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INGREDIENTES
ANTI-IDADE

Os ingredientes anti-idade, ou anti-aging, ou ainda,
antienvelhecimento, sGo amplamente conhecidos na industria
cosmética ha muito tempo. Mas, hoje, os consumidores também
tém a disposicdo uma série de alimentos e bebidas que contém esse
tipo de ingrediente em sua_formulagdo.




NUTRIGCAO ANTIENVELHECIMENTO

Nio é somente a pele que envelhece,
o0 organismo também sofre os efeitos
da idade avangada. A medida que en-
velhecemos, o organismo necessita de
menos calorias ¢ mais nutrientes. Para
preencher essas lacunas nutricionais,
os alimentos e bebidas fortificados
crescem em popularidade e se tornam
cada vez mais o principal suporte para
os consumidores que adotam o conceito
de envelhecimento saudavel.

Contudo, grande parte dos produtos
antienvelhecimento nao sao definidos
como tal, mas identificados por seus
componentes, ou seja, por utilizarem
antioxidantes e outros ingredientes
benéficos para a fortificagao.

As principais preocupagoes relacio-
nadas a terceira idade incluem a fungio
cognitiva, a satide ocular e a satide Gssea
e articulagoes, além de questoes mais
genéricas vinculadas ao sistema imuno-
16gico e a satde cardiovascular. Diante
disso, as empresas voltam cada vez mais
seus esforgos para essa drea, elaborando
alimentos para ingestdo cotidiana que
contém ingredientes benéficos para a
satde ou que possam ser fortificados
com tais ingredientes.

O setor de produtos anti-idade é
altamente fragmentado e por muito
tempo se manteve confinado a produ-
tos enriquecidos com antioxidantes.
Segundo estatisticas, menos de 0,1%
dos lan¢camentos globais de alimentos
e bebidas foram posicionados especi-
ficamente na plataforma de produtos
antienvelhecimento ou para um en-
velhecimento bem sucedido, enquanto
que 10 vezes esse valor (mais de 1%)
foram comercializados como ricos em
antioxidantes.

Atualmente, o mercado de produtos
antienvelhecimento tem se desenvolvi-
do em virias linhas, especialmente no
segmento de bebidas nao alcodlicas,
onde a demanda por sucos superfruits,
como cranberry e goji, se destaca, assim
como as vdrias bebidas funcionais com
diferentes linhas, oferecendo beneficios
de satdde especificos.

Outra tendéncia importante é o
desenvolvimento continuo de produtos
que vao além do limite entre alimentos
e bebidas e o consumo de suplementos

dietéticos, tais como bebidas que contém
caracteristicas de suplementos e que
apontam para centros de atendimento
bem definidos. Muitos dos ingredientes
ativos utilizados, tais como vitaminas,
antioxidantes, dcidos graxos 6mega 3,
coenzima Q10 e a glucosamina, tém tido
grande sucesso no mercado de suplemen-
tos alimenticios em muitos paises, com
elevada percepe¢io de seus beneficios.
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Entre os ingredientes com pertil re-
lativamente elevado que conquistaram
o mercado estd o resveratrol (enzima
extraida da uva), um potente antioxi-
dante que, teoricamente, ajuda a evitar
danos causados pelos radicais livres, que
leva ao envelhecimento prematuro das
¢élulas. O resveratrol tem sido relacio-
nado com tratamentos preventivos de
cancer, saide cardiovascular, proces-
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sos anti-inflamatoérios e propriedades
antienvelhecimento, que ajudam a pro-
mover a energia e a aparéncia juvenil.
Com presenga garantida no mercado
de suplementos, o resveratrol comega
a emergir como um componente nos
lancamentos de bebidas e doces nos
Estados Unidos, como suco de frutas
vermelhas e goma de mascar fortifica-
dos com esse ingrediente.

No mercado norte-americano ha
uma quantidade crescente de refrige-
rantes e sucos feitos com diferentes
ingredientes ativos destinados a preve-
nir problemas de satide especificos. As
variedades nessa linha incluem produtos
que protegem contra os radicais livres
para o desenvolvimento de células sau-
déaveis e contém ingredientes antien-
velhecimento, como a coenzima Q10, o
EGCG (galato de epigalocatequina), o
extrato de mirtilo (rico em antocianina)
e o aloe vera.

Esses ingredientes antienvelheci-
mento tém sido associados aos caro-
tendides, especialmente a luteina e
a zeaxantina, para prote¢io da saide
ocular contra a degenera¢ao macular
relacionada com a idade avangada; seu
uso é regular no mercado de suple-
mentos, mas ainda nio ¢ significativo
em alimentos e bebidas. No entanto,
sdo frequentemente
usados em bebi-
das saudaveis,
geralmente, !

l ’ ' i

nagao com outros nutrientes.

Sem ddavida, o envelhecimento
saudavel é uma plataforma de cresci-
mento rapido, em que os fabricantes
de alimentos podem posicionar os seus
novos produtos; contudo, ainda é con-
siderada como uma area complexa e,
muitas vezes, altamente fragmentada,
que concentra uma variedade de ingre-
dientes e beneficios.

INGREDIENTESVS.
ENVELHECIMENTO

Os produtos fortificados dirigidos
ao mercado antienvelhecimento podem
ser desenvolvidos em diferentes areas
e oferecem intiimeras oportunidades
para os fabricantes de alimentos. Entre
os ingredientes que despontam como
promissores nesse mercado estio o0s
antioxidantes.

Descobertas cientificas demonstra-
ram que o consumo de nutrientes com
agdo antioxidante pode contribuir para
reverter ou retardar o envelhecimento
celular.

Segundo algumas teorias, o envelhe-
cimento se deve a dois fatores: a pro-
gramagdo genética com uma resposta
pré-determinada de cada organismo; e
aum processo no genético, envolvendo
os radicais livres.

Os radicais livres sdo dtomos ou
moléculas que possuem um ndmero
impar de elétrons na dltima camada
eletronica. Isso os torna instaveis e
altamente reativos, fazendo com que
estejam sempre buscando capturar ou
ceder elétrons das células a sua volta.
Sob condigoes normais, os radicais
livres sdo essenciais para o funciona-
mento do organismo. Porém, quando
em excesso, passam a atacar células
sadias, como proteinas, lipidios e DNA.
Ao capturar o elétron, os radicais livres
atuam como agentes oxidantes. O pro-
cesso danifica a membrana e a estrutura
da célula, podendo, em casos extremos,
levar a morte celular. Os danos causados

a0 DNA celular sao responsaveis pelo
envelhecimento celular e por
intimeras doengas cronicas,
oncoldgicas, cardiacas e
degenerativas.
Os antioxidantes sdo
nutrientes que previnem os

danos causados pelos radicais livres as
¢élulas e tecidos do organismo. Os hébi-
tos de vida saudaveis e o consumo de an-
tioxidantes e suplementos nutricionais
podem assumir um papel importante
na genoprotegio, auxiliando a reparar
os danos no DNA celular e contribuindo
para retardar o envelhecimento huma-
no e o aparecimento de determinadas
patologias degenerativas.

