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Resumo. Considerando-se a evidente busca por alimentos de rapido e
facil preparo, as comunidades industrial e cientifica vém investindo no
desenvolvimento de novos produtos que, além de atenderem a essa demanda,
possam oferecer beneficios a saide do consumidor. Dentre os alimentos que
nao demandam muito tempo para o preparo no domicilio, o hambtrguer
merece destaque, em funcao do seu elevado consumo. No entanto, em razao
de conter gordura saturada e por ser submetido a processo de fritura, o
consumo demasiado desse produto pode ser prejudicial a satide humana,
podendo causar doengas cronicas, entre as quais, a obesidade e a hipertensao.
Estudos tém demonstrado a possibilidade de substituicao de ingredientes na
formulacao de hambirgueres, com a inten¢do de incorporar substancias com
propriedades funcionais; portanto, substincias que possam contribuir para a
saude e o bem-estar dos consumidores. Nesse contexto, esta revisao aborda
questoes referentes a carne, no sentido de conceituar o produto e, a luz da
literatura, oferecer alternativas possiveis e que tém sido estudadas para
tornar esse alimento mais saudavel.

Palavras-chave: Alimentos funcionais, envelhecimento, nutricao
humana, qualidade de vida

Abstract. Considering the evident search for foods of fast and easy
preparation, the industrial and scientific communities have been
investing in the development of new products that, besides attending to
this demand, can offer benefits to the health of the consumer. Among the
foods that do not require a lot of time to prepare at home, the hamburger
deserves prominence, due to its high consumption. However, because it
contains saturated fat and because it is subjected to the frying process,
too much consumption of this product can be harmful to human health
and can cause chronic diseases, among them, obesity and hypertension.
Studies have demonstrated the possibility of substitution of ingredients
in the formulation of hamburgers, with the intention of incorporating
substances with functional properties; therefore, substances that may
contribute to the health and well-being of consumers. In this context, this
review addresses issues related to meat, in the sense of conceptualizing
the product and, in the light of the literature, offers possible alternatives
and that have been studied to make this food healthier.

Keywords: Functional foods, aging, human nutrition, quality of life
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INTRODUCAO

O homem nasceu para morrer, mas sempre foi resiliente com essa
premissa. Desta forma, a comunidade cientifica tem lutado de forma
obstinada para aumentar o tempo de vida do homem, mas com um
detalhe, com saude.

Por outro lado, em funcao da acelera¢ao do ritmo de vida, dado pelo
tempo produtivista, é cada vez mais evidente a busca por alimentos
industrializados e de facil preparo. No entanto, junto a escassez de tempo
e a procura por alimentos de rdpido e facil preparo, vem uma
preocupacao da populacdo com os problemas de sadde que estes
alimentos podem ocasionar. Essa demanda tem motivado a comunidade
industrial e cientifica a unir esforcos no sentido de oferecer alimentos
industrializados que, além de nutrir, promovam o bem-estar e atuem
como redutores dos riscos de doencas cronicas, levando, desta forma, a
um maior tempo de vida (longevidade). A variedade de produtos que nao
demandam muito tempo para o preparo, disponibilizada nas gondolas de
supermercados, tornou-se um atrativo aos consumidores, contribuindo
para que salsicha, salame, mortadela, linguica, empanado, almondegas e
hamburguer seja uma opg¢ao crescente para o lanche de muitas familias.
No entanto, o consumo demasiado destes produtos pode ser prejudicial
a sadde humana, podendo ocasionar aumento da pressao arterial,
excesso de gordura no sangue e obesidade, entre outras. Essas doencas,
tidas como um problema de satide publica e que, em tempos recentes,
tém acometido, além de adultos e idosos, criancas. Desta forma, esta
revisao foi desenvolvida com o objetivo de levantar algumas questoes
sobre a preocupacao das pessoas mais idosas com os aspectos
alimentares relacionados a saide humana e a longevidade.

