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dependendo de suas estruturas podem ser convertidos em vitamina A.
Representam uma classe de antioxidantes encontrados
predominantemente em frutas e vegetais, tendo sua composicédo e
estabilidade nos alimentos afetadas por diversos fatores. O
metabolismo dos carotendides no organismo € um processo
complexo, similar ao dos lipideos e estd associado a potenciais
beneficios através de sua atividade modulatéria. A sua acdo,
principalmente antioxidante, é dependente da capacidade do
organismo absorvé-lo, armazena-lo e utiliza-lo em seus diferentes
sistemas metabdlicos. Diante disso € necessario compreender 0s
fatores que afetam a sua biodisponibilidade. Portanto, o objetivo desta
revisdo foi descrever o metabolismo dos carotendides, sua atividade
no organismo e os fatores que podem interferir em sua
biodisponibilidade.

Palavras chave: Metabolismo; interagGes nutricionais, atividade
modulatdria.

ABSTRACT

Carotenoids are natural pigments present in foods, depending on their
structures can be converted into vitamin A. Represent a class of
antioxidants found mainly in fruits and vegetables, and its
composition and stability of foods affected by several factors. The
metabolism of carotenoids in the body is a complex process, similar to
that of lipids and is associated with potential benefits through their
modulatory activity. Their action, especially antioxidant, is dependent
on the body's ability to absorb it, store it and use it in their different
metabolic systems. Besides, we need to understand the factors
affecting its bioavailability. Therefore, the aim of this review was to
describe the metabolism of carotenoids, their activity in the body and
the factors that may interfere with its bioavailability.

Key words: Metabolism, nutritional interactions, modulatory activity.
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INTRODUCAO

O estilo de vida atual, associado a
mudancas de habitos alimentares expdem o
individuo a uma série de fatores de risco para as
chamadas doencas cronicas ndo-transmissiveis
(DCNT). Dentre esses fatores de risco estdo o
consumo de dietas desequilibradas,
sedentarismo e situa¢bes que levam ao estresse,
que podem agravar-se quando atrelado ao uso
de alcool, tabaco e de contraceptivos. *

Nesse contexto, a énfase na busca por
alimentos que contribuem para a obtencdo de
uma saude adequada tem aumentado
significativamente em todo o mundo, uma vez
que a populagdo estd cada vez mais ciente da
importancia das substancias funcionais, as quais
tém por principal caracteristica auxiliar na
prevencdo das DCNT, além da melhoria da
qualidade de vida. Em face disso, o consumo de
vegetais se encontra numa crescente, dada as
propriedades benéficas que estes possuem. *

Os carotendides representam uma
classe de antioxidantes naturais encontrados em
frutas e vegetais, sendo sintetizados por plantas
e microrganismos e sdo classificados em
carotenos ou xantofilas. Os carotenos s&o
hidrocarbonetos poliénicos, com variados graus
de insaturacéo, e as xantofilas sdo sintetizadas a
partir dos carotenos, por meio de reacGes de
hidroxilacdo e epoxidacdo. O [B-caroteno e o
licopeno sdo exemplos de carotenos, enquanto a
luteina e a zeaxantina s&o xantofilas.*

Os carotenoides sdo pigmentos naturais
nos alimentos. Alguns representantes dessa
classe atuam como precursores da vitamina A e
apresentam funco regulatoria e alta capacidade
antioxidante; dado a essa funcdo eles tém sido
associados a prevencdo de neoplasias, ao
aumento da atividade do sistema imunolégico,
além de estarem relacionados a prevencdo da
maioria das DCNTs.?

Os carotendides mais comumente
encontrados nos alimentos vegetais sao a luteina
(vegetais verdes, espinafre, brocolis, ervilhas,
couve de bruxelas), a-caroteno (cenouras e
aboboras), B-caroteno (frutas, cenoura, pimenta
vermelha, laranjas, batata, brécolis e vegetais
verdes), B-criptoxantina (pimentdes vermelhos
maduros e mamao), licopeno (tomate e seus
derivados, melancia) e zeaxantina (gema de ovo
e milho).?