AGAO DO RESVERATROL
NO ENVELHECIMENTO
BIOLOGICO E CUTANEO

O resveratrol ¢ um polifenol antioxi-
dante com diversos efeitos bioldgicos,
encontrado em elevadas quantidades
na planta Polygonum cuspidatum, nas
uvas e no vinho tinto.

Evidéncias laboratoriais tém de-
monstrado que o resveratrol atua nio
somente contra o envelhecimento
cutidneo, mas também contra o en-
velhecimento bioldgico de varios 6rgaos
¢ sistemas, nomeadamente do sistema
cardiovascular, esquelético e neuroldgi-
co. O resveratrol ¢ ainda uma molécula
com propriedades anticancerigenas,
antiangiogénicas, antibacterianas, an-
tifingicas e antivirais.

O envelhecimento cutianeo é causa-
do por fatores intrinsecos e extrinsecos,
sendo que alteragoes morfoldgicas
resultantes do envelhecimento intrin-
seco sdo distintas do extrinseco. O
envelhecimento intrinseco ¢ o envelhe-
cimento cronolégico da pele associado
as caracteristicas genéticas de cada
individuo, sem interferéncia de fatores
externos. O envelhecimento extrinseco
é causado pela exposigio a fatores exter-
nos ambientais, sociais e relacionados
com a dieta.

O resveratrol ¢ uma molécula com
potencial para ser utilizada em produtos
antienvelhecimento, tendo em conta
suas propriedades antioxidantes. E
responsavel pelo downregulation de
fatores de transcri¢do importantes
envolvidos no foto envelhecimento e
pela supressio da expressao das meta-
loproteinase de matriz (MMP-1e¢ MMP-3)
nos fibroblastos da derme, favorecendo
a preservac¢io do colageno da derme,
aumentando o tempo de vida das células
epidérmicas, estimulando os fibroblas-



tos da pele na produgao de coldgeno e
elastina e refor¢ando a elasticidade da
pele. Recentemente, um estudo in vitro
concluiu que o resveratrol inibe também
as metaloproteinases de matriz MMP-2
€9, induz a formagao de colageno tipo
IT e a producio de proteoglicanos sulfa-
tados, diminuindo a degradagio da ma-
triz extracelular e, consequentemente,
contribuindo para a aparéncia de uma
pele mais jovem e firme.

O resveratrol ainda é capaz de atenu-
ar o foto envelhecimento, atuando sobre
os mecanismos de sinalizacao celular
relacionados com o foto envelhecimento
mediado pela radiagdo UV.

Com rela¢do ao envelhecimento
biol6gico, o resveratrol exerce uma
diversidade de beneficios para a satiide
através da ativagio de muiltiplas vias
intracelulares, sendo que muitas das
quais sdo as mesmas que as ativadas
pela restrigio caldrica, muito conhe-
cida por reforgar a saide e aumentar
a esperanga de vida.

Um primeiro alvo do resveratrol é
a classe das sirtuinas que estio envol-
vidas nos processos metabolicos. Nos
mamiferos, foram identificadas sete
classes de sirtuinas, das quais o SIRT-
1 é o responsavel pelos beneficios na
satide e longevidade, tanto na restri¢do
calérica como através das agoes do res-
veratrol. Estas sirtuinas sdo expressas
em tecidos adultos e fetais, assegu-
rando a chave para a saide humana e
a longevidade.

No ambito da prote¢do cardiovas-
cular, a molécula de resveratrol de-
monstra possuir propriedades bastante
promissoras, que contribuem para a di-
minuigao do risco de desenvolvimento

de doengas cardiovasculares. Estudos
recentes revelam a sua capacidade
de produzir efeitos cardioprotetores
através da atenuagdo da produgio de
ERO (espécies reativas de oxigénio),
melhorando a funcio endotelial, a
inibi¢ao de processos inflamatdrios e
a diminui¢do da taxa de apoptose en-
dotelial. Além disso, o resveratrol atua
sobre os mecanismos de agregacio
plaquetdria, possui atividade antioxi-
dante, propriedades vasodilatadoras
e efeitos benéficos sobre os niveis de
colesterol e triglicérides.

Em relagao as propriedades vaso-
dilatadoras, a inibi¢do da producgao
de tromboxanos A2, provocada pela
inibi¢ao da enzima COX-1, é um dos
mecanismos pelo qual o resveratrol
é responsavel pela vasodilatagao.
Além do mais, estimula os canais de
potassio ativados pelo calcio, induz as
enzimas 6xido nitrico sintetase e sua
distribui¢do, aumentando a produgio
de o6xido nitrico (propriedades
vasodilatadoras).

As propriedades antioxidantes do
resveratrol previnem a oxidagao das LDL
e diminuem a expressdo de marcadores
de estresse oxidativo. Possui, ainda, a
capacidade de limitar a acumulagéo de
colesterol pelos macréfagos, reprimir
a ativagdo de genes relacionados com
a captagdo de colesterol, diminuir a
pressdo arterial, reduzir os niveis de
endotelina (proteina com propriedades
vasoconstritoras), atenuar a adesdo
dos mondcitos as células endoteliais e
reduzir os danos no miocardio provoca-
dos por episddios de isquemia. Estudos
recentes evidenciaram, também, que
o resveratrol ¢ capaz de induzir a
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biogénese das mitocondrias, tanto em
culturas de células endoteliais como no
endotélio com envelhecimento vascular
acelerado.

Nas patologias neurodegenerati-
vas, o resveratrol exibe caracteristicas
neuroprotetoras através das suas pro-
priedades antimiclogénicas, ou seja,
inflamatérias e oxidantes.

Como mencionado anteriormente,
o resveratrol possui fortes propriedades
antioxidantes, ndo somente por atuar
como sequestrador de radicais livres,
mas também por suprimir a produgio
de radicais livres, protegendo os neurd-
nios de danos oxidativos. Possui, ainda,
capacidade de reduzir a citotoxicidade
provocada pelos peptideos B-amiloides,
melhorar as respostas glial, inflamato-
ria e oxidativa, proteger as células da
morte celular ¢ acumulagio de ERO
¢ suprimir uma das vias de produgao
da proteina B-amiloide, reduzindo a
sua produgdo. Além disso, prolonga
a sintese do peptideo B-amiloide, em
culturas de neurénios.

O resveratrol é responsavel, ainda,
por diminuir toda a resposta neu-
roinflamatdéria associada a doenga de
Alzheimer, melhorando os prejuizos de
memoria e aprendizagem.

No que diz respeito aos efeitos
antimiloidogénicos, estudos demons-
traram que o resveratrol diminuiu a
quantidade de proteina B-amiloide
produzida, sua agregacio e acumula-
¢a0, e desestabilizagdo de neurofibrilas,
abrandando a progressao da neuro-
degeneragdo. Além disso, protegeu
os neurdnios da neurotoxicidade e

apoptose induzidas pelo
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peptideo B-amiloide. De acordo com
todos estes efeitos, o resveratrol
pode ser considerado uma molécula
com agdes promissoras na doenga de
Alzheimer, melhorando as capacidades
de memoria e aprendizagem que, com a
evolugio da doenga, vao se degradando
cada vez mais.

