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RESUMO

Alta competitividade, muito contetdo a ser estudado e medo de ndo conseguir a
vaga na faculdade dos sonhos sdo algumas das causas do estresse pré-
vestibular que afetam milhares de jovens anualmente. Segundo pesquisa
realizada pelo Programa de Avaliacdo Internacional de Estudantes, que levou
em conta mais de meio milhdo de alunos de 72 paises, 56% dos jovens
brasileiros sofrem com estresse durante os estudos. O pais ainda ocupa o
primeiro lugar no quesito ansiedade. “Essa € uma fase que coincide com a
entrada do jovem na vida adulta. S&o0 muitas decisbes a serem tomadas,
podendo resultar em transtornos de ansiedade que, dependendo da frequéncia,
acabam desencadeando também uma depressao”, diz a psicologa Lidia Guerra.
Segundo os dados fornecidos pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS), o
Brasil representa o primeiro lugar no ranking latino-americano de depressao e
em quinta posi¢ado mundial. De acordo com a OMS, cerca de 5,8% da populagéo
brasileira sofrem de depressdo — um total de 11,5 milhdes de casos. O indice é
0 maior na América Latina e o segundo maior nas Américas, atras apenas dos
Estados Unidos. Ja a respeito da ansiedade, segundo dados da OMS, em 2019,
18,6 milhdes de brasileiros sofriam de ansiedade. Esse numero representa cerca
de 9,3% da populacao, e coloca o Brasil como lider do ranking de paises mais
ansiosos. Justamente pelos motivos citados anteriormente, focamos na
elaboracdo de uma goma medicamentosa a base de goma arabica e gelatina
farmacéutica com principios ativos de cacau e castanha de caju, rica em
triptofano. Aminoacido esse precursor do neurotransmissor 5-HT (serotonina)
responsavel pelo controle do apetite, sono, humor, alucina¢des, comportamento
estereotipado e percepcao da dor entre outros. A producado de 5-HT ocorre pela
conversdo do triptofano em 5-hidroxitriptofano (nas células cromafins e nos
neurdnios, porém nao nas plaquetas) pela acao da triptofano hidroxilase, uma
enzima exclusiva de células produtoras deste composto. Ainda ndo se conhece
ao certo todos os efeitos do 5-HTP no corpo, no entanto, varios estudos indicam
que pode ser utili para ajudar no tratamento de varias condicoes,
como: depressao, ansiedade e insénia. Porém o uso de 5-HTP deve ser sempre
orientado por um médico ou outro profissional de saide com conhecimento em
suplementacao, jA que as doses podem variar de acordo com o problema a
tratar, assim como o historico de saude da pessoa. Além disso, ndo existe uma
dose recomendada de ingestdo de 5-HTP, sendo que a maior parte dos
profissionais aconselha doses entre os 50 e 300 mg por dia, iniciando-se com
doses de 25 mg que podem ser aumentadas gradualmente. Com tudo embora
seja um suplemento natural, 0 uso continuo e mal orientado de 5-HTP pode
agravar os sintomas de algumas condi¢cdes, como déficit de atencédo e
hiperatividade, depressao, transtorno de ansiedade generalizada ou doenga de
Parkinson.

Palavras-chaves: Serotonina; Triptofano; 5-HTP; Goma; Cacau; Castanha de

Caju.



ABSTRACT

High competitiveness, a lot of content to be studied, and fear of not getting into
their dream college are some of the causes of pre-college stress that affects
thousands of young people annually. According to research carried out by the
International Student Assessment Program, which took into account more than
half a million students from 72 countries, 56% of young Brazilians suffer from
stress during their studies. The country still ranks first in terms of anxiety. This is
a phase that coincides with the young person's entry into adult life. There are
many decisions to be made, which can result in anxiety disorders that, depending
on their frequency, can also trigger depression,' says psychologist Lidia Guerra.
According to data provided by the World Health Organization (WHO), Brazil
represents the first place in the Latin American ranking of depression and the fifth
position worldwide. According to the WHO, around 5.8% of the Brazilian
population suffers from depression - a total of 11.5 million cases. The rate is the
highest in Latin America and the second highest in the Americas, behind only the
United States. Regarding anxiety, according to WHO data, in 2019, 18.6 million
Brazilians suffered from anxiety. This number represents about 9.3% of the
population, and places Brazil as the leader in the ranking of the most anxious
countries. Due to the reasons mentioned above, we focus on the development of
a medicated gum based on gum arabic and pharmaceutical gelatin with active
ingredients from cocoa and cashew nuts, rich in tryptophan. This amino acid is a
precursor to the neurotransmitter 5-HT (serotonin), responsible for appetite
control, sleep, mood, hallucinations, stereotyped behavior, and perception of
pain, among others. The production of 5-HT occurs through the conversion of
tryptophan into 5-hydroxytryptophan (in chromaffin cells and neurons, but not in
platelets) by the action of tryptophan hydroxylase, an enzyme exclusive to cells
producing this compound. The exact effects of 5-HTP on the body are still not
fully known. However, several studies indicate that it can be useful in helping to
treat various conditions, such as depression, anxiety, and insomnia. However,
the use of 5-HTP should always be guided by a doctor or other healthcare
professional with knowledge of supplementation, since the doses can vary
according to the problem being treated, as well as the person's health history. In
addition, there is no recommended dose for 5-HTP intake, and most
professionals advise doses between 50 and 300 mg per day, starting with doses
of 25 mg that can be gradually increased. However, although it is a natural
supplement, the continuous and poorly guided use of 5-HTP can aggravate the
symptoms of some conditions, such as attention deficit and hyperactivity
disorder, depression, generalized anxiety disorder, or Parkinson's disease.

Keywords: Serotonin; Tryptophan; 5-HTP; Gum; Cocoa; Cashew Nut.
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1 INTRODUCAO

A finalidade do trabalho é desenvolver uma goma medicamentosa, com
ativos naturais provenientes do cacau e da castanha de caju. Ambos séo ricas
fontes de triptofano, um aminodacido precursor de um neurotransmissor, a
serotonina (5-HT), cujo as principais funcionalidades sao causar a sensacao de
felicidade e bom humor. A 5-HT €& um mediador sintetizado por células
enterocromafins que estéo localizadas nos intestinos, local onde até 95% da 5-

HT é produzida.

1.1 Problematizacao

O Triptofano (também conhecido como L-triptofano) € um aminoéacido que
nao pode ser produzido pelo organismo humano, pode ser obtido apenas na
ingestdo de alimentos como banana, ovo, leite, chocolate amargo, queijo,

améndoas, arroz integral, mel, nozes, sementes e graos.

Tabela 1-Quantidade de triptofano por 100 g em alimentos comuns.

ALIMENTO (100 gramas) TRIPTOFANO (miligramas)
Leite 42

Ovos 165

Banana 10

Chocolate 290

Fonte: (SOUZA; LIMA; LANDIM, 2021)

A quantidade média para manter boas concentracfes de triptofano vai de
500mg-1.5g ao dia, entretanto esse precursor é escasso em relacdo a outros
precursores e proteinas encontrados nos alimentos (SOUZA; LIMA; LANDIM,
2021).
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Figura 1 - Alimentos ricos em L-triptofano

Fonte: MENDES (2020)

Este trabalho tem como base criar uma suplementacao que auxilie na queda
de stress, ansiedade e indices depressivos na populacdo brasileira, que
aumentou significativamente nos ultimos anos. No primeiro ano da pandemia de
covid-19, a prevaléncia global de ansiedade e depressdo aumentou cerca 25%,
de acordo com estimativa da OMS. Em 2020, a entidade j& alertava para a
necessidade de manutencdo dos servigos de assisténcia a Saude Mental e
ampliacdo dos atendimentos (COFEN, 2022).
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2 DESENVOLVIMENTO

Neste tOpico encontra-se descrito o desenvolvimento bibliogréafico
correspondente ao mesmo tema em questdo, apresentando uma reviséo

detalhada da literatura relacionada.

2.1 Gomas Alimenticias

As gomas alimenticias sdo utilizadas como revestimento, nos diversos
setores industriais, tendo, ampla utilizacdo devido suas propriedades

espessantes e gelificantes.

Figura 2-Gelatina de café

Fonte: GARCIA (2021)

S&do obtidas a partir uma variedade de fontes, entre eles encontramos
exsudados e sementes de plantas terrestres, algas, produtos da biossintese de
microrganismos e a modificacdo quimica de polissacarideos naturais
(DEOSEN,2023).
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2.1.1 Gomas Medicamentosas

A goma medicamentosa ou goma oral é uma Figura 3-Goma Medicamentosa de
. i N Cacau e Castanha de Caju
forma farmacéutica que é pouco utilizada, mas | Z n; ,’;,-,A O

apresenta algumas caracteristicas que a tornam
adequada para ser manipulada em escala oficinal.
Ela € composta por ingredientes edulcorados e
aromatizados, o que ajuda a disfarcar o sabor do

medicamento. Além disso, sua preparacdo é
simples e facil, exigindo apenas um curto periodo

de tempo e equipamentos basicos. Isso a torna |

uma opcdo viavel para  medicamentos

manipulados. Fonte: Autoral (2023).

Uma das principais vantagens da goma medicamentosa € que ela ndo deixa
residuos insollveis. Isso significa que ela pode ser totalmente deglutida apés a
mastigacdo, tornando-a segura para criancas de todas as idades. (RAMOS,
2017).

2.2 Goma Arabica

Encontramos no grupo das gomas de exsudados de plantas terrestres a
goma arabica ou acacia, uma das mais antigas e mais conhecidas das gomas
naturais. A goma arabica ou goma acacia € um produto obtido pela dessecacao
espontanea do exsudado dos troncos e dos ramos da Acéacia senegal, (GABAS
E CAVALCANTI, 2003).

A goma arabica é constituida por um material heterogéneo, constituida
basicamente de duas fragdes, uma composta de 70% de goma, composta de
uma cadeia de polissacarideos com baixa ou nenhuma proteina. A outra fracéo
€ composta de moléculas de maior massa molecular constituindo parte de sua

estrutura.
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Uma das caracteristicas da goma ardbica é a alta dissolubilidade sob
agitacdo em agua, sendo uma propriedade peculiar entre as gomas alimenticias,
outra caracteristica € que sua concentracdo deve ser feita no maximo de 50%,

valores acima, as dispersdes se assemelham a géis.

A aplicagdo da goma arabica tem potencial para ser utlizada como
recobrimento comestivel para retardar o amadurecimento e manter as

propriedades antioxidantes durante o armazenamento (ALI et al., 2013).

Figura 4-Férmula Estrutural da Goma Arabica
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Fonte: Studme (2023)

Como mencionado anteriormente, a goma arabica costuma ser utilizada em
uma série de processos da industria alimenticia. Contudo, por se tratar de um
aditivo alimentar, é importante se atentar a dosagem indicada para cada tipo de

produto.

