O licopeno na
pratica nutricional

O licopeno € um dos 600 pigmentos carotenodides encontrados na
natureza e um dos 25 encontrados no plasma e tecidos humanos.
Apesar de nao ser considerado um nutriente essencial, oferece
diversos beneficios a saude humana.
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ESTRUTURA, PROPRIEDADES
E FONTES

A palavra licopeno é derivada do
nome latim do tomate, Lycopersicum
esculentum. Trata-se de um carotenéide
nao ciclico que contém 11 ligacoes
duplas conjugadas, arranjadas
linearmente. Pertence ao grupo
dos carotendides constitui-
dos somente de carbono e
oxigenio.

A estrutura quimica dos
carotenoides é um fator deter-
minante de suas propriedades fi-
sicas, reatividade quimica e fungoes
biolgicas. A estrutura quimica destes
compostos contribui para a

atividade quimica dos mesmos sobre
os agentes oxidantes ou radicais livres,
efeito relevante na atividade in vivo
que pode desenvolver os carotendides
nos individuos que consomem grandes
quantidades na dieta.

A férmula molecular do licopeno
(C40H56) foi determinada pela primei-
ravez em 1910, quando foi apresentado
como um isdbmero dos carotenos. Estu-
dos posteriores descreveram sua estru-
tura quimica geral como um composto
hidrocarboneto alifatico, solivel em
gorduras e lipidios. Pode apresentar-se
como isdmero cis e isdmero trans, em-
bora, com poucas excegoes, sua forma
natural nas plantas seja a configuragio
trans que, por sua vez, constitui a forma
quimica mais estavel aos tratamentos
térmicos. Os isOmeros cis do licopeno
tém caracteristicas e comportamentos
diferentes dos isdmeros trans: dimi-
nui¢ao da intensidade de cor, menor
ponto de fusdo, menor coeficiente de
extingdo molar e alteracdo no valor
méximo de absorg¢ao no espectro ultra-
violeta-visivel.

A nomenclatura utilizada para de-
signar o teor total de licopeno presente
nos vegetais ¢ all-trans licopeno, sendo
a principal forma de licopeno presente
nos tomates ¢ nos produtos a base de
tomate.

Com relagao as propriedades quimi-
cas derivadas de sua estrutura, deve-se
considerar que todos os fatores fisicos e
quimicos capazes de degradar outros ca-
rotendides também afetam o licopeno.
Esses fatores incluem temperaturas ele-

vadas,
exposicao

a luz e oxi-
génio, valores
extremos de pH e
superficies ativas. Todos esses fatores
devem ser levados em conta ao extrair,
armazenar € manusear as amostras ao
analisar o contetdo de licopeno. Esta
andlise deve ser desenvolvida minimi-
zando a degradagio oxidativa e evitando
o aparecimento de isdbmeros nio presen-
tes naturalmente. Portanto, a exposi¢io
a luz usando apenas luz vermelha ou
amarela deve ser evitada. Antioxidantes
como o BHT (butil-hidroxi-tolueno)
podem ser adicionados para controlar
a oxidagdo e a reagido de isomerizagao.

O licopeno ¢ disponivel pela ali-
mentagao através de uma lista ndo
muito extensa de frutas e vegetais, ao
contririo do que acontece com outros
carotendides. Acredita-se que o licope-
no possa corresponder de 30% a 64% da
ingestao total de carotendides, o que
equivale aproximadamente a 3,7mg/
dia. As principais fontes de licopeno sao
o tomate, a goiaba vermelha, a melan-
cia, 0 mamao e a pitanga.

Além da concentragio de licopeno
variar de acordo com o tipo de alimento,
o contetido de licopeno pode oscilar no
mesmo alimento, sofrendo influéncia
de diversos fatores, como o estado de
amadurecimento do fruto, a variedade,
a estagdo do ano, as condi¢oes de cul-
tivo, o tipo de solo, as caracteristicas
climaticas ¢ as alteragoes pos-colheita.

Frequentemente, a intensidade de
coloracao vermelha do alimento estd

diretamente associada a sua
concentragio de licopeno. As cas-
cas dos alimentos também apresentam
maiores teores de licopeno em relagiao
a polpa, assim como os alimentos pro-
duzidos em regides com clima quente,
quando comparados com os cultivados
em locais de clima mais frio.