Com relagio aos efeitos protetores
da desmineralizagido 6ssea, o resvera-
trol ¢ uma molécula com capacidade
de provocar o relaxamento dos vasos
sanguineos através do aumento da pro-
dugio de 6xido nitrico, permitindo o
aumento de aporte sanguineo ao 0sso.
Desse modo, contribui para a melhoria
da atividade osteoblastica e diminuigio
da osteoclastica. Além disso, o resve-
ratrol aumenta o grau de relaxamento
muscular dependente da endotelina,
prevenindo o enfraquecimento 0sseo.

Muitas e complexas vias estdo envol-
vidas no efeito protetor do resveratrol
sobre o envelhecimento biolégico e
cutineo; contudo, ainda sio necessa-
rias mais pesquisas.

PROPRIEDADES ANTIENVELHECIMENTO DA COENZIMA Q10

A coenzima Q10, também conheci-
da como ubiquinona, é uma substancia
natural produzida pelo organismo, mas
que decresce a medida que a idade
avanea.

As fungdes da coenzima Q10 sdo
principalmente a nivel da mitocondria,
a central energética das células. Quando

os alimentos e 0 oxi-
p génio sao trans-

formamos em energia (ATP), a parte
final desta transformagio depende da
presenga de coenzima Q10, sendo que
sem os niveis adequados desta, as ¢élu-
las ndo sao capazes de produzir energia
de forma eficaz.

E também na mitocondria, quando
a produgio energética é realizada, que
ocorre uma elevada producgio de radi-
cais livres de oxigénio e onde a presenga




de niveis adequados da coenzima Q10
40 necessario para diminuir a produgio
de radicais livres de oxigénio.

Além disso, a coenzima Q10 desem-
penha papel antioxidante na regenera-
¢do de outros antioxidantes, como a
vitamina C e a vitamina E.

Usada em muitos paises para o trata-
mento de doengas cronicas relativas ao
envelhecimento, a coenzima Q10 esta
sendo apontada pelos cientistas como
um poderoso antioxidante indicado para
melhorar o funcionamento cardiaco. A
principal drea de pesquisa e avaliagio
critica ¢ a das cardiomiopatias, onde
os efeitos benéficos da terapia com a
coenzima Q10 na melhora da fungio
cardiaca sao particularmente eviden-
tes em casos de insuficiéncia cardiaca
congestiva, isquemia do miocardio,
angina péctoris e hipertensao arterial.
Outras dreas de uso potencial incluem
doengas periodontais, disfungoes do
sistema imunol6gico, Diabetes Mellitus
e distrofias musculares.

Algumas das propriedades biologi-
cas da coenzima Q10 podem explicar
seu papel biolégico. Cofator essencial
da produgio celular de energia, é
um componente essencial da cadeia
respiratoria da mitocondria da célula
e desempenha um importante papel
na produgéo de ATP, principal fonte de
energia celular.

Necessdria para o uso eficiente de
oxigénio, a coenzima Q10, segundo
pesquisas, também parece controlar
o fluxo de oxigénio intracelular. Sua
agao pode ser compreendida como uma
diminui¢ao da hipéxia e do impacto da

isquemia sobre o corag¢do em condigbes
de aporte insuficiente de oxigénio.

Estudos constataram, ainda, que a
coenzima Q10 desempenha um papel
antioxidante inespecifico na célula e
pode diminuir o dano potencial de ra-
dicais livres resultantes da peroxidagio
de 4cidos graxos insaturados na célula.

Tais propriedades biolégicas se refle-
tem em ganhos nutricionais e beneficios
para as condigoes gerais de satide, parti-
cularmente na melhora da produgao de
energia e desempenho fisico; melhora
da funcéo cardiovascular, regenerando
tecidos lesados e promovendo a melhora
de disttirbios do sistema cardiovascular,
como a hipertensao arterial; prevengio
e cura de doengas periodontais; estimu-
lo do sistema imunol6gico enfraquecido
ou comprometido, melhorando nao
somente a produgio de anticorpos e de
linfécitos T, mas também aumentando
a atividade fagocitdria; e neutralizagio
dos radicais livres.

A coenzima Q10, além de servir
como cofator da produgio de energia,
funciona como um antioxidante tao
eficaz quanto a vitamina E no tecido
cardiaco, mas menos eficiente em teci-
do hepitico. Este estudo sugere que a
suplementagédo de coenzima Q10 deve
ser incluida em qualquer programa
antioxidante abrangente.

Estudos também evidenciaram os
beneficios da coenzima Q10 em retar-
dar o processo de envelhecimento. A
propriedade antienvelhecimento pode
ser devida a sua capacidade de melho-
rar o estado de energia das células e
aumentar a eficiéncia da utiliza¢io do
oxigénio. Estudos demonstraram que
o contetido de coenzima Q10 diminui
com o avangar da idade, especialmente
nos tecidos cardiaco e hepatico. Prote-
gendo as células contra a peroxidagio,
a coenzima Q10 aumenta a tolerancia
de idosos e sedentérios ao exercicio
fisico e pode corrigir falhas do sistema

imunoldgico.

O declinio dos
niveis de coenzima
Q10 pode ser uma
possivel explicagio

para uma série de
condigoes associadas
ao envelhecimento, como uma
maior vulnerabilidade as infecgbes
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bacterianas e virais ou uma maior preva-
léncia de doengas periodontais. Estudos
efetuados em ratos demonstraram par-
ciais de declinios na fung¢io imunoldgica
relacionados com a idade. Além disso,
constatou-se que a coenzima Q10 tem
a capacidade de aliviar possiveis efeitos
toxicos das drogas comumente usadas
para tratar doengas mais prevalentes em
idosos, como neoplasias e hipertensio
arterial.

Estudos de longevidade em ratos
demonstraram que a suplementacio
semanal de coenzima Q10 (em forma de
emulsio) aumentou significativamente a
duragio davida, quando o tratamento foi
iniciado no ponto médio da expectativa
de vida. As doses usadas nos ratos foram
mais ou menos equivalentes a dose de
30 miligramas por dia de coenzima Q10
utilizada em seres humanos.

A coenzima Q10 é usada em associa-
¢4o com outros ingredientes anti-aging.

OS MULTIPLOS BENEFICIOS
DO COLAGENO

O colageno é uma
proteina fibrosa en-
contrada em todo
o reino animal.
Contém cadeias
peptidicas dos
aminodcidos
glicina, prolina,
lisina, hidroxilisi-
na, hidroxiprolina e
alanina. Essas cadeias
sdo organizadas de forma
paralela a um eixo, formando as fi-
bras de colageno, que proporcionam
resisténcia e elasticidade a estrutura
presente. As proteinas colagenosas
formam agregados supramoleculares
(fibrilas, filamentos ou redes), sozinhas
ou em conjunto com outras matrizes
extracelulares. Sua principal fungdo é
contribuir com a integridade estrutural
da matriz extracelular ou ajudar a fixar
¢élulas na matriz. O colageno apresenta
propriedades mecanicas singulares e é
quimicamente inerte.

