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Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar os possiveis efeitos benéficos da linhaga e trata-se de um
estudo de revisdo onde foram feitas pesquisas no Pubmed, Gopubmed, Scielo e Portal da Capes. A
Linum usitatissimum L, popularmente conhecida como linhaca ou linho ¢ considerada um alimento
funcional possuindo trés componentes que apresentam agdes farmacologicas como 4cido
&#945;-linolénico, fibras soluveis e lignana. A partir destas substancias estudos clinicos evidenciaram
propriedades terapéuticas relacionadas ao cancer de mama, prostata e colon, diabetes, lupus, perda
oOssea, doencas cardiovasculares e fatores de risco como obesidade e hipercolesterolemia. As lignanas
que apresentam compostos fenolicos sdo responsaveis ainda pela atividade antioxidante, antitumoral e
minimizam os sintomas da menopausa. Devido a divulgacdo da efetividade da linhaga seu consumo
vem aumentando, pois além de suas fungdes nutricionais bésicas, esta produz efeitos metabolicos e
fisiologicos benéficos a saude.
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Introdugao

O crescente mercado dos produtos naturais, aliado ao interesse dos consumidores na prevengdo de
doencas, tem pressionado a industria alimenticia na busca por produtos mais saudédveis e direcionado
pesquisas para encontrar essas opgdes. Neste contexto, os alimentos funcionais ganharam destaque
pelos efeitos benéficos que promovem a satde (ANJO, 2004).

Dentre os alimentos funcionais a Linum usitatissimum L, popularmente conhecida como linhaga ou
linho, ¢ uma planta pertencente a familia Linaceae (MONEGO, 2009). Trata-se de uma semente
oleaginosa, rica em proteinas, lipideos e fibras dietéticas (ALMEIDA, 2009). Possui trés componentes
que apresentam agoes farmacologicas importantes como acido a-linolénico, fibras soluveis e lignana, os
quais vém sendo avaliados em pesquisas clinicas e estudos relacionados ao cancer de mama, prostata e
colon, diabetes, lupus, perda dssea, doengas hepaticas, renais e cardiovasculares, com resultados
favoraveis (CARRARA et al., 2009).
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Segundo Silva et al., (2009) & Oliveira et al., (2007) a linhaca ainda apresenta vitaminas A, B, D e E
€ mineirais como potassio, fosforo, magnésio, calcio e enxofre. O grao pode ser consumido in natura,
inteiro ou moido, acrescentado diretamente sobre alimentos tais como as frutas, o leite ou o iogurte, ou
pode também ser utilizado como ingrediente na preparacdo de paes, biscoitos, sobremesas, feijdo e
produtos carneos.
Esse trabalho faz parte do grupo de pesquisa em plantas medicinais que esta realizando um estudo cujo
titulo € “Avaliacdo do uso de plantas medicinais e fitoterapicos no servico publico de saude do
municipio de [jui/RS”. O presente estudo tem como objetivo avaliar os constituintes biologicos da
linhaca bem como suas propriedades funcionais e seus efeitos farmacologicos.

Metodologia

Trata-se de um estudo de revisdo e foi construido através do levantamento de dados encontrados na
literatura. Foram realizadas pesquisas nas bases de dados do Pubmed, Gopubmed, Scielo, Portal da
Capes, no qual foram consultados artigos originais e de revisao sobre o tema.

Palavras chaves: Linum usitatissimum L.; linhaca; beneficios; alimento funcional; lignana, acido
&#945;-linolénico.

Foram selecionados artigos dentre os anos de 1991 a 2011.

Resultados e Discussao

Dentre os alimentos funcionais, a linhaca ¢ reconhecidamente uma das maiores fontes de 4cidos graxos
essenciais &#969;-3 e &#969;-6, tais acidos sdo importantes para o desenvolvimento do sistema
nervoso central, auxiliam na prevencao de doengas cardiovasculares, diabetes e determinados tipos de
cancer, atuam ainda na redugdo de processos inflamatérios e doengas autoimunes, além de possuir
varios nutrientes como as fibras e os compostos fendlicos, conhecidos por exercerem atividade
antioxidante (MAYES, 1994; HARBIEGE et al., 2008).