A composicdo de carotendides em
vegetais € afetada por diversos fatores, como
variedade, desigualdade na distribui¢do em dado
alimento e parte do vegetal que é consumida,
grau de maturacdo, clima, tipo de solo,
condicbes de cultivo e area geografica de
producdo, condicBes de colheita, processamento
e armazenamento.>*

O metabolismo de carotendides é
complexo, envolvendo  vérias  etapas,
determinadas por vérios fatores. Aliado a isto,
para aumentar o entendimento dos potenciais
beneficios dos carotendides a salde, &
importante elucidar mais detalhes sobre sua
biodisponibilidade e os fatores que a
determinam.

Desta forma, o objetivo desta revisdo
foi descrever o metabolismo dos carotendides,
sua atividade no organismo e os fatores que
podem interferir em sua biodisponibilidade.

Metabolismo e Biodisponibilidade

Os  carotendides  apresentam 0
mecanismo de digestdo e absorcdo similar ao
dos lipidios. Durante a digestdo, ocorre sua
emulsificagdo, que se inicia com a mastigacéo e
prossegue sob a acdo das contracdes gastricas
ritmicas. Nesta fase, acontece hidrolise parcial
iniciada pela lipase lingual e continuada pela
lipase géstrica e pancreética.’

Posteriormente, os carotendides s&o
incorporados em micelas mistas constituidas de
acidos  biliares, &cidos  graxos livres,
monoacilglicerois e fosfolipidios. As micelas
sd0 responsaveis por transportar substancias
insollveis em agua da luz intestinal para os
enterdcitos; este processo ocorre de forma
passiva, pela solubilizacdo na camada lipidica
na membrana do enterdcito.*®"®

Os carotendides ndo precursores de
vitamina A saem dos enterdcitos carreados por
quilomicrons que, pela a¢do da enzima lipase
lipoprotéica, vdo sendo retirados e absorvidos
de forma passiva por varios tecidos, incluindo
os adrenais, renais, adiposos, esplénicos, dos
pulmdes e dos 6rgaos reprodutivos.’

Ja os carotendides precursores da
vitamina A, como [-caroteno e criptoxantina
podem sofrer clivagem oxidativa até retindides
(vitamina  A).*° Nos enterécitos, 0s
carotendides precursores da vitamina A sdo
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parcialmente convertidos em retinal e ainda nos
enterdcitos, o retinal é convertido em retinol,
sendo em seguida esterificado com 4&cidos
graxos e agrupado aos lipidios neutros
(triacilglicerdis, ésteres de colesterol e
fosfolipidios) no reticulo endoplasmatico,
formando assim o nicleo dos quilomicrons.
Posteriormente,  estes  quilomicrons  sdo
absorvidos pelo sistema linfatico, caem na
corrente sanguinea e sdo metabolizados no
figado.®*°

No figado, o retinol é liberado a partir
do palmitato de retinol, por meio da agdo da
enzima retinil-éster-hidrolase e, posteriormente,
ou se liga a proteina de ligacéo ao retinol (PLR)
plasmatica para passar ao plasma ou é captado
pela PLR citoplasmética e levado aos sitios de
estocagem, que sdo os adipécitos e 0s
hepatécitos.*

O transporte dos carotendides do
figado para os tecidos ou 6rgdos é realizado
predominantemente nas lipoproteinas de muito
baixa densidade (VLDL-c), e nas lipoproteinas
de baixa densidade (LDL-c). No entanto, a
distribuicdo dos carotendides entre as classes de
lipoproteinas parece ser determinada por
caracteristicas fisicas individuais destes e pela
composicdo lipidica das lipoproteinas, sendo 0s
carotendides menos apolares, como as
xantofilas, distribuidos em partes iguais entre as
lipoproteinas de alta densidade (HDL-c) e as
LDL-c e, em menor proporcao, nas VLDL-¢.5!