Nas dltimas décadas, o coldgeno
ganhou espaco devido a suas intimeras
aplicagoes. Um de seus beneficios esta
relacionado ao envelhecimento. Produzi-
do naturalmente pelo organismo através

COLAGEND
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dos fibroblastos, o colageno presente no
organismo durante a juventude repre-
senta até 1/3 de toda a estrutura Gssea,
dérmica e muscular. A capacidade de
produgao dessa proteina se da através da
digestao, onde o organismo transforma
o alimento fonte de coldgeno em amino-
acidos que serao absorvidos e distribui-
dos pelo organismo através da corrente
sanguinea, conforme a necessidade.
Pesquisas sobre a relagdo entre o
envelhecimento da pele e a produgio de
coldgeno tém aumentado nos dltimos
anos. A principal caracteristica do en-
velhecimento da pele € a fragmentagio
da matriz de coldgeno na derme por
agao de enzimas especificas, tal como
a metaloproteinase da matriz. Essa
fragmentagdo na estrutura da derme
diminui a produ¢do de mais coldgeno.
Os fibroblastos que produzem e orga-
nizam a matriz de coldgeno niao podem
inserir o coldgeno fragmentado. A perda
da inser¢io de coldageno, ou seja, a me-
nor produgio de coldgeno impede que
os fibroblastos recebam informacoes
mecanicas, ocorrendo o desequilibrio
entre a produgio de coldgeno e a agio
de enzimas que degradam o coldgeno.
Na pele envelhecida, hda uma menor
produgdo de colageno pelos fibroblas-
tos € uma maior ag¢do das enzimas
que o degradam, e este desequilibrio
avanga o processo de envelhecimento.
Sao comprovados clinicamente que os
tratamentos antienvelhecimento, com
dcido retindico, laser, CO, e inje¢do
intradérmica de acido hialuronico, es-
timulam a produgio de novo colageno
nao fragmentado. Esses tratamentos
promovem o equilibrio entre a produgéo
de colageno e a agio das enzimas que
o degradam, retardando o processo de
envelhecimento e, consequentemente,
melhoram a aparéncia e a satide da pele.

Em estudos sobre os efeitos da inges-
tao do colageno hidrolisado nas proprie-
dades da pele, foi levantada a hipGtese
de que a suplementacgio dietética com
coldgeno hidrolisado promove a sintese
de coldgeno na pele. Provavelmente,
os peptideos de coldgeno aumentam a
acao dos fibroblastos e a formagao de
fibrilas de coldgeno de uma maneira
especifica. Os resultados das pesquisas
indicaram que a ingestio de coldgeno
hidrolisado pode aumentar a produgio
de colageno pelos fibroblastos e retardar
o envelhecimento da pele, reduzindo as
mudangas relacionadas a matriz extra-
celular durante o envelhecimento por
estimular o processo anabélico na pele.

O colageno também esta relaciona-
do com a regeneragio e recuperagao de
lesoes. A oferta adequada de colageno
pode, ndo somente prevenir, como re-
generar tecidos e aumentar a densidade
6ssea, combatendo doengas como osteo-
porose, bursite, tendinite e distensdo
muscular. Além disso, estudos indicam
que o uso do colageno hidrolisado no
tratamento de lesoes e fraturas pode
melhorar a resposta imunoldgica do
organismo, acelerando a regeneracio e
recuperando tecidos.

Um estudo realizado pelo Depar-
tamento de Satde Publica, Epide-
mioldgica e Econdmica da Saide da
Faculdade Publica de Liége, na Bélgica,
demonstrou uma redugio significativa
da dor em pacientes com problemas nas
articulagbes em membros superiores,
inferiores ou na lombar que ingeriram
colageno hidrolisado durante o trata-
mento. Os 200 pacientes, de ambos os
sexos, acima dos 50 anos ¢ com dores
cronicas nas juntas, foram submetidos a
teste duplo cego com o uso de cipsulas
1.200mg/dia de coldgeno ou capsulas
de placebo. Ao final dos seis meses de

estudo, os pesquisadores concluiram
que a resposta clinica a dor do grupo
que ingeriu a proteina melhorou signifi-
cativamente (51%) em relagio ao grupo
que utilizou placebo.

Pesquisas mais recentes apontam
a possibilidade do uso de colageno no
tratamento de fraturas. Um estudo
da Isra University, na Jordania, em
Israel, avaliou a eficacia do coldgeno
no tratamento de fraturas na cauda de
ratos e também demonstrou resultados
promissores; 32 ratos foram divididos
em quatro grupos, onde trés deles re-
cebiam 10, 20 e 30mg/dia de colageno,
respectivamente. Ao fim da pesquisa
observou-se que os ratos submetidos
a dose mais baixa de coldgeno tiveram
uma taxa de cura mais rapida, com o
desaparecimento dos edemas ¢ hema-
tomas, variando entre 2 e 4 semanas,
enquanto parte das cobaias do grupo de
controle (que nio ingeriram colageno)
nao chegaram a curar-se.

No geral, as evidéncias apontam
que o uso do coldgeno na recuperagio
e regeneragio de lesdes é promissor e,
gragas a sua baixa toxidade, as doses
toleraveis podem variar bastante. Mes-
mo assim, é possivel observar que uma
pequena suplementagio é suficiente e,
até mesmo, mais eficaz, para combater
os males do desgaste dsseo. De qualquer
forma, os estudos na 4rea continuam,
até mesmo porque nio existe um con-
senso médico sobre a superdose e seus
efeitos no organismo.

O colageno também é fonte de fibras
e proteina animal. O predominio de
aminodcidos, como glicina, prolina,
lisina, hidroxiprolina, hidroxilisina e
alanina, e a auséncia da maioria dos ami-
nodcidos essenciais, como o triptofano,
faz com que o colageno seja considerado
uma fonte proteica pobre para a dieta
humana. Por outro lado, o coldgeno é
um exemplo claro do relacionamento da
estrutura proteica e a fungio bioldgica,
pois fornece resisténcia e elasticidade
nas estruturas anatomicas na qual esta
presente. Assim, a falta de aminoacidos
essenciais do coldgeno nao o torna inu-
tilizavel, pois suas fragbes apresentam
um importante papel na dieta humana
por serem consideradas fontes de fibras
nutritivas e por constituirem uma fonte
de proteina animal.



Um avango na medicina nutricional
¢é a prevencgdo e o tratamento das dis-
fungdes gastrointestinais pelo consumo
de fibras dietéticas, uma vez que esses
compostos mantém o funcionamen-
to normal do trato gastrointestinal,
aumentando o volume do contetido
intestinal e das fezes, o que reduz o
tempo de transi¢do intestinal e ajuda
a prevenir a constipagao. Sua presenga
nos alimentos induz a saciedade no
momento das refeigoes. Ha alguns anos,
considerava-se que os vegetais e as fru-
tas eram as maiores fontes de fibras em
alimentos. Entretanto, em uma série de
casos, o colageno e, particularmente,
suas fra¢oes obtidas por uma variedade
de téenicas, provou ser mais eficiente do
que as fibras de origem vegetal, como
por exemplo, na absor¢io de agua e
gelificagdo. Além disso, o colageno é
apropriado como um substituto parcial
de carne.

