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Resumo: Com o avanco da pandemia do patdégeno Coronavirus SARS-CoV-2, causador
da doenca Covid-19 (Coronavirus Disease), considerada hoje uma grande ameaga em
escala global, recomenda-se uma alimentacdo rica em propriedades funcionais no
combate e na prevencao dos agravos de sintomatologia dessa patologia. Sendo assim, o
objetivo do presente trabalho foi apresentar a importancia das propriedades funcionais de
alguns alimentos regionais no aporte imunoldgico e no combate a sindrome inflamatéria
causada pela Covid-19, através de uma revisdo bibliografica descritiva com abordagem
qualitativa da literatura cientifica, compreendendo o periodo de 2010 a janeiro de 2021.
Os resultados obtidos mostram que o aporte nutricional e propriedades funcionais desses
alimentos regionais melhora a fungdo imune e auxilia no enfretamento de inflamagodes,
reduzindo a gravidade de doencas inflamatdrias. Desta forma, controlar a inflamacao ¢
uma estratégia efetiva para reduzir a gravidade da Covid-19, tais alimentos sdo opgdes de
suplementagdo no combate a processos inflamatorios justamente por se tratar de
antioxidantes e anti-inflamatodrios natural. Diante disso conclui-se que, os alimentos aqui
abordados caracterizam-se como altamente nutritivos € com uma grande capacidade para
tratar diversas patologias. O provavel potencial para tratar a sintomatologia da Covid-19,
incluindo ainda a Sindrome Respiratoria Aguda Grave, ¢ justificado devido a presencga
significativa de vitaminas € minerais nos alimentos, enfatizando suas caracteristicas anti-
inflamatoria e antioxidante.

Palavras-Chaves: Alimentos Regionais, Propriedades Funcionais, Covid-19.

INTRODUCAO
Com o avanco da pandemia do patogeno Coronavirus SARS-CoV-2, causador da

doenga Covid-19 (Coronavirus Disease), sendo considerada hoje uma grande ameaga em
escala global, houve uma mudanca drastica no comportamento da populagdo, devido a
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necessidade de distanciamento social aconselhado pela Organizagdo Mundial de Satde
(OMS), a fim de retardar a disseminagdo da doenga [1].

Dessa forma, uma das complicagdes causada pela Covid-19 ¢ a sindrome inflamatoria
ocasionada pelo patogeno SARS-CoV-2. A sindrome ¢é causada por uma diminuicao
ligeiramente consideravel de linfécitos, como resultado deste declinio, ha uma queda na
imunidade, deixando o organismo sem suas defesas naturais e, consequentemente, tornando o
corpo do hospedeiro aberto a infecgdes e complicagdes do novo Coronavirus [2].

A ocorréncia de dbitos relacionados a Sindrome Respiratoria Aguda Grave causada pelo
Coronavirus (SARS-CoV-2) estd mais presente no grupo de idosos, considerando que muitos
desses individuos apresentam comorbidades (imunossupressdo e obesidade). Destacam-se
ainda pacientes acometidos por cancer, que também estdo em imunossupressao € sensiveis a
grandes riscos de complicacdes graves infecciosas por Covid-19 [3].

Neste sentido, recomenda-se uma alimentagdo rica em propriedades funcionais no
combate e na prevencao dos agravos de sintomatologia da Covid-19. As vitaminas e minerais
sao diariamente apontados e incluidos em pesquisas, uma vez que, alguns nutrientes possuem
um grande potencial de facilitar e modular a resposta imune do individuo acometido pela
Covid-19, a fim de minimizar consequéncias € o avango da patologia. Assim, as manifestacdes
clinicas sdo suavizadas, hd o favorecimento das intervengdes e cooperagdo na melhora do
paciente e sua qualidade de vida [4].

Desse modo, pacientes com comorbidades estdo predispostos a imunossupressao € a
chamada sindrome inflamatdria, o que contribui para a mortalidade. Entretanto, o aporte
nutricional com propriedades funcionais melhora a fungdo imune e auxilia no enfretamento
de inflamagdes, reduzindo a gravidade de doencas inflamatorias. Logo, o controle da
inflamacao ¢ uma estratégia efetiva para reduzir a gravidade da Covid-19 e alguns alimentos
sao uma opcao de suplementacdo no combate a processos inflamatorios devido suas
propriedades antioxidante e anti-inflamatoério [5] [6] [7].

