cartas ao editor

Bevinjela: Que Antecedente Familial
Tervivel!

Moacir C. de Andrade Jr.

Laboratorio de Bioquimica de
Alimentos ¢ Fisiologin Pos-
Colheita, Coordenagio de Pesquisas
em Tecnologin de Alimentos —
CPTA, Instituto Nacional de
Pesquisas da Amazinia — INPA.

572

Sr. Editor:

OENCAS NUTRICIONAIS SAO DEFINIDAS como todas as sindromes cuja
dieta constitui o Ginico, ou principal, recurso terapéutico, incluindo a
obesidade, o diabetes mellitus do tipo 2, as dislipidemias, dentre outras (1).
Perante uma clientela inteligente ¢ 4vida de controlar doengas créni-
cas — a exemplo das supracitadas — e cujo tnico (ou principal) empecilho é
o baixo nivel socioeconémico, o endocrinologista brasileiro se vé no
permanente dilema de escolher a estratégia terapéutica mais eficaz, mais
barata e menos prejudicial em longo prazo; uma equagio dificil envolven-
do maior beneficio, menor custo e menor risco em longo prazo.

No dia-a-dia, o tratamento da hipercolesterolemia ja deveria ser
iniciado com dieta associada a uma estatina (2). De acordo com Mahley &
Bersot (3), as estatinas sio os agentes mais eficazes e melhor tolerados no
tratamento das dislipidemias. No entanto, o alto custo das estatinas
permanece inacessivel a maioria dos pacientes brasileiros, subsistindo a
dieta como a Gnica opgdo terapéutica aparente.

Do ingulo histérico, a nog¢io de alimentos funcionais estd
relacionada a maior preocupagio geral com a sadde (4). As fibras dietéticas
se enquadram na defini¢do de alimentos funcionais (ou nutracéuticos), i.e.,
substincias biologicamente ativas com efeitos benéficos sobre a satde,
proporcionando, além das fung¢des nutricionais bdasicas, a redugio de
doengas cronico-degenerativas (5). Outros componentes funcionais dos
alimentos compreendem bactérias lacticas, vitaminas, oligossacarideos,
fitoquimicos, minerais, agticares-dlcool e acidos graxos poliinsaturados (4).

Um dos editoriais dos Arquivos Brasileiros de Endocrinologia e
Metabologia (vol. 48, n° 3, p. 331-34, junho 2004), foi de particular
interesse por discutir o uso indevido da berinjela no tratamento da
hipercolesterolemia (6), uso esse também relatado por pacientes de
Manaus (AM), mas efetuado de outra forma. Ao invés da berinjela
industrializada, os frutos in natura foram integralmente triturados com
dgua e consumidos livremente sob a forma de suco.

De fato, a berinjela pertence a uma extensa familia boténica
(Solanaceae), com largo emprego na alimentagio humana. Destarte, as
solandceas retinem 94 géneros e 2.950 espécies, dentre as quais figuram,
além da berinjela (Solanum melongena L.), o tomate (Lycopersicum
esculentum Mill.), o pimentio (Capsicum annuum 1.), a batata (Solanum
tuberosum L.) e o caubio (Solanum sessiliflorum Dunal); este altimo de
consumo mais regional (7-10).

Folhas e frutos (sobretudo imaturos) de quase todas as espécies de
solaniceas contém glicoalcaldides (ou alcaléides glicosidicos), em especial
os esterdides o-solanina ¢ a-chaconina, com importincia toxicologica
atestada (atividades anticolinesterasica e hemolitica em especial) (11,12).
Por isso, essa familia botinica deve suscitar precaugio mesmo no uso
culindrio esporadico (a partir de 20 mg,/100g ja pode causar risco a satide)
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Figura 1. Alteragdes metabdlicas da acetilcolina sob

influéncia dos glicoalcaldides.

(figura 1), assim como estudos que fundamentem seu
uso sistematico didrio na qualidade de alimentos fun-
cionais (11,12).

Outros autores também ressaltaram que a menor
quantidade de o-solanina é encontrada em frutos
maduros, demonstrando que ha concordincia quanto a
esse aspecto fisiolégico (maturidade) influenciando o
teor de glicoalcaldides dessas plantas (10,13). Fatores
(abidticos), a exemplo da radiagio intensa e da tempe-
ratura elevada, também aumentam os niveis de glicoal-
caléides das solaniceas (14).

Como os glicoalcaléides sao estruturalmente
similares aos esteréides, a sua via biossintética vai do
acetato ao colesterol (13). Com efeito, todos os dtomos
de carbono do colesterol derivam diretamente do aceta-
to (15), e quando um grupo hidroxila (-OH) se liga a
posi¢io do carbono-3, o colesterol é denominado esterol
(um alcool), sendo o sitosterol — do grego transliterado
sttos significando alimentagdo, ¢ —sterol (8) — o esterdide
alimentar mais abundante das plantas (16,17).

Do ponto de vista filogenético (evolutivo), orga-
nismos procariéticos (2 parte os micoplasmas), nio
podem sintetizar o sistema de quatro anéis hidrocar-
bénicos interconectados (A-D), enquanto organismos
eucariéticos, como os insetos, perderam a capacidade de
sintetizar esterdis, mas utilizam fontes ex6genas na con-
versdo posterior em importantes hormoénios para muda,
como a ecdisona, um derivado oxigenado do colesterol
(15-17). J4 outros organismos cucaridticos superiores,
como as plantas ¢ os animais, podem sintetiza-lo
facilmente (15).
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De acordo com Chiesa & Moyna (10) foi
demonstrado em estudos de incorporagio de precur-
sores marcados, que glicoalcaléides como a tomatidina
do tomate e a solanidina da batata, possuem um
esqueleto esterdide intacto biossintetizado a partir do
colesterol. Trabalhos de outros autores convergiram
nesse mesmo sentido (18).

Outrossim, cumpre ressaltar que a maioria dos
estudos sugere que ndo existe uma relagio significativa
entre toxicidade celular e sistémica, significando que
para a maioria dos toxicos quimicos, citotoxicidade
direta n3o é um determinante importante de toxici-
dade aguda em nivel sistémico; dai a necessidade de
estudos toxicolégicos subagudos ou crénicos em ani-
mais na fase pré-clinica antes do uso continuado (19),
até mesmo de um alimento funcional.

Portanto, o fato de a substincia biologicamente
ativa ser natural ndo deveria excluir todo o rigor que
antecede a comercializagdo de outras substincias
rotineiramente utilizadas no tratamento das doengas
cronico-degenerativas. No caso das solandceas, os
cuidados deveriam ser ainda mais precoces, controlan-
do a proépria fisiologia de produgao dos frutos (antes e
depois da colheita).

Enfim, os alimentos funcionais situam-se no
limite dos alimentos comuns ¢ dos firmacos tradi-
cionais. Nessa fronteira em constante expansio seria-
mente consagrada ao tratamento das dislipidemias, a
berinjela situar-se-ia melhor como ornamento
culindrio de iguarias domingueiras de uso esporadico.
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