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RESUMO

A beta-glucana é um polissacarideo natural da parede celular de cereais, principalmente aveia
e cevada, considerado como um ingrediente alimentar funcional, ou seja, capaz de estabelecer
beneficios para a saude. Este trabalho tem como objetivo relacionar o uso de beta-glucana em
alimentos com a reducdo do colesterol, uma estratégia para o enfrentamento das doencas
cronicas ndo transmissiveis. O presente trabalho caracteriza-se como revisao bibliogréfica, para
seu desenvolvimento foi utilizado a base de dados Periddicos Capes e Pubmed e 0s seguintes
descritores “Beta-glucana”, “alimentos funcionais”, “colesterol”, “fibra alimentar”” combinados
entre si. Foram incluidos no estudo os artigos publlcados em portugués ou inglés, no periodo
de 2010 a 2021. Estudos apontam que o consumo de 3 g de beta-glucana de aveia, de alto peso
molecular, diariamente, em um cereal pronto para consumo, reduziu o colesterol LDL em 5,5%.
Outro estudo realizado com Ratos machos Wistar concluem que o perfil lipidico sérico destes
quando alimentados com beta-glucana hidrolisada melhorou, enquanto as alteragdes entre a
beta-glucana nativa e hidrolisada n&o foram observadas, exceto para triglicerideos e VLDL-C.
Considerando os inumeros beneficios associados ao consumo de fibra sollvel, pode-se observar
que consumo de beta-glucana de aveia apresentam-se como possibilidades ao enfrentamento
das doencas cronicas ndo transmissiveis.
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ABSTRACT

Beta-glucan is a natural cell wall polysaccharide found in cereals, mainly oats and barley,
considered as a functional food ingredient, that is, capable of establishing health benefits. This
work aims to relate the use of beta-glucan in foods with cholesterol reduction, a strategy for
coping with non-communicable chronic diseases. The present work is characterized as a
bibliographical review, for its development the Capes and Pubmed Periodicals database was
used and the following descriptors “Beta-glucan”, “functional foods”, “cholesterol”, combined
with each other. Articles published in Portuguese or English, from 2010 to 2021, were included
in the study. Studies show that the consumption of 3 g of high molecular weight oat beta-glucan
daily in a ready-to-eat cereal reduced LDL cholesterol by 5 .5%. Another study carried out with
male Wistar rats concluded that the serum lipid profile of rats fed with hydrolyzed B-glucan
improved, while changes between native and hydrolyzed beta-glucan were not observed, except
for triglycerides and VLDL-C. Considering the numerous benefits associated with the
consumption of soluble fiber, it can be observed that the consumption of oat beta-glucan
presents itself as possibilities for coping with non-communicable chronic diseases.

Keywords: Functional Foods. Cholesterol. Health.

INTRODUCAO

Atualmente tem-se discutido a relacdo entre a alimentacéo e a incidéncia de diversas
doencas, principalmente as Doencas Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT), pesquisas também
buscam identificar compostos que visam auxiliar no tratamento ou diminuicdo dos

agravamentos de tais doencas.

Desta maneira, vem crescendo a demanda por alimentos nutritivos e seguros, 0 consumo
de alimentos balanceados ¢ a alternativa de evitar ou mesmo corrigir problemas de satde como
as DCNT e outros que tém origem, em grande parte, nos erros alimentares (GUTKOSKI et al.,
2007).

Para Mahan (2018), ervas e plantas fornecem uma ampla gama de fitoquimicos e
compostos bioativos (substancias quimicas e compostos de origem vegetal) que tém atividade
bioldgica (MAHAN, 2018 p. 747). Entre estes cita-se a beta-glucana, uma das fibras dietéticas
soluveis em agua, que chamou a atencdo do publico e da ciéncia (BAE; KIM; LEE; LEE, 2010).
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Nas ultimas décadas, hd o interesse na utilizacdo e estudo da beta-glucana,

particularmente no estabelecimento de relagdes estrutura-funcédo, para diversas aplicagoes
devido a sua biocompatibilidade, biodegradabilidade e ndo toxicidade, e também para algumas
atividades terapéuticas, entre elas a utilizacdo no enriquecimento de alimentos. (YUAN et al.,
2019)

A beta-glucana, é um polissacarideo natural encontrado em leveduras, fungos, algumas
bactérias, algas marinhas e cereais, principalmente aveia e cevada, sendo considerado como um
ingrediente alimentar funcional, ou seja, capaz de estabelecer beneficios para a satde (DU;
MEENU; LIU; XU, 2019).