A distribuicdo destes depende da
hidrofobicidade do carotendide e da lipoproteina
envolvida. Os  carotendides  lipofilicos
localizam-se no nucleo das lipoproteinas,
enquanto os polares localizam-se na superficie
das mesmas.*®" Os niveis maximos de
carotendides nas lipoproteinas sdo atingidos
entre 4 a 8 horas ap6s a ingesto destes.

Os carotendides precursores de
vitamina A podem ser armazenados na forma de
éster de retinol. Ao chegar ao plasma, o
complexo retinol-PLR se liga a pré-albumina
gue o protegera da acdo da degradacdo no rim.
Apo6s se ligar aos receptores de membrana, 0
retinol entra nos sitios celulares e a proteina de
ligacdo ao retinol volta a circulagdo para ser
degradada e reciclada. Ao entrar na célula, o
retinol se fixa a uma molécula de transporte
citoplasmatica, a proteina de ligagdo ao retinol
(especifica do 6rgdo), que o transporta ao sitio

de acdo. Além disso, o retinol pode ser oxidado
e se transformar em acido retindico, que se liga
a receptores nucleares especificos.*

Os carotendides  a-caroteno, f-
caroteno, B-criptoxantina, luteina, zeaxantina e
0 licopeno sdo responsaveis por
aproximadamente 90% das concentragdes
plasmaticas dos carotendides. Contudo, o
plasma apresenta apenas 1% dos carotendides
do corpo. Em sua maioria, eles encontram-se
armazenados em outros 6rgéos e tecidos.”

Precursores da vitamina A ou ndo, 0s
carotendides podem ser incorporados no figado,
tecido adiposo, assim como no pulméo, mama,
colo do Utero, prostata, pele, tecidos adrenais,
renais e Orgdos reprodutivos.®*? Porém, a
incorporagdo desses no tecido pode variar, de
acordo com a classe dos carotendides. O
licopeno, por exemplo, é encontrado em
maiores concentracdes nos testiculos, nas
glandulas adrenais e no figado, quando
comparado as concentragBes em outros 6rgéos,™
enquanto a zeaxantina e a luteina estdo
presentes em maiores propor¢fes no tecido
adiposo, ovério e pigmento macular.*

Contudo, existem evidéncias de que
alguns tecidos s@o especializados nos processos
de absor¢do de carotendides, como observado
na retina e na glandula pineal, onde foram
encontrados carotendides, porém ndo foi
observada a presencga deste no tronco cerebral.
A mécula do olho tem concentracBes
equivalentes de luteina e zeaxantina, mas nao de
outros carotendides, ja na glandula pineal o
principal carotenoide presente é o B-caroteno.™

Carotendides que ndo se acumulam nos
tecidos podem ser envolvidos novamente pela
lipoproteina de muita baixa densidade (VLDL-
c) e retornam ao sangue,’ ou ainda podem ser
excretados nas fezes. Entretanto, os metabdlitos
carotendides com carater menos apolares sdo,
provavelmente, excretados na urina.** Em geral,
estima-se que 20% dos carotendides ndo
absorvidos sejam excretados pelas fezes, 17%
pela urina e 3% pela transpiracéo.*°

A taxa de absorcdo ou transformagéo
de carotendides decresce linearmente, de modo
inverso ao logaritmo de ingestdo. Essa queda de
poténcia, com 0 aumento da ingestdo, pode ser
considerada como um mecanismo natural de
regulacédo, que evita a intoxicagdo do organismo
pelo excesso.
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Acdo modulatéria dos carotendides no
organismo

Os radicais livres sdo produzidos
continuamente durante 0S processos
metabolicos e atuam como mediadores para a
transferéncia de elétrons em varias reacgOes
bioguimicas, desempenhando funcgdes
relevantes no metabolismo.”> A geracdo de
radicais livres constitui uma agdo continua e
fisiol6gica, cumprindo funcBes bioldgicas
essenciais, sendo formados em um cenério de
reacbes de Oxido-redugdo, provocando ou
resultando dessas reagdes.'®