O tomate e os seus produtos deri-
vados sdo considerados como a maior
fonte de licopeno na dieta. O tomate
cru apresenta, em média, 30mg de
licopeno/kg do fruto; o suco de tomate
cerca de 150mg de licopeno/litro; € o
catchup contém em média 100mg/kg.

O LICOPENO COMO AGENTE
ANTIOXIDANTE

O licopeno é um carotendide sem
a atividade provitamina A, lipossoliivel,
composto por 11 ligagdes conjugadas
e duas ligag¢oes duplas nao conjugadas.
E considerado como o carotendide que
possui a maior capacidade sequestrante
de oxigénio singlete, possivelmente de-
vido a presenca das duas liga¢oes duplas
nao conjugadas, o que lhe oferece maior
reatividade.

Os antioxidantes podem ser defi-
nidos como qualquer substdncia que,
presente em baixas concentragoes,
quando comparada a um substrato oxi-
dével, atrasa ou inibe a oxidagdo desse
substrato de maneira eficaz.

O sistema de defesa antioxidante
¢ formado por compostos enzimaticos
e nao enzimaticos, estando presentes




into no organismo (localizados dentro
as células ou na circulagio sanguinea)
omo nos alimentos ingeridos.
No sistema enzimatico estao presen-
> as enzimas superdxido dismutase,
lutationa peroxidase e catalases. Varias
nzimas antioxidantes sio metaloenzi-
1as, que contém tracos de minerais.
glutationa peroxidase ¢ uma enzima
ependente de selénio e a enzima su-
eroxido dismutase contém manganés,
nco ou cobre, dependendo da sua loca-
za¢do nos compartimentos celulares.
Dos componentes nao enzimaticos
a defesa antioxidante destacam-se
[guns minerais (cobre, manganés,
Inco, selénio e ferro), vitaminas (4ci-
0 ascorbico, vitamina E, vitamina A),
arotendides (betacaroteno, licopeno
luteina), bioflavondides (genisteina,
uercetina) e taninos (catequinas).
Os carotendides sdo corantes na-
turais presentes nas frutas e vegetais
(cenouras, tomates, espinafre, laranjas,
péssegos, entre outros), sendo que
sua estrutura quimica ¢ composta por
ligacoes duplas conjugadas, que siao
responsdveis por sua cor e por algumas
de suas fungoes biologicas.
Estudos mostram a relagao entre
o aumento no consumo de alimentos
ricos em carotenoides e a diminui¢ao no
risco de vérias doengas. Os carotendides
sequestram o oxigénio singlete, remo-
vem os radicais perdxidos, modulam
o metabolismo carcinogénico, inibem
a proliferagao celular, estimulam a
comunicagio entre células e elevam a
resposta imune.
Testes in vitro e in Vivo sugerem que
os carotendides sdo excelentes antioxi-
dantes, sequestran-

do ¢ inativando os radicais livres. A agio
sequestrante de radicais € proporcional
ao numero de ligagoes duplas conju-
gadas, presentes nas moléculas dos
carotenéides. O mecanismo pelo qual
os carotendides protegem os sistemas
bioldgicos dos radicais depende da
transferéncia de energia do oxigénio ex-
citado para a molécula do carotenoide,
em que a energia ¢ dissipada por meio
de rotagoes e vibragoes do carotendide
no meio solvente.

Os carotenéides reagem com 0s
radicais livres, notavelmente com os
radicais peroxidos e com o oxigénio
molecular, sendo a base de sua ac¢io
antioxidante. Carotenéides como o li-
copeno, exercem fungoes antioxidantes
em fases lipidicas, bloqueando os radi-
cais livres que danificam as membranas
lipoproteicas.

Como ja mencionado, o licopeno é o
carotenéide predominante no plasma e
nos tecidos humanos, sendo encontrado
em um namero limitado de alimentos
de cor vermelha, como tomates e seus
produtos, goiaba, melancia, mamao e
pitanga.

O licopeno presente nos tomates
varia conforme o tipo e o grau de
amadurecimento dos mesmos. O to-
mate vermelho maduro contém maior
quantidade de licopeno do que de be-
tacaroteno, sendo responsavel pela cor
vermelha predominante. As cores das
espécies de tomate diferem do amarelo
para o vermelho alaranjado, dependen-
do da razao licopeno/betacaroteno da
fruta, que também estd associada com a
presenca da enzima beta-ciclase, a qual
participa da transformacgéo do licopeno
em betacaroteno.
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Em relacdo a biodisponibilidade, o
consumo de molho de tomate aumenta
as concentragdes séricas de licopeno
em taxas maiores do que o consumo de
tomates crus ou suco de tomate fresco.
Pesquisas demonstraram que a ingestao
de molho de tomate cozido em 6leo re-
sulta em aumento de duas a trés vezes a
concentragio sérica de licopeno um dia
ap0s sua ingestao; nenhuma alteragiao
ocorreu quando se administrou suco de
tomate fresco.

