa a lovastatina, a reducdo esperada com
o suco de berinjela deveria ser = a 20%, ja que estudos demonstraram que as estatinas reduzem
os niveis de colesterol em aproximadamente 20% e a incidéncia de eventos cardiovasculares e
mortalidade em até 22%. Diante dos resultados obtidos — tendéncia a0 aumento do colesterol
nos individuos em tratamento com a berinjela, os autores afirmaram que esta op¢ao terapéutica
alternativa, com a berinjela, ndo esta fundamentada por evidéncias cientificas suficientes e nao
deve ser recomendada.
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Do ponto de vista comercial, sao usadas berinjela em capsulas como extrato seco para reduzir
o colesterol'®. Gongalves et al.'' estudaram a utilizagio do extrato seco (360 mg), em capsulas (3
vezes ao dia), de berinjela, em pacientes dislipidémicos sob controle nutricional por 90 dias. Ao
comparar os valores de colesterol total e suas fracGes antes e apds 90 dias de tratamento com
as capsulas de berinjela, verificou-se que no grupo experimental (em uso das capsulas) todos os
valores médios estavam menores do que na avaliagio basal, com destaque para o colesterol total, e
aumento nio significativo para fracio HDL. Ao contrario, no grupo controle (sem uso do extrato
seco) os valores médios aos 90 dias eram mais altos para o colesterol total e LDL, com redugio
significativa para as fragbes HDL e VLDL e nio significativo para os triglicerideos. Os autores
concluiram que a berinjela, na forma de capsula, exerce um modesto efeito hipolipemiante, nao

apresentando efeito hepatotdxico.

J4 no estudo clinico randomizado longitudinal do tipo duplo-cego, realizado por Silva et al.?*
durante 90 dias, foram utilizados 450 mg de extrato seco de Solanum melongena 1.. em pacientes
hiperlipidémicos. Segundo os autores, o tempo estabelecido é suficiente para confirmar ou nio
efeito hipolipemiante, de acordo com a experiéncia clinica, e o uso do extrato seco foi devido ao fato
de ser a forma farmacéutica comercialmente disponivel. No estudo, foram excluidos os pacientes
em uso de medicamentos hipolipemiantes e antiobesidade bem como aqueles que apresentavam
grau severo de hiperlipidemia. Exatamente 41 pacientes participaram dessa investiga¢do e foram
equitativamente randomizados em dois grupos: em uso de extrato seco de berinjela e com placebo.
Os participantes utilizaram duas capsulas apos o almoco e duas apos o jantar. Ao compararem os
valores antes e apds os 90 dias de tratamento com berinjela, verificaram que houve reducio do
colesterol total, LDL-c e LDL-c/HDL-c e manutencdo dos valores séricos de triglicerideos, HDL-c
e VLDL-c. Porém, o grupo placebo apresentou resposta similar. Quanto aos demais pardmetros
também investigados na pesquisa como AST, ALT, gama GT, glicemia e IMC, nao houve diferenca
estatisticamente significativa ao serem comparados os valores no final do tratamento para os dois
grupos. Os pesquisadores concluiram que, apesar do uso popular da berinjela como emagrecedora,
esta possibilidade nao foi confirmada e que, pelo menos na forma comercializada no Brasil, nao
exerce efeito hipolipemiante em pacientes portadores de hiperlipidemia. Justificam também que
a diferenca encontrada entre os resultados deles e outros estudos demonstrando propriedade
hipolipemiante da berinjela deve-se ao fato de que as outras investigacdes envolveram modelos
experimentais animais; empregaram fragdes, extrato alcodlico ou substincias isoladas, condi¢Ses

nas quais o principio ativo esta mais concentrado em relagdo ao extrato seco.

Rosa et al.*® estudaram o uso de uma dieta hipocalérica associada a suplementacio com a
farinha de berinjela. Os pesquisadores acompanharam 14 voluntirias obesas. Foram divididas
em dois grupos: o grupo experimental, submetido a uma dieta hipocalérica e suplementado
com 14 g de farinha de berinjela e grupo controle, o qual foi submetido a dieta hipocalérica sem
suplementacao. A duracao do estudo foi de 60 dias, sendo realizado acompanhamento nutricional
a cada quinze dias e coleta de sangue mensalmente, para anélises bioquimicas. As voluntarias,
de ambos os grupos, apresentavam Obesidade Grau I, além de adiposidade central, excesso de
gordura corporal e alteracGes na pressao arterial sistémica. No grupo experimental, obsetrvou-se
que houve redugao significativa da circunferéncia da cintura (p<0,02) e da concentracio sérica de

acido urico (p<0,02), fato que nao ocorreu no grupo controle. Houve reducio da concentragao de
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triglicerideos, colesterol total, LDL - colesterol ¢ VLDI.. Dessa forma, concluiu-se que o uso da
berinjela na forma de farinha, torna-se um importante coadjuvante nas dietas para emagrecimento.