Pequena quantidade de radicais livres é
necessaria para manuten¢do da vida, entretanto,
sua produgdo excessiva maior do que a sua
velocidade de remocdo, ocasiona o chamado
estresse oxidativo que pode conduzir a diversas
formas de dano celular e sua cronicidade pode
estar envolvida com a etiogénese ou com o
desenvolvimento de numerosas doencas.™
Estresse oxidativo € essencialmente um
desequilibrio entre a producdo de vérias
espécies reativas e a capacidade natural do
organismo de criar mecanismos de protecdo
para lidar com estes compostos reativos e
prevenir os efeitos adversos.*’

Além do envelhecimento, o ataque de
radicais livres esta associado a doengas como:
cardiopatias, canceres, catarata, Alzheimer,
diabetes, inflamagdes cronicas, doengas auto-
imunes, Parkinson, artrite reumatoide e doenga
intestinal inflamatdria, estando ligado ainda a
fatores como sobrecarga de ferro e cobre.”*® O
ataque dos radicais livres sobre 0 DNA, RNA e
proteinas também pode gerar citotoxicidade,
alergias, mutagénese e/ou carcinogénese,
dependendo da proporc¢éo da exposicdo.™

Na tentativa de se proteger contra 0s
efeitos adversos que 0 excesso da producdo de
radicais livres pode desencadear, o organismo
desenvolve mecanismos de defesa, destacando-
se neste cendrio os antioxidantes, podendo estes
ser de origem enddgena, como enzimas
produzidas pelo proprio organismo exposto, ou
exdgenas, obtidas pela alimentag&o.”

As propriedades antioxidantes dos
carotendides fundamentam-se na estrutura
destes compostos, principalmente no sistema de
duplas ligagbes conjugadas e na presen¢a de
grupos substituintes no carotenéide,”*? o que

torna possivel o combate as espécies reativas de
oxigénio.

Sendo assim, 0s carotendides podem

atuar de trés maneiras diferentes: transferéncia
de elétrons (CAR + ROO" — CAR™ + ROOY);
remocao de ions de hidrogénio (CAR + ROO’
— CAR’ + ROOH) ou adigdo de espécies
radicalares (CAR + ROO" — ROO CAR").?
Ao agirem sobre os radicais livres 0s
carotendides podem também se tornar numa
espécie radicalar, sendo estes normalmente
estabilizados por ressonancia e, portanto,
tornando-se pouco reativos. Eles podem decair
por meio de reacBes com outros radicais,
formando produtos estaveis.*

Vérios fatores interferem na acédo
antioxidante dos carotendides, tais como:
estrutura e localizagdo celular do carotendide,
concentracdo inicial do pigmento, grau da
integridade celular, presenga ou ndo de enzimas
e substancias pré-oxidantes e antioxidantes.

A capacidade de protecdo dos
carotendides € atribuida a habilidade destes
pigmentos de agirem como antioxidantes, sendo
a ordem crescente de capacidade: licopeno,
cantaxantina, p-caroteno e luteina.** A abertura
do anel f-ionona aumenta o potencial
sequestrante, como no caso do licopeno.
SubstituicBes por grupos hidroxilas mostraram-
se menos efetivas como desativadores.
Similarmente, grupos epoxidos e metilicos
possuem menor efeito, sugerindo que as
propriedades dos carotendides residem néo
apenas sobre o comprimento do sistema
conjugado de ligagBes duplas, mas também
sobre os grupos funcionais.?

Estudos indicam que a ingestdo de
carotendides do tomate melhora o sistema de
defesa antioxidante dos linfocitos, reduzindo a
lesdo no DNA,% sendo observado que pessoas
gue consomem produtos a base de tomate e este
in natura sdo menos propensos a sofrer de
cancer, doencas corondrias e outras doencas
cronicas.®® O licopeno demonstra ser um dos
mais potentes antioxidantes, sendo sugerido na
prevencdo da carcinogénese e aterogénese, por
proteger moléculas como lipidios, lipoproteinas
de baixa densidade (LDL-c), proteinas e DNA.?’