Essa diferenca de biodisponibili-
dade esté relacionada com as formas
isoméricas apresentadas pelo licopeno.
Estudos demonstraram que 79% a 91%
do licopeno presente nos tomates ¢
seus produtos encontram-se sob a forma
do isdbmero trans (trans-licopeno), em
contraste com os niveis de licopeno
sérico e tissulares, que se encontram
em mais de 50% na forma de isdbmero
cis (cis-licopeno). O licopeno ingerido,
na sua forma natural (trans-licopeno), é
pouco absorvido, mas estudos demons-
traram que o processamento térmico
dos tomates e seus produtos melhora
a sua biodisponibilidade. O processa-
mento térmico rompe a parede celular
e permite a extrag¢io do licopeno dos
cromoplastos.

Os nutrientes presentes no tomate
(lipidios, proteinas e fibras) podem
contribuir para a estabilidade dos
trans-isomeros de licopeno na fruta.
Durante a digestao e absor¢io, o licope-

no ¢ separado dos demais nutrientes e
incorporado as micelas. E possivel que
ocorra a isomerizacao do licopeno nessa
separacao, alterando a configurac¢ao do

licopeno de trans para cis-isomero.

Dados sugerem que os cis-isomeros de
licopeno sao mais bem absorvidos, pela
sua melhor solubilidade em micelas e
por nao se agregarem.

Alguns tipos de fibras encontradas
nos alimentos, como a pectina, podem
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reduzir a biodisponibilidade do licope-
no, diminuindo a sua absorc¢ao devido
ao aumento da viscosidade.

PROPRIEDADES
NUTRACEUTICAS DO
LICOPENO

As recomendagoes dietéticas nos
Gltimos anos propéem um aumento
no consumo de alimentos contendo
fitoquimicos, ja que proporcionam
efeitos benéficos para a satide humana
e desempenham um papel importante
na prevencdo de doengas cronicas. O
licopeno tem atraido a atencido devido
as suas propriedades bioldgicas e fisi-
co-quimicas na prevengao de doengas
cronicas, como cancer, doengas car-
diovasculares ¢ neurodegenerativas
e hipertensdo, entre outras em que o
estresse oxidativo é um importante fator
etioldgico. Os antioxidantes, incluindo
o licopeno, interagem com espécies
reativas de oxigénio que podem mitigar
o efeito prejudicial ¢ desempenhar um
papel significativo na prevencio dessas
doengas.

O licopeno ¢ amplamente distri-
buido no corpo humano. E um dos
maiores caroteno6ides encontrados no
soro humano (entre 21% e 43% dos ca-
rotenoides totais), com niveis no plasma
variando de 0,22 a 1,06 nmol/ml. E
encontrado em varios tecidos do corpo
humano, como figado, rim, glandulas
renais, testiculos, ovarios e prostata. Os
niveis de licopeno no plasma e tecidos
humanos refletem sua ingestao dieté-
tica. Em um estudo em que individuos
consumiram uma dieta livre de tomate
por duas semanas, o nivel de licopeno
diminuiu significativamente. A distri-
buig¢ao de licopeno ocorre do seguinte
modo: uma vez consumido, o licopeno
¢ incorporado dentro das micelas
dos lipidios dietéticos ¢ absorvido na
mucosa intestinal por difusiao passiva,
onde ¢ incorporado em quilomicrons e
libertado para o sistema linfatico para
ser transportado para o figado O licope-
no ¢ transportado por lipoproteinas no
plasma para distribuig¢ao a diferentes
6rgaos. Devido a sua natureza lipofili-
ca, também ¢ encontrado nas fragoes
lipoproteicas LDL e VLDL.

Em humanos, a absor¢ao de licope-

no se encontra na faixa de 10% a 30%,
com um remanescente que ¢ excretado.
Alguns fatores biologicos e de estilo de
vida influenciam na absorc¢ao dos mes-
mos: idade, género, estado hormonal,
massa ¢ composic¢do corporal, niveis
lipidicos no sangue, tabagismo, con-
sumo de dlcool e presenga de outros
carotendides nos alimentos.