O colageno também apresenta efeito
anti-hipertensivo. Um estudo in vivo do
potencial anti-hipertensivo do colageno
hidrolisado de origem bovina e suina foi
realizado em ratos naturalmente hiper-
tensos e obteve resultados satisfatorios.
O coldgeno hidrolisado aumentou signi-
ficativamente a inibi¢do da atividade
da enzima conversora de angiotensina
(ECA) e aumentou a atividade hipoten-
siva. A ECA promove a conversio da
forma inativa do decapeptideo angiote-
sina I em octopeptideo angiotensina I,
um potente vasoconstritor, ¢ desativa
a bradicinina, que é um vasodilatador
poderoso ¢ permeabilizador da parede
dos vasos. Assim, o coldgeno hidrolisado
de origem bovina e suina apresenta um
potencial de aplicagdo em tratamentos
ou prevengdo de hipertensao.

A administragao de isolado proteico
de soro e de colageno hidrolisado de
origem bovina e suina para reduzir os
efeitos da tlcera gastrica foi observada
em ratos submetidos 4 gavagem. Esse
tratamento reduziu de 40% a 77% o
indice de lesao ulcerativa (ILU), de-
pendendo da dosagem. Por exemplo,
isolado proteico de soro/coldgeno
de origem bovina (na propor¢do de
375:375mg/kg peso corporal) reduziu
em 64% a ILU. O mecanismo para a
protecdo da mucosa envolveu uma re-
dugio da concentrag¢do plasmatica de

gastrina (aproximadamente 40%), um
aumento significativo (50%-267%) na
produgéo de muco, ¢ uma redugio no
ILU, quando as administragdes foram
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intragastricas. A gastrina, substincia
sulfidrila, a formacdo de muco, o fluxo
de sangue mucosal, a renovagio celu-
lar e a producdo de bicarbonato estdo
envolvidos na prote¢do contra a tlcera
gastrica. Assim, o coldgeno hidrolisado,
tanto de origem bovina quanto o de
origem suina, apresentou maior efeito
na producio de muco. Por outro lado,
o efeito do isolado proteico de soro
também foi dependente de compostos
sulfidrilicos, resultando em um efeito
protetor quando as duas proteinas
foram administradas em conjunto.

Pensando nos beneficios que o
coldgeno pode oferecer, o mercado
de alimentos e bebidas vem investin-
do no desenvolvimento de produtos
que contenham coldgeno em suas
composigoes.

Atualmente, no mercado nacional,
o coldgeno estd presente em diversas
aplicagOes, como barras de cereais
para a reduc¢do do teor de agticar, nos
iogurtes para a redugio do teor de gor-
dura, sorvetes para conferir uma maior
cremosidade, reduzindo a formagao
de cristais de gelo, nos shakes para o
enriquecimento proteico, nos choco-
lates para a redugio de gordura e em
bebidas para a clarificagao e também
enriquecimento proteico das mesmas.

O colageno também pode ser
encontrado em bebidas funcionais,
complexos vitaminicos, cdpsulas, shots
e gomas. H4, ainda, a sua versio em
po, que pode ser misturada em sucos e
shakes, entre muitas outras aplicagoes.
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Probi6tico é definido como um
suplemento alimentar microbiano vivo
que afeta de maneira benéfica o orga-
nismo pela melhora no seu balango
microbiano. J4 os prebiéticos sio com-
ponentes alimentares néo digeriveis que
afetam beneficamente o hospedeiro,
por estimularem seletivamente a proli-
feragdo ou atividade de populagoes de
bactérias desejaveis no célon. Adicio-
nalmente, os prebiéticos podem inibir a
multiplicagao de patégenos, garantindo
beneficios adicionais a satide do hospe-
deiro. Esses componentes atuam mais
frequentemente no intestino grosso,
embora possam ter também algum
impacto sobre os microorganismos do
intestino delgado. Os simbidticos sido
o produto no qual um probidtico ¢ um
prebidtico estio combinados, como é
o caso, por exemplo, quando um pre-
bidtico, como o frutooligossacarideo,
¢é adicionado a um iogurte probidtico.

Viarios estudos desenvolveram
hipé6teses so-
bre como
o envelhe-
cimento
pode alterar
a microbio-
ma intestinal
e como certos
prebidticos e
probidticos po-
dem ajudar a
prevenir ou re-
verter essas alte-
ragoes.
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O envelhecimento estd associado a
transformagoes na fungdo imunitaria
e a motilidade intestinal, podendo
ocorrer alteragdes no tipo € nimero de
bactérias no intestino. O desequilibrio
da microbioma intestinal pode inibir a
fungéo intestinal, aumentando o risco
de infecc¢ao e inflamagio cronica e,
possivelmente, aumentando o risco
relacionado a inflamagéo cronica, como
diabetes, doengas cardiacas e certos
tipos de céncer.

Também relacionada com a idade,
a deterioragdo do sistema imunitario
e a inflamagdo sdo outras causas de
mudangas no intestino relacionadas a
idade. Uma dieta menos diversificada
pode levar a redugiao da diversidade
microbioma, comprometendo a saide
intestinal. Uma baixa ingestao de fibra
prebidtica pode levar a diminui¢do da
producio de acido graxo de cadeia cur-
ta, tais como o butirato, o qual alimenta
e protege as células intestinais; além do
aumento de metabolitos prejudiciais.

Alguns probidticos, como os Lacto-
bacillus e as Bifidobacterias, bem como
algumas fontes de prebidticos, como
a inulina e os frutooligossacarideos,
podem ajudar a prevenir ou reverter as
mudangas relacionadas com a idade na
microbiota intestinal. As Bifidobacte-
rias, por exemplo, sintetizam vitaminas,
como o 4cido folico, e produzem acetato

e lactato que podem inibir os patdgenos.
Nos idosos, os prebidticos e probio-
ticos podem alterar a composi¢dao da
microbiota intestinal; prevenir e¢/ou
tratar a diarreia associada a antibiti-
cos; aliviar a constipagdo; e estimular
o sistema imune de forma positiva,
diminuindo o risco de infecgao.

Os diferentes probidticos sdo estu-
dados e comercializados na forma de
preparagdes contendo um tinico microor-
ganismo ou uma combinagéo deles.

O probidtico deve se apresentar via-
vel na preparac¢ao e manter essa viabili-
dade no ecossistema digestivo, condigio
indispensavel para a sua atuagio.

Belgian chocalnte bars
with probioctics to help

.f Cihmian Fres
o HMiit Fres

Os probiéticos sdo comercializados
na forma de preparagdes farmacéuti-
cas, em capsulas ou sachés, ou naturais,
como leite fermentado ou iogurtes.
Quando comercializados em capsulas
ou sachés, a liofilizagio do produto
permite manter a viabilidade durante
longo periodo de armazenamento na
temperatura ambiente.

