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Benefits to human health in consumption of isoflavones present in soybean products

ABSTRACT- The legumes used for feeding the diverse populations around the world are important source of energy
and various nutrients. Soybean (Glycine max) which features an almost complete composition, has been highlighted
as a functional food due to its many health benefits in addition to its normal function of nutrition. The soybean has
bioactive compounds that are being widely studied for preventing and reducing chronic disease development risks
such as diabetes, cholesterol, hypertension, cancers and others. Isoflavones are chemical compounds belonging to the
class of phytoestrogens. The main isoflavones found in soy are daidzein, genistein and glycitein. Scientific evidence
suggests that isoflavones play an important role in the prevention and control of chronic diseases. Due to the growing
interest of the population to consume healthy foods, the food industry has been dedicated to developing new products
whose functions aim to go beyond the provision of basic nutrients for human consumption; these foods are known as
functional foods. Thus it becomes important to study the benefits that consumption of different food products soy can
offer in the prevention and control of various pathologies. The present study aims to encourage the consumption of
soybeans and its derivatives, due to the beneficial effects as the action of isoflavones present in legume provides the
human body.
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INTRODUCAO

As leguminosas sdo importantes fontes de
energia e proteina e fazem parte do habito alimentar
de diversas populagdes ao redor do mundo, sabe-se
que as proteinas sdo essenciais a dieta humana,
sendo que o seu valor bioldgico e nutricional
dependem da quantidade, digestibilidade, absorcao
e utilizacdo dos amino&cidos que a compdem [1, 2].
Com uma composicdo quase completa, a soja
(Glycine max) é uma leguminosa caracterizada
como fonte de proteinas, carboidratos, lipideos,
vitaminas, &cidos graxos saturados e insaturados e
fitogquimicos importantes em diferentes atividades
metabodlicas como as isoflavonas, além de ser uma
boa fonte de minerais como ferro, potassio,
magneésio, zinco, cobre, fosforo, manganés e
vitaminas do complexo B e fornecer diferentes
nutrientes ao organismo, é ainda, considerada um
alimento  funcional, pois apresenta diversos
beneficios para a saude, auxiliando na reducdo do
risco de desenvolvimento de doencas cronicas e
degenerativas [2, 3].

Evidéncias cientificas através de estudos em
humanos, animais e sistemas de culturas de células
sugerem que as isoflavonas, que s compostos
presentes na soja, especificamente a genisteina e a
daidzeina desempenham um papel importante na
prevencdo de doencas crénicas, apresentando um
efeito anticancerigeno e atividade antioxidante,
com isso, este componente pode trazer beneficios
no controle e prevencdo de doencas como cancer,
diabetes  mellitus, osteoporose e doengas
cardiovasculares devido a mecanismos como
diminuicdo nos niveis de colesterol total decorrente
do aumento na atividade de receptores das
lipoproteinas de baixa densidade (LDL) [4].

Mesmo sendo cultivada no Brasil desde
1914, até pouco tempo, a soja ainda era um produto
sem muita participagdo na alimentacdo dos
brasileiros, no entanto, observa-se atualmente uma
mudanca no habito alimentar da populagdo com a
introducdo de produtos naturais ou pouco
industrializados, aumentando também, o consumo
de alimentos derivados ou a base de soja [5].

Segundo os autores Behrens e da Silva [6]
estudos mostraram que a relacdo entre dieta e
salde, somadas ao crescente interesse de alguns
individuos em consumir alimentos saudaveis, tém
levado a industria alimenticia a desenvolver novos
produtos, cujas funcBes pretendem ir além do
fornecimento dos nutrientes basicos a alimentagao
humana. Esses produtos sdo conhecidos como
alimentos funcionais e representam um novo
segmento dentro do mercado de alimentos. Devido
ao fato de que a soja é um dos principais produtos
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agricolas comercializados no mundo, torna-se
importante o estudo de suas tecnologias de
producdo, sua aplicacdo na industria e na fabricacéo
de diferentes produtos alimenticios e quais 0s
beneficios que o consumo regular de alimentos
funcionais, principalmente, e que contém
isoflavonas em sua composicdo, pode oferecer a
salde da populagéo.

Este trabalho tem como objetivo descrever
quais os beneficios que o consumo das isoflavonas
pode oferecer a salude humana.