As membranas celulares do sistema nervoso sao altamente enriquecidas com o acido docosaexahenoico
(C22:6 n-3) - DHA, oriundo do acido &#945;-linolénico, cuja 6tima fonte ¢ a semente de linhaca. Esta
¢ recomendada na dieta principalmente durante a gesta¢do e a lactacdo, pois no nascimento os recém-
nascidos ndo possuem bainhas de mielina maduras, o que explica que os seus movimentos sejam
indbeis e com falta de coordenagdo. O desenvolvimento normal destas ¢ insuficiente em criangas
nascidas com certas doencas hereditarias, este desenvolvimento anormal pode dar lugar a defeitos
neurologicos permanentes e, freqiientemente, extensos.

Dessa forma, uma apropriada oferta no periodo pré e poés-natal de 4cidos graxos como a linhaca ¢
essencial para o desenvolvimento fetal e neonatal normal, assim como da fun¢do neuroldgica e da
sensibilidade cognitiva (ALMEIDA, C. L., et al., 2009).

A semente de linhaca além de ser rica em acidos fenolicos possui ligninas substincias com estrutura
quimica muito semelhante ao estrogénio, exercendo atividade semelhante a deste hormdnio. Devido a
tal caracteristica, ¢ muito utilizada para minimizar os sintomas da menopausa, periodo em que os
niveis de estrogénios sdo naturalmente diminuidos (BEGUM et al., 2004)
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Segundo Thompson et al., (1991) seus componentes ativos sdo as lignanas, que caracterizam-se por
possuir componentes fenolicos que contém 2,3-dibenzilbutano em sua estrutura, sdo fotoquimicos
biologicamente ativos com potencial anticancerigeno o que justifica o uso na prevengdo € no controle
do cancer de mama e de pulmao.
Segundo Couto & Wichmann (2011) o consumo de linhaga mostrou-se eficaz na reducdo de medidas
antropométricas em mulheres, na quantidade de 10g ou 20g ingeridas, essa capacidade se deve por esta
auxiliar no controle da obesidade e na supressao do apetite pela sensacao de saciedade, por conter
grandes quantidades de fibras dietéticas. Com isso a linhaca influenciou na reducdo das concentragdes
séricas de triglicerideos, particularmente quando ingerida em menor quantidade, enquanto em maior
quantidade destaca-se a redu¢do nas concentragdes séricas de Colesterol total, LDL-c e HDL-c. Desse
modo, medidas diferentes de um mesmo alimento, com alegagdes funcionais sobre o perfil lipidico e
composicao corporal, influenciam distintamente na reducdo de doencas cardiovasculares no qual a
linhaga tem se demonstrado um alimento funcional promissor na redugdo do risco cardiovascular,
atuando sobre a colesterolemia, glicemia e manuteng¢ao do peso corporal.
Segundo Monego (2009), Silva et al.(2009) e Oliveira et al. (2007), outros beneficios observados com
o consumo didrio de linhaga sdo a diminuicdo da agregacdo plaquetdria, fortalecimento de unhas,
dentes e ossos, além de tornar a pele mais saudavel. Sua utilizacdo na prevencao da perda dssea se da
pelo fortalecimento 6sseo, devido a linhaga apresentar calcio em sua composi¢cdo (CARRARA et al.,
2009; SILVA et al., 2009; OLIVEIRA et al., 2007). Outro mineral abundante que encontramos na
semente de linhaca ¢ o potéssio, fornecendo cerca de sete vezes mais que a banana (83 1mg/100g de
linhaga) (ALMEIDA, C. L., et al., 2009).

Conclusao

Devido o conhecimento da populacdo sobre as propriedades benéficas da linhaca, o seu uso vem
aumentando significativamente, por ser considerada um alimento funcional, pois, além de suas fungdes
nutricionais basicas, produz efeitos metabdlicos e fisiologicos benéficos a satde.

Acredita-se poder recomendar o uso da linhaca e derivados, em quantidades adequadas, como
suplemento dietético tanto para a preven¢do de doengas cardiovasculares quanto como coadjuvante na
prevencao e tratamento da obesidade, perda ossea, redugao do colesterol, prevengdo de cancer, doengas
autoimunes, diabetes.

Portanto, o estimulo para o aumento do consumo de fontes alimenticias ricas em acidos graxos
&#969;-3 e &#969;-6, como ¢ o caso da linhaga e derivados, parece poder contribuir de forma positiva
na redugdo de fatores de risco e determinadas doengas que acometem a populagao mundial.
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