O grande uso das bactérias do géne-
ro Lactobacillus em alimentos decorre
dos resultados de seu comportamento
nos mesmos, como capacidade de
fermentar agticares, formando acido
lactico abundantemente; capacidade
termodtrica, tornando-a resistente a
tratamentos térmicos mais baixos; alta
elaboragdo de 4cido lactico, eliminando
de seus substratos microorganismos
competitivos; capacidade de formar
substincias volateis, alterando valores
sensoriais de determinados alimentos;
¢ incapacidade de sintetizar a maioria
das vitaminas exigidas, impedindo seu
crescimento em meios carentes desses
nutrientes reguladores.

Atualmente, os alimentos pro-
biéticos disponiveis no mercado in-
cluem sobremesas a base de leite,
leite fermentado, leite em po, sorvete,
iogurte e diversos tipos de queijo, além
de produtos na forma de capsulas ou
produtos em p6 para serem dissolvidos
em bebidas frias, sucos fortificados, ali-
mentos de origem vegetal fermentados
€ maioneses.

Os prebidticos podem incluir fécu-
las, fibras dietéticas, outros agticares
nio absorviveis, alcodis do agticar e




oligossacarideos, sendo que este dltimo
é encontrado como componente natu-
ral de vérios alimentos, como frutas,
vegetais, leite e mel.

Entre os oligossacarideos naturais,
0s FOS sao os principais compostos re-
conhecidos e utilizados em alimentos,
aos quais se atribuem propriedades
prebidticas. Os FOS estdo presentes
como compostos de reserva energética
em mais de 36 mil espécies de vegetais,
muitos dos quais utilizados na alimen-
tacdo humana. As principais fontes de
FOS incluem trigo, cebola, banana,
alcachofra, alho e raizes de chicoria.

Os FOS possuem caracteristicas
que permitem sua aplica¢do tecnold-
gica na fabricagio de diversos tipos de
alimentos. Apresentam cerca de 1/3
do poder adogante da sacarose, maior
solubilidade que a sacarose, nio cris-
talizam, nao precipitam e nao deixam
sensagdo de secura ou areia na boca.

Devido a essas caracteristicas, os
FOS podem ser usados em formula-
¢oes de sorvetes e sobremesas lacteas,
em formulagbes para diabéticos, em
produtos funcionais que promovam
efeito nutricional adicional nas 4reas de
prebiodticos, simbidticos, fibras dieté-
ticas, em iogurtes, promovendo efeito
simbidtico (além do préprio efeito
probiético do iogurte), em biscoitos e
produtos de panificagio, substituindo
carboidratos e gerando produtos de
teor reduzido de agiicar, em barras
de cereais, sucos e néctares frescos,

produtos de confeitaria, molhos etc.
Na aplica¢do de simbiéticos em
alimentos, o ideal é que o ingrediente
selecionado seja um substrato metabo-
lizavel pelo microorganismo probidtico
no intestino, o que possibilitaria um
aumento na capacidade de sobrevivén-
cia do probidtico. Um exemplo, seria
o probidtico bifidobactéria, associado
ao prebidtico galactooligassacarideo.
Outros exemplos de alimentos
simbiéticos incluem as bifidobactérias
associadas a frutooligossacarideos, e
Lactobacillus associados a lactitol.

O DESAFIO DAS
FORMULACOES

Além da sele¢éo inicial de ingre-
dientes dos produtos, que sdo ajustadas
a diferentes preocupagoes culturais,
étnicas ou médicas relacionadas a
terceira idade, varias questoes téce-
nicas podem surgir na tentativa de
produzir e comercializar um alimento
antienvelhecimento.

Essas questdes incluem itens como
possiveis interagdoes quimicas entre
nutrientes, além de questoes relacio-
nadas com a aceitacdo do produto final,
incluindo a estabilidade, sabor, textura
e durabilidade.

No desenvolvimento de produtos
voltados ao mercado da terceira idade,
os fabricantes devem levar em conside-
racdo que o envelhecimento estd asso-
ciado a algumas alteragoes fisiolGgicas,
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incluindo perda de paladar. Assim, a
incorporagdo de intensificadores de
sabor e consideragoes textuais deve ser
cuidadosamente projetada no desen-
volvimento de pré-misturas para estes
produtos.

Como ja é do conhecimento geral, o
sabor ¢ o principal fator para um produ-
to de sucesso. Por isso, é especialmente
importante prestar muita atengdo
na intensidade do sabor, mascarando
qualquer nota dissonante, bem como na
adi¢do de corantes. Os produtos podem
ser aromatizado com ervas, especiarias
e varios outros ingredientes, que podem
ser incluidos em uma pré-mistura ou
produto final para melhorar a cor ou
a textura, o que auxilia também para
aumentar a atratividade do produto.

Os consumidores idosos tem uma
alta prevaléncia de problemas de alimen-
tacdo relacionados com a mastigagao e
adegluti¢io. Em muitos casos, é neces-
sario uma boa sele¢ido dos alimentos e a
elaboracgio de preparagoes culinarias de
facil mastigacao, ou ainda, modificar a
textura dos alimentos, apresentando-se
em forma de purés e dietas trituradas de
maijor ou menor consisténcia.

Os alimentos de textura modificada
oferecem uma nova oportunidade de
mercado para a inddstria alimenticia.
Trata-se de um conjunto de produtos
de alto valor nutricional, adaptado as
necessidades dos idosos com dificul-
dades na mastigagio e degluti¢io de
alimentos, 0 que permite aumentar o
grau de satisfagio e de qualidade de vida
dessas pessoas.

A formulacdo de alimentos de
textura modificada ¢ um desafio para a
inddstria alimenticia. £ importante que
os alimentos tenham grande densidade
de nutrientes para atender as necessi-
dades nutricionais em menor volume
(rico em proteinas e calorias). Além
disso, recomenda-se cuidar ao maximo
da apresentagdo, das caracteristicas or-
ganolépticas (bom gosto, cor e cheiro)
¢ da varia¢do semanal, inclusive com
texturas tipo puré, para estimular o
apetite, melhorar a ingestao e evitar
o tédio e a monotonia. £ também de
suma importancia que os alimentos ou
as dietas desenvolvidas sejam apetitosas
e aumentem a vontade de comer.

No caso da modificagio da textura
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de alimentos sélidos, as categorias
de textura podem variar desde uma
consisténcia tipo puré liquido até uma
dieta normal, ou de dietas de facil ou
muito facil mastigagio. As texturas tipo
puré nio necessitam de mastigagio ¢ a
viscosidade varia em fungio das capa-
cidades de ingestdo (sorvidos com um
canudo, tomado com uma colher ou um
garfo). A textura deve ser homogénea e
coesa, lisa, sem texturas duplas. Pode-se
adicionar um espessante para manter a
estabilidade e coesao. Como exemplos de
alimentos de baixa para alta consisténcia
estdo a sopa de tomate, que deve ser in-
gerida com colher, a creme de abobrinha
ou a mousse de queijo. Em seguida, estdo
as texturas de muito facil mastigagéo,
onde se incluem os alimentos macios,
suculentos e tmidos, que nao precisam
ser triturados. Estes podem ser servidos
com molhos espessos ou esmagados com
um garfo. Alguns exemplos incluem o
espaguete cozido com manteiga cozido,
tilé de pescada sem espinhos com molho
bechamel, ou migalhas de pao untadas
com tomate e 6leo.