O pB-caroteno é capaz de reverter
alteracbes bioquimicas e danos celulares
induzidos por cadmio em testiculos de ratos, ja
o licopeno inibe danos oxidativos induzidos por

Revista Ciéncias em Saude v2, n 1, jan 2012



crisplatina em rim e testiculos, além de proteger
contra alteracBes nas caracteristicas do esperma
de ratos,”® assim como atuar contra danos
oxidativos induzidos por ferro no intestino e
prostata de ratos.”® O licopeno foi capaz de
diminuir a nefrotoxicidade, cardiotoxicidade e
danos testiculares induzidos por adriamicina.*

A ingestdo de carotendides reduziu em
32% o risco de cancer de pulmdo em ndo
fumantes, sendo também verificado que o fumo
alterava a concentracdo de muitos carotendides,
mas nao do licopeno, sendo detectado reducgdo
no risco de cancer, com 0 aumento no consumo
de licopeno.** Estudos in vitro demonstraram
que o licopeno inibe a proliferacdo de uma
linhagem de células do cancer oral.*

Alguns ensaios clinicos demonstraram
reducbes da lipoproteina de baixa densidade
(LDL-c), resultante da oxidacdo do licopeno.*®
O LDL-c contém &cidos graxos insaturados que
podem ser oxidados por radicais livres e agentes
peroxidantes; o licopeno liga-se ao LDL-c
presente no plasma, podendo proteger contra a
aterosclerose, através da inibicdo da
peroxidagdo lipidica.*®

Outro mecanismo para o efeito protetor
do licopeno contra doengas cardiacas é a
reducdo da atividade da enzima HMG-CoA
redutase, enzima importante na sintese do
colesterol.** Portanto, o consumo de licopeno
esta sendo inversamente associado com risco de
infarto do miocardio.*

Embora as propriedades antioxidantes
do licopeno sejam consideradas as maiores
responsaveis por seus beneficios, evidéncias
vém indicando que outros mecanismos também
podem estar envolvidos. Entre eles, estariam a
modulacdo de jungdes de comunicacdo do tipo
“gap”, sendo a comunicagdo celular essencial
para a coordenacgdo de funcbes bioquimicas em
organismos complexos e rotas metabdlicas,
hormonais e do sistema imunolégico.?’

Os carotenoides apresentam diversas
fungdes benéficas a salde, mas nem todos sao
absorvidos e utilizados nos tecidos, devido ao
fato de que estes ndo se encontram livres nos
alimentos, mas sim associados a varias
estruturas celulares da planta, como fibras,
polissacarideos, proteinas e, para que ocorra a
absorcdo, o rompimento da matriz alimentar
constitui-se o primeiro passo na absorcao destes.
A facilidade ou ndo de acesso ao carotendide na

célula vegetal depende da sua localizagdo no
interior da mesma e dependendo do tipo de
ligagdo que os carotendides fazem com as
estruturas da matriz, estes podem ser mais
facilmente liberados. %23

Por esse motivo, apenas parte dos
carotendides sdo captados pelas células do
epitélio intestinal e secretados nos quilomicrons
para a circulagdo na corrente sanguinea, sendo a
biodisponibilidade um fator critico para a
captacdo destes pelas células epiteliais.™

Fatores que interferem sinergicamente na
biodisponibilidade dos carotendides

A biodisponibilidade dos carotendides
nos alimentos pode ser aumentada com o
rompimento da matriz alimentar, passivel de
acontecer durante as etapas da digestdo pela
mastigacdo e acdo de enzimas do trato
digestorio, no estdbmago e intestino onde ocorre
a emulsificacdo dos carotendides em pequenas
goticulas lipidicas, facilitadas pela acéo do suco
biliar (agente emulsificante) e também durante o
processamento, que inclui agdo enzimatica, agdo
mecanica e tratamento térmico. Estes processos
facilitam o rompimento da parede celular e de
organelas, liberando os carotendides da matriz
alimentar e promovendo sua dispersdo no trato
gastrointestinal.®’ Entretanto, como a matriz
ndo é completamente  hidrolisada, a
biodisponibilidade dos carotendides pode variar
de 10 a 50%.°