COMPOSICAO E CARACTERISTICAS DO
GRAO DE SOJA

A soja produzida em grande escala no Brasil
é um grdo pertencente a familia do feijao, apresenta
formato arredondado e cor amarelada, possui um
excelente valor nutritivo, é rica em proteinas,
fibras, vitaminas e minerais e possui em sua
composicao cerca 40% de proteinas de boa
qualidade, 20% de lipidios, 5% de minerais e 34%
de carboidratos, além de minerais como: calcio,
fosforo, ferro, magnésio, sodio, potéssio e cobre.
Pelo fato de desempenharem um papel
importantissimo como constituintes da estrutura de
varios tecidos (principalmente ésseos), assim como
por serem reguladores de atividades enziméticas e
transportadores de componentes das membranas
celulares, a presenca dos minerais se torna essencial
na dieta diéria [7, 8].

Os lipidios presentes em quantidade elevada
na soja sdo substancias com baixa solubilidade em
agua e que quando hidrolisadas na digestdo
fornecem ao organismo &cidos graxos que ajudam
na absor¢do das vitaminas A, D, E e K, além de
protegerem e isolarem o6rgdos e tecidos [9]. A
vitamina E é a principal vitamina lipossollvel
presente no grdo de soja e € um tocoferol com
fungdo antioxidante, que oferece protegdo contra a
acdo dos radicais livres e fortalece o sistema
muscular e reprodutor, a falta ou a diminuicdo dos
niveis de vitamina E no organismo, provoca
alteragbes neurologicas como diminuicdo dos
reflexos, da sensibilidade vibratoria e de percepcao.
Embora ndo seja comum, no grdo de soja também
sdo encontradas as vitaminas hidrossolUveis,
observa-se a presenga da Tiamina (B1), Riboflavina
(B2), Niacina (B3) e Piridoxina (B6), além do &cido
folico. Estas vitaminas melhoram a circulagdo
sanguinea, favorecem o desenvolvimento fisico,
ajudam no metabolismo de proteinas, gorduras e
carboidratos, agem no sistema nervoso através da
formacdo de substancias mensageiras como a
adrenalina, auxiliam na reducdo do colesterol e
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também estimulam as fungbes defensivas do
cérebro [10].

O grdo de soja possui também os chamados
compostos bioativos que estdo sendo amplamente
estudados, pois visam a prevencdo e a reducdo dos
riscos de desenvolvimento de doencgas crénicas ndo
transmissiveis como diabetes, colesterol,
hipertensdo arterial, canceres entre outros [7].

O consumo de soja e sua relacdo com a saude
humana tém sido estudados devido as
caracteristicas nutricionais desse alimento, tanto
pelo seu elevado teor de proteinas de boa qualidade
nutricional, quanto por seu contetdo significativo
de minerais e fibras e ainda, sua quantidade
reduzida de gordura saturada e auséncia de
colesterol [11]. Pesquisas sugerem a presenca de
compostos fitoquimicos na soja, o que a torna um
alimento funcional capaz de atuar na prevencao dos
sintomas da menopausa, enquanto outros estudos
afirmam que o consumo da soja ajuda a evitar o
desenvolvimento de alguns tipos de tumores, como
0 de préstata, de mama e do trato urinério [11, 12].

ALIMENTOS FUNCIONAIS

Alimentos funcionais sdo aqueles que ao
serem consumidos como parte da dieta usual, além
das suas fungbes nutricionais, produzem também
alguns efeitos metabdlicos e fisioldgicos através do
desempenho de algum nutriente especifico, sendo
também seguro para 0 consumo sem supervisao
médica. Uma definicdo simples e pratica de
alimentos funcionais é a de que alimentos
funcionais sdo alimentos ou ingredientes
alimentares que podem fornecer um beneficio a
salde além dos tradicionais nutrientes ja contidos
[8, 13, 14]. O termo alimento funcional surgiu no
Japdo por volta de 1980, logo ap6s o governo
japonés iniciar um programa de reducdo de custos
de seguro salde e medicamentos, atividade que foi
especialmente voltada a populacdo que estava se
tornando mais velha, procurando, dessa forma,
incentivar metodologias que pudessem melhorar a
perspectiva da salde em longo prazo. Assim, foi
implantado um programa chamado Foshu — Foods
for Specified Health Use — comida para uso
especifico de salde, onde foram avaliados quais 0s
alimentos que trariam beneficios comprovados a
salde da populacdo, cumprindo funces especificas
no organismo [13].

Os alimentos funcionais apresentam-se para
0 consumo humano de duas formas: naturais e
artificiais. As formas naturais dos alimentos
funcionais sdo aquelas que contem &acidos graxos
(linoleico, 6mega-3 e 6 e limondides), fibras,
probidticos  (lactobacilos e  bifidobactérias),
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compostos fendlicos (resveratrol, isoflavona e
zeaxantina) e carotenoides (betacaroteno, licopeno
e luteina). Os artificiais sdo aqueles fabricados por
empresas especializadas e autorizadas. Alguns
alimentos enriquecidos com vitaminas e minerais
podem ou ndo ser considerados como funcionais,
uma vez que para ser considerado funcional o
alimento deve exercer algum efeito adicional
comprovado sobre a salde ou sobre alguma doenca
crbnica, caso contrario nada mais € do que um
alimento comum. Alguns alimentos industrializados
também podem ser considerados funcionais, porém
estes geralmente possuem concentragdes muito
pequenas dos componentes funcionais [14].

A ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria) determina normas e procedimentos para
registrar os alimentos funcionais no Brasil. Para
langar um produto no mercado com registro de
alimento com alegacbes de propriedades
funcionais, a empresa deve seguir a legislagdo do
Ministério da Saude e apresentar um relatério
técnico-cientifico com diversas informagdes que
comprovem seus beneficios e a garantia de
seguranca para seu consumo [15].

Uma dieta rica em alimentos funcionais
oferece grandes beneficios a satde do individuo,
dando mais disposi¢do e energia, garantindo bem
estar fisico mental e psicol6gico, que contribui para
uma melhoria da qualidade de vida. Dentre os
principais beneficios relacionados ao consumo
desse tipo de produto, destacam-se o reforco dos
mecanismos de defesa imunoldgicos, prevencdo ou
tratamento de determinados tipos de patologia ou
disfuncdo, melhoria das condigdes fisicas e mentais
e retardo no processo de envelhecimento do
organismo [13]. Para que os beneficios do consumo
dos alimentos funcionais sejam alcancados de
maneira eficaz, é preciso que 0 consumo desses
alimentos seja realizado de forma regular como
parte da dieta usual do individuo, o que se torna
possivel através de uma maior ingestdo de frutas,
vegetais e cereais integrais, visto que sdo as
principais fontes dos componentes ativos dos
alimentos funcionais, reducdo do consumo de carne
vermelha, alimentos industrializados e enlatados e
um aumento dos derivados da soja e peixes, que sdo
ricos em 0mega-3. Os efeitos que os alimentos
funcionais exercem sob a salde vém sendo
estudados, principalmente, nas patologias, como o
cancer, diabetes, hipertensdo, Mal de Alzheimer,
doencas Osseas, cardiovasculares, inflamatdrias e
intestinais [14].

Os alimentos funcionais representam uma
das tendéncias para 0 mercado de alimentos, tanto
no Brasil quanto no exterior, cada vez mais vem
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sendo realizados foruns de discussdo a respeito de
novas descobertas e usos dos alimentos funcionais.
O crescente interesse das industrias por este tipo de
alimentos estd relacionado diretamente as atuais
necessidades em se combater os problemas de
salde da populacdo e também devido ao aumento
da média de vida da populacdo e o consequente
aumento da consciéncia dos consumidores que
desejam melhorar a qualidade de vida optam por
habitos saudaveis [13, 16]. Vale lembrar que 0s
alimentos funcionais ndo curam doengas, apenas
previnem o seu aparecimento e caso isso aconteca
ajudam o organismo a combaté-las de maneira mais
eficaz. Esses alimentos ndo devem ser utilizados
como remédios, mas, devem ser incorporados a
dieta para que possam ser consumidos diariamente,
ajudando no fortalecimento do organismo [14].

Atualmente os consumidores tém procurado
se informar cada vez mais a respeito dos alimentos
funcionais, buscando modificar seus habitos
alimentares com vista a melhorias na salde. Esse
comportamento contribui para a popularizacdo dos
produtos com alegagdes de beneficios a saude [17].
Nesse contexto de alimentos com alegacGes de
propriedades funcionais destacam-se a soja e seus
derivados [18].

ISOFLAVONAS E SEUS BENEFICIOS A
SAUDE

O grao de soja ¢ rico em fitosterois na forma
de isoflavonas, as quais se relacionam
quimicamente com os hormonios esteroides do
corpo, além disso, o consumo diério da leguminosa
tem sido associado a prevencgdo e ao tratamento de
disfuncBes como hipertensdo, hipercolesteronemia
e osteoporose [2, 8, 11].

As isoflavonas sdo compostos quimicos
fenolicos que pertencem a classe dos fitoestrogenos
devido a sua estrutura quimica ser bastante
semelhante ao estrdgeno humano e estdo
amplamente distribuidos no reino vegetal, estas se
comportam como estrogenos verdadeiros, ligando-
se aos receptores de estrégeno, mas ndo sdo capazes
de causar os mesmos efeitos colaterais. As
concentracdes destes compostos sdo relativamente
maiores nas leguminosas e especialmente na soja,
as principais isoflavonas encontradas na soja séo a
daidzeina, a genisteina e a gliciteina (Figura 1) que
geralmente estdo presentes de forma conjugada a
glicosideos em alimentos. As isoflavonas
apresentam um efeito de equilibrio nos niveis de
estrégenos enddgenos, que sdo benéficos durante
toda a vida da mulher.