Ao contrério de outros carotenoides,
como a- y B-caroteno, o licopeno nao
possui atividade pro-vitamina A, porque
nao possui a estrutura do anel g-idnico
comum nesses carotenoides. Os efeitos
biolégicos do licopeno em humanos
sdo atribuidos a outros mecanismos
da vitamina A. Duas hip6teses foram
propostas para explicar as atividades
anticarcinogénicas ¢ antiaterogénicas
do licopeno: mecanismo oxidativo e
nao oxidativo.

Virios estudos foram realizados so-
bre 0 mecanismo de agao do licopeno. A
ingestao de licopeno mostrou aumento
nos niveis de tecidos circulatérios. Ao
atuar como antioxidante, pode capturar
espécies reativas de oxigénio (EROS) e
reduzir o estresse oxidativo e o risco de
oxidag¢do de componentes celulares, in-
cluindo lipidios, proteinas e DNA. Como
o dano oxidativo de lipidios, proteinas
e DNA esta envolvido no desenvolvi-
mento de doengas cronicas, como as
cardiovasculares, cAncer e osteoporose,
o licopeno atua como um potente an-
tioxidante que pode reduzir o risco de
sofrer com essas condigoes.

O estresse oxidativo é um dos prin-
cipais fatores etiologicos da geracao
de doengas cronicas que afetam o ser
humano. E provocado pela alta produgio
de espécies reativas de oxigénio (EROS)
que causam dano oxidativo em impor-
tantes biomoléculas como lipidios, 4ci-
dos graxos insaturados, proteinas, ami-
noécidos ¢ DNA, causando danos a sua
estrutura que, se nio forem reparados,
se acumulam nas células e aumentam o
risco de uma doenga cronica.

As EROS sio produzidas endoge-
namente como produto do processo
metabdlico normal, ou fatores da vida
didria, como dieta, fumo e exercicio. Os
antioxidantes, devido a sua capacidade
de interagir com as EROS, podem ate-
nuar esses danos, razao pela qual desem-
penham importante papel importante

na prevengao de doengas cronicas.

Os primeiros efeitos benéficos do
licopeno foram observados em ani-
mais, em 1959. Embora os primeiros
resultados tenham sido promissores, as
pesquisas subsequentes sobre os efeitos
bioldgicos do licopeno foram poucas.
Mais recentemente, alguns trabalhos
em culturas celulares e estudos epi-
demiol6gicos em humanos ¢ animais
procuraram investigar de forma mais
consistente os possiveis efeitos bené-
ficos do licopeno. Rapidamente, esses
estudos epidemioldgicos revelaram a
existéncia de uma forte associagao entre
um maior consumo de tomate ¢ seus
derivados a maiores niveis de licopeno
no soro plasmatico e reduciao do risco
de alguns tipos de canceres.

Pesquisas em culturas celulares mos-
traram as primeiras evidéncias do poten-
cial anticancerigeno do licopeno. Em
estudos in vitro, o licopeno reprimiu o
crescimento de linhas celulares de can-
cer humano (leucemia, endometrioma
e das células da mama e dos pulmoes).
Da mesma forma que os estudos em
culturas celulares, pesquisas eviden-
ciaram o efeito preventivo do licopeno
para determinados canceres, tendo sido
comprovada a inibi¢ao do crescimento
e desenvolvimento de células tumorais
mamarias, pulmonares e do célon.

Em humanos, vérios estudos epi-
demioldgicos encontraram uma forte
associacdo entre as fontes alimenticias
de licopeno, concentragio plasmatica
de licopeno e risco reduzido de contrair
determinados canceres. Em uma analise
de 72 estudos epidemiolégicos que in-
vestigaram a relagao entre o consumo
de tomate e seus derivados, ou seja,
entre a taxa de licopeno no sangue e
o risco de contrair cincer, foram en-
contrados 57 estudos que mostravam
uma relacdo inversa entre a ingestao de
tomate e seus derivados, ou o nivel de
licopeno no sangue e o risco de cancer.
Desse total, 35 apresentaram resultados
estatisticamente significativos, sendo
os outros 22 nao significativos. Os 15
restantes nao encontraram nenhuma as-
socia¢ao. Nenhum dos estudos mostrou
uma associa¢io adversa. Os canceres
examinados nos 72 estudos foram de
pulmoes, estomago, colon, boca, eso-
fago, pancreas, prostata, rins, mamas,



ovarios e cervical e seus precursores. As
mais fortes associagoes foram encontra-
das no caso dos canceres da prostata,
do estomago e dos pulmoes.