Trabalhos realizados por diferentes
autores confirmam estas informagbes, a
exemplo de pesquisadores que observaram que
0 tratamento enzimatico com celulase e
pectinases, utilizado para destruicdo da matriz
de espinafre, aumentou a resposta plasmatica do
B-caroteno em homens e mulheres com idade
entre 18 e 58 anos.*® Ao se avaliar a ingestdo de
suco de cenoura ou de cenoura in natura intacta
por mulheres adultas, verificou-se que o0s niveis
plasmaticos de carotendides foram maiores
quando consumido o suco de cenoura.** Outro
estudo mostrou que o consumo de espinafre na
forma picada, ao invés de folhas inteiras, pode
elevar em 14% a concentracdo de luteina no
plasma de humanos.*

Com relagdo ao tratamento térmico,
estudos demonstram que carotendides de
tomates e seus produtos tém a sua
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biodisponibilidade aumentada guando
submetidos a alta temperatura.* A principal
explicacdo para este fato é que a elevacdo da
temperatura promove a isomerizagdo dos
carotendides nos alimentos da forma isomérica
trans para cis, além de romper a parede celular,
permitindo a extragdo dos carotendides, como o
licopeno.** Os cis isdmeros sdo  mais
biodisponiveis que os trans, provavelmente
devido a sua maior solubilidade, sendo, portanto
mais facilmente incorporado nas micelas e,
consequentemente, melhor absorvidos.® Em
outro estudo foi observado que tomates
submetidos ao aquecimento de 88°C por 15
minutos tiveram aumento do teor de licopeno,
quando comparados a outros frutos que néo
passaram pelo processo de aquecimento.*

Com relacdo a presenca de lipideos nos
alimentos, tendo em vista que a absor¢do desses
ocorre em funcdo da formacdo das micelas, a
solubilizacdo dos carotendides nas micelas
lipidicas do intestino também é um pré-requisito
para a absorcéo desses pigmentos.*®

A solubilidade e a localizagdo dos
carotendides na emulsdo variam de acordo com
a sua polaridade. Xantofilas (grupo a que
pertencem a luteina e zeaxantina) sdo menos
apolares, enquanto os carotenos (como o [-
caroteno e licopeno) sdo mais apolares. Por este
motivo, 0s carotenos encontram-se
exclusivamente no nucleo do triacilglicerol da
emulsdo (regido hidrofébica), e as xantofilas
distribuem-se preferencialmente na superficie
da emuls&o.®

Esta localizacdo dos carotendides €
importante porque os componentes da superficie
(xantofilas) desprendem-se espontaneamente
das goticulas de gordura e vao para a mistura de
micelas de sais biliares no duodeno, enquanto os
componentes associados ao nucleo (carotenos)
da emulsdo necessitam da digestdo do
triacilglicerol antes da transferéncia.
Consequentemente, as xantofilas podem ser
mais facilmente captadas pela membrana do
enterocito, do que o0s carotenos e,
eventualmente, pelos quilomicrons, o que
proporciona a elevacédo de sua
biodisponibilidade.*®

Uma das causas da  baixa
biodisponibilidade de carotendides é a sua baixa
solubilidade no liquido digestivo. Para que estes
tenham uma maior biodisponibilidade é

necessario que estejam dispersos no trato
digestivo; no entanto esta dispersdo € muito
limitada devido a sua elevada hidrofobicidade.
Nesta etapa, lipidios da dieta atuam facilitando a
dispersdo desses carotendides no liquido
digestivo.*

Alguns pesquisadores verificaram a
influéncia do O6leo de canola da dieta na
absorcdo de carotendides advindos de saladas
compostas por espinafre, alface, tomate cereja e
cenoura. Eles observaram que houve aumento
da quantidade de carotendides nos quilomicrons
no plasma dos individuos que ingeriram as
saladas que continham maior concentragdo do
6leo, quando comparados aos individuos que
consumiram saladas sem adicdo deste. Estes
mesmos pesquisadores também observaram que
o limite de dleo de canola para 6tima absor¢édo
dos carotendides contidos nas saladas foi de 6g.
Saladas com concentra¢des de dleo acima de 6g
ndo aumentaram a concentracdo de carotendides
no plasma dos individuos.*