O presente estudo utilizou a pergunta norteadora “qual a importancia de alimentos
regionais na preven¢do de complicagdes causadas pelo novo coronavirus?”, com o objetivo
de apresentar a importancia das propriedades funcionais de alguns alimentos regionais no
aporte imunologico e no combate a sindrome inflamatéria causada pela Covid-19.

METODOLOGIA

O estudo consiste em uma revisao bibliografica descritiva com abordagem qualitativa
da literatura cientifica, compreendendo o periodo de 2010 a janeiro de 2021. Para o
levantamento dos artigos foi realizada uma busca nas seguintes bases de dados: Literatura
Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Medical Literature Analysis
and Retrieval Sistem on-line (Medline, via Pubmed) e Scientifc Electronic Libray Online
(SCIELO) e Google Académico.

Foram utilizados os seguintes descritores para a busca de artigos (sendo feita também
suas combina¢des nas linguas portuguesa, espanhola e inglesa): “Alimentos Regionais 17,
“propriedades funcionais 2”, “Covid-19 3”. Termos semelhantes foram usados nas outras bases
de dados. Inicialmente, houve obten¢ao de 30 artigos que apresentaram em seus titulos os
termos buscados. Posteriormente, foi realizada uma leitura minuciosa, resultando em 15
artigos, sendo 5 artigos oriundos da LILACS, 8 oriundos da Scielo e 2 oriundos da Pubmed.

Para critério de inclusdo considerou-se: identifica¢do do artigo, ano de publicacdo no
recorte temporal (2010 a 2021) e propriedades funcionais de alimentos regionais mencionados
em auxiliar no embate da sindrome inflamatdéria causada pelo Covid-19. Além disso,
documentos governamentais que relacionaram diretamente os efeitos benéficos das
propriedades funcionais de tais alimentos foram inclusos.
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Foram excluidos artigos em forma de cartas ao editor, comentarios, série de casos,
resumos nao publicados, trabalhos que ndo se adequavam ao tema proposto em conjunto com
os descritores “17, “2”, “3”; aqueles publicados em um recorte temporal inferior a 2009, e os
que ndo se apresentavam disponiveis em textos completos. Os artigos foram lidos de forma
minuciosa e critica, e selecionados os textos que melhor abordaram o tema.

RESULTADOS

A Farinha do Mesocarpo do coco babacu (Orbignya phalerata)

O mesocarpo do babagu ¢ bem usado no Brasil em terapias populares, seja em
forma de suplemento alimentar ou na medicina empirica. A farinha ¢ muito utilizada para
o tratamento de inflamacdes, agindo combatendo doengas que desencadeiam
inflamagdes, podendo vir a ser util contra Covid-19, cdlicas menstruais e até leucemia.
Além de suas améndoas, que contém uma substidncia que produz Oleo ou azeite,
considerada importante terapeuticamente e na coc¢ao de alimentos, as folhas também sao
utilizadas em tinturas e chas [8].

A farinha do babagu ou também p6 do babacu ¢ 100% natural, caracterizada como
cercade 17 a 22% do fruto e 60% de amido, apresenta na sua composi¢do 20% de fibras,
8 a 15% de umidade e 4 a 5% de outras substancias, como sais minerais, vitaminais
taninas € uma pequena quantidade de proteinas. Um estudo feito pela China Medical
University [9], localizada em Taiwan, descreve que o tanino presente nos vinhos tintos
tem o poder de inibir duas enzimas-chaves do virus, prevenindo a infec¢do e controlando
o aumento da carga viral. Tal pesquisa possui o objetivo de encontrar compostos naturais
capazes de combater efeitos e complicagdes da Sars-CoV-2. O &cido tanico, substancia
pertencente a classe dos taninos, ja teve sua eficiéncia comprovada contra a SARS em
2003 devido as suas propriedades funcionais [10].

Os taninos sao substancias antioxidantes ¢ anti-inflamatorias [11]. Devido a uma
grande presenga de taninos na farinha do mesocarpo do coco babagu, o p6 tem a coloragdo
castanha [12].

Estudos demostram uma vasta composi¢do da farinha do mesocarpo do babagu,
destacando os valores consideraveis de fibras, calcio, magnésio, fosforo, ferro, zinco,
vitamina D e outros nutrientes importantes para manutengdo da saude, segundo valores
extraidos da Tabela de Composi¢do de Alimentos (TACO) do Nucleo de Estudos e
pesquisas em Alimentacdo (NEPA) [13], descritos abaixo no quadro 1.

Quadro 1. Composigdo quimica e valor energético da farinha do mesocarpo do babacu, utilizando o valor
de referéncia de 100g da farinha.