A dosagem indicada da goma ardbica enquanto gelificante e agente
suspensor em produtos alimenticios é de 5 a 10 %. A goma acacia ndo possui
nenhum efeito colateral laxativo. De fato, grandes quantidades de moléculas ndo
digeridas com baixo peso molecular, aumentam a pressao osmaotica intraluminal,
estimulando a migracdo de agua do corpo para o0 conteudo intestinal, e

consequentemente, provocam diarreia pelo excesso de agua.
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Gracas ao seu alto peso molecular, a goma acacia néo prejudica a pressao

osmotica, ndo apresentando efeito colateral laxativo.

Figura 5-Goma Arabica in natura

Fonte: CUNHA (2013)

2.3 Gelatina

A gelatina € um gelificante amplamente utilizado na inddstria alimenticia e
farmacéutica. Obtida a partir do coladgeno através de extracdo com agua quente,
a gelatina é um ingrediente natural de facil digestdo. Sua composicdo é
composta por cerca de 86% de proteina, 2% de sais minerais e 12% de agua.
Ela ndo contém gorduras nem colesterol e possui 18 aminoacidos diferentes,
incluindo 7 dos 8 essenciais para a dieta humana. A gelatina complementa
muitas proteinas alimentares, proporcionando um consumo equilibrado de
aminoacidos.

A gelatina consiste em uma mistura de fragmentos polipeptidicos que
possuem uma estrutura fundamental baseada nas cadeias alfa, com uma massa
molecular estimada entre 95.000 e 100.000 Daltons. Além disso, a gelatina
também possui cadeias denominadas beta e gama, que sdo combinac¢des da

unidade bésica alfa em duas ou trés cadeias, respectivamente. A proporcdo
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relativa de todas as suas fragcbes e seus peptideos influenciam sua
funcionalidade.

Diferencas no perfil de peso molecular podem afetar a funcionalidade da
gelatina. Em geral, quanto maior a proporcdo de peptideos de baixo peso
molecular, maior seré o tempo necessario para a gelificacdo da gelatina. A forgca
do gel, conhecida como "Bloom", esta relacionada a soma das cadeias alfa e
beta, bem como aos peptideos grandes. A viscosidade esta diretamente
relacionada ao peso molecular médio. Apds ser produzida de acordo com
diversas especificacOes, a gelatina deve ser tratada adequadamente para obter
seu maximo poder de gelificacéo.

Quando os granulos de gelatina sdo imersos em agua fria, eles se hidratam
e formam particulas inchadas. Ao serem aquecidos, essas particulas se
dispersam na agua, e quando a solucao é resfriada, ocorre a formacao do gel.
Para obter géis de gelatina adequadamente formados, é necessario que ela seja
devidamente hidratada. A gelatina ndo forma grumos facilmente e nédo requer
pré-misturas com outros pés para ser utilizada. E simples de aplicar, bastando
adicionar 4gua ou liquidos quentes para dissolver, ndo necessitando de ajustes
de pH, sais ou faixas restritas de solidos para gelificar, ao contrario de alguns
outros hidrocoloides.

A gelatina em po pode ser adicionada diretamente em 4gua fria e deixada em
repouso para que os graos inchem, facilitando sua dissolugdo com liquido
guente, ou pode ser adicionada diretamente a agua quente. Apds a dissolucao,
0s produtos que contém gelatina devem ser resfriados para permitir que as
moléculas se aproximem e a rede de gel seja formada, potencializando sua acdo
gelificante. E necessario um tempo para atingir a consisténcia gel desejada, que
€ 0 ponto em que a gelatina comeca a formar o gel. Dessa forma, a gelatina
confere ao liquido uma textura de gel, modificando sua viscosidade (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2013).

2.3.1TipoAeTipoB
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Existem dois tipos principais de gelatina conhecidos como tipo A (ou acido) e
tipo B (alcalino). Essa distincdo refere-se ao pré-tratamento da matéria-prima,
utilizando acido ou alcalino, o que afeta as caracteristicas da gelatina extraida.

As diferencas basicas estéo relacionadas ao ponto isoelétrico da gelatina,
que exibe comportamento anfotérico, ou seja, pode apresentar carga positiva ou
negativa dependendo do pH do sistema. A gelatina tipo A, produzida por meio
de um processo acido, normalmente tem um ponto isoelétrico na faixa de pH de
7,0 a 9,0, enquanto as gelatinas tipo B, produzidas por meio de um processo
alcalino, ttm um ponto isoelétrico entre pH 4,8 a 5,2.

Misturas de gelatinas tipo A e tipo B, ou modificacBes no processo, podem
resultar em pontos isoelétricos fora das faixas mencionadas. Em pH abaixo do
ponto isoelétrico, a gelatina possui uma carga positiva, enquanto acima do ponto
isoelétrico, a carga € negativa. Portanto, quando a gelatina é misturada com
outros hidrocoloides de carga oposta, pode ocorrer a neutralizacdo dessas
cargas ou a separacao de fases, também conhecida como coacervacgao.

Normalmente, a gelatina tipo B apresenta propor¢gdes maiores de cadeias de
alto peso molecular (oligdmeros com 4 ou mais cadeias alfa), enquanto a gelatina
tipo A possui um perfil mais homogéneo de distribuicdo molecular, com maiores
quantidades de fracdes de baixo peso molecular (FOOD INGREDIENTS
BRASIL, 2013).

2.4 Sorbitol

O sorbitol é um poliol, também conhecido como alcool de acucar, que é
amplamente utilizado como adocante volumoso em alimentos e produtos de
higiene bucal. E cerca de 60% t&o doce quanto a sacarose (aglicar comum), mas
tem cerca de um ter¢co menos de calorias. E considerado um adogante com um
sabor agradavel, limpo e fresco.

Além de fornecer dogura, o sorbitol também atua como um excelente
umectante e agente de texturizacdo. Ele ndo cristaliza e é estavel quimicamente,
suportando altas temperaturas sem participar das reacbes de Maillard, que

causam o escurecimento de alimentos.
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O sorbitol pode ser encontrado em uma variedade de produtos, incluindo
doces sem acgucar, gomas de mascar, produtos de panificacdo e sobremesas
congeladas. Também é utilizado em produtos de higiene bucal, como cremes
dentais e antissépticos bucais.

Uma vantagem significativa do sorbitol € que ele ndo contribui para a
formacdo de caries dentarias. Ao contrario do acucar comum, ele ndo é
metabolizado pelas bactérias bucais em acidos que podem corroer o esmalte
dos dentes. Portanto, é considerado nao cariogénico (GOTTSCHALD, 2020)

O sorbitol também pode ser Util como uma alternativa ao agucar para pessoas
com diabetes, mas é importante que seja usado sob orientacdo médica. Devido
a sua absorcéo lenta, o sorbitol reduz o aumento da glicose e insulina no sangue
associado ao consumo de glicose. Além disso, seu valor calérico reduzido (2,6
calorias por grama) € consistente com o objetivo de controle de peso.

Ao ser ingerido, o sorbitol é absorvido lentamente pelo organismo humano,
permitindo que uma parte dele chegue ao intestino grosso, onde é metabolizado
com a producdo de menos calorias. Sua contribuicdo caldrica total € de apenas
2,6 calorias por grama.

Em resumo, o sorbitol € um adocante volumoso, umectante e agente de
texturizacdo amplamente utilizado na industria alimenticia e em produtos de
higiene bucal. Ele fornece dogura com menos calorias do que o aglcar comum,
nao causa caries e pode ser benéfico em dietas para pessoas com diabetes,
desde que seja consumido sob orientacdo médica (CALORIE CONTROL
COUNCIL, 2023).

2.5 Nipagin

O metilparabeno, também conhecido como Nipagin, € um agente
antimicrobiano amplamente utilizado como conservante em medicamentos e
cosmeéticos. Pertencente a classe dos parabenos, que sdo ésteres derivados do
acido p-hidroxibenzadico, o metilparabeno tem sido usado como conservante ha

mais de 50 anos. Sua formula quimica € C8H803.
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O metilparabeno possui um amplo espectro de acdo antimicrobiana, sendo
eficaz contra bactérias gram-positivas e gram-negativas, leveduras e fungos.
Além disso, tem baixa toxicidade e € efetivo em uma ampla faixa de pH (4-8),
sendo mais ativo em condi¢des acidas. Sua estabilidade quimica maxima ocorre

em pH entre 4 e 5.

Em termos de solubilidade, o metilparabeno é facilmente solivel em etanol,
propilenoglicol e acetona, mas é pouco solivel em agua. No entanto, sua
solubilidade em 4gua aumenta gradualmente com o aumento da temperatura.
Portanto, € comum incorpora-lo em formulacdes aquosas a temperaturas entre
60 e 100 °C.

O método de incorporacao do metilparabeno em formulacdes ou a ordem em
que é adicionado pode afetar sua atividade. Por exemplo, ao interagir com
polisorbatos, derivados de celulose, proteinas e lectinas, o metilparabeno pode
formar ligagcbes de hidrogénio, reduzindo sua atividade. Além disso, sua
atividade antimicrobiana pode diminuir na presenca de macromoléculas e alguns

surfactantes n&o-idnicos comumente usados em formulagdes de cremes.

O metilparabeno ¢é efetivo na preservagado de muitos produtos, especialmente
cosméticos. No entanto, ha preocupacdo por parte de algumas pessoas em
relacdo a possivel atividade dos parabenos semelhante a do horménio
estrogénio, o que poderia aumentar o risco de desenvolvimento de cancer de
mama. No entanto, pesquisas demonstraram que 0S parabenos nao se
acumulam nos tecidos e possuem atividade hormonal mais de mil vezes menor

do que o estrogénio, sendo considerados seguros para uso (DOMINGOS, 2023).
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2.6 Cacau

O cacau, fruto que d& origem ao Figura 6-Cacaueiro e seu fruto
chocolate, deriva de grdos de cacau, as
sementes da arvore Theobroma cacao L. que
significa “o alimento dos deuses”. O cacaueiro
(Theobroma cacao) € uma arvore pertencente
a familia Malvaceae e originaria das regides
tropicais da América do Sul e Central que pode
alcancar 4 a 8 metros de altura e a copa varia
de 4 a 6 metros de diametro (HENRIQUES,
2017).

O cacau, fruto que da origem ao chocolate,

deriva de grédos de cacau, as sementes da

arvore Theobroma cacao L. que significa “o ke VI R
alimento dos deuses”. O cacaueiro Fonte: Luchese (2020)

(Theobroma cacao) € uma arvore pertencente a familia Malvaceae e originaria
das regides tropicais da América do Sul e Central que pode alcancar 4 a 8 metros
de altura e a copa varia de 4 a 6 metros de diametro (HENRIQUES, 2017).

No Brasil, a espécie apresenta ocorréncia confirmada nos estados do Acre,
Amapa, Amazonas, Bahia, Espirito Santo, Maranhao, Par4, Rondbnia e Sergipe.

Quando se desenvolve em florestas, pode atingir cerca de 20 metros de altura.

Isso ocorre devido ao sombreamento e a competicdo por luz com outras
espécies que se desenvolvem na floresta. O cacau se desenvolve em solos com

boa drenagem e fertilidade média/alta.