O licopeno ¢é encontrado na prostata
humana, sugerindo a possibilidade bio-
logica de um efeito direto desse carote-
néide na fungao da prostata e na fungao
da carcinogénese. O mecanismo de agio
do licopeno no cancer de prostata inclui
inibigao da proliferagao celular, efeitos
antiandrogenos e anticrescimento,
aumento da comunicagio intercelular
através do aumento de jungoes do tipo
gap entre as células ¢ modulando a
progressao do ciclo celular. A interagdo
¢élula a célula via jungoes do tipo gap
¢ considerada um fator fundamental na
homeostase tecidual, sua alteragao esta
associada com o fen6tipo neoplasico.

Em uma das pesquisas realizadas,
foi observado que o risco para o de-
senvolvimento de cdncer de préstata
diminuiu significantemente em homens
que consumiram maiores quantidades
de produtos a base de tomate. Dessa
forma, alimentos ricos em licopeno pas-
saram a ser utilizados nas intervengoes
dietéticas de pacientes com cancer de
prostata.

Pesquisadores investigaram os
efeitos do licopeno na prolifera¢io de
uma linhagem de células cancerosas
estabelecidas, comparando-as com a
cultura celular primaria obtida da mu-
cosa normal. O licopeno exerceu uma
inibigao significante sobre a prolifera-
¢a0 de células cancerosas estabelecidas,
enquanto a mucosa oral normal nao foi
afetada. Concluiu-se que o licopeno é
um quimiopre-
ventivo pro-

missor, bem como um agente antiproli-
ferativo e anticarcinogénico.

Uma revisao bibliografica efetua-
da em 2008, identificou métodos de
prevengio e efeitos do licopeno sobre
células cancerosas in vitro e em hu-
manos. No primeiro caso, ou seja, in
vitro, o licopeno apresentou efeito
antimetastatico, sendo considerado
um agente antiproliferativo e anticar-
cinogénico, inibindo a adesio, invasao
e a migragao de células, o que pode
reduzir a ocorréncia ou a progressao
do cancer de prostata. Ja em humanos,
ingestoes elevadas de licopeno, particu-
larmente produtos cozidos, estiveram
associadas com aproximadamente 10%
a 20% no risco de céincer de prostata;
concentragoes sérica e prostatica de
licopeno aumentaram, danos oxidativos
do DNA no tecido da prostata foram
reduzidos em homens que consumiram
licopeno através de molho de tomate,
precedendo a prostatectomia radical
programada.

O estresse oxidativo induzido pelas
EROS também ¢é considerado um fator
importante na etiologia das doengas
cardiovasculares. Varios estudos indi-
cam que o consumo de antioxidantes,
como o licopeno contido no tomate e
em seus produtos, pode reduzir o risco
de doencas cardiovasculares, como o
infarto do miocardio. A oxidacao da
molécula de LDL € o passo inicial para
o desenvolvimento do processo aterogé-
nico e consequente doenga corondria;
embora exista um limite na evidéncia de

que uma suplementagio
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de licopeno possa reduzir os niveis de
LDL-colesterol. Um possivel mecanis-
mo para o efeito protetor do licopeno
contra doengas cardiacas ¢ a inibigao
da enzima HMGCoA redutase, que ¢
importante na sintese do colesterol.

Alternativamente, alguns meca-
nismos nao antioxidantes podem ser,
também, responsdveis pelos efeitos
benéficos do licopeno. O aumento da
concentragao de licopeno no organismo
pode regular fungoes de genes, melhorar
a comunicagio celular, modular a res-
posta hormonal e imune ou regular o
metabolismo, diminuindo o risco.

Pesquisas constataram que o con-
sumo didrio de produtos derivados do
tomate, contendo 15mg de licopeno,
aliado a outros fitonutrientes do mes-
mo, aumentou significativamente a
prote¢do as lipoproteinas do estresse
oxidativo ex vivo. Esses resultados
indicam que o licopeno absorvido de
produtos derivados de tomate atua
como antioxidante in vivo.

O papel do licopeno na satide 6ssea
estd baseado em suas propriedades
como um poderoso antioxidante; o
papel do estresse oxidativo na saide
Ossea e os relatos limitados de estudos
do efeito do licopeno em culturas de
células dsseas sao bem conhecidos.