COMPOSTOS COMPOSICAO
Energia 329 Kcal
Carboidratos 792 ¢
Lipideos 02¢g
Proteina l4g
Colesterol NA g
Ferro 183 ¢
Calcio 6lg
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Vitamina E 2,500 mg
Vitamina K3 300 mg
Vitamina B1 380 mg
Vitamina B2 1000 mg
Vitamina B12 2000 mg
Acido Félico 162,50 mg
Magnésiol 39¢g
Vitamina A 140,000 UI
Zinco 17,500 mg
Cinzas 34¢g

Fonte: [13].

Como se nota, a farinha do mesocarpo do coco babagu possui, em sua constitui¢ao,

importantes substancias quimicas, tais como: triterpenos, taninos, agiicares, saponinas €
demais compostos esteroides. Ainda se destacam seus polissacarideos que, como ja dito
anteriormente, sdo anti-inflamatorios e imunomoduladores significativos no combate a
sindrome inflamatoria. Ademais, o babagu ¢ considerado um bom cicatrizante, protetor
gastrico, antitrombdtico e antimicrobiano [14].
As incidéncias de mortes causadas por Covid-19 sdo, em sua maioria, decorrentes de
infeccdes no trato respiratorio, sendo essas associadas aos quadros clinicos de
pneumonias e inflamag¢des pulmonares, gerando infec¢des e a ativagdo do sistema imune
do hospedeiro, de maneira que o resultado muitas vezes nao pode ser controlado [15].

O extrato etanoico da planta, testado em linhagens de células humanas leucémicas,
tumores de prostata e cancer de mama, promoveu diminuicdo da viabilidade em todas
estas com dose-dependente. Neste estudo, o efeito foi mais pronunciado sobre as
linhagens de celulares tumorais quando comparado as ndo tumorais. Além disso, possui
atividade antioxidante e capacidade de eliminar os radicais livres, protegendo as células
do estresse oxidativo. Além de prevenir o cancer, esse efeito também pode retardar o
envelhecimento precoce [1].

Segundo o estudo de Barros [16] foi possivel verificar a viabilidade do pd do
babacu em capsulas utilizadas por via oral. Foram preparados lotes das cépsulas de
dicoflenaco de sodio de 50 mg e paracetamol de 500 mg. O primeiro lote detinha a
presenca do mesocarpo € o outro, celulose micro cristalina, assim, observou-se que o po
apresentou um resultado satisfatério comparado a celulose, apresentando o perfil de
liberacao ligeiramente superior. Dessa maneira, nota-se a importancia da farinha do
babagu no processo de facilitacdo na absor¢do e transformac¢do de forma rapida dos
nutrientes no organismo, fator esse, de grande relevancia no combate a Covid-19, onde o
tempo ¢ crucial para salvar vidas.

A vinagreira (Hibiscus Sabdariffa L.)

Conhecida popularmente como vinagreira na regido nordeste, o Hibiscus
Sabdariffa L é uma espécie vegetal nativa do continente africano, que se desenvolve em
regides tropicais e subtropicais, sendo seu célice e sua folha, matéria-prima de bebidas e
alimentos [17]. E aproveitado funcionalmente em paises asiaticos e sua forma desidratada
¢ utilizada mundialmente na produc¢do de alimentos, bebidas e conservantes [18].
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Sao diversos os estudos que comprovam os beneficios a saude associados ao
consumo de produtos derivados do hibisco [19]. Na medicina tradicional ele ¢ utilizado
como tratamento contra males como: inflamacdes, hipertensao e doengas degenerativas.
Essas agdes sdo comprovadas devido a presenga de compostos antioxidantes como a
vitamina C e E, acidos polifendlicos, flavonoides, betacaroteno e as antocianinas,
presentes na composi¢do do célice [20].

De acordo com Wong et al. [21], os célices do hibisco também possuem agao
antioxidante, sendo rico em vitamina C, antocianinas, betacaroteno, polifenois e licopeno.
Seu ché apresenta propriedades diuréticas e acdo contra doencas nervosas e cardiacas,
além de antisséptica intestinal e eficdcia no combate a pressao alta [22]. Um estudo feito
em ratos pelos autores Akindahunsi e Olaleye [23]. concluiu que a quantidade média a
ser consumida para obter uma acdo antioxidante satisfatoria ¢ de 150 a 180 mg/kg/dia,
nao devendo ser ultrapassada por apresentar reagdes a nivel plasmatico.