O préximo nivel de textura é o de
facil mastigagdo, onde estio incluidos
os alimentos que podem ser cortados
com um garfo e servidos com molho
espesso. Alguns exemplos sdo os vege-
tais com batata, carne com molho de
tomate, migalhas de pao com manteiga
e geleia, ou frutas maduras.

O ultimo nivel sdo os alimento de
textura normal, ou seja, qualquer tipo
de alimento e de textura, incluindo
alimentos de alto risco de asfixia.

No caso da modificagio de textura
dos liquidos, a consisténcia dos mes-
mos varia desde totalmente liquido
(4gua, cha, ete.); liquido na sua forma
natural é espesso (licor, nutrigao
entérica, ete.); e liquido engrossado
com espessante comercial. Este tiltimo
inclui trés subcategorias: textura de
néctar, textura de mel e textura pudim.
A textura de néctar apresenta uma fina
camada no recipiente, podendo ser
sorvido com a ajuda de um canudo ou
em um copo. Alguns exemplos incluem
o néctar de péssego, o suco de tomate
ou o creme de abobrinha. A textura de
mel apresenta uma camada espessa no
recipiente, que ao sorvé-la cai ou goteja
muito lentamente. Pode beber-se em

um copo; um bom exemplo i
é a fruta esmagada. A tex- s
tura pudim ndo é sorvida e
o alimento assume a forma
do recipiente, devendo ser
ingerida com uma colher; um
bom exemplo € a gelatina.
1) importante projetar
alimentos especificos em
relagcao as preferéncias

culturais e o estado de sad- 30 ciguray

Vi ory

de. Neste tiltimo caso, os ali-

mentos devem ser projetados

através de estratégias, como

o desenvolvimento de receitas
especificas adaptadas a determinadas
doengas (disfagia, obesidade, diabetes,
etc.), a fortificagao de nutrientes ¢ a
melhoria das caracteristicas organolép-
ticas, como aroma e sabor.

Sem duvida, os alimento de textura
adaptada sdo protagonistas de uma
nova revolu¢iao no campo da alimen-
tac¢do ¢ bem-estar da populagio idosa,
com notével potencial no ambiente
doméstico. Estes novos produtos devem
apresentar um aspecto de prato caseiro
tradicional, com variedade de sabores e
facil mastigacdo e deglutigio.

O progressivo envelhecimento da
populagdo mundial é um fenémeno
demografico de grande relevincia e que
deve ser visto com muita atengao, ja que
sua influéncia aumentara nos proximos
anos em muitos aspectos da vida, entre
eles o da alimentagdo.

Muito se tem falado sobre alimentos
que ajudam no envelhecimento saudavel
visando a busca por uma melhor qualida-
de de vida na terceira idade. As pessoas
mais velhas estdo mais preocupadas com
a manutengdo de uma dieta saudavel;
muitas delas tém restrigoes alimentares
e demandam produtos com baixos con-
tetdo de sal, agticar, gordura saturada,
de menor aporte caldrico ou alimentos
funcionais que lhes ajudem a prevenir
ou aliviar certas doengas associadas ao
envelhecimento.

O envelhecimento associado 4 ma-
nuteng¢io de uma boa satide e ao estado
ativo do idoso esta se convertendo em

uma tendéncia, onde a qualidade de vida
é a pega chave. Com essa mudanga do
panorama, a oferta de novos produtos
alimenticios para esse mercado esta
crescendo muito rapido e prestes a se
tornar uma mudanga de paradigma.
As grandes empresas estdo investindo
no desenvolvimento de produtos para
esse segmento como uma oportunidade
para criar uma nova gama de produtos
especificos para prevenir ¢/ou atenuar
as deficiéncias nutricionais durante o
processo de envelhecimento.

O mercado de alimentos esta diante
de um consumidor que busca opgoes
saudaveis para a prevengdio de deficién-
cias ou doengas.

Entender o efeito do envelhecimento
sobre os habitos alimentares de dife-
rentes geragoes e preferéncias ajuda
as empresas alimenticias a desenvolver
projetos de longo prazo em termos de
desenvolvimento de produtos, posicio-
namento e inovagao.

Aspectos fundamentais, como a
qualidade sensorial ¢ gastronémica,
informagodes de rotulagem, convenién-
cia ¢ imagem da embalagem, devem
ser pensados e adaptados para essa
populagio, além do aspecto nutricional
especificamente orientado para regene-
racdo Ossea, satide cardiovascular, etc.

Os consumidores demonstram
grande interesse por esse tipo de pro-
duto, que ¢é apresentado em forma de
lacteos, barras de chocolate, paes e
bebidas enriquecidos com vitaminas,
ferro, antioxidantes e polifendis e que
estdo sendo, gradualmente, inseridos
no mercado alimenticio.

* Marcia Fani, jornalista, editora da revista Aditivos & Ingredientes.
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P Io solo es la piel que envejece,
el cuerpo también sufren los

efectos de la edad. A medida que
envejecemos, el cuerpo necesita
menos calorias y mas nutrientes.
Para llenar estos vacios nutriciona-
les, alimentos y bebidas fortificadas
creciendo en popularidad y se con-
vierten en cada vez mas el apoyo
principal para los consumidores
que adoptan el concepto de enve-
jecimiento saludable.

Sin embargo, una gran parte de
los productos antienvejecimiento
no estdn definidos como tales, pero
indentificados por sus componen-
tes, es decir, mediante el uso de
antioxidantes y otros ingredientes
beneficiosos para la fortificacion.

Las principales preocupaciones
relacionadas con el envejecimiento
incluyen la funcion cognitiva, la
salud ocular yla salud de los huesos
y articulaciones, ademas de cues-
tiones mas generales relacionadas
con el sistema inmunolégico y la
salud cardiovascular. Frente a esto,
las empresas recurren cada vez mas
sus esfuerzos en esta area, la pro-
duccién de alimentos para consumo
diario que contienen ingredientes
beneficiosos para la salud o que
pueden ser enriquecidas con dichos
ingredientes.

El sector anti-envejecimiento
estd altamente fragmentado y largo
quedo confinado a los productos
enriquecidos con antioxidantes.
Segiin las estadisticas menos del
0,1% de lanzamientos globales de
alimentos y bebidas se posiciona
especificamente en la plataforma
de productos antienvejecimiento
0 para un envejecimiento exitoso,
mientras que 10 veces este valor
(mas del 1%) fueron comerciali-

zados como ricos en
antioxidantes.

En la actualidad, el mer-
cado de productos anti-
envejecimiento se han
desarrollado en varias
lineas, especialmente en
el segmento de bebida no
alcohdlica, donde la de-
manda de jugos , tales como
arandano y goji, se destaca, asi
como diversas bebidas funcio-
nales con diferentes lineas, que
ofrece beneficios de salud especifico.