O cacau é matéria-prima para a fabricacdo do chocolate, entretanto essa nao
€ a unica utilizacdo desse fruto. As sementes, além da producdo de chocolate,
também sédo usadas para a producdo de cacau em po e manteiga de cacau,

sendo essa Ultima empregada também na indUstria farmacéutica e cosmética.
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A polpa do cacau também € consumida, sendo utilizada na fabricacdo de
geleias, licores, vinho e suco. A casca de cacau é também aproveitada na

fabricacédo de alimentos para o gado (SANTOS, 2023)

Figura 7-Derivados do cacau

Fonte: BARE & BEYOND (2023)

2.6.1 Tipos de Cacau

O cacau é classificado em trés variedades principais: forasteiro, crioulo e
trinitério. A variedade mais amplamente comercializada é o cacau forasteiro, que
representa cerca de 80% da producdo mundial. Essa variedade possui
cotilédones de cor violeta e é rica em compostos fendlicos, resultando em um
sabor mais amargo.

A variedade crioulo se destaca por ter sementes grandes e cotilédones de
cor branca ou violeta-clara. O chocolate produzido a partir dessas sementes tem
um sabor frutado e suave, sendo considerado de alta qualidade.

Por fim, temos o cacau trinitario, que € o resultado do cruzamento das
variedades mencionadas anteriormente. Essa variedade apresenta sementes

que variam de tonalidades amarelo palido a roxo-escuro (SANTOS, 2023).
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2.6.2 Processo de Obtencéo do Nibs

ApOs ser colhido maduro da arvore, o cacau € deixado no solo por trés dias,
sem ser aberto ou furado. Apos esse periodo, ocorre a quebra do cacau e a
selecdo das améndoas, que sdo encaminhadas para a casa de fermentacao,
onde ficam fermentando por um periodo de seis a oito dias. Em seguida, as
améndoas fermentadas séo transferidas para as tradicionais barcacas de cacau,
onde passam por um processo de secagem gue dura entre oito e dez dias. Apés
estarem completamente secas, as améndoas passam por mais uma etapa de
selecéo, onde apenas as melhores sao escolhidas.

As améndoas selecionadas sao entdo submetidas ao processo de torra, que
pode ocorrer em uma maquina chamada "Air Fray" ou em um forno, por um
periodo de 20 a 25 minutos, em temperaturas entre 120 e 140 graus Celsius. A
duracdo e a temperatura exatas dependem da safra especifica do cacau. Apés
a torra, as améndoas de cacau sdo quebradas e separadas das cascas,
utilizando-se maquinas de grdos adaptadas para o processamento do cacau
(SASS, 2022).

2.6.2.1 Composicao

A semente do cacau € composta, em média, pelos seguintes componentes:
cerca de 32-39% de agua, 30-32% de gorduras, 8-10% de proteinas, 5-6% de
polifendis, 4-6% de amido, 4-6% de hemicelulose, 2-3% de celulose, 2-3% de
sacarose, 1-2% de teobromina, 1% de &cidos organicos e 1% de cafeina
(SANTOS, 2023).

2.6.2.2 Propriedades Nutricionais

Cada porc¢éo de nibs de cacau contém aproximadamente: 175¢g de calorias,
3g de proteinas, 15g de gorduras, 5g de fibra e 1g de carboidratos. Além disso,

os nibs de cacau fornecem 6% da ingestéao diaria recomendada (IDR) de ferro,
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16% da IDR de magnésio, 9% da IDR de fdsforo, 6% da IDR de zinco, 25% da
IDR de cobre e 27% da IDR de manganés.

Diferentemente de outros produtos derivados do cacau, o0s nibs de cacau sao
naturalmente baixos em acucar. Eles também sdo uma fonte saudavel de fibras,
proteinas e gorduras - nutrientes que auxiliam na sensacéo de saciedade. Além
disso, eles séo ricos em diversos minerais, incluindo ferro, magnésio, fésforo,
zinco, manganés e cobre. O magnésio € um mineral essencial para mais de 300
reacOes enzimaticas no corpo, e muitas pessoas tém deficiéncia desse mineral
em suas dietas (VITAT, 2019).

Tabela 2-Composi¢éo nutricional do chocolate 70%, 85% e cacau puro

Tabela Nutricional

Valores Chocolate Chocolate Cacau puro
médios por 100g  70% 85% em po

Energia 2460 kJ/ 588 2431 kJ/ 581 1498 kJ/ 358

kcal kcal kcal

Lipideos 45 g 509 239

Dos quais 28 ¢ 199 14 g
saturados

Hidratos de 31g 20,5¢ 119
carbono

Dos guais 26 g 14 g 0g
acucares

Fibra 109 12,6 g 1149

Proteina 10 g 11649 209

Sal 0,02 mg 0,01 mg Og

Fonte: Henriques, A.C.R. (2017)
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2.6.3 Processo de Obtencéo do Cacau Em Po6

Apés a torra adequada das sementes de cacau, elas séo resfriadas e
posteriormente trituradas em um moinho. Durante esse processo de trituracao,
as sementes se transformam em uma massa pastosa devido ao alto teor de
gordura presente nelas. Em seguida, sdo adicionadas algumas substancias para
reduzir a acidez. A pasta resultante € entdo levada a uma prensa, que separa
dois produtos: a manteiga de cacau e a torta de cacau.

No processo de fabricacdo do cacau em po, utiliza-se a torta de cacau. Essa

torta € triturada e, em seguida, peneirada, resultando no cacau em po
(MERCADO DO CACAU, 2018).

Figura 8-Cacau em pé

Fonte: Equipe Marcio Atalla (2021)

2.6.4 BENEFICIOS

O cacau apresenta varios beneficios, quanto ingerido com consciéncia, tais

guais.



25

2.6.4.1 CONTROLE DO COLESTEROL

A recomendacao do chocolate meio amargo acontece por ele ser mais rico
em cacau, que concentra os flavonoides. “Essa substancia auxilia a diminuigéo
da formacdo de placas de gordura, reduzindo o colesterol ruim (LDL) e
aumentando a retirada de colesterol da corrente sanguinea pelo figado”, explica

o Dr. Daniel Magnoni, nutrélogo e cardiologista.

2.6.4.2 AUXILIA O SISTEMA CARDIOVASCULAR

O chocolate amargo, aquele que contém pelo menos 70% de p6 de cacau
em sua composicdo, pode oferecer uma variedade de beneficios para o
organismo. Entre os aspectos positivos do chocolate amargo, destaca-se a
reducao dos riscos de doencas cardiovasculares. Os flavonoides, especialmente
a epicatequina, sao substancias essenciais encontradas no p6 de cacau e atuam
como poderosos antioxidantes, combatendo os radicais livres presentes no
corpo.

Esses flavonoides tém a capacidade de diminuir os riscos de doencas
cardiovasculares e cancer, além de poderem ajudar a reduzir os niveis de
colesterol LDL, conhecido como "colesterol ruim", e a presséo arterial. Aléem
disso, eles contribuem para melhorar a circulacdo sanguinea, auxiliando na
dilatacdo das artérias. Outro beneficio € a reducdo das chances de derrames
cerebrais.

E importante ressaltar que esses beneficios estdo associados ao consumo
adequado do chocolate amargo, que deve ser parte de uma alimentacdo
equilibrada e saudavel (UNIMED, 2014).

2.6.4.4 REGULA O CONTROLE DE ACUCAR NO SANGUE, CUIDANDO DO
INDICE GLICEMICO
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O cacau pode oferecer beneficios na melhoria da resisténcia a insulina em
pessoas com diabetes tipo 2. A resisténcia a insulina, que € comumente reduzida
ou ineficaz em individuos diabéticos, pode levar a complicacdes de saude, como
hipertenséao, obesidade e dislipidemia. Os flavonoides, presentes em grande
quantidade no cacau, desempenham um papel importante nesse beneficio,
principalmente as procianidinas, que sdo uma classe de polifendis.

O chocolate amargo é conhecido por apresentar os melhores resultados
nesse aspecto, pois possui maiores concentracdes de flavonoides. Os
flavonoides aumentam a producdo de O6xido nitrico (ON), uma substancia
envolvida na via alternativa de captacdo de glicose pelas células,
independentemente da acao da insulina.

Essa melhoria na resisténcia a insulina pode contribuir para um melhor
controle da glicemia e reduzir os riscos de complicacdes associadas ao diabetes
tipo 2 (LEWINSKI, 2009).

2.6.4.5 CONTROLE E PREVENCAO DA DIABETES

Estudos cientificos tém demonstrado que o cacau possui efeitos positivos no
processo digestivo dos carboidratos, retardando sua digestdo no intestino. Isso
pode resultar em uma liberacdo mais gradual de glicose na corrente sanguinea,
0 que € vantajoso para aqueles que precisam controlar seus niveis de acucar no
sangue.

Além disso, pesquisas indicam que o cacau pode desempenhar um papel na
protecdo das células produtoras de insulina no pancreas, melhorando a secre¢éo
desse importante hormdnio. A insulina é responsavel por regular os niveis de
glicose no sangue e sua producdo adequada é essencial para prevenir e
controlar o diabetes.

Outro possivel beneficio do cacau € a reducéo da resisténcia a insulina, um
fator de risco para o desenvolvimento do diabetes. Ao diminuir a resisténcia a
insulina, o cacau pode ajudar a diminuir as chances de desenvolver essa doenca
cronica (LEAL, 2023).
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2.6.4.6 MELHORA O FUNCIONAMENTO INTESTINAL

O cacau é uma excelente fonte de flavonoides e catequinas, compostos que
chegam ao intestino grosso e tém a capacidade de promover o aumento de
bifidobactérias e lactobacillus. Essas bactérias benéficas para a salde possuem
propriedades probidticas, contribuindo para a melhoria do funcionamento
intestinal (LEAL, 2023).

2.6.4.7 AUXILIA NA PERDA DE PESO, NA QUEIMA DE GORDURA E
ACELERA O METABOLISMO

Um estudo clinico investigou o impacto do cheiro do chocolate amargo na
resposta do apetite. Os resultados mostraram que o aroma do chocolate gerou
uma sensacao de saciedade, reduzindo o apetite. Isso sugere que o chocolate
pode ser util na prevencao do ganho de peso.

Além disso, os flavonoides presentes no chocolate amargo podem
desencadear eventos metabdlicos que promovem a lipogénese (producdo de
gordura) e a lipolise (quebra de gordura). Esses eventos metabdlicos contribuem
para a reducdo da deposicdo lipidica e da resisténcia a insulina, fatores
associados ao controle do peso e a prevencao de condigcdes como diabetes tipo
2 (EQUIPE MARCIO ATALLA, 2021).

2.6.4.8 ACAO ANTI-INFLAMATORIA NO COMBATE AOS RADICAIS
LIVRES

Devido & sua alta concentracdo de antioxidantes, o cacau possui
propriedades capazes de combater o dano celular causado pelos radicais livres
e a inflamacdo no organismo. Os antioxidantes presentes no cacau ajudam a
neutralizar os radicais livres, que sdo moléculas instaveis e prejudiciais que
podem danificar as células e contribuir para o desenvolvimento de diversas

doencas. Além disso, estudos sugerem que 0 consumo de cacau pode levar a
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uma reducao da proteina C reativa, um marcador inflamatério no sangue. I1sso
indica que o cacau pode ter efeitos anti-inflamatorios, contribuindo para a saude
e 0 bem-estar (LEAL, 2023).