Em outro estudo foi observado que, um
dia apos a ingestdo de molho de tomate cozido
em dleo, a concentragdo sérica de licopeno em
individuos adultos aumentou de 2 a 3 vezes,
mas nenhuma alteracdo ocorreu quando se
administrou suco de tomate fresco.*’

Sendo assim, confirmam-se os beneficios da
interacdo sinérgica entre consumo de lipideos e
aumento da biodisponibilidade de carotenoides,
sendo estes de extrema importancia para o
aumento da absorg¢do dos Ultimos. Pode-se dizer
também que existem quantidades ideais de
lipideos que contribuem para o aumento da

absorcéo e consequentemente, da
biodisponibilidade  dos  carotendides no
organismao.

No entanto, 0 aumento de quantidades
de lipideos na dieta ndo parece influenciar a
absorcdo de todas as espécies de carotendides
igualmente, melhorando principalmente a
absorcdo de carotendides altamente lipofilicos, a
exemplo do B-caroteno, a-caroteno e licopeno,
apresentando um menor efeito sobre as
xantofilas menos lipofilicas, como a luteina e
zeaxantina.’

Outras interacfes sinérgicas podem
ocorrer na matriz do alimento alterando a
biodisponibilidade de carotendides. Estudos da
ingestdo simultanea de carotendides com a
vitamina E, ingerida conjuntamente com a
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vitamina A, indicam aumento da absorcao dessa
Gltima, provavelmente devido ao efeito
antioxidante da vitamina E, que age como
protetor dos lipidios carreadores da vitamina
A.48

Fatores que interferem antagonicamente na
biodisponibilidade dos carotendides

Assim como determinados fatores
agem sinergicamente na digestdo  dos
carotendides, aumentando a sua
biodisponibilidade, existem outros que podem
agir interferindo negativamente.

A presenca de fibras alimentares na
dieta pode se tornar um interferente antagénico
na biodisponibilidade de carotendides, isto
porque as fibras, a exemplo da pectina, sdo
polimeros de alta massa molecular que
impedem a formacdo de micelas e por isso
aumentam a excrecdo de acidos biliares e
gordura total nas fezes, reduzindo desta forma a
absorcéo dos carotendides.” 8484950

Outros fatores podem interferir na
digestdo e absorcdo de carotenoides, como em
casos de pacientes com insuficiéncia
pancreatica, devida a baixa producéo de lipase e
modificacdo no pH intestinal, uma vez que em
pH abaixo de 4,5 ha reducdo na solubilizagdo
dos carotendides e  consequentemente,
diminuicdo na sua absorcdo; o excesso de
pigmentos também pode interferir
negativamente na absorgo dos carotendides.®**
Além dos fatores relacionados diretamente a
dieta, observa-se também a interferéncia de
parasitas  intestinais na  absorcdo  dos
carotendides. A utilizacdo de carotendides pode
ser influenciada pela presenca de helmintos
intestinais, principalmente Ascaris
lumbricéides, que pode causar reducdo no
crescimento da crianga e, em animais de
experimentacdo, por alterar a estrutura da
mucosa intestinal e reduzir a absorgdo de
gordura na dieta, interferindo na absor¢do de
carotendides.”

CONCLUSAO

Os carotendides apresentam
importantes funcdes no organismo, além da
atividade de vitamina A. Entre essas, a acdo
antioxidante, que Ihes conferem acdes

funcionais devido a sua importancia como
auxiliar dietético na prevencdo de doencas
cronicas ndo-transmissiveis. Existem varios
fatores que podem interferir no metabolismo
e/ou na biodisponibilidade dos carotenoides,
sendo assim, deve-se considerar  esses
interferentes durante o0 processamento e
armazenamento dos alimentos, além da
composicao da dieta e do estado nutricional do
individuo.
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