REVISAO DE LITERATURA

A recente compreensao da relacao entre a dieta e longa vida esta
determinando novos conceitos dos alimentos. Esta conscientizacao esta
mudando o comportamento dos consumidores que estdao mais
preocupados com a saude. Essa nova concepcao estd conduzindo a uma
tendéncia para o consumo de alimentos mais saudaveis e nutritivos, tais
como os alimentos funcionais. Ainda nao existe uma definicao
oficialmente aceita do conceito de alimentos funcionais. Na Uniao
Europeia, Patison et al. (2010) definiram que alimento funcional deve
ser benéfico a saude, suprir uma nutricao adequada, satisfazer o bem
estar no ato da refeicao e reduzir o risco de doencas. Os alimentos sao
considerados funcionais por causa de seus efeitos, cientificamente
demonstrado, na sua origem. Assim sendo, os alimentos funcionais
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podem incluir tanto alimentos naturais (ndo modificados) ou alimentos
em que um componente foi adicionado, removido ou modificado por
meios tecnolégicos convencionais ou biotecnolégicos (Patison et al.,
2010). Esta nova Otica sobre os aspectos da saide humana é interessante
especialmente para a populacao mais idosa.

O crescente aumento das preocupacdes com a saude de alguns
constituintes da dieta em relacdo as principais doencas cronicas em
nossa sociedade oferece possibilidades, mas também cria desafios.
Além da preocupacdo saudavel no ato de comer, os fabricantes de
alimentos podem ser pressionados tanto pelo setor publico para produzir
produtos "saudaveis", como pelo consumidor que deseja comer um
produto mais adequado e seguro.

Devido a quantidade e frequéncia do consumo, a contribuicao para a
ingestao dietética de diferentes nutrientes, a diversidade de
apresentacoes, a possibilidade de modificagoes da composi¢ao usando
ingredientes, novos alimentos sao excelentes para a inclusao de
compostos bioativos, sem alteracdes nos hdabitos alimentares. Assim,
tem havido uma acumulacao de dados cientificos sobre processos para
otimizar a presenca de componentes especificos (exdgenos e
endégenos), com potencial implicacdes para a saide na concepg¢ao de
potenciais produtos funcionais.

CONCEPCAO DE ALIMENTOS FUNCIONAIS

A concepcao de alimentos funcionais é geralmente reconhecida como
alimentos altamente nutritivos que fornecam quantidades adequadas de
proteina (amino &cidos essenciais), acidos graxos poli-insaturados
(especialmente CLA), vitaminas (principalmente as do complexo B),
minerais (principalmente ferro e zinco de alta biodisponibilidade e
manganeés) e outros compostos bioativos (Pereira and Vicente, 2013).

Devido sua composicao e alto consumo, carne e seus derivados sao
importantes fontes de uma ampla gama de nutrientes e fornecem
proporcoes consideraveis de varios nutrientes que sao essenciais para o
otimo crescimento, desenvolvimento e envelhecimento humano (Pereira
and Vicente, 2013). No entanto, o consumo de carne vermelha e carne
processada estao associados ao aumento de riscos de certas doencas
cronicas, principalmente cardiovascular e cancer (Richert et al., 2013).
Na verdade, uma série de comentarios recentes resume a evidéncia dos
riscos e beneficios relativos ao consumo de carne vermelha e doengas
cardiovasculares (Faria et al., 2012), cancer (Ferguson, 2010), obesidade
(Faria et al., 2012) e diabetes tipo 2 (Goldhawk et al., 2009). Por outro
lado, a selecao e a caracterizacao de componentes bioativos, o
desenvolvimento tecnolodgico, a avaliacao de fatores que modificam a
biodisponibilidade e a avaliacao do efeito funcional in vitro e in vivo
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fornecem informacoes sobre os mecanismos de acao e os efeitos agudos
e cronicos dos alimentos (Olmedilla-Alonso et al., 2013). Assim, esses
mecanismos definem acoes sobre a saide humana comportamento dos
consumidores.

INCORPORAGAO DE PROTEINAS VEGETAIS

As proteinas vegetais tém sido usadas em derivados processados dos
alimentos com objetivos tecnologicos, reducao de custos de elaboracao
do produto, melhoria a qualidade nutricional dos alimentos e, mais
recentemente, pelas suas propriedades funcionais, como as flavonas e
isoflavonas (Kumar et al., 2012). As proteinas vegetais tém atividades
nutricionais, como por exemplo, reducao do conteido em energia e
colesterol, elevacao dos niveis de proteina, equilibrando o perfil de
aminodcidos e incorporacao de alguns elementos que melhoram a sadde
humana (Jiménez-Colmenero et al., 2012a). Algumas fontes de proteinas
de plantas (canola, girassol, soja) tém sido usadas para melhorar o
equilibrio do sistema alimentar como, por exemplo, a razao
lisina/arginina e pelos seus efeitos benéficos a saide humana (Jiménez-
Colmenero et al., 2010a). A proteina de soja tem sido usada como um
ingrediente funcional, em varios produtos (tais como salsichas de baixo
teor de gordura), com as etiquetas informando os niveis de colesterol no
sangue, e que esses niveis, podem ser mantidos baixos nos consumidores
destes produtos (Arihara, 2004).