2.6.4.9 SAUDE DA PELE

O cacau tem despertado interesse no campo da cosmética devido aos seus
potenciais beneficios quando utilizado em produtos para cuidados com a pele,
como cremes corporais aplicados topicamente. Sua rica composicao de
compostos antioxidantes tem mostrado efeitos positivos no combate ao
envelhecimento da pele, além de apresentar propriedades hidratantes
significativas.

Um estudo conduzido em ratos expostos a radiacao ultravioleta (UV) ao longo
de 15 semanas investigou o uso de extrato alcoodlico de cacau e seus efeitos na
pele envelhecida. Os resultados demonstraram beneficios notaveis em relacao
ao envelhecimento da pele, sugerindo que os compostos fendlicos e xantilicos
presentes no cacau podem estar envolvidos nesses efeitos benéficos.

Essas descobertas indicam o potencial do cacau como um ingrediente
cosmeético promissor, capaz de contribuir para a protecao e revitalizacéo da pele,
especialmente em relagcdo aos sinais de envelhecimento. No entanto, mais
pesquisas sao necessarias para explorar completamente os efeitos do cacau em
produtos cosmeéticos e entender seus mecanismos de acao especificos (RIBAS;
GONCALVES; MAZUR, 2018).

2.6.4.10 ACAO ANTI-OXIDANTE

Os antioxidantes presentes no cacau tém a capacidade de proteger as
células saudaveis do organismo contra os danos causados pelos radicais livres.
Dentre esses antioxidantes, os flavonoides desempenham um papel
fundamental na promocdo da saude da pele, cabelos e 6rgdos, ajudando a
prevenir a degeneracgao celular, o envelhecimento precoce e o desenvolvimento

de doencas, incluindo o cancer.
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Estudos tém demonstrado que os flavonoides presentes no cacau possuem
um potencial preventivo contra varios tipos de cancer, com destaque para o
cancer de mama, pulméao, préstata, figado e colon. Essas substancias
antioxidantes atuam inibindo a formacdo e o crescimento de células

cancerigenas, além de estimularem a morte das células anormais.

Essas descobertas ressaltam a importancia dos flavonoides do cacau na
promocao da saude e na prevencao de doencas, especialmente no contexto do
cancer. No entanto, é importante destacar que mais pesquisas sao necessarias
para compreender completamente os mecanismos de agdo e estabelecer
recomendacdes precisas sobre 0 consumo de cacau para a prevencao do cancer
(MARTIN; GOYA; RAMOS, 2013).

2.6.4.11 FORTALECE O SISTEMA DE DEFESA

Os flavonoides sdo compostos encontrados no cacau que tém sido
estudados por seus potenciais efeitos na reducao da incidéncia de infec¢oes
virais do trato respiratério, como as infec¢des do trato respiratorio superior
(IVAS). Esses compostos apresentam uma série de efeitos fisioloégicos em
humanos, incluindo propriedades antivirais, anti-inflamatorias, citotoxicas,
antimicrobianas e antioxidantes.

Estudos demonstram que os flavonoides tém efeitos antiproliferativos e
inibitérios da replicacao viral em relacédo a duas fontes virais comuns de IVAS.
Além disso, eles ajudam a reduzir a inflamacéo por meio da diminuicdo da
atividade do fator de transcricdo NF-kB, que desempenha um papel importante
na resposta inflamatéria. Esses mecanismos, juntamente com outros ainda em
estudo, mostram o potencial dos flavonoides na redugéo da incidéncia de IVAS.

Essas descobertas destacam a relevancia dos flavonoides como um campo
de interesse atual na pesquisa sobre imunidade humana e prevencéo de
infeccdes respiratorias. No entanto, € importante ressaltar que mais pesquisas
sd80 necessarias para compreender completamente os mecanismos de acao e
estabelecer recomendacdes especificas sobre o consumo de flavonoides para
essa finalidade (SOMERVILLE; et al., 2016).
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2.6.4.12 LIBERA SEROTONINA

O chocolate contém o aminoécido triptofano, que desempenha um papel
importante na producdo de serotonina e dopamina no cérebro. Esses
neurotransmissores estdo associados a regulacdo do humor e emocdes, bem
como a reducéo da depresséao e ansiedade. O triptofano presente no chocolate
pode estimular a producao desses neurotransmissores, contribuindo para uma
melhora do humor e uma sensacdo de bem-estar (HOSPITAL SAO CAMILO,
2022).

2.6.4.13 REGULA O HUMOR, APETITE E O SONO

O cacau é uma fonte rica de diversos compostos, incluindo teobromina,
cafeina, feniletilamina e tiramina. Essas substéncias estdo envolvidas em
processos neuroquimicos e podem ter efeitos no organismo. A tiramina, por
exemplo, € um precursor do triptofano, que por sua vez é precursor da
serotonina, um neurotransmissor importante na regulacdo do humor, ritmo
cardiaco, sono e apetite. Portanto, o0 consumo de cacau pode ter influéncia na

regulacao desses aspectos fisioldgicos e emocionais (LEAL, 2023).

2.6.4.14 INIBE O DESEJO INCONTROLAVEL DE CONSUMIR ACUCAR

O cacau é uma excelente fonte de magnésio, um mineral que desempenha
um papel importante no controle do desejo por acucar. O magnésio atua como
um inibidor natural do desejo incontrolavel de consumir agucar, ajudando a
regular os niveis de glicose no sangue e a reduzir os desejos por alimentos
doces. Portanto, o consumo de cacau rico em magnésio pode ser benéfico para
agueles que desejam reduzir a ingestdo de acgucar e controlar os impulsos por
alimentos acucarados (SASS, 2022).
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2.6.4.15 CUIDA DA SAUDE DOS 0OSSOS

O cacau é uma fonte rica em célcio e foésforo, minerais essenciais para a
saude dos ossos. O calcio desempenha um papel fundamental na formacéo e
manutencdo da estrutura Ossea, enquanto o fosforo € necessario para a
mineralizacao dos 0ssos e dentes. Consumir cacau regularmente pode contribuir

para a saude 0ssea, fornecendo esses importantes nutrientes (SASS, 2022).

2.6.4.16 GARANTE ENERGIA A LONGO PRAZO

O cacau é uma fonte natural de teobromina, um composto que atua como
estimulante no organismo. A presenca de teobromina no cacau pode
proporcionar um efeito energizante e estimulante. Além disso, o cacau também
contém cafeina, outro estimulante conhecido por seu efeito energético. A
combinagcdo desses compostos na composi¢cdo do cacau pode contribuir para
aumentar os niveis de energia no corpo (ALELO, 2017).

2.6.5 ContraindicacOes

Durante a fase avancada da gravidez, € aconselhavel buscar a orientacao de
um médico, especialmente devido aos efeitos restritivos dos antioxidantes
presentes no cacau, que podem afetar a saude do feto. Para aqueles que séo
alérgicos ou sensiveis ao chocolate ou ao niquel alimentar, o consumo de Nibs
de Cacau também deve ser evitado ou feito apenas sob supervisdo médica.
Criancas, mulheres gravidas e lactantes sdo mais vulneraveis aos efeitos da
cafeina, o que significa que esses efeitos adversos podem ser amplificados. O
consumo de cacau € desaconselhado para mulheres gravidas devido aos efeitos
constritivos nos vasos sanguineos fetais, especialmente no canal arterial, devido
aos antioxidantes naturalmente presentes no cacau, o que pode resultar em

irritabilidade e desconforto abdominal em bebés lactentes (ROSS, 2021).
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2.6.6 Efeitos colaterais e precaucdes

Apesar de ser geralmente seguro consumir nibs de cacau, € importante
considerar os possiveis efeitos colaterais. Os grdos de cacau contém os
estimulantes cafeina e teobromina. Esses compostos oferecem alguns
beneficios a satude, mas podem causar efeitos adversos quando consumidos em
excesso (ECYCLE, 2023). O consumo excessivo pode resultar em efeitos
colaterais relacionados a cafeina, tais como nervosismo, aumento da frequéncia
urindria, insénia e batimentos cardiacos acelerados. O cacau pode desencadear
reacOes alérgicas na pele, causar constipacdo e desencadear enxaquecas.
Quantidades excessivas de cafeina durante a amamentacdo podem levar a
irritabilidade e desconforto abdominal em lactentes. Além disso, pode agravar 0s
sintomas da doenca do refluxo gastroesofagico e é aconselhavel evitar o
consumo antes de cirurgias para evitar interferéncias no controle do acucar no
sangue. O cacau pode desencadear reacoes alérgicas em pessoas sensiveis,
incluindo manifestacdes cutaneas, dores de cabeca como enxaquecas e
desconforto digestivo, como gases e nhauseas (COSTA, 2022). Assim, é
recomendavel consumir diariamente cerca de 20-28 gramas. Se ingerirmos entre
50 e 100 gramas por dia, podemos experimentar sudorese, tremores e dores de
cabeca intensas. O consumo excessivo pode resultar nos mesmos sintomas
associados ao excesso de ingestdo de cafeina, como nervosismo, ansiedade e
insbnia (ROSS, 2021).

2.7 Castanha de Caju

A castanha de caju é o verdadeiro fruto do cajueiro, essa oleaginosa possui
propriedades que favorecem a saude de seus consumidores. As oleaginosas
como a castanha do Brasil e a castanha de caju sdo mais uma fonte de
aminoacidos essenciais, contendo também vitaminas e minerais importantes

para o organismo humano, como a vitamina E, o fosforo, calcio, magnésio,
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potéssio, zinco, manganés, cobre e selénio que agem como um importante

antioxidante e séo ricas em dmega-9 (acido graxo oleico).

Tabela 3-Composi¢édo quimica da améndoa da castanha-de-caju.

Componentes Améndoa crua da Améndoa tostada da
castanha-de-caju castanha-de-caju
% %

Lipidios 46,28 48,35

Proteinas 22,11 21,76

Amido 16,07 17,30

AcUcares totais 7,93 8,23

Umidade 5,05 1,18

Cinzas 2,40 2,43

Fonte: GAZZOLA, Jussara; GAZZOLA, Rosaura; CARLOS

As castanhas de caju sdo ricas em antioxidantes, que aumentam as defesas
do corpo, evitando doencas. Manter um consumo adequado e frequente de
castanha de caju, pode garantir a saude diversos beneficios como: melhoria do
sistema imunoldgico, prevengdo contra doengas cardiovascularese o0

envelhecimento celular precoce (GAZZOLA et al., 2006).

Figura 9-Castanha de Caju

Fonte: MinhHuy (2020)

2.7.1 Beneficios
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A castanha de caju possui uma vasta gama de beneficios para o organismo

humano, tal como:

2.7.1.1 FORTALECE O SISTEMA IMUNOLOGICO

A castanha de caju € uma fonte nutricional muito rica. Aléem de suas
propriedades benéficas para a saude, ela também é uma excelente op¢ao para

fortalecer o sistema imunoldgico.

As vitaminas do complexo B presentes na castanha de caju, como a tiamina,
a riboflavina e a niacina, desempenham um papel importante no metabolismo
energético do corpo e na manutencdo da saude do sistema nervoso. Essas
vitaminas auxiliam na producéo de energia e na funcdo adequada das células do

sistema imunoldgico, permitindo que elas combatam efetivamente as infecc¢des.