1.1 os autores estudaram o uso

Em outro experimento conduzido também por Rosa et a
das farinhas de linhaca marrom desengordurada e de berinjela na diminuicao dos fatores de risco
cardiovasculares em mulheres obesas. Por um periodo de oito semanas, 25 voluntarias foram
divididas em trés grupos: com dieta hipocalérica, dieta hipocalérica associada a suplementacdo
com farinha de berinjela e dieta hipocalérica associada a suplementagio com farinha de linhaca
marrom desengordurada. As consultas nutricionais individualizadas foram realizadas a cada duas
semanas para a coleta de dados antropométricos, clinicos e bioquimicos. Nos trés grupos de
estudo, houve reducio significativa de peso e IMC. No grupo com suplementacio com farinha
de berinjela ocorreu reducido das concentracoes séricas de colesterol total (p<0,04), de insulina
(p<0,03) e do HOMA-IR (p<0,04). No grupo com suplementagdo com a farinha de linhaca, foi
observada redugdo da glicemia (p<<0,05) e colesterolemia (p<<0,01). Esse estudo mostrou que
a suplementagio com as farinhas de berinjela e linhaca mostraram-se benéficas na reducio da
dislipidemia e insulinemia, podendo auxiliar no tratamento nutricional da obesidade e contribuir
para a prevengio primaria das doengas cardiovasculares.

Gonzilez — Lavaut et al.'? além de ratificar as afirmacoes de outros estudos com a
berinjela - reducdo do colesterol e prevencio da arteriosclerose -, informam outras propriedades
benéficas da Solanum melongena L. Afirmam que na medicina natural ¢ usada para curar queimaduras e
doencas reumaticas, ja que tem um efeito calmante e alivia a dor. Para o tratamento de queimaduras
solares, ¢ utilizado como uma pasta preparada a partir do fruto, que é aplicado sobre a pele afetada.
Mencionam também que a berinjela facilita o adequado funcionamento do figado estimulando
a secrecio da bile, bem como exerce um efeito hepatoprotetor. Este efeito foi demonstrado por
Itaya e Igarashi®” ao estudar o extrato puro de berinjela, que reduziu danos no figado de ratos
Holtzman, induzidos por tetracloreto de carbono, quando administrada durante 11 dias, alterando
positivamente os niveis das transaminases.

CONSIDERACOES FINAIS

O grande interesse por parte dos pesquisadores em demonstrar as reais propriedades da
berinjela deve-se ao fato de muitos estudos e pesquisas suscitarem que essa espécie vegetal possui,
em sua composicao quimica, componentes que a torna importante na prevencao e tratamento das
doencas cronicas nio transmissiveis, entre elas a obesidade, dislipidemias e diabetes.

De acordo com a literatura, a berinjela demonstrou ser um alimento importante na composi¢ao
de uma alimentacao saudavel — por ser fonte de fibras, vitaminas hidrossoluveis, minerais, conter
flavonoides, possuir um baixo valor calérico — além de ser um fruto de facil aproveitamento na
culindria e de grande aceitabilidade pela coletividade.

A maioria dos autores demonstrou e concluiu um modesto efeito hipolipemiante ou até mesmo
nulo ao utilizarem a berinjela na forma de extrato seco . Os estudos que conseguiram demonstrar
efeitos positivos da berinjela para o tratamento das DCNT foram aqueles que analisaram as fibras
presentes no vegetal, corroborando assim a importancia da presenca das fibras na dieta habitual
humana e na dietoterapia da obesidade e dislipidemia. As fibras estao presentes na berinjela mesmo
apos o tratamento térmico, forma em que o vegetal deve ser consumido.
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Ao considerar a berinjela um alimento funcional, abrem-se as perspectivas e necessidades de
mais estudos aprofundados, com metodologias padronizadas, descrevendo suas propriedades,
composi¢do e usos, objetivando evitar possiveis efeitos colaterais e toxicos, além de desmistificar
formas de utilizagdo sem reais efeitos benéficos, seja no tratamento das DCN'T ou como integrante
de uma alimentacao saudavel.
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