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RESUMO - As doengas cardiovasculares sdo a principal causa de morte em todo o mundo. Dentre os principais
fatores de risco cardiovasculares destacam-se as dislipidemias. O consumo de fibras sollveis promove
diminuigdo dos picos glicémicos pés-prandiais e melhora do perfil lipidico sanguineo, pela diminuicdo da
absorcdo de gorduras, sais biliares e colesterol no trato gastrointestinal. A linhaga e a aveia sdo conhecidas
devido as suas propriedades antiaterogénicas, conferidos pela presenga de fibras. O objetivo desse trabalho foi
avaliar a capacidade de ligacdo com a gordura da farinha de linhaca e de aveia. Adquiriu-se farinha de linhaca e
de aveia em estabelecimentos comerciais. Para avaliar a capacidade de ligagdo com a gordura, em tubos de
ensaio uma amostra de 0,2 g de foi dispersa em 10 mL de 6leo de soja, permanecendo em temperatura ambiente
durante 1 hora e posterior agitacdo por 15 minutos. Apds, foi realizada centrifugacdo a 1600 g durante 20
minutos, descartando-se 0 sobrenadante, sendo o residuo pesado. A capacidade de ligagdo com gordura in vitro
ndo sofreu variacdo significativa entre a amostra de farinha de linhaca e de farinha de aveia, apresentando uma
média de ligagcdo com gordura de 5,619 6leo/g de amostra entre as amostras testadas.

Palavras-chave: Farinha aveia, Farinha linhaca, gordura.
1 INTRODUCAO

As doengas cardiovasculares (DCV) sdo a principal causa de morte em todo o mundo (WHO, 2011).
Dentre os principais fatores de risco cardiovasculares destacam-se as dislipidemias. Estas sdo alteracBes
metabolicas decorrentes de distirbios em qualquer fase do metabolismo lipidico, com modificagdes nos niveis
séricos das lipoproteinas, levando a obstrugdo do fluxo de sangue nos vasos sanguineos em virtude da formacao
de placas gordurosas que, a medida que aumentam de tamanho, reduzem o fluxo até que, em caso extremo,
chegam a obstrui-lo por completo (IV Diretriz Brasileira Sobre Dislipidemias e Prevencdo da Aterosclerose,
2007).
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Segundo Moura et al., (2010) o consumo de alimentos ricos em fibras traz diversos beneficios a sadde,
tais como perda de peso, melhora do perfil lipidico sanguineo e diminuicdo dos niveis de glicose sanguinea.
Dentre as fibras dietéticas, as sol(veis tém recebido mais atengdo devido a capacidade de formar gel viscoso, que
auxilia no controle de peso pelo aumento da sensacdo de saciedade. Além disso, o consumo de fibras solUveis
promove diminuicdo dos picos glicémicos pos-prandiais e melhora do perfil lipidico sanguineo, pela diminuicdo
da absorcdo de gorduras, sais biliares e colesterol no trato gastrointestinal.

A linhaca € bastante conhecida devido as suas propriedades medicinais, sendo considerada um alimento
funcional, uma vez que possui ac¢do anticarcinogénica e antiaterogénica, conferidos pela presenca de fibras,
fitoestrogenos e acido graxo dmega-3 (Coskuner & Karababa, 2007; Lucas et al, 2004). Além disso, a linhaca
apresenta também propriedades antioxidantes, sendo responsavel por combater o envelhecimento celular
(PINHEIRO, 2007).

A aveia possui propriedades nutricionais relevantes que a diferenciam entre os cereais e incluem-na
como referéncia de fonte de carboidratos complexos, com conteldo que varia de 52 a 80%, pela qualidade e
guantidade protéica, que varia de 12,4 a 24,5% no grdo descascado, e pela quantidade de lipidios, que varia de
3,1 a 10,9%, com predominancia de &cidos graxos insaturados (WOOD et al., 1991). Além de vitaminas e
minerais, um dos aspectos nutricionais de relevancia da aveia, & o maior teor de fibra alimentar solGvel quando
comparado aos demais cereais. A fibra alimentar total de aveia varia entre 7,1 e 12,1%. Esta variacdo deve-se
aos varios métodos de determinagdo utilizados e as diferencas entre cultivares (GUTKOSKI &TROMBETTA,
1999).

Considerando a importancia da fibra alimentar na prevencdo e controle das dislipidemias, o presente

estudo teve por objetivo avaliar a capacidade de ligagcdo com a gordura da farinha de linhaca e farinha de aveia.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratorio de Nutrigdo Experimental do Departamento de Nutrigdo
da Universidade Federal de Pelotas, Rio Grande do Sul. A farinha de linhaca e de aveia foram adquiridas em
estabelecimento comercial da cidade de Pelotas/RS.