E amplamente reconhecido que a ingestdo de fibra alimentar em uma dieta ocidental
tipica estd abaixo das recomendacGes (GRUNDY; FARDET; TOSH; RICH; WILDE, 2018).
Recomenda-se atualmente o consumo de aproximadamente 14 g de fibra alimentar por 1.000
kcal por dia (MAHAN, 2018 p. 94). Van Horn, A Moag-Stahlberg, A Liu, Ballew, Ruth,
Hughes e Stamler (1991) sugerem que a pratica de comer aveia regularmente potencializa 0s

efeitos favoraveis no sangue e reduz os niveis de colesterol LDL.

O nivel de colesterol no sangue esta positivamente associado a doenca cardiovascular
(WILKINS E, WILSON L, WICKRAMASINGHE K, BHATNAGAR P, LEAL J, LUENGO-
FERNANDEZ R, BURNS R, RAYNER M, TOWNSEND N, 2017) e a inadequacao alimentar
é a principal causa de mortalidade cardiovascular (SBC, 2017), desta forma, o presente trabalho
tem como objetivo relacionar o uso da fibra solGvel beta-glucana em alimentos com a reducéo

do colesterol.
METODOLOGIA

O presente trabalho caracteriza-se como um artigo de reviséo bibliografica, elaborado
no més de julho e agosto de 2021. Para seu desenvolvimento foi utilizado a base de dados

2% ¢

Periodicos Capes e Pubmed e os seguintes descritores “beta-glucana”, “alimentos funcionais”,

“colesterol”, “fibra alimentar”, combinados entre si. Foram incluidos no estudo os artigos
publicados em portugués ou inglés, que fossem caracterizados como meta-analise, revisdes
sistematicas ou ensaios clinicos em humanos e em animais, no periodo de 2010 a 2021. Para a

selecédo dos artigos inicialmente realizou-se a analise do titulo/resumo e apos leitura do artigo
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completo, foram excluidos artigos que ndo atenderam aos critérios de inclusdo descritos,

embora com tematica do estudo e que ndo foram acessados na integra.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os artigos foram selecionados nos meses de junho a agosto de 2021, foram encontrados
54 trabalhos através dos descritores combinados, destes foram analisados 9 artigos com as
caracteristicas especificas envolvendo a beta-glucana adicionada em alimentos para humanos

Ou para animais, 0s achados estdo descritos a seguir no desenvolvimento do trabalho.

Ha evidéncias de que a capacidade da beta-glucana de aumentar a viscosidade no trato
gastrointestinal € um fator chave na determinacdo de seus efeitos na reducdo da glicose no
sangue e do colesterol (WANG; ELLIS, 2014).

De acordo com o Codex Alimentarius (FAO, 1997) produtos alimenticios contendo
aveia que fornecem 3g de beta-glucana (fibra soltvel) por dia podem reduzir o risco de doengas

cardiovasculares.

Wolever, Tosh, Gibbs, Brand-Miller, Duncan, Hart, Lamarche, A Thomson, Duss e
Wood (2010) conduziram um ensaio clinico duplo-cego, randomizado com 367 pessoas,
homens e mulheres com idade de 35 a 70 anos, foi realizada a coleta de uma amostra de sangue
em jejum e aleatoriamente designados para receber 2 por¢des por dia de um cereal de farelo de
trigo pronto para o consumo ou cereal de farelo de aveia por 4 semanas. Os resultados obtidos
confirmaram que o consumo de 3 g de beta-glucana de aveia de alto peso molecular diariamente
em um cereal pronto para o consumo reduziu o colesterol LDL 5,5%. O estudo ainda compara,
cada reducdo de 1% no colesterol LDL reduz o risco de doenca arterial coronariana (DAC) em
1-2%, a reducdo do colesterol LDL em 5-6% induzida por 3-4 g de B-glucana de aveia pode
reduzir o risco de DAC em 5-12%.

Resultados semelhantes foram encontrados no estudo de Theuwissen e Mensink
(2007), os pesquisadores observaram que apds o consumo de muesli enriquecido com beta-
glucana, duas vezes por dia durante 4 semanas, o0 que forneceu 5 g de beta-glucana de aveia, as
concentragdes séricas de colesterol LDL foram 0,21 mmol/L (5,0%) mais baixas em

comparagdo com o muesli controle (muesli de trigo).
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Ho et al. (2016) realizaram uma revisao sistematica e meta-analise de cinquenta e oito

ensaios (3974 participantes) avaliaram os efeitos da beta-glucana de aveia para reducédo do risco
de DCV (colesterol LDL, colesterol ndo HDL e apoB). Os resultados obtidos evidenciaram que
dietas enriquecidas com uma dose média de 3,5 g/dia de beta-glucana melhoraram
modestamente o colesterol LDL, colesterol ndo HDL e apoB, em comparag¢éo com as dietas de

controle.

