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INTRODUCAO

A aterosclerose é caracterizada por uma doenca inflamatoria cronica de origem multifatorial. Sua
origem ¢é através da formacdo de placas aterosclerticas que surgem em resposta a uma agressao
endotelial vascular, provinda de diversos fatores de risco, como a hipertensdo arterial, tabagismo e,
sobretudo a elevacdo de lipoproteinas aterogénicas (LDL, IDL, VLDL e remanescentes de
quilomicrons) (XAVIER et al., 2013). A disfuncdo endotelial aumenta a permeabilidade intima as
lipoproteinas plasmaticas favorecendo a retencdo das mesmas no espaco subendotelial. As
particulas de LDL que ficam retidas sofrem oxidacdo, causando a exposicdo de diversos neo-
epitopos, tornando-as imunogénicas e ativando células mononucleares, dentre elas, os macréfagos
(HALLIWELL; GUTTERIDGE, 2007).

Durante estes eventos celulares as respostas inflamatérias envolvem a formacdo e acimulo de
radicais livres, o 0xido nitrico e hidroxila sdo exemplos, possuindo importantes papéis em muitas
funcdes bioldgicas, como efeitos pro-inflamatérios e oxidantes (HAMALAINEM et al., 2007). O
radical hidroxila reage com variados tipos de biomoléculas como carboidratos, lipideos, acidos
nucléicos e proteinas. A modificacdo oxidativa de aminoacidos das apolipoproteinas e fosfolipidios
das particulas LDL, geram LDL e lipoproteinas oxidadas, na qual contribuem para 0 processo
aterosclerético (QUEIROZ, 2013).

O NO é um gas radical livre, soltvel, de curta duracdo, produzido por muitos tipos celulares e capaz
de mediar uma variedade de fungdes. Os macrofagos utilizam o NO como um metabdlito citotoxico
para destruir microrganismos e células tumorais. Quando produzido pelas células endoteliais, causa
relaxamento do mdsculo liso, vasodilatacdo, antagonismo a todos os estdgios da ativacdo
plaquetaria (ades&o, agregacdo e desgranulacédo) e reducdo do recrutamento de leucocitos para 0s
locais inflamatérios. No entanto, quando ha processo inflamatdrio presente no endotélio vascular,
ou seja, uma lesdo aterosclerdtica, a producdo de EROs mostra-se elevada, na qual neutralizam o
efeito vasodilatador, provocando vasoespasmos, diminuicdo da acdo anti-inflamatéria e anti-
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agregacdo plaquetaria. Conjuntamente, estas agdes corroboram para o desenvolvimento da placa
aterosclerotica sob o estresse oxidativo (SIQUEIRA et al., 2006).

O tratamento da aterosclerose é baseado em dois métodos, o medicamentoso e 0 nao
medicamentoso, na qual inclui alguns tipos de antioxidantes, visando o controle da dislipidemia. O
tratamento medicamentoso inclui farmacos como a estatina, resina, ezetimiba, niacina, fibratos,
acidos graxos 6mega 3 (SCHULZ, 2006). Mais recentemente se tém os inibidores da proteina de
transferéncia de éster de colesterol (CETP), inibidor da microsomaltransferprotein (MTP),
inibidores do proptein convertase subtilisin/kexin type 9 (PCSK9) e inibidores da sintese de
apolipoproteina B (IZAR; FONSECA; FONSECA, 2014).

A terapia ndo medicamentosa ou nutricional, utiliza técnicas adequadas de mudanca de
comportamento dietético e de substituicdo e/ou inclusdo de alimentos alternativos/funcionais que
auxiliam no controle da dislipidemia. Dentre os alimentos funcionais que se tem notado grande
consumo para o controle desta patologia, encontra-se a linhaca (MARQUES, 2008).

A linhaca (Linum usitatissimum L.) é a semente do linho, essa planta pertence a familia das
Linaceas. E uma semente com variadas aplicacdes, dentre elas, utilizadas como complemento
alimentar através da adicdo da mesma em pdes, bolos e biscoitos ou ainda misturadas cruas aos
alimentos. Além disso, podem ser usadas como matéria-prima para producdo de Oleos e farelos
(COUTO; WICHMANN, 2011). A linhaca apresenta efeitos benéficos a salude humana quando
consumidas regularmente, atenuando principalmente as doencas cardiovasculares (NEMES;
ORSAT, 2011).

A correlacdo entre a ingestdo da linhaca e a reducdo do risco de doencas cardiovasculares, pela
reducdo do colesterol sanguineo e da fracdo LDL (lipoproteina de baixa densidade) tem sido
investigada (CUPERSMID et al., 2012; HANSIEWICZ-DERKACZK et al., 2015). Diante disso, 0
presente estudo tem como objetivo realizar uma pesquisa bibliografica a fim de identificar os
compostos bioativos na linhaca que potencialmente apresentam efeitos hipocolesterolémico e
antioxidantes, estes que possam estar correlacionados ao menor indice de desenvolvimento de
aterosclerose.