Na pds-menopausa, quando as concentragoes
enddgenas de horménios diminuem, os receptores
de estrogeno ficam mais disponiveis, o que
favorece uma fraca acdo estrogénica das
isoflavonas [19, 20, 21].
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Fonte: HE; CHEN (2013).
Figura 1 - Estrutura quimica do 17 - p Estragiol(A), Genisteina(B), Daidzeina(C) e Gliciteina(D)
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Dentre as substancias presentes nos
alimentos, os fitoester6is presentes nos Oleos
vegetais — Oleo de soja, gergelim, semente de
girassol e leguminosas promovem a reducdo da
absorcdo de lipoproteinas de baixa densidade
(LDL) conhecido como “mau colesterol” e
auxiliam também no alivio dos sintomas da tensao
pré-menstrual ao evitar a queda nos niveis de
estrogénio. Os fitoestrdgenos como a Isoflavona da
soja beneficiam a salde Ossea, previnem doencas
cardiovasculares, cancer de mama e préstata e 0
Licopeno é anticarcinogénico, previne o surgimento
de tumores de préstata, pulmdo e intestino. O
Omega-3 apresenta fungdo cardioprotetora e a
hipercolesterolemia. O 6mega 6 presente nos 6leos
vegetais como azeite, 6leo de canola, milho,
girassol, nozes, soja e gergelim, também atua como
protetor contra diversos tipos de doengas [16]. As
isoflavonas podem funcionar como repositores
hormonais naturais, sua agdo esta baseada na
capacidade de ligacdo com o0s receptores de
estrogeno, atuam na translocacdo para o nlcleo da
celula e induzem a transcrigdo do gene especifico,
gue pode incluir a divisdo celular. Uma das formas
de agdo das isoflavonas, particularmente da
genisteina, é o blogueio de fosforilagbes especificas
como a do fator NFkB que participa em processos
inflamatérios e na osteoporose. O consumo de
isoflavonas  provoca efeito  antiangiogénico,
inibichio da DNA topoisomerase e seus efeitos
antioxidantes em  lipidios. ~ Agem  sobre
lipoproteinas e DNA, bem como no transporte de
glicose e em varios sistemas de transportes de ions,
podem atuar tanto como agonistas quanto
antagonistas do estrogeno ou como moduladores
dos receptores seletivos de estrogeno. Seu efeito
varia dependendo do 6rgdo do corpo humano, do
tipo de célula, da concentragdo de isoflavonas, da
condig&o hormonal, idade, etc. [22].

O grande interesse na presenca dos
fitoestrogenos e nos potenciais beneficios que uma
dieta rica nestes compostos pode estar relacionado
com o controle de muitas doengas cronicas. Estudos
tém mostrado que o consumo regular de soja pode
contribuir para a redugdo do risco da ocorréncia de
algumas enfermidades como as doencgas
cardiovasculares, alguns tipos de céncer,
osteoporose e sintomas da menopausa [12].
Acredita-se, que a menor incidéncia de sintomas da
menopausa, osteoporose e canceres estrogeno-
dependentes em mulheres esteja relacionada a
ingestdo de isoflavonas [8].

No entanto, 0 maior interesse dos
pesquisadores esta relacionado com a farmacologia
e fisiologia das isoflavonas, pois esses compostos
apresentam  estrutura ndo  esteroidal, mas
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comportam-se como estrogenos na maioria dos
sistemas biol6gicos, além de serem as mais
abundantes dentre os fitoestrogenos. Em adicdo a
sua atividade anti-estrogénica, estes compostos
possuem  diversas  propriedades  bioldgicas
(atividade antioxidante, inibicdo da atividade
enzimatica entre outras) que podem influenciar
muitos processos bioquimicos e fisioldgicos [19].

A evidéncia de que as isoflavonas protegem
0 organismo humano contra diversas doencas
cronicas esta baseada em estudos experimentais e
epidemioldgicos. Em humanos, estudos
epidemiol6gicos  realizados em  populacdes
ocidentais expostas a quantidades limitadas de
isoflavonas de soja: daidzeina e genisteina, na dieta,
mostram claramente uma maior incidéncia de
alguns tipos comuns de céancer, como de mama,
prostata e colon e doengas cardiovasculares [23].

PRODUTOS DERIVADOS DA SOJA

Devido ao crescente aumento na procura por
alimentos a base de soja no Brasil, diversos