Espécies reativas de oxigénio
(EROS) induzidas pelo estresse oxida-
tivo estdo associadas a patogénese da
osteoporose ¢ a baixa densidade dssea.
Evidéncias epidemioldgicas sugerem
que alguns antioxidantes, como a vita-
mina C, E ¢ o betacaroteno, podem re-
duzir o risco de osteoporose, o que levou
pesquisadores a estudarem o efeito do
licopeno nesse tipo de caso, devido ao

seu alto poder antioxidante.

Nao existem muitos estudos

sobre o papel do estresse oxidativo

em osteoblastos. No entanto, os
osteoblastos podem induzir a
produgéo intracelular de EROS,

0 que pode causar diminui¢do na
atividade da fosfatase alcalina, a

qual é parcialmente inibida pela
vitamina E, causando a morte da
célula. Os estudos sobre os efeitos do
licopeno nos osteoblastos limitam-se a
apenas dois relatos. Um deles, estudou
o efeito da incubagao de células SaOS-2
como osteoblastos 10 -6 e 10-5 M com
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licopeno, ou seu respectivo controle
veicular, sobre a proliferagio de células,
demonstrando que o licopeno estimula
a proliferagéo celular. Verificou-se tam-
bém que o licopeno teve efeito estimula-
dor na atividade da ALP, um marcador de
diferenciagao osteoblastica em células
mais maduras. O outro estudo, avaliou
o efeito do licopeno nas células osteo-
blasticas de camundongos e descobriu
que o licopeno tinha efeito inibitério na
proliferacao celular. Ambos os estudos,
no entanto, apontaram que a atividade
da ALP era estimulada. A discrepancia
no efeito do licopeno na proliferagiao
celular pode ser diferente em espécies
ou condigbes experimentais diferentes;
estudos adicionais sdo necessarios
para esclarecer o papel do licopeno nos
osteoblastos.

A pés-menopausa estd associada ao
aumento geral no volume de marcado-
res Osseos. Esses marcadores preveem
perda Ossea ¢ osteoporose em mulhe-
res pés-menopausadas. Pesquisadores
estudaram a correlagao inversa entre
os pardmetros e marcadores de volume
6sseo em mulheres na pds-menopausa
com risco de osteoporose. Trinta e trés
mulheres com idades entre 50 e 60 anos
foram avaliadas por sete dias em um
relatério de ingestdo alimentar antes
de serem feitos exames de sangue. Para-
metros de estresse oxidativo, capacidade
antioxidante total, licopeno sérico de
licopeno e marcadores de volume 6sseo
ALP (formagao do 0sso) ¢ colageno tipo
I e N-telopéptido ligados (NTx) (reabsor-
¢ao 6ssea) foram medidos em amostras
séricas. Os resultados mais importantes
foram a correlagdo entre o licopeno
ingerida e o licopeno sérico; o licopeno
foi rapidamente absorvido pelo organis-
mo; houve diminuigao significativa na
oxidagdo de proteinas como indicativo
do aumento de tiois; e diminui¢do dos
valores de NTx a medida que os niveis
séricos de licopeno aumentaram.

Embora exista uma correlagdo posi-
tiva significativa entre o licopeno sérico
e o licopeno dietético como um deter-
minante do relatério de alimentagéo es-
timado, os relatdrios apbiam a hipétese
de que o licopeno dietético atua como
um antioxidante eficaz e reduz o estres-
se oxidativo e os marcadores de volume
0sseo. Estas observagoes sugerem um

papel importante do licopeno através
das suas propriedades antioxidantes,
reduzindo o risco de osteoporose.

A hipertensdo é comumente
associada ao estreitamento das artérias;
no entanto, a causa exata da hiperten-
sd0 ¢ desconhecida. Existem diferentes
fatores e condigbes aos quais sua ocor-
réncia pode ser atribuida, como fatores
gendéticos, historico familiar, obesidade,
sedentarismo, excesso de consumo de
sal, alcool e cigarro, o stress, a idade e
os niveis hormonais nas anormalidades
do sistema nervoso e circulatdrio.