Além disso, 0s minerais presentes na castanha de caju, como o0 magnésio,
fésforo, potassio, zinco e cobre, sdo essenciais para o funcionamento adequado
do sistema imunolégico. O zinco desempenha um papel fundamental na
atividade dos glébulos brancos, que sdo responsaveis pela defesa do organismo
contra patdgenos invasores. Ja o cobre € necessario para a producao de células
imunoldgicas e para a formacao de antioxidantes que ajudam a proteger o corpo

contra danos causados por radicais livres.

Quando ha deficiéncia de zinco e cobre, as fun¢des do sistema imunolégico
podem ser comprometidas, tornando o organismo mais suscetivel a infeccoes.
Por isso, € importante garantir uma ingestdo adequada desses minerais, e a

castanha de caju pode ser uma Gtima aliada nesse sentido.

Incluir a castanha de caju na dieta diaria pode ajudar a manter a integridade
do sistema imunolégico e aumentar a producdo de anticorpos, fortalecendo as
defesas do corpo contra doencgas. No entanto, € sempre importante lembrar que
uma alimentacdo balanceada e variada, juntamente com habitos saudaveis de
vida, sdo fundamentais para manter um sistema imunoldgico forte e saudavel
(BEZERRA, 2014).
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2.7.1.2 PREVINE DOENCAS CARDIOVASCULARES

Estudos tém demonstrado que ela auxilia na reducdo do colesterol LDL,
conhecido como "colesterol ruim", e no aumento do colesterol HDL, conhecido
como "colesterol bom". Essa combinacgdo é essencial para a limpeza e remocao
de placas de gordura nas artérias, ajudando a prevenir doencas

cardiovasculares.

Uma pesquisa publicada no The Journal of Nutrition, em 2018, confirmou
esses efeitos benéficos da castanha de caju. O estudo demonstrou que o
consumo regular da oleaginosa ndo apenas aumentou os niveis de HDL, como
também reduziu a pressao arterial. Essa combinacdo de beneficios é
especialmente importante na prevencao de doencas cardiovasculares, como a

hipertenséo, o acidente vascular cerebral (AVC) e a aterosclerose.

E valido ressaltar que esses beneficios da castanha de caju estdo associados
a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis. Além de incluir a
castanha de caju na dieta, € importante manter uma ingestdo adequada de
outros nutrientes e adotar um estilo de vida ativo, que envolva a pratica regular

de atividade fisica.

E sempre recomendado consultar um profissional de satde, como um médico
Ou nutricionista, para obter orientacbes personalizadas sobre a inclusdo da
castanha de caju na dieta, especialmente para pessoas com condi¢des de salde

especificas ou restricbes alimentares. (MOHAN, 2018).

2.7.1.3 PREVINE O ENVELHECIMENTO DAS CELULAS

A castanha de caju possui um poder antioxidante significativo, o que contribui
para retardar o envelhecimento precoce das células. Isso ocorre devido a
capacidade do alimento de neutralizar os radicais livres, moléculas que podem

causar danos as células quando presentes em excesso.

Os radicais livres sado produzidos naturalmente pelo organismo como

resultado de processos metabdlicos normais, mas fatores externos como
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poluigédo, radiagdo UV, tabagismo e estresse oxidativo podem aumentar sua
producdo. Quando em excesso, essas moléculas podem causar danos ao DNA,
proteinas e lipidios celulares, resultando em processos inflamatérios e

acelerando o envelhecimento das células.

Além disso, a formagé&o excessiva de radicais livres também estéd associada
a uma série de doencas, incluindo doencas cardiovasculares, diabetes tipo 2 e
certos tipos de cancer. Essas moléculas também podem contribuir para o
envelhecimento precoce da pele, levando ao surgimento de rugas, flacidez e

manchas.

Os alimentos ricos em antioxidantes, como a castanha de caju, ajudam a
combater os efeitos nocivos dos radicais livres. Os antioxidantes presentes na
castanha de caju, como vitamina E e compostos fendélicos, atuam neutralizando
essas moléculas instaveis, protegendo as células e retardando o processo de

envelhecimento.

No entanto, € importante ressaltar que os antioxidantes ndo sdo a Unica
chave para uma vida saudavel. Uma dieta equilibrada, rica em variedade de
frutas, legumes, cereais integrais e proteinas magras, juntamente com um estilo
de vida saudavel que inclua a pratica regular de exercicios fisicos e a reducao
do estresse, sdo fundamentais para a promocdo da saude e prevencdo de
doencas (BEZERRA, 2014).

2.7.1.4 ESTIMULA O CEREBRO

A castanha de caju tem a capacidade de melhorar a capacidade cognitiva em
seus consumidores mais assiduos. Esse beneficio esta relacionado ao seu efeito
antioxidante. Os radicais livres podem causar danos nas células cerebrais,
resultando em perda funcional ou sensorial. Esse processo esta associado ao
desenvolvimento de doencas neurodegenerativas, como a doenca de Alzheimer

e a doenca de Parkinson.

Como mencionado anteriormente, o consumo de alimentos antioxidantes,

como a castanha de caju, pode ajudar a combater as moléculas oxidativas. Os
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antioxidantes presentes na castanha de caju ajudam a neutralizar os radicais

livres, reduzindo assim o estresse oxidativo e os danos celulares.

Estudos tém sugerido que a incluséo regular de alimentos antioxidantes na
dieta pode ter um papel protetor contra doengas neurodegenerativas. Embora
nao haja uma cura definitiva para essas condi¢fes, adotar uma dieta rica em
antioxidantes pode contribuir para a preservacédo da saude cerebral e melhorar

a capacidade cognitiva.

No entanto, é importante ressaltar que a saude cerebral e a prevencéo de
doencas neurodegenerativas envolvem uma abordagem holistica, além do
consumo de alimentos antioxidantes. Manter um estilo de vida saudavel, que
inclua uma dieta equilibrada, exercicios fisicos regulares, sono adequado e
estimulacdo mental, também desempenha um papel crucial na manutencao da
funcado cerebral. E sempre recomendado buscar orientacdo de profissionais de
saude para uma abordagem personalizada na promocao da saude cerebral.
(BEZERRA, 2014).

2.7.1.5 PROMOVE SACIEDADE

Por conter fibras, a castanha auxilia no controle da fome, auxiliando na perda
de peso. No entanto, se for consumida em excesso pode provocar o ganho de

peso.

“A castanha de caju isoladamente néo tem funcdo emagrecedora, porém seja
para plano alimentar de emagrecimento ou ganho de peso, a castanha pode e
deve ser inserida, tendo em vista que a mesma possui excelentes fontes de
gorduras e este nutriente deve existir em nossa alimentagdo”, explica o

nutricionista Luis Braz.

Portanto, o que vai determinar o ganho ou a perda de gordura corporal sera
a quantidade ingerida (BEZERRA, 2014).
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2.7.1.6 SUPLEMENTA A ALIMENTACAO

Além das vitaminas e minerais, o fruto do cajueiro também conta com uma
grande quantidade de energia e proteina. Por essa razdo, torna-se um
importante aliado na alimentagdo de gravidas, nutrizes, doentes, criangase,

claro, pessoas adeptas ao vegetarianismo e veganismo (BEZERRA, 2014).

2.7.1.7 MELHORA O DESEMPENHO NA MUSCULACAO

Dependendo da intensidade dos treinos, a musculacdo pode gerar
desgastes a nivel celular. Mas como a oleaginosa previne o estresse oxidativo

das células, ela se torna excelente alimento para compor a alimentacéo.

‘A castanha de caju para esportistas, especificamente praticantes de
musculacdo, exerce um importante papel na recuperacdo muscular, ja que a
mesma tem propriedades anti-inflamatdrias”, complementa. “As oleaginosas
como a castanha do Brasil e a castanha de caju sdao mais uma fonte de
aminoacidos essenciais, contendo também vitaminas e minerais importantes
para o organismo humano, como a vitamina E, o fosforo, calcio, magnésio,
potassio, zinco, manganés, cobre e selénio que agem como um importante
antioxidante e sdo ricas em 6mega-9 (acido graxo oleico)”, explica o nutricionista

Luis Braz.

2.7.1.8 AUXILIA NA LIBERACAO DE SEROTONINA

As amplas quantidades de triptofano presentes na castanha de caju
desempenham um papel importante no tratamento da depresséo. Portanto, a
castanha de caju tem sido considerada um alimento com propriedades
antidepressivas. O triptofano é um aminoacido essencial que é amplamente
utilizado pelo cérebro, auxiliando na sintese da serotonina, um neurotransmissor
fundamental nos processos bioquimicos do humor. Uma vez que 0 Nnosso

organismo nao é capaz de produzir o triptofano por si sé, é necessario obté-lo
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através da alimentacdo, e a castanha de caju se apresenta como uma Otima
opcao nesse sentido (ARENA, 2016).

2.7.2 ContraindicacOes

E correto afirmar que o consumo de castanhas deve ser evitado por
individuos com insuficiéncia renal, uma vez que essas pessoas precisam seguir
uma dieta restrita em determinados nutrientes, como o potassio. As castanhas
sdo alimentos ricos em potassio e, portanto, Sseu consumo em excesso pode

sobrecarregar os rins comprometidos, prejudicando ainda mais a fungao renal.

Além disso, € importante destacar que 0 consumo excessivo de castanhas
pode ser desfavoravel para pessoas com histérico de pressao baixa. Isso ocorre
porque as castanhas contém arginina, um aminoacido que pode causar
vasodilatacao, levando a uma queda na pressao arterial. Portanto, para aqueles
que ja tém uma pressao arterial naturalmente baixa, 0 consumo excessivo de

castanhas pode agravar esse quadro.

Outro ponto a ser considerado é o teor caldérico das castanhas. Como
mencionado, elas sdo alimentos bastante caldricos, com cerca de 570 kcal por
100 g. O consumo excessivo de calorias pode levar ao ganho de peso, 0 que
pode ser indesejavel para algumas pessoas, especialmente aquelas que estdo

tentando controlar seu peso.

Portanto, é fundamental que sejam observadas as quantidades adequadas e
as precaucdes necessarias para o consumo de castanhas. Para individuos com
insuficiéncia renal, € recomendado evitar ou limitar o consumo desses alimentos.
Pessoas com histérico de pressao baixa também devem moderar sua ingestao.
Além disso, é importante lembrar que uma dieta equilibrada e variada é essencial
para a saude, e o consumo de castanhas deve ser parte de um plano alimentar
geralmente saudavel, desde que seja feito com moderacdo. Sempre €
aconselhavel consultar um médico ou nutricionista para orientacdes especificas

sobre alimentacdo adequada as necessidades individuais.
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2.8 Sucralose

A sucralose, também conhecida como Splenda, € um edulcorante derivado
da sacarose, que é um dissacarideo formado pela uniédo de glicose e frutose. Foi
sintetizada pela primeira vez em 1976 por um grupo de pesquisa em uma
universidade de Londres, na Inglaterra, e foi aprovada para consumo humano
em 1998.