Autores como Lin et al. [19] e Chao et al. [24] destacam ainda que o extrato
aquoso e etanoico do calice possui efeito antibacteriano, comprovado mediante estudos,
que apontaram a eficiéncia do extrato contra bactérias hospitalares infecciosas como
Staphylococcus aureus e Klebsiella pneumoniae [ 18]. Outros estudos mostram a eficacia
também contra bactérias degradantes de alimentos, possuindo ainda poderosa a¢do contra
o stress oxidativo do figado [ 18], e diminui¢ao do colesterol sérico em humanos e animais
[19].

Pequi (Caryocar brasiliense)

O pequi ¢ uma fruta proveniente do cerrado, possui um valor nutricional muito
elevado, ¢ rico em vitaminas e minerais, com propriedades antioxidantes e moduladora
da resposta imune, e muito utilizado na gastronomia nordestina [25]. A fim de apresentar
profundamente sua composi¢ao, seguem dados extraidas da tabela de composi¢ao de
alimentos [13].

Quadro 2. Composigdo quimica e valor energético do Pequi Cru, utilizando o valor de referéncia de 100g

da Fruta.
COMPOSTOS COMPOSICAO
Energia 205 Kcal
Carboidratos 13 ¢
Fibra Alimentar 19¢g
Proteina 23¢g
Fibras Soluveis 0,lg
Ferro 03¢g
Calcio 324¢
Vitamina D 300,000 UI
Vitamina Bl 380 mg
Vitamina B3 2,6 mg
Magnésio 29,8 g
Zinco 1,0 mg

Fonte: [13].
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Nesse aspecto, a vitamina D, presente no pequi em quantidade consideravel, gera
diversos beneficios para o corpo humano, pois possui o efeito de modulagdo da resposta
imune. Por isso, o0 uso desta vitamina no combate as infecgdes respiratorias, como a gripe
pelo virus Influenza e a infecgdo pelo Coronavirus 2019, tem sido palco de discussoes
[15].

No que refere a imunidade celular, a vitamina D dentro da célula, promove o
aumento da secre¢ao de peptideos antimicrobianos, reduzindo a tempestade de citocinas.
Na imunidade adaptativa, a vitamina D faz a modulacdo da resposta, com intuito de
aumentar o perfil Th2 (anti-inflamatorio) e reduzir o perfil Thl (pro-inflamatério). Com
isso, permite a instalacdo de um controle da inflamagdo para evitar o agravamento de
lesoes teciduais. Ha a necessidade de mais estudos a fim de determinar a concentracao
para uso. Vale ressaltar ainda que, o pequi ¢ uma fonte deste nutriente, provando o poder
nutritivo deste alimento naturalmente brasileiro [6].

Mastruz (Chenopodium ambrosioides)

O mastruz ¢ uma erva com abrangéncia anualmente, bastante popular no Nordeste.
Com vasta plantagdo na América Central e do Sul, ¢ originaria das florestas mexicanas.
Possui ramificacdes em clima tropical predominante, subtropical (principalmente
América latina e Africa) e temperado [26].

O mastruz ¢ muito utilizado na medicina popular no tratamento de resfriados, por
possuir propriedade expectorante, além de agir como antibidtico. Possui ainda funcao
antitumoral, antipirética e analgésica, antifungica, anti-helmintica e leishmanicida. Para
aliviar dores musculares e tratar lesoes e feridas cutaneas, usa-se o emplastro associado
com leite. Em estudos recentes da utilizagdo desta planta no tratamento da covid-19,
pesquisadores observaram a capacidade de ancoragem a enzimas do virus, tornando-o
inutilizado, destacando assim, seu grande potencial nesta pandemia [27].

Por este motivo, o uso de suplementagdo de vitaminas D, C, E, A, zinco, e ferro
vem sendo discutido e cogitado, uma vez que, estes nutrientes tém um grande potencial
de facilitar ¢ modular a resposta imune do individuo acometido, tendo como resultado
positivo destas intervencdes a reducdo da tempestade de citocinas, principalmente na
Covid-19. O mastruz possui em sua composi¢ao tais nutrientes, demonstrando assim, sua
relevancia no ponto de vista nutricional e potencial na criagdo de resposta de defesa contra
0 novo coronavirus [5].

Pitomba (Talisia esculenta)

Os frutos da pitombeira in natura, a exemplo a pitomba, também sdo pouco
estudados, porém dispdem de caracteristicas de qualidade potencial com objetivo
industrial. Sao ricos em vitamina C, vitamina A, ferro, calcio, além de prolongar o
aparecimento das rugas, devido a presenga de substancias antioxidantes e combate ao
estresse oxidativo, considerados os principais causadores do envelhecimento precoce
[28].