As EROS geradas endogenamente
podem afetar varios tecidos, direta-
mente ou através da deplegao de 6xido
nitrico, incluindo contragdo e disfun-
¢ao endotelial vascular, remodelacdo
hipertréfica nos vasos sanguineos ¢
no miocdrdio, reabsor¢do de sal e di-
minui¢ao da filtragao glomerular nos
rins, e aumento eferente da atividade
simpdtica do sistema nervoso central.
Embora vérios agentes farmacéuticos
sejam utilizados no tratamento eficaz
da hipertensao, existe um interesse
considerdvel no uso de componentes
naturais de alimentos para o seu trata-
mento. Os polifendis derivados do cha
verde foram estudados nesse contexto
e mostraram um controle efetivo para
essa condicao. O efeito do licopeno do
tomate na pressao sanguinea foi a base
de um estudo com 30 pacientes com
hipertensdo de grau I, entre 40 ¢ 65
anos de idade, sem qualquer exigéncia
de medicagdo ou dislipidemia. Apos
duas semanas de avaliagao, os pacientes
foram tratados com placebo por quatro
semanas, com placebo ¢ oito semanas
no periodo de tratamento. O tratamento
consistiu na ingestao didria de cdpsulas
de extrato de tomate contendo 15mg de
licopeno. Os resultados mostraram que
nao houve alteragoes significativas na
pressao sanguinea diastdlica apds oito
semanas de tratamento, mas houve uma
redugdo significativa na pressao sangui-
nea sistolica de valor inicial 144 mm Hg
a 134 mm Hg no final do tratamento
com licopeno.

Para reduzir a hipertensio, recomen-
da-se uma dieta aprovada. Esse tipo de
dietoterapia ¢ projetado para fornecer
niveis desejaveis de fibra, potdssio,
magnésio e calcio; contém virias frutas,

legumes e alguns graos. Em comparagio
com dietas normais, esta dieta contém
uma maior propor¢io de fitoquimicos,
entre os quais esta um alto teor de
licopeno e outros carotendides, poli-
fendis, flavonodides e flavononas, entre
outros componentes. O efeito benéfico
desses fitoquimicos no tratamento da
hipertensdo ainda nao é amplamente
reconhecido, sendo que mais estudos e
pesquisas clinicas sao necessdrios para
entender melhor o papel do licopeno
nessa condigdo.

As doengas neurodegenerativas sao
um grupo de doencgas degenerativas do
sistema nervoso que inclui o cérebro,
a medula espinhal e os nervos periféri-
cos. Entre essas doengas com diversas
etiologias e importancia clinica estao a
doenga de Alzheimer, doenga de Parkin-
son, doenca de Huntington, esclerose la-
teral amiotrofica e epilepsia. O estresse
oxidativo esta sendo considerado como
um fator causal importante ¢ também
como um fator secundario na patogéne-
se dessas doengas.

O alto contetido lipidico do sistema
nervoso, a baixa capacidade antioxi-
dante ¢ a presenca de ferro, além da
alta atividade metabdlica, o fazem
particularmente suscetivel a danos oxi-
dativos. Varios sistemas antioxidantes
mostraram efetiva mitigagao do efeito
neurotéxico de espéceies reativas de oxi-
génio. Varios estudos in vitro mostraram
a eficdcia dos antioxidantes na protegio
do tecido nervoso contra os danos pro-
vocados pelos radicais livres. Na maioria
dos estudos, quase todos os antioxidan-
tes dietéticos foram direcionados para o
papel da vitamina A, C ¢ E, juntamente
com o betacaroteno, e mostraram uma
prevengao de danos neuronais devido ao
estresse oxidativo. Poucos estudos sdo
conhecidos sobre o papel do licopeno
nas doengas neurodegenerativo. Um dos
estudos mostrou uma redugio significa-
tiva nos niveis de licopeno em pacientes
com doenca de Parkinson e deméncia
vascular. Pesquisas sugerem que o0s
antioxidantes, como o licopeno, podem
atuar diretamente sobre os neurdnios
ou indiretamente afetar os marcadores
periféricos do estresse oxidativo. Os
niveis de licopeno nesse tipo de doenga
estd presente em concentragoes muito
baixas, em compara¢ao com outros



tecidos. No entanto, acredita-se que
o licopeno pode atravessar a barreira
hematoencefalica e ser eficaz na redu-
¢do dos danos causados por espécies
reativas de oxigénio.

A maioria dos estudos demonstra
o efeito protetor do licopeno, embora
quase todos tenham se concentrado na
prevengao de doengas cronicas e cincer,
principalmente de prostata; entretan-
to, o licopeno pode estar envolvido na
proteg¢ao contra outros tipos de doen-
cas. Isso se baseia na hipdtese de que
o estresse oxidativo é um importante
fator etiol6gico que causa a maioria das
doengas degenerativas.