A principal caracteristica da sucralose é o seu poder adocante, que pode ser
de 400 a 800 vezes maior do que o acucar comum (sacarose). No entanto, uma
vantagem significativa da sucralose em relacdo ao agucar € a auséncia de um
gosto residual amargo apds seu consumo. Isso a torna uma alternativa popular
para pessoas que desejam reduzir a ingestao de acucar, mas ainda desfrutar do

sabor doce em suas bebidas e alimentos (DIAS, 2023).

2.9 L-Triptofano

O L-triptofano (TRP) é um amino&cido essencial aromatico com a principal
funcado de ser um precursor do neurotransmissor Serotonina, também conhecido
como 5-Hidroxitriptamina (5-HT). A atividade cerebral serotoninérgica, que
envolve o TRP e o 5-HT, é responséavel por regular fungdes como o apetite, a
ansiedade e o controle de impulsos e compulsbes. Assim, alteracbes nessa
atividade podem afetar esses processos e contribuir para o desenvolvimento de

distarbios alimentares, de humor e comportamentais.
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Figura 10-Férmula estrutural do L-triptofano

O

HN NH,
L-Triptofano

Fonte: Mc Master University (2023)

A 5-HT possui a capacidade de inibir o neuropeptideo Y, suprimindo a fome
e a ingestdo de alimentos. A quantidade de TRP convertida em 5-HT depende
da capacidade deste aminoacido de atravessar a barreira hematoencefalica e da
relagdo entre o TRP presente no plasma e outros cinco aminoécidos neutros
(LNAAS), (ZANELLO, 2012)

O TRP pode ser encontrado na forma de suplementos, como 5-HTP ou L-
triptofano em capsulas, com recomendacfes de ingestédo diaria de 100mg a 39,
dependendo da situacdo a ser tratada (PETERS, 1991).

No trato gastrointestinal, o TRP pode seguir diversas vias metabdlicas,
incluindo a via 5-HT, a via quinurenina, a degradacéo bacteriana e a sintese de
proteinas. No entanto, a porcentagem de TRP utilizado para sintese de proteinas
é variavel, podendo ser de 30% a 90%, pois a necessidade do organismo por
sintese de proteina induz a este caminho, e em condi¢des de estado estacionario
e equilibrado de nitrogénio, ndo ha sintese significativa de proteina a partir do
TRP. Por isso, a proporcao de TRP incorporado da dieta € minima para a via da
sintese de proteinas (KESZTHELYI et al., 2009).

A disponibilidade de TRP no cérebro para conversdo em 5-HT depende nao
somente da quantidade de TRP no plasma, mas também da razdo entre TRP
plasmatico e outros cinco aminoacidos neutros (LNAAs), como L-Tirosina, L-
Fenilalanina, L-Leucina, Llsoleucina e L-Valina. Por isso, apenas uma pequena

parte do TRP consegue atravessar a barreira hematoencefélica, resultando em
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uma baixa disponibilidade do TRP em comparac¢do com outros aminoacidos, o

que leva a uma baixa producéo de serotonina (POVOA et al., 2005).

Compreende-se que ainda ndo se tenham estabelecido todos os efeitos do
5-HTP no organismo, contudo, pesquisas realizadas sugerem que esse
aminoacido pode desempenhar um papel significativo no tratamento de diversas

condicles, tais como a depressao, ansiedade e insoénia.

Estudos cientificos tém comprovado que doses diarias de suplementacao de
5-HTP entre 150 e 3000 mg demonstram um efeito benéfico sobre os sintomas
da depressao, melhorando-os ap6s um periodo de tratamento continuo de 3a 4

semanas.

Em relacdo a ansiedade, embora ainda ndo haja uma quantidade significativa
de resultados, alguns estudos indicam que doses diarias entre 50 e 150 mg de
5-HTP podem contribuir para o controle dos sintomas.

No que diz respeito a insbnia, apesar de existirem poucos estudos em
humanos, pesquisas em animais demonstraram que o 5-HTP pode facilitar o
sono e aumentar a qualidade do sono. Talvez isso possa ser explicado pelo fato
de que, ao elevar os niveis de serotonina, o 5-HTP também auxilia na producéo

de melatonina, o horménio que regula o sono.

Porém, é essencial salientar que o uso de 5-HTP deve ser orientado por um
médico ou outro profissional de salde especializado em suplementacgéo, pois as
doses podem variar de acordo com o problema a ser tratado, bem como o
histérico de saude do paciente. Ademais, ndo ha uma dose recomendada de
ingestdo de 5-HTP, embora a maioria dos profissionais aconselhe doses entre
50 e 300 mg por dia, iniciando-se com doses de 25 mg que podem ser

aumentadas gradativamente.

E importante frisar que, mesmo sendo um suplemento natural, 0 uso continuo
e inadequado de 5-HTP pode agravar os sintomas de algumas condi¢cdes, como
déficit de atencdo e hiperatividade, depresséo, transtorno de ansiedade
generalizada ou doenca de Parkinson.

Isso ocorre porque, ao aumentar a producao de serotonina, o 5-HTP pode

reduzir a concentracdo de outros neurotransmissores importantes. Outros efeitos
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secundérios que podem surgir de forma imediata incluem nauseas, vomitos,

acidez, dor de barriga, diarreia e tonturas.

Caso tais sintomas ocorram, a suplementacdo deve ser interrompida e o
médico responsavel pelo tratamento deve ser consultado. O 5-HTP n&o deve ser
usado em casos de insuficiéncia renal cronica e por mulheres gravidas,

especialmente se nao existir orientacdo médica adequada.

Além disso, € importante destacar que o 5-HTP néo deve ser utilizado em
conjunto com antidepressivos, uma vez que 0 composto pode aumentar
excessivamente 0s niveis de serotonina e provocar sérios efeitos secundarios.
Dentre os medicamentos que podem ter tais efeitos estdo o citalopram,
duloxetina, venlafaxina, escitalopram, fluoxetina, paroxetina, tramadol,
sertralina, trazodona (REIS, 2023).

2.10 Serotonina

7

A serotonina, também conhecida como 5-hidroxitriptamina (5-HT), € um
neurotransmissor que desempenha um papel essencial no sistema nervoso
central e no trato gastrointestinal. Descoberta em 1937, ela é encontrada em
células do trato gastrointestinal, plaquetas e no sistema nervoso central de
mamiferos. A maior parte da serotonina corporea, cerca de 95%, € produzida no
intestino. (VEDOVATO,; et al, 2014).

A serotonina interage com diversos receptores, sendo subdividida em sete
classes diferentes (5-HT1 a 5-HT7) e identificados 14 subtipos de receptores.
Por exemplo, o receptor 5-HT1A atua como um autorreceptor somatodendritico
gue regula a atividade dos neur6nios serotoninérgicos, afetando comportamento
emocional, alimentar, funcdes cognitivas e maturacao celular. Os receptores 5-
HT1B e 5-HT1D modulam a liberagdo de serotonina e de outros
neurotransmissores como a acetilcolina. Os receptores 5-HT2 estéo ligados ao
cortex visual, modulacdo do comportamento alimentar e vasoconstri¢ao,
enquanto o receptor 5-HT3 esta relacionado a percepcéao da dor, liberagédo de

acetilcolina e dopamina, motilidade gastrica e secrecéo de fluidos entéricos. Os
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receptores 5-HT3 e b5-HT4 também estdo envolvidos na motilidade
gastrointestinal.

No interior dos neurdnios, a serotonina € sintetizada a partir do aminoéacido
triptofano. Primeiro, o triptofano & convertido em 5-hidroxitriptofano pela enzima
triptofano hidroxilase, que é entdo descarbonizado para formar a serotonina pela
enzima 5-hidroxitriptofano descarboxilase. ApGs sua sintese, a serotonina €
armazenada em granulos secretorios e liberada na fenda sinaptica por exocitose
dos neurdnios serotoninérgicos. Sua metabolizacdo ocorre pelas enzimas
monoamina oxidase e aldeido desidrogenase, resultando em seu principal
metabalito, o acido 5-hidroxiindolacético (5-HIAA).

O trato gastrointestinal € inervado por diferentes classes de neurdnios,
incluindo neurénios entéricos, aferentes vagais, aferentes da coluna vertebral,
eferentes parassimpéticos e eferentes simpaticos. As células enteroendécrinas
secretam serotonina como neurotransmissor, afetando as projecdes intrinsecas
dos neurénios aferentes primarios da mucosa e plexo miontérico, bem como as
projecdes extrinsecas que transmitem sensacdes gerais, nauseas e desconforto
para o sistema nervoso central.

O sistema nervoso entérico (SNE) desempenha um papel importante e pode
atuar de forma independente, mas também esta interligado com o sistema
nervoso central (SNC) através do nervo vago. Esses sistemas podem influenciar
a atividade um do outro por meio do "eixo intestino-cérebro". A serotonina é um
neurotransmissor crucial na interacéo entre o SNE e o SNC, desempenhando
um papel na regulacdo da sensacdo de motilidade, secrecdo intestinal e na

ativacado e conducao de informacdes para o SNC. (MELDAU, 2009).

2.10.1 Funcdes da 5-HT

O sistema serotonérgico desempenha um papel essencial na regulacéo da
homeostase organica. Além de influenciar a motilidade gastrointestinal e a
funcdo plaquetéaria, a serotonina (5-HT) estd envolvida na regulacdo
hidroeletrolitica, modulando a sede, o0 apetite, a ingestado alimentar, o equilibrio

energeético, a regulacdo emocional e 0s processos de controle comportamental.
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Numerosos estudos tém demonstrado a participagcdo da serotonina na
modulacao da motilidade gastrointestinal, no tdnus vascular periférico e cerebral,
bem como sua importante funcdo na coagulacéo plaquetaria e na fisiopatologia
de diversas condi¢gbes, como transtornos de humor, vOmitos, enxaquecas,
sindrome do intestino irritavel, hipertenséo sistémica e pulmonar (MOHAMMAD-
ZADEH,; et al., 2008).

No sistema nervoso central (SNC), a serotonina (5-HT) atua como
neurotransmissor, sendo responsavel pela transmissdo eletroquimica sinaptica
por meio da ligagdo com receptores especificos chamados receptores
serotoninérgicos. Esses receptores sdo abundantes no sistema nervoso central
e incluem os principais subtipos: 5-HT1A, 5-HT1B, 5-HT1D, 5-HT2 e 5-HT3.
Esses receptores desempenham papéis distintos ha modulacdo de diferentes
funcdes cerebrais e estdo envolvidos em diversas vias e circuitos neurais. A
interacdo da serotonina com esses receptores desencadeia respostas
neuromoduladoras que afetam processos como humor, sono, cognicao,
regulacéo da temperatura corporal e percepcao da dor. (GOODMAN; GILMAN,
1996; MELO, 2010).

Apesar da importancia e diversidade dos mecanismos serotoninérgicos no
SNC, o cérebro ndo € o principal produtor de serotonina. Na verdade, em termos
relativos, o cérebro contém uma quantidade muito pequena de serotonina
(ERSPAMER, 1966).