A pitomba ¢ rica em vitamina C, que fortalece o sistema imunologico, rica em
ferro, ajuda a proteger o sistema vascular e auxilia na formac¢do de hemoglobina e no
desenvolvimento 6sseo e fungdo glandular, especialmente as glandulas suprarrenais, além
de propiciar cicatrizacdo. As sementes de pitomba podem tratar eficazmente a diarreia
grave e, suas folhas sdo ricas em taninos, como dito anteriormente, os taninos sao
cientificamente comprovados no combate a covid — 19 [29].
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Uma série de estudos evidenciou que o uso de substancias antioxidantes na dieta
diaria, pode produzir efeitos protetores eficazes para prevenir o processo de oxidacao que
ocorre naturalmente no corpo humano e, assim, aumentar o aporte imunologico. Essas
substancias sdo utilizadas no combate de doengas, incluindo cancer, aterosclerose,
diabetes, artrite, malaria, AIDS e doengas cardiacas e estdo relacionadas ao processo
responsavel pelo envelhecimento corpo [30] [31].

Dentre as substancias antioxidantes, os compostos fendlicos, sdo amplamente
distribuidos no reino vegetal. Eles sdo definidos como: substincia com um anel
aromatico com um ou mais substituintes hidroxilas, incluindo seus departamentos
funcionais.

Guabiraba (Campomanesia xanthocarpa)

A guabiraba (Campomanesia xanthocarpa) faz parte da familia Myrtaceae, ¢ um
fruto do tipo baga, com coloragdo que varia do amarelo ao verde. E encontrada
predominante na regido sul, sudeste e centro oeste do Brasil, Paraguai, Uruguai e nordeste
da Argentina. Seu consumo pode ser in natura, ou na preparagao de produtos [32] [33].

Quadro 3. Composi¢ao quimica e valor energético do Guabiraba Cru, utilizando o valor
de referéncia de 100g da Fruta.

COMPOSTOS COMPOSICAO
Energia 38,98 Kcal
Carboidratos 7,77 g
Fibra Alimentar 6,51¢g
Proteina 1,30 g
Ferro 0,48 g
Cdlcio 161,38 g
Potassio 192,59 g
Cobre 1,14 ¢
Lipidio 0,62 ¢g
Manganés 237¢g
Fosforo 18,51 g
Magnésio 77,94 g
Zinco 1,37 g
Fonte: [34].

Quanto ao seu valor nutricional, ¢ fonte de minerais: potassio, fosforo, magnésio,
cobre, ferro, calcio e zinco, além das vitaminas B2 e C [33]. Suas propriedades medicinais
sdao atribuidas a presenca de flavonoides e taninos em suas folhas, que possuem
propriedades antioxidantes. Segundo dados da tabela, a guabiraba, ¢ caracterizada como
anti-inflamatdria e moduladora e, seus taninos capazes sao de neutralizar a proliferagao
do novo coronavirus [34].
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CONCLUSAO

O presente estudo permitiu observar a importancia das propriedades funcionais do
coco babacu, vinagreira, pequi, mastruz, pitomba e Guabiraba no aporte imunologico,
comprovando a importincia desses alimentos no combate a sindrome inflamatoria
causada pela Covid-19, considerando suas propriedades antioxidante e anti-inflamatoria.

Diante dos problemas enfrentados em escala global, buscar alternativas para
cessar ou minimizar os agravos ocasionados pelo Coronavirus € a prioridade no momento.
Neste aspecto, revela-se a importancia de uma vida sauddvel e uma alimentacdo
balanceada para a prevencdo da doenca ou ainda, a utilizacdo de alimentos funcionais,
como a farinha do mesocarpo do coco babagu para tratar a inflamagao ocasionada pela
patologia.

J& que estes alimentos se constituem como um complemento alimentar altamente
nutritivo € com uma grande capacidade para tratar diversas patologias, justifica-se seus
provaveis potenciais para tratar a sintomatologia da Covid-19 incluindo ainda, a
Sindrome Respiratéria Aguda Grave, com a vasta composi¢ao de vitaminas e minerais,
tornando-os alimentos profundamente anti-inflamatorios e antioxidantes.

Como limitagdes da pesquisa tem-se o fato de que, ndo existem disponiveis na
Literatura, muitos artigos comprovando a eficacia destes alimentos possuindo apenas para
0 mastruz, ja os outros atuam como coadjuvante ou ainda produtos centrais no tratamento
da sintomatologia da Covid-19.
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