METODOLOGIA

O estudo baseia-se em uma revisdo bibliografica. O processo da revisdo foi realizado através de
uma busca nas bases de dados eletrdnicas Biblioteca Virtual em Salude (BVS), Scientific Electronic
Library Online (SCIELO) e Google Académico, a partir de artigos publicados em periddicos
Nacionais e Internacionais, posteriores ao ano 2003. Os descritores utilizados para pesquisa foram:
Linhaga, &cido linolénico, compostos fendlicos e tocoferdis. Foram encontrados 789 artigos, 0s
quais passaram por uma analise de titulo e resumo, para entdo refinar aqueles que estavam mais
relacionados ao tema pesquisado. Apos essa analise, foram selecionados 94 artigos e realizada uma
leitura na integra, sendo selecionados 22 artigos. Os demais artigos, total de 72 foram excluidos por
ndo abordarem a temaética pretendida nesta revisao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A semente do linho apresenta varios compostos bioativos benéficos a saude humana, dentre elas,
uma excelente fonte de fibras solUveis e insoluveis (NORTHRUP, 2004). Ela também é rica em
acidos graxos essenciais, com elevado teor de lipidios (32 a 38%), sendo que destes 50 a 55% séo
de 4cidos graxos insaturados &#945;-linolénico (18:3n-3), pertencente a familia &#969;3
(GOMEZ, 2003). A linhaca possui &cido linoleico (da familia &#969;6) e &cidos graxos
monoinsaturados e saturados (HANSIEWICZ-DERKACZK et al., 2015). Contém ainda, proteinas
vegetais, compostos fenodlicos (lignanas) e tocoferdis (COUTO; WICHMANN, 2011;
CUPERSMID et al., 2012).

Os &cidos &#945;-linolénicos presentes na linhaca tém demonstrado efeito hipocolesterolémico,
hipoglicemiante e hipotrigliceridémico, auxiliando na reducdo no desenvolvimento de doencas
cardiovasculares (NEMES; ORSAT, 2011). Os acidos graxos reduzem as concentragcdes de
colesterol sérico e de triglicerideos pela diminuicdo da producdo hepatica de lipoproteinas de
densidade muita baixa, as chamadas VLDL (very low density lipoprotein) ( MONEGO, 2009).

As fibras diminuem a disponibilidade de carboidratos e lipideos, como consequéncia, reduz as
concentracdes sanguineas de colesterol pela captacdo de sais biliares e triglicerideos no intestino
delgado dificultando a absorcéo de gorduras, colesterol e glicose (MARQUES, 2008; MARQUES
etal., 2011).

Os fendlicos contidos na linhacga, dentre elas, as lignanas em maior quantidade, possuem atividade
antioxidante devido a sua capacidade de sequestrar radicais livres, doar &tomos de hidrogénios ou
elétrons ou ainda quelar cations de metais (DUARTE, 2010). A lignana ndo inativa apenas as
espécies reativas de oxigénio e lipidio, também tem o efeito indireto no sistema enddgeno,
poupando as enzimas antioxidantes. As lignanas também interferem no metabolismo hepatico,
aumentando a remoc¢éo do LDL e VLDL. Quando incorporados na alimenta¢do humana, reduzem o
risco de desenvolvimento de patologias cardiovasculares, como a aterosclerose (COSTA; ROSA,
2010).

Os tocoferis apresentam-se como quatro compostos homoélogos &#945;, &#946;, &#947; e
&#948;-tocoferol. Estes compostos apresentam atividade antioxidante in vivo e in vitro
(SATTLER, 2013). No organismo humano apresentam atividade bioldgica de vitamina E, sendo
que 0 &#947; -tocoferol € a forma mais comum na linhagca. Em relagdo a atividade bioldgica:
&#945;-tocoferol (100%), &#946;-tocoferol (50%), &#947;-tocoferol (26%) e &#948;-tocoferol
(10%) (AHMED; DAUN; PRZYBYLSKI, 2005). Este composto previne a oxidacdo de acidos
graxos poli-insaturados e de componentes lipidicos das celulas, limitando a progressédo de doengas
cardiovasculares como a aterosclerose (NOVELLO; POLLONIO, 2011; HANSIEWICZ-
DERKACZK et al., 2015).
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A partir dos dados obtidos da revisdo bibliografica, pode-se concluir que a linhaga contém muitos
compostos bioativos que apresentam papel importante na atividade bioldgica do organismo
humano, dentre elas, o acido linolénico, fibras alimentares, compostos fendlicos (lignanas) e
tocoferdis. Estes componentes possuem efeitos hipocolesterolémicos e antioxidantes, atuando na
prevencdo e reducdo dos riscos de patologias cardiovasculares. Sendo assim, a linhaca pode ser
considerada um alimento funcional por trazer efeitos benéficos a salde humana. &#8195;
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