FIBRAS ALIMENTARES

Estudos revelaram resultados que comprovam a eficiéncia das fibras
alimentares para a regulacao da funcao do intestino, com a intensificacao
de sua integridade e funcao absortiva, a manutencao da barreira
intestinal e a normalizacao da microflora intestinal (Mira et al., 2009). As
propriedades funcionais das fibras sao determinadas pelas inter-relacoes
entre estruturas e caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos. O
conhecimento dessas propriedades funcionais das fibras pode ser
explorado por profissionais da drea da satide e servir como base para
recomendacoes dietéticas mais especificas. A adogao de uma dieta rica
em fibras pode contribuir para diminuicao das concentracoes de lipidios
séricos e dos niveis de adiposidade corporal e, ainda, baixar a incidéncia
de mortes por isquemia do miocardio, diabetes mellitus certos tipos de
cancer, além de uma maior expectativa de vida. Em decorréncia desses
fatores, é cada vez mais evidente a utilizacao de fibras alimentares em
diferentes farindceos e produtos lacteos.

INCORPORACAO DE PROBIOTICOS
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Em funcao dos seus efeitos benéficos a saide humana, os probioticos
poderiam ter um mercado promissor na industria. Produtos de carne
processados por fermentacoes sem aquecimento tém sido considerados
excelentes veiculos para os probidticos. Estudos especificos sobre a
adicao de bactérias probidticas (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus
casei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus paracasei, Lactobacillus
plantarum) em alimentos fermentados foram revisados por Jiménez-
Colmenero et al. (2012b). As resisténcias ao processamento tecnologico
(presenca de nitrito e de cloreto de sddio, pH, atividade da 4&gua,
tratamentos mecanicos e térmicos) e para o ambiente no trato
gastrintestinal estdao entre as principais caracteristicas dos
microrganismos apropriados para utilizacao como estirpes probidticas
nos produtos fermentados. Os produtos a base probidticos fermentados
funcionais comerciais tétm mostrado que contém bactérias do acido
lactico intestinal humano, tais como a L. acidophilus, L. casei,
Bifidobacterium spp. e L. rhamnosus (Arihara, 2006). Opinides sobre
produtos fermentados a base de probidticos foram descritos por Khan et
al. (2011).

INCORPORACAO DE PREBIOTICOS

Diferentes prebi6ticos tém sido utilizados na fabricacao de produtos
derivados da carne por suas qualidades tecnolégicas (como agentes de
volume nao caldricos, incorporacao de agua e retencao de 6leo ou a
estabilidade da emulsao, para modificar a textura e ajudar a superar os
efeitos produzidos pelas mudancas de composi¢ao). Da mesma forma,
esses compostos sao usados em funcao das propriedades fisiologicas
(reduzir o risco de diabetes, favorecer a regulacao de lipidios no sangue,
prevenir doencas cardiovasculares, cancer de célon e prisao de ventre e
regular o transito intestinal). Nos ultimos anos, tem havido um
significativo aumento no nimero de estudos sobre a adi¢ao de diferentes
concentracoes (1,5-3,0%) dos prebidticos como, por exemplo, inulina
(Anguiano et al., 2013, Azevedo et al., 2015), fibra alimentar e
ingredientes ricos em fibra de diversas fontes de cereais (aveia, arroz,
trigo etc), frutas (maca, limao, laranja etc), leguminosas (soja, ervilhas
etc ), raizes (cenoura, beterraba, konjac etc), tubérculos (batata), algas
(vermelhas e castanhas), na formulacao de alimentos derivados da carne.

https.//goo.gl/mTfNdX 5



https://goo.gl/mTfNdX

Kempinski, E. M. B,, Valero, M. V., Guerrero, A, Ornaghi, Vital, A. C. P,, Mottin, C., ..Prado, I. N.