Otra tendencia importante es el
continuo desarrollo de productos
que van mas alld del limite entre
alimentos y bebidas y el consumo
de suplementos dietéticos, como las
bebidas que contienen caracteristi-
cas de suplementos y apuntan a los
centros de servicio bien definidos.
Muchos de los ingredientes activos
utilizados, tales como vitaminas, an-
tioxidantes, acidos grasos Omega 3,
la coenzima Q10 y glucosamina, han
tenido gran éxito en el mercado de los
suplementos alimenticios en muchos
paises con una elevada percepcion de
sus beneficios.

Entre los ingredientes con un per-
fil relativamente alto que conquist6
el mercado es el resveratrol (una en-
zima extraida de la uva), un potente
antioxidante que, tedricamente,
ayuda a prevenir el dafio caudaso
por los radicales libres, que conduce
al envejecimiento prematuro de las
células. El resveratrol se ha relaciona-
do con los tratamientos preventivos
contra el cdncer, la salud cardiovas-
cular, anti-inframacién y propiedades
anti-envejecimiento, que ayudan a
promover la energia y la apariencia
juvenil. Con presencia garantizada
en el mercado de los suplementos,

el resveratrol comienza a emerger
como un componente en los lanza-
mientos de bebidas y dulces en los
Estados Unidos, tales como jugo de
fruta y goma de mascar fortificada
con este ingrediente.

En el mercado de los Estados
Unidos hay una cantidad cada vez
mayor de refrescos y jugos hechos
con diferentes ingredientes activos
para prevenir problemas de salud
especificos. Las variedades que
incluye linea de productos que
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protegen contra los radicales libres
en el desarrollo de las células sanas
y contiene ingredientes anti-enveje-
cimiento como la coenzima Q10, el
EGCG (gallate epigallocatechin),
el extrato de arandano (ricos en
antocianinas) y aloe vera.

Estos ingredientes anti-enve-
jecimiento se han asociado con
los carotenoides, especialmente
luteina y zeaxantina para la pro-
teccion de la salud ocular contra la
degeneracion macular relacionada
con la edad; su uso es habitual en el
mercado de los suplementos, pero
atin no es significativa en alimentos
y bebidas. Sin embargo, a menudo
se utilizan en bebidas saludables,
generalmente en combinacion con
otros nutrientes.

Sin duda, el envejecimento sa-
ludable es una plataforma para un
crecimiento rapido, en el que los
fabricantes de alimentos puedan
colocar sus nuevos productos; sin
embargo aiin es considerado como
un proceso complejo y a menudo
altamente fragmentado, que con-
centra una gran variedad de ingre-
dientes y beneficios.

La fortificada de productos
dirigidos al mercado antienvejeci-
miento puede desarrollarse en di-
ferentes areas y ofrecen numerosas
oportunidades para los fabricantes
de alimentos. Ente los ingredientes
que estan surgiendo como prome-
tedores en este mercado son los
antioxidantes.

Los descubrimientos cientificos
han demostrado que el consumo de
nutrientes con accién antioxidante
puede contribuir a revertir o retra-
sar el envejecimiento celular. Segtin
algunas teorias, el envejecimiento
se debe a dos factores: la progra-
macién genética con una respuesta
predeterminada de cada cuerpo; y
un proceso no genético que implica
los radicales libres.

Los radicales libres son dtomos
o moléculas que tienen un ntimero
impar de electrones en la tltima

capa. Esto les hace inestables y altamen-
te reactivas, de modo que siempre estan
tratando de capturar o entregar los elec-
trones de las células a su alrededor. En
circunstancias normales, los radicales
libres son esenciales para el funciona-
miento del cuerpo. Sin embargo, cuan-
do esta en exceso, atacan a las células
sanas, tales como las proteinas, los
lipidos y el ADN. Al capturar el electron,
los radicales libres actiian como agentes
oxidantes. El proceso dafia la membrana
y la estructura de la célula y, en casos
extremos, conducen a la muerte celular.
El dafio en el ADN celular es responsable
del envejecimiento celular y muchas
enfermedades crénicas, oncoldgicas,
cardiacas y degenerativas.

Los antioxidantes son nutrientes
que previenen el dano causado por los
radicales libres a las células y tejidos
del cuerpo. El estilo de vida saludable
y el consumo de antioxidantes y syple-
mentos nutricionales pueden jugar un
papel importante en la genoproteccion,
ayudando a reparar el dafio en el ADN
celular y contribuye a retrasar el enve-
jecimiento humano y la aparicion de
ciertas patologias degenerativas.

El resveratrol es un poliferol antioxi-
dantes con diversos efectos bioldgicos,
que se encuentra en grandes cantidades
en la planta , en las uvas y en vino tinto.
Pruebas de laboratorio han demostrado
que el resveratrol acttia no sélo contra el
envejecimiento de la piel, sino también
contra el envejecimiento biologico de
diversos 6rganos y sistemas, en par-
ticular en el sistemas cardiovascular,
esquelético y neuroldgico. El resveratrol
es una molécula atn con propiedades
anticancerigenas, antiangiogénicas, an-
tibacterianos, antiftingicos y antivirales.

La coenzima Q10, también conoci-
da como ubiquinona, es una sustancia
natural producida por el cuerpo, pero
disminuye a medida que avanza la edad.
Se utiliza en muchos paises para el
tratamiento de enfermedades crénicas
relacionadas con el envejecimiento, la
coenzima Q10 es considerada por los
cientificos como un potente antioxi-
dante demostrado mejorar la funcion

cardiaca. El area principal de
investigacion y evaluacion critica
es de cardiomiopatias, donde los
efectos beneficiosos de la terapia
con la coenzima Q10 en la me-
jora de la funcion cardiaca son
particularmente evidentes en los
casos de insuficiencia cardiaca
congestiva, isquemia miocardica,
angina péctoris e hipertension
arterial. Otras 4reas potenciales de
uso incluyen enfermedades perio-
dontales, disfunciones del sistema
inmunoldgico, la Diabetes Mellitus
y la distrodia muscular.

El coldgeno es una proteina
fibrosa que se encuentra en todo
el reino animal, cuya funcién
principal es la de contribuir a la
integridad estructural de la matriz
extracelular o ayudar a fijar las
células de la matriz. En las Gltimas
décadas, el coldgeno gano el espa-
cio debido a sus numerosas aplica-
ciones. Una de sus ventajas es la
relacionada con el envejecimiento
de la piel. El coldgeno también esta
relacionado con la regeneracion y
recuperacion de lesiones y tiene
efecto anti-hipertensiva.

Varios estudios han desar-
rollado hipétesis sobre cémo el
envejecimiento puede alterar el
microbioma intestinal y ¢émo
ciertos prebidticos y probidticos
puede ayudar a prevenir o revertir
estos cambios. En los ancianos,
los prebidticos y probidticos pue-
de alterar la composicion de la
microbiota intestinal; prevenir y/o
tratar la diarrea asociada con an-
tibidticos; aliviar el estrefiimiento;
y estimular el sistema inmune de
una manera positiva, reduciendo el
riesgo de infeccion.

El progresivo envejecimiento
de la poblaciéon mundial es un
fendmeno demografico de gran
importéancia y debe ser observado
con mucha atencidén, ya que su
influencia aumentara en los proxi-
mos afios en muchos aspectos de
lavida, entre ellas la alimentacion.