Bae, Kim, Lee e Lee (2010) realizaram um estudo em Ratos Wistar machos com quatro
semanas de idade, que foram alimentados com uma dieta padrdo comercial para roedores por 1
semana. Depois os ratos foram divididos em quatro grupos (n=10 por grupo), eles receberam
uma dieta normal, uma dieta rica em colesterol e uma dieta rica em colesterol contendo beta-
glucana nativa (1.450.000 g/mol) e seu hidrolisado (730.000 g/mol). Os resultados mostraram
que o perfil lipidico sérico dos ratos alimentados com o beta-glucana hidrolisado melhorou,
enquanto as alteracGes significativas entre a beta-glucana nativa e o hidrolisado ndo foram

observadas, exceto em triglicerideos e VLDL-C.

J& Nornberg, Liberali, Coutinho (2013), realizaram uma revisdo sistematica de
literatura dos Gltimos dezoito anos, foram selecionados 13 artigos envolvendo beta-glucana e
lipoproteinas plasmaticas, destes 10 estudos foram desenvolvidos em humanos e 3 em ratos e
hamsters, a oferta de beta-glucana diaria variou de doses de 2 a 10 g, como principal achado,
nove estudos apresentaram reducdo significativa de colesterol total, quatro apresentaram
aumento colesterol HDL, um apresentou reducédo significativa dos niveis de HDL, dois
apresentaram reducdo significativa dos triglicerideos, dois apresentaram reducdo significativa
do colesterol VLDL e um apresentou melhora na relacdo de colesterol total/HDL, e apenas

um estudo ndo apresentou nenhuma alteragdo com a oferta de beta-glucana.

Pesquisadores desenvolveram um estudo com jovens sadios, recrutaram 16 estudantes
com IMC, concentragdo de colesterol no sangue e pressdo arterial dentro da faixa normal, e
examinaram 4 produtos de intervencdo durante 3 semanas, 0s participantes consumiram uma
bebida e uma por¢do de iogurte com ou sem adicdo de beta-glucana derivada de 3 fontes
diferentes (aveia, cevada e cevada modificada). Cada preparo continha 1,65 g de beta-glucana,
totalizando 3,3 g/dia. Foram avaliados colesterol HDL, colesterol total e LDL sérico e

triglicerideos plasmaticos em jejum e pos-prandial, além de andlise fecal. o estudo evidenciou
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que o consumo de 3,3 g de beta-glucana de aveia por 3 semanas resultou em redugdes no LDL

e HDL em relagéo ao valor basal, ao passo que este ndo foi o caso para nenhum dos 2 beta-
glucanas de cevada. Esse resultado pode estar relacionado provavelmente devido a maior
solubilidade e viscosidade da beta-glucana de aveia (IBRUGGER; KRISTENSEN; POULSEN;
MIKKELSEN; EJSING; JESPERSEN; DRAGSTED; ENGELSEN; BUGEL, 2013).

O presente estudo mostrou evidéncias relacionadas ao uso de beta-glucana de aveia e
reducdo de colesterol, sendo possivel a sua utilizacdo na industria alimenticia. Os niveis de
colesterol no sangue podem ser efetivamente reduzidos com o aumento atividade fisica,
mudangas na dieta, como reducdo da ingestdo de gordura saturada e com medicamentos
(WILKINS E, WILSON L, WICKRAMASINGHE K, BHATNAGAR P, LEAL J, LUENGO-
FERNANDEZ R, BURNS R, RAYNER M, TOWNSEND N, 2017).

Grundy, Fardet, Tosh, Rich e Wilde (2018) afirmam que a dieta é um fator de risco para
o desenvolvimento e prevencdo de DCV, a hipercolesterolemia pode ser tratada pela prescricédo

de estatinas, mas esta terapia esta associada a varios efeitos colaterais negativos.

Desta forma e como medida de controle para a hipercolesterolemia, a Sociedade
Brasileira de Cardiologia (2017) reafirma que o padréo alimentar deve ser resgatado ao modo
de incentivo a alimentacdo saudavel, orientacdo sobre a escolha dos alimentos, o0 modo de
preparo, a quantidade e as possiveis substituicdes alimentares, sempre em sintonia com a

mudanca do estilo de vida.
CONSIDERACOES FINAIS

Considerando os inimeros beneficios associados ao consumo de fibra sollvel, beta-
glucana de aveia, e a incidéncia e prevaléncia das Doencas Cronicas Nao Transmissiveis
(DCNT), pode-se observar uma perspectiva no enfrentamento das DCNT e também uma

estratégia para prevencao.

Neste sentido sugere-se que a incorporagdo destas fibras na produgdo de alimentos
possa agregar propriedades de uma maneira eficaz e de prego justo a populacdo brasileira,
auxiliando ao enfrentamento das doengas cronicas ndo transmissiveis e reduzindo o alto uso de

medicamentos para estas patologias.
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Por fim, também s8o necessarias mais pesquisas regionais para relacionar o uso da

beta-glucana para a populacdo brasileira, e a eficicia no tratamento para doencas

cardiovasculares.
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