INCORPORAGAO DE VITAMINAS E ANTIOXIDANTES

Os antioxidantes naturais estdo sendo cada vez mais incorporados
aos alimentos para protegé-los da deterioracéo e proporcionar uma dieta
mais saudavel ao ser humano (Jiménez-Colmenero et al., 2012b). Estes
compostos sdo adicionados aos diversos alimentos na forma de
preparagcbes comerciais (isolados) ou como componentes de
ingredientes (nozes, trigo, germe, mel, citrus etc) usados na formulacao
final dos diferentes alimentos. Sob esse ponto de vista, alguns produtos
derivados da carne como, por exemplo, as salsichas podem ser
suplementadas com vitamina E (Jiménez-Colmenero et al., 2010b), os
risoles de carne e salsichas podem ser suplementados com vitamina C
(Fernandez-Lopez et al., 2004) e os hamburgueres e salsichas com &cido
folico (Galan et al., 2010). Por outro lado, os carotenoides tém sido
utilizados nos alimentos, por causa de suas propriedades antioxidantes,
anti-inflamatéria e atividades anticancerigenas (Grune et al., 2010). Este
¢ o caso das polpas, cascas secas ou suco de tomate, rico em licopeno
(Barbut, 2014), luteina (Grune et al., 2010), cenoura e batata doce ricas
em pré-vitamina A (Saleh and Ahmed, 1998) e espinafre rico em luteina
e xantina (Pizzocaro et al., 1998). Com objetivos semelhantes, algumas
plantas ricas em antioxidantes naturais (flavonoides e compostos
fendlicos) tém sido usadas como, por exemplo, extratos de frutas (uva,
cavalinha, medronho etc) (Ganhdo et al., 2010), especiarias (cravo,
alecrim, noz moscada, cartdmo, orégano, cha verde etc) (Zhang et al.,
2010).

INGREDIENTES ALIMENTICIOS COM PROPRIEDADES
BIOATIVAS

Sao varios os ingredientes adicionados em produtos alimenticios com
a intencao de conferir, aos mesmos, caracteristicas funcionais. A
crescente preocupacao por uma alimentacao saudavel coloca alguns
alimentos, como proteinas do soro de leite, soja, aveia, gergelim, chia,
quinoa e linhaca. Esses dois tltimos, com comprovagao cientifica de suas
propriedades funcionais estao na lista de preferéncia de um nimero cada
vez maior de consumidores (Gutkoski et al., 2007).

Oleos como os de linhaga, oliva complementam a utilizacao de
substitutos de gordura como boa opc¢ao de reducao de gorduras saturadas
em alimentos. O aumento das contribuicoes cientificas que tratam da
reducao parcial ou total de gordura saturada, demonstrado na literatura,
é prova de que tais substituicoes podem contribuir para a melhor satde
do consumidor.

Nos dias atuais, o consumo de hamburgueres em grandes centros
urbanos estd sendo verticalizado. Algumas formulagoes desses produtos,
como, por exemplos: massa carnea com adicao de fécula de mandioca e
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proteinas lacteas, e vegetais para elaboracao de varios produtos, entre os
quais, o hamburguer; massa carnea para hamburguer adicionada de cha
verde e Oleo de gergelim; formulacao de hamburguer bovino adicionado
de acido graxo 6mega-3; formulacao de carne vegetal para hamburguer
contendo gordura vegetal (livre de 4cidos graxos ‘trans’) e Okara (residuo
da producao de leite de soja); hamburguer de palmito com adigao de
isolado proteico de soja e gordura vegetal, e hamburguer de vegetais
recheado, congelado e adicionado de farinha de arroz e proteina de soja.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os dados cientificos disponiveis nos varios meios de informagoes
mostram que a saide humana e longevidade estao relacionadas, entre
outros fatores, com uma alimentac¢ao nutritiva e saudavel. Desta forma,
as industrias estao cada vez mais sendo suscitadas a produzir diferentes
tipos de alimentos, mas com qualidade e seguranca alimentar. Neste
século e, com certeza, nos préximos a alimentacao didria estard sendo
valorizada e relacionada ao maior tempo maior de vida, mas com
qualidade. Em conclusao, duas premissas determinam a esperanca do
homem: longevidade e qualidade de vida.
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