A capacidade de ligacdo com gordura foi determinada segundo método descrito por Lin e Humbert
(1974). Uma amostra de 0,2 g de foi dispersa em 10 mL de 6leo de soja em tubos de ensaio, permanecendo em
temperatura ambiente durante 1 hora com agitagdo por 15 minutos desse periodo. Apos, foi realizada
centrifugacdo a 1600 g durante 20 minutos, descartando-se o0 sobrenadante sendo o residuo pesado. A absorgao
de gordura foi obtida pela quantidade de 6leo retido sobre 1 g de amostra seca.

A andlise de variancia (ANOVA) foi realizada utilizando-se o programa Statistica V' 7.0 (Startsoft). As

diferencas significativas entre as médias foram identificadas por meio do teste de Tukey (p<0,05).
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na figura 1 estd apresentada a capacidade de ligacdo das fibras em estudo com a

gordura.
Observa-se que a capacidade de ligacdo com gordura in vitro ndo sofreu variacdo significativa entre a
amostra de farinha de linhaca e de farinha de aveia, apresentando uma média de ligagcdo com gordura de 5,619

6leo/g de amostra entre as amostras testadas.

Figura 1. Capacidade de ligacdo com a gordura da farinha de linhaga e farinha de aveia (g).
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Letras diferentes na mesma coluna diferem significativamente pelo teste de Tukey (p< 0,05).

No entanto, sabe-se que no organismo humano a B-glucana, fibra solGvel da aveia, promove diminuicao
da absorcdo e reabsorcdo de colesterol, de acidos biliares e seus metabdlitos, fazendo com que estes sejam
eliminados nas fezes. A inibicdo da sua reabsorcdo no intestino, assim como a de colesterol e gordura, é
importante para a diminuigao dos niveis de colesterol sanguineo (DELANEY et al., 2003; BAE et al., 2009).

Em estudo in vivo, a B-glucana inibiu a captacdo de colesterol e acidos graxos de cadeia longa pelo
intestino de ratos, quando em altas concentra¢des de acido graxo, além de promover diminuicdo da expressdo de
genes envolvidos na lipogénese e transporte de lipidios (DROZDOVSKI et al., 2009).

Molena -Fernandes et al. (2010) avaliaram o efeito da suplementacdo com farinha de linhaca dourada e
marrom sobre o perfil lipidico de ratos wistar adultos, os resultados mostraram que no periodo de 35 dias, as
farinhas promoveram reducdo significativa dos niveis de triglicérides séricos e da razdo CT/HDL-c e aumento
dos niveis séricos de HDL-c, demonstrando, portanto, efeito cardioprotetor. Além disso, 0s animais
suplementados tiveram um ganho de peso significativamente menor (p<0,01) em relagdo ao grupo controle, fato

gue sugere importante acéo da farinha de linhaca na prevencéo da obesidade.



AN
NUPF | Ly

Universidade | Engenhariade
de Passo Fundo | Alimentos

PARA A REGIAO SUL p 4/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

g SIMPOSIO DE  1ssN 2236-0409
\(’ ALIMENTOS V.8 (2013)

Segundo Cunnane et al. (1995), altas concentra¢Bes de fibras presentes na semente de linhaca, fracdo
soltvel (40% de fibras) e insoltvel (60%, maior porcao, lignina) possuem papel importante na reducdo das
concentragdes séricas de LDL-colesterol. Estudo realizado por Bhathena (2003) avaliou o efeito da semente de
linhaca sobre o metabolismo hepatico de ratos machos e concluiu que as dietas com 20% de sementes sobre o
valor da energia total ofertada na dieta, apresentaram menor capacidade de deposicdo de gordura no figado. A
fibra insoltvel, presente em maior quantidade na semente de linhaca, acelera o transito intestinal, no entanto a
fibra soltvel é que tem grande capacidade de impedir a absorcdo e excrecdo do colesterol, essa fracdo nao
encontrada em propor¢des significativas na semente de linhaca (MAFFEI, et al.,2004). Acredita-se que o 6mega-
3 presente no 6leo de linhaga promova a excrecdo do colesterol e de seus produtos (COSTA et al.,1997).

Além dos beneficios para a salide humana, do ponto de vista tecnolégico, a ligacdo com gordura é uma
propriedade fisico-quimica que contribui para as caracteristicas desejaveis de um alimento. A absorc¢do de
gordura de um ingrediente é importante nas formulagdes de alimentos como produtos carneos, lacteos e outros
(WANG et al., 2009).

4 CONCLUSAO

A capacidade de ligacdo com gordura in vitro ndo sofreu variacdo significativa entre a farinha de
linhaca e a farinha de aveia. No entanto, as duas apresentam essa capacidade de ligacdo com a gordura, tanto
pelo contetdo de fibras solGveis encontradas em maior quantidade na aveia como pela concentragdo de dmega-3,
presente na semente de linhaca. Portanto, o consumo de farinha de aveia e de linhaga por portadores de

dislipidemias e por pessoas saudaveis deve ser estimulado, dentro das recomendaces dirias.

5 AGRADECIMENTOS

A CAPES pelo apoio financeiro, concessio de bolsa de mestrado.
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