A maior parte da serotonina presente no organismo humano,
aproximadamente 95%, é produzida no trato gastrointestinal. Desse percentual,
cerca de 90% é sintetizado em células enteroenddcrinas, um subtipo de células
chamadas enterocromafins, e os outros 10% sao produzidos nos neurdnios
entéricos. A serotonina (5-HT) presente no trato gastrointestinal atua como
neurotransmissor nas fungdes sensorio-motoras do sistema gastrintestinal. Essa
5-HT desempenha um papel importante na regulacdo da motilidade, secrecéo e
percepcdo sensorial no trato digestivo. Ela esta envolvida na modulacdo da
contragdo muscular, no transporte de fluidos e nutrientes, bem como na

comunicacao entre as células do sistema nervoso entérico. Essa distribuicéo da
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serotonina no trato gastrintestinal destaca seu papel crucial na regulagéo das
funcdes digestivas e no equilibrio do sistema gastrointestinal como um todo.
(KIM; CAMILLERI, 2000; COATES et al., 2006; GERSHON; TACK, 2007).

As células enteroenddcrinas possuem uma taxa de biossintese de serotonina
limitada pela presenga da enzima triptofano hidroxilase-1 (TPH-1), enquanto os
neurdnios serotoninérgicos, tanto no sistema nervoso central quanto no entérico,
possuem outra variante da enzima chamada TPH-2, que € um produto de um
gene diferente. As células enteroendocrinas sdo responsaveis por produzir e
secretar uma quantidade muito maior de serotonina em comparagao com 0sS
neurdnios serotoninérgicos centrais ou periféricos. Dessa forma, a serotonina
secretada pelas células enteroendocrinas pode ser liberada no lumen

gastrointestinal.

Apés a sintese da 5-HT pelas células enteroenddcrinas ha mucosa intestinal,
parte dela é utilizada localmente como neurotransmissor no sistema nervoso
entérico. Outra parte da 5-HT se difunde do intestino para a corrente sanguinea,
onde a maior parte é rapidamente eliminada pelo figado e pulmdes. Resta
apenas a serotonina que é captada pelas plaquetas, sendo elas a Unica fonte de
serotonina sérica. Esse mecanismo de captacao pela plaqueta € importante para

regular os niveis de serotonina circulante no organismo.

Sendo assim, as plaquetas sanguineas nao possuem a enzima TPH, o que
significa que ndo sdo capazes de produzir serotonina por conta prépria. No
entanto, elas tém a capacidade de captar ativamente a 5-HT a partir do plasma
sanguineo por meio de um transportador de serotonina, que funciona como uma
bomba molecular. A presenca de 5-HT nas plaquetas esta relacionada ao
aumento da permeabilidade vascular, vasodilatacao e contracdo da musculatura
lisa. Além disso, a 5-HT atua como um agente mitogénico potente, estimulando

a mitose das células de musculo liso, megacariécitos e fibroblastos.

A 5-HT liberada pelas células enteroenddcrinas pode estimular tantos
neurénios aferentes primarios (sensoriais) intrinsecos quanto extrinsecos,
através de pelo menos trés diferentes receptores serotoninérgicos: 5-HT3, 5-HT4
e 5-HT1P. A secrec¢édo de 5-HT no intestino ocorre em resposta a uma ampla

variedade de estimulos, incluindo acidificacdo, instilacdo de solucdes
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hipertonicas de glicose ou sacarose, aumento da pressao intraluminal, obstrucéo
mecanica do intestino, isquemia intestinal e até mesmo por acdo do sistema
nervoso central através da estimulacdo vagal. (LI et al., 2000; SCHWERTZ;
BRADESI; MAYER, 2003; MEARIN et al., 2004).

As células enteroendocrinas liberam 5-HT em resposta a diferentes
estimulos, como a distensdo mecanica causada pelos alimentos, estimulos
mecanicos nas vilosidades da mucosa, produtos bacterianos como a toxina da
cOlera e drogas citostaticas. Essa liberagcdo de 5-HT desencadeia reflexos

entéricos capazes de alterar a secrecao intestinal ou a contracdo muscular.

A 5-HT liberada pelas células enteroenddcrinas pode estimular tantos
neurdnios aferentes primarios intrinsecos (sensoriais) quanto extrinsecos, por
meio de pelo menos trés diferentes receptores serotoninérgicos: 5-HT3, 5-HT4
e 5-HT1P. (VEDOVATO,; et al., 2014).

2.10.2 Interagdes entre o SNE e SNC

A inervacdo simultanea do intestino por neurbnios aferentes intrinsecos e
extrinsecos sugere que essas duas classes de neurbnios sensoriais
desempenham papéis fundamentais e distintos na funcéo gastrointestinal. Os
neurdnios sensoriais intrinsecos fornecem ao sistema nervoso entérico (SNE)
informacdes essenciais para seu controle independente da digestdo. Por sua
vez, 0s neurbnios aferentes extrinsecos transportam informacdes para o
sistema nervoso central relacionadas ao controle de energia, equilibrio
hidroeletrolitico (homeostase), integridade tecidual e sensa¢des de desconforto
e dor. Esses neurénios facilitam a interagdo entre o SNE e o SNC do sistema

nervoso parassimpatico. (HOLZER et al., 2001).

Esse é um importante neurotransmissor envolvido na interagao entre o SNE
e 0 SNC é a 5-HT, cujo papel € ativar e transmitir informacdes ao SNC, que
responde a estimulos para executar a motilidade gastrointestinal. (BERTRAND,
2006).
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Os alvos primarios da serotonina secretada pelas células enteroenddcrinas
sao os neurdnios aferentes primarios que se projetam na mucosa. Estes incluem
projecbes intrinsecas, consistindo em neurbnios aferentes primarios das
membranas mucosas, e proje¢cfes extrinsecas, consistindo em nervos que
transmitem sensagdes gerais além de nausea e desconforto ao sistema nervoso
central. (GERSHON; TACK, 2007).

A 5-HT é solta no intestino em uma variedade de quantidades devido a ampla
variedade de subtipos de 5-HT e a sua distribuicdo em larga escala no 6rgédo. Os
mais pesquisados sao os receptores 5-HT1P e 5-HT4 que trabalham para iniciar
a via intrinseca, e o receptor 5-HT3 que se encontra nos neurdnios sensitivos da

via extrinseca.

A serotonina interage com os receptores 5-HT3 em seus componentes de
referéncia vagais, 0 que os despolariza e os torna ativos, 0 que leva a uma

propagacao de sinais no trato gastrointestinal até o cérebro. (ZHU et al., 2001).

2.11 Testes Realizados

Durante a elaboracéo deste trabalho académico, com o intuido de comprovar
as utilidades atribuidas a goma feita a partir de cacau e castanha de caju, 0s

seguintes testes foram realizados.

2.11.1 Qualitativos

Nesses testes foram realizadas as seguintes analises:
» Organoléptica;
» Analise de pH;

> Desvio Padrao;
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2.11.2 Quantitativos

Durante o desenvolvimento desse trabalho bibliografico foram realizados os

seguintes testes gquantitativos:

Tabela 4-Testes Quantitativos

MATERIA PRIMA TESTE A TESTE B TESTE C
Goma Arébica 20g 30g 20g
Gelatina 20g 20g 30g
Sorbitol 26m| 39ml 39ml
Nipagin 0,29 0,29 0,29
gsp 133,8ml 110,8ml 110,8ml

Fonte: Autoral (2023)

Apébs a obtencdo da goma base, adicionou-se 35g de cacau em pd em
aproximadamente 100g de goma base para confeccionar 10 gomas de cacau.

Posteriormente repetiu-se esse processo com a castanha de caju.
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3 METODOLOGIA

Abaixo, estd apresentado detalhadamente todos os procedimentos
indispensaveis para a elaboracdo da goma medicamentosa de cacau juntamente

com uma goma de castanha de caju.

Cada etapa do processo foi minuciosamente descrita, com o intuito de
garantir a precisdo e a exatiddo na producdo desse produto. E imprescindivel
gue todas as instrucdes sejam seguidas rigorosamente, a fim de se obter um

resultado final de qualidade e seguranca.

Salienta-se, portanto, a relevancia da atencdo e cuidado por parte do
responsavel pela confec¢do da goma medicamentosa de cacau em conjunto da

goma de castanha de caju.

3.1 Materiais e Métodos

A seguir estdo descritos 0os materiais e processos utilizados neste trabalho.

3.1.1 Matéria Prima

A tabela a seguir descreve as matérias primas utilizadas nesse trabalho:

Tabela 5-Descri¢do e categoria das matérias primas utilizadas

MF/,*FLEMFXA CATEGORIA FUNCIONAL DESCRICAO
Agente gelificante, E um solido branco ou branco-
Goma s : o ~ i
arabica estabilizante, viscosificante e amarelao_lo. N&o tem cheiro e
suspensor. possui um sabor suave.
. E um sélido vitreo friavel de cor
. Agente gelificante, agente .
Gelatina ) . amarelada, praticamente sem
suspensor e viscosificante. .
cheiro e sabor.
Plastificante, umectante, O sorbitol é um polialcool,
Sorbitol edulcorante e agente também chamado de glucitol.
estabilizante. E um liquido espesso.
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Nipagin agente antimicrobiano E um solido branco em forma
utilizado como conservante de po.
L Sdolido de cor marrom, pé com
Cacau Principio ativo

odor e sabor amargo

E um solido de cor amarelada,
Principio ativo granulada, com odor e sabor
caracteristicos

Castanha de
Caju

Fonte: Autoral (2023)

3.1.2 Materiais

Béquer

Bastdo de Vidro
Termbmetro
Seringa

Forma de silicone
Espatula

VVVYYY

3.1.3 Equipamentos

» Chapa aquecedora
> Liquidificador

3.1.4 Métodos

A. Goma Base: Pesar os excipientes a incorporar na formulacao, aquecer
um banho termostatizado 80°C. Num béquer adicionar a goma arabica
e o Nipagin a 4gua destilada recorrendo a agitacdo manual até que
esteja completamente homogénea, colocar essa mistura no banho
termostatizado e aquecer durante um minuto, logo apés adicionar o
sorbitol agitando com um bastdo de vidro, ao longo de um periodo de
trés minutos adicionar lentamente a gelatina ao béquer com o auxilio

de um bastao de vidro até que esteja livre de grumos.
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B. Adicdo de principio ativo: adicionar o cacau em p6 aos poucos para
evitar a formacéo de grumos (a formulacdo da castanha de caju retém
0 mesmo processo de goma base substituindo apenas a adicdo de

principio ativo de cacau pela castanha de caju).

C. Confeccdo da goma final: Apds adicionar os principios ativos e
homogeneiza-los a formulacéo foi transferida para moldes de silicone
mesclando a goma de cacau com a de castanha de caju. Os moldes
foram levados para serem refrigerados na geladeira entre 5C° a 10C°,

por no minimo 3 horas.

3.2 Posologia

A posologia refere-se a maneira de utilizar os medicamentos, incluindo a
frequéncia e a quantidade a serem administradas diariamente. Essa informacao
varia de acordo com o paciente, a doenca em tratamento e o tipo de
medicamento utilizado. A posologia esta diretamente relacionada ao tempo de

acao e a dose terapéutica especifica do medicamento em questéo.