As atividades radioprotetoras do
licopeno foram demonstradas em ca-
mundongos de laboratorio e baixos ni-
veis séricos de licopeno foram relatados
em mulheres ¢ criangas com o virus da
imunodeficiéncia humana positiva. Os
baixos niveis séricos de licopeno nesses
grupos podem ser fatores de consequén-
cias exacerbadas em algumas falhas
do sistema imunoldgico; isso mostra
que mais pesquisas sao necessarias
nessa area. Com referéncia a outras
condigoes, a comunidade cientifica
estuda mais profundamente o papel do
licopeno em doengas de pele, artrite
reumatoide, doengas periodontais ¢
processos inflamatorios.

INGESTAO EVALOR
NUTRICIONAL
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O licopeno ¢ estudado ha varias
décadas, com mais de 2.000 artigos
cientificos e outras 4.000 publicagdes
sobre o assunto. No entanto, é dificil
determinar qual ¢ a ingestdo didria de
licopeno, devido as diferentes formas
de obter informagoes (registros alimen-
tares, questiondrios, gastos familiares,
oferta média de alimentos, pesquisas
nacionais). Essa diversidade impede
as comparagdes em nivel nacional e
internacional e estabelece politi-
cas ¢ estratégias que garantam
seu consumo como medida
preventiva e terapéutica ndo
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tipos de doengas.

Um estudo norte-americano
reporta que a ingestao didria deve
ser de 3,7mg; outras populagoes

apresentam valores bem menores, tais
como 1,3mg/dia na Alemanha, 1,1mg/
dia na Inglaterra, e 0,7mg/dia na Fin-
landia.

Ja a dosagem terapéutica de licope-
no varia de 6 a 60mg didrias. As dosa-
gens citadas na literatura incluem em
torno de 6mg para a redugao do risco
de cancer de prostata. As mesmas 6mg
para a redugdo do risco de cancer de
pulmido em mulheres nao fumantes e
12mg para homens nao fumantes; 30mg
para diminuir o crescimento de cancer
de préstata e 60mg para redugio da
LDL colesterol.

O licopeno, como os demais carote-
noides, se encontra em maiores quanti-
dades na casca dos alimentos, aumen-
tando consideravelmente durante o seu
amadurecimento. Sua concentragio
¢ maior nos alimentos produzidos em
regioes de climas quentes.

O efeito climatico ou geografico
sobre a quantidade do licopeno pre-
sente em frutas pode ser verificado
comparando-se o cultivo em regioes
diferentes. O tomate comum brasileiro
tem menores quantidades de licopeno
do que a goiaba, 0o mamao Tailandia e a
pitanga; no entanto, outras variedades
de tomate podem ter maiores con-
centracoes de licopeno.

A quantidade de licopeno em pro-
dutos processados depende da
composi¢ao do alimento de
origem e das condigoes
de processamento.
Os niveis de licope-
no nos produtos
processados
sao geral-
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mente maiores do que os encontrados
em alimentos crus, dado que ha
concentra¢io do produto no processa-
mento, como pode ser visto no puré e
na pasta de tomate.

Segundo um estudo realizado no Ca-
nada, a média de ingestao de licopeno,
verificada por meio de questiondrios de
frequéncia alimentar, foi de 25mg por
dia, com 50% desta ingestao represen-
tada por tomates frescos.

Considerando que os tomates fres-
cos sao menos biodisponiveis que os
tomates processados, os autores con-
cluiram que uma maior ingestao de to-
mates processados seria aconselhada.
Desta forma, sugere-se que o valor de
35mg/dia seria uma ingestao média
diaria apropriada deste antioxidante.

Portanto, como orientagio dietética
seria necessario estimar o consumo de
alimentos fontes de licopeno, bem como
de frutas e vegetais ricos em antioxidan-
tes de maneira geral, procurando suprir
as necessidades diarias para evitar o
estresse oxidativo e os danos celulares.

Mudangas nos padroes de dieta ¢
estilo de vida tém sido considerados
nos dltimos anos como elementos
importantes para a promog¢ao da satide
no mundo e alimentos funcionais como
uma oportunidade para manter ou re-
cuperar a satide. O reconhecimento da
relevancia do papel do licopeno na sat-
de humana requer que os profissionais
de satide aumentem seu consumo por
meio da educagao alimentar
e proponham, através dos
resultados da pesquisa
cientifica, seus niveis

de consumo diério.
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