Um esquema posoldgico racional baseia-se na pressuposi¢ao de que existe
uma concentracdo-alvo que irAd produzir o efeito terapéutico desejado
(FARMACEUTICO DIGITAL, 2012).

A compreensao dos efeitos do 5-HTP no organismo ainda ndo esta completa,
mas estudos sugerem que esse aminoacido pode ser significativo no tratamento
de condicbes como depressdo, ansiedade e insbnia. Pesquisas cientificas
mostram que doses diarias de 150 a 3000 mg de 5-HTP tém um efeito benéfico
nos sintomas da depresséo, melhorando-os apés 3 a 4 semanas de tratamento
continuo. Embora haja poucos resultados em relacdo a ansiedade, alguns
estudos indicam que doses diarias de 50 a 150 mg de 5-HTP podem ajudar a
controlar os sintomas. Em relacéo a insbnia, pesquisas em animais sugerem que
o0 5-HTP pode facilitar o sono e melhorar sua qualidade, embora haja poucos

estudos em humanos.
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Isso pode ser explicado pelo fato de que o 5-HTP aumenta os niveis de
serotonina, auxiliando também na producdo de melatonina, o hormdnio
regulador do sono. No entanto, é essencial que o uso de 5-HTP seja orientado
por um profissional especializado em suplementag&o, pois as doses podem
variar de acordo com o problema a ser tratado e a saude do paciente. Nao ha
uma dose recomendada de 5-HTP, mas a maioria dos profissionais aconselha
doses entre 50 e 300 mg por dia, comecando com 25 mg e aumentando

gradualmente.

E importante destacar que, mesmo sendo um suplemento natural, 0 uso
inadequado e continuo de 5-HTP pode piorar os sintomas de condicées como
déficit de atencdo e hiperatividade, depresséo, transtorno de ansiedade
generalizada ou doenga de Parkinson. Isso ocorre porque 0 aumento da
producdo de serotonina pelo 5-HTP pode reduzir a concentragdo de outros
neurotransmissores importantes. Além disso, efeitos colaterais imediatos como
nauseas, vomitos, acidez, dor de estbmago, diarreia e tonturas podem ocorrer.
Se esses sintomas surgirem, a suplementacdo deve ser interrompida e um

médico deve ser consultado.

Recomenda-se que o uso da goma seja gradual, iniciando com cinco gomas
e aumentando a quantidade conforme a doenca tratada. E fundamental seguir

as orientacdes do médico responsavel pelo tratamento (REIS, 2023).

3.3 Contraindicactes

Mulheres gravidas estdo dentro das contraindicac6es desse produto devido
aos efeitos constritivos do vaso sanguineo fetal, mais conhecido como canal
arterial, devido aos antioxidantes que estao naturalmente presentes no cacau o
gue podem resultar em irritabilidade e desconforto abdominal em lactentes. O
Cacau presente na goma pode causar reacdoes alérgicas a quem possui

sensibilidade.

As alergias incluem reacdes cuténeas, dores de cabeca de enxaqueca,

desconforto digestivo como gas e nauseas, também é contraindicado para
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pessoas com insuficiéncia renal devido a presenca de castanha de caju, 0
consumo em excesso pode favorecer o ganho de peso, pois a castanha é rica

em calorias, tendo 570 kcal por 100 g.

Em geral, pessoas alérgicas a qualquer um dos excipientes utilizados para a

sintetizacao desta formulacéo n&do deve ingerir esse produto.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Elaborou-se a formulacdo de cada uma das gomas e realizou-se os seguintes

testes abaixo:

4.1 Testes Qualitativos

Os testes efetuados para garantir a qualidade da goma foram testes
organolépticos, pH, desvio padrdo e testes quantitativos. Esses testes foram
necessarios para averiguar os aspectos fisicos da goma, a acidez, analisar o

grau de dispersdo da goma e a formulacdo com melhor dureza para consumo.

4.1.1 Organolépticos

Aspectos fisicos da goma de cacau: coloracdo marrom de tonalidade escura,

odor de chocolate e textura firme com aparéncia lisa.

Aspectos fisicos da goma de castanha de caju: coloracdo amarela com odor
leve e natural da castanha utilizada, sua textura apresentou pouco menos firme
que o cacau e levemente granulada devido a presenca de fragmentos da

castanha.

4.1.2 pH

O objetivo era que o pH estivesse entre 3,5 a 8,0. O pH das gomas
produzidas estava levemente acido, portanto, foram obtidos os seguintes

resultados:

» Goma de cacau: 4,95
» Goma de castanha de caju: 5,6
» Goma Base: 5,4
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4.1.3 Desvio Padrao

O desvio-padrédo € uma medida que quantifica a dispersdo de um conjunto
de dados, refletindo o quéo uniformes eles séo. Ele representa a distancia dos
valores em relacdo a média do conjunto, sendo que quanto mais proximo de zero

for o desvio-padrédo, menor é a disperséo dos dados naquele conjunto.

» Peso Médio = 10,118g
» Variancia= 0,23g
» Desvio padrdo da goma final: 0,48g ou 4,74%

4.2 Testes Quantitativos

Os trés testes de goma base realizados apresentaram consisténcias distintas
devido as diferentes quantidades de matérias primas. O teste A apresentou uma
consisténcia inferior em relacdo aos outros testes, mostrando-se menos firme.
No teste B foi acrescentado 5 gramas de goma arabica a mais que o teste A, e
no teste C foi usado 5 gramas a mais de gelatina em relacdo ao primeiro teste,
apos a geleificacdo ambos os testes apresentaram consisténcia mais firme em
relacdo ao teste inicial, porém o teste C foi o que apresentou melhor dureza,
mostrando que a gelatina tem o poder de bloom (forca de gel) superior ao da
goma ardbica. Buscando a formulacdo mais rigida possivel, o teste C foi eleito

para adi¢cdo de principios ativos.
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5 CONCLUSAO

Foi possivel desenvolver uma goma alimenticia medicamentosa rica em L-
triptofano com ativos que atuam como antidepressivos e redutores do estresse
e ansiedade, extraidos do cacau e da castanha de caju. Varios testes de
metodologias diferentes foram realizados a fim de chegar a uma goma
medicamentosa com dureza, sabor e concentracdes de nutrientes ideais e com
guantidades minimas de contraindicacdes para consumo. Varios estudos
bibliograficos sobre neurociéncia, nutricdo, fitoterapia e farmacocinética foram
realizados ao decorrer do trabalho apresentado. Ficou consumado nesta
pesquisa os beneficios de uso de gomas como forma farmacéutica e a acéo
antidepressiva obtida na ingestdo de cacau e castanha de caju devido a suas

propriedades nutricionais.
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GLOSSARIO

5-HIDROXIINDOLACETICO: é o principal metabdlito da serotonina. na
analise quimica de amostras de urina, 0 5-hiaa é usado para determinar os niveis

de serotonina no corpo.
5-HIDROXITRIPTOAMINA: serotonina, hormoénio do bom humor;

5-HIDROXITRIPTOFANO: é o precursor imediato na biossintese de 5-ht a

partir do aminoécido triptofano

ACIDOS GRAXOS: trata-se de um tipo de lipidio ou gordura que é formada

por cadeias de carbono e um grupamento carboxila (—cooh) nas extremidades.

ALDEIDO DESIDROGENASE: remocéo de aldeidos toxicos produzidos a

partir do metabolismo mitocondrial.

AMINOACIDOS: moléculas organicas que possuem um atomo de carbono
ao qual se ligam um grupo carboxila, um grupo amino, um hidrogénio e um grupo

variavel.
ANSIOLITICOS: medicamentos responsaveis por tratar ansiedade;

ANTIDEPRESSIVOS: medicamentos responsaveis por diminuir sintomas de

depressao;

ANTIOXIDANTES: séo substancias que protegem as células e o material
genético da oxidacao, processo que ocorre naturalmente no organismo devido a

producao de radicais livres

BIFIDOBACTERIAS: é um género de bactéria anaerdbica e atua como um

probiotico beneficente para a saude humana.
BLOOM: dureza que a gelatina pode atingir;

CELULAS ENTEROCROMAFINS: s&o um tipo especializado de células

epiteliais intestinais capazes de produzir serotonina (5-ht)

ESPESSANTE: é uma substancia que torna mais consistente o liquido
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EXOCITOSE: processo celular de liberacdo de substancias para o meio

extracelular.

FARMACOS: principal substancia presente em um medicamento, substancia

que da o efeito
FENDA SINAPTICA: espaco entre as membranas das células

FITOQUIMICOS: nutrientes especificos que podem ser encontrados em

alimentos de origem vegetal

FITOTERAPIA: estudo das plantas medicinais e suas aplicagées na cura das

doencas;

FLAVONOIDES: sao uma classe de compostos fenélicos encontrados no

reino vegetal.

FRAGMENTOS POLIPEPTIDICOS: os peptideos s&o estruturas formadas

com base na ligacdo entre duas ou mais moléculas de aminoécidos.

LACTOBACILLUS: sao bactérias que auxiliam no funcionamento do sistema

digestivo.
L-TRIPTOFANO: aminoéacido precursor da serotonina

MONOAMINA OXIDASE: é uma enzima localizada na membrana externa da
mitocondria responsavel por transformar determinadas aminas em seus

correspondentes aldeidos.

NEUROPEPTIDEO Y: é um dos mais potentes reguladores do apetite e
estimula o comportamento de ingestdo de alimentos quando injetado no ndcleo

para ventricular (pvn).

NEUROTRANSMISSOR: sdo os mensageiros quimicos do cérebro. séo eles

0S responsaveis por passar informacdes entre um neurdnio e outro.
NIBS: sdo o chocolate em sua forma mais pura e menos processada.
POSOLOGIA: indicacao correta da dose de um medicamento a ser ingerido.

PREBIOTICO: componentes alimentares n&o-digeriveis que afetam
beneficamente o hospedeiro pelo estimulo seletivo da proliferacédo ou atividade
de populacdes de bactérias desejaveis no colon.
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7

PRECURSOR: o termo "precursor”" € usado para referir-se a um composto

gue precede outro numa via metabdlica.

RADICAIS LIVRES: moléculas liberadas pelo metabolismo do corpo com
elétrons altamente instaveis e reativos, que podem causar doencas

degenerativas de envelhecimento e morte celular.

SEROTONINERGICO: sdo ao mesmo tempo antagonistas e agonistas de

multiplos receptores 5ht, também inibindo a recaptacéo da serotonina.

SINTESE: é o mecanismo de produc&o de proteinas determinado pelo DNA,
gue acontece em duas fases chamadas transcricdo e traducdo. 0 processo
acontece no citoplasma das células e envolve ainda RNA, ribossomos, enzimas
especificas e aminoacidos que auxiliardo na sequéncia da proteina a ser

formada.

SISTEMA NERVOSO CENTRAL.: é a parte do sistema nervoso formada pelo

encéfalo e pela medula espinhal.

SISTEMA NERVOSO ENTERICO: é a divisdo nervosa autondmica
responsavel pela inervacdo do trato gastrointestinal e suas estruturas
acessoOrias. composto de corpos celulares neuronais e fibras nervosas
intrinsecas e extrinsecas, € uma rede nervosa complexa, em termos estruturais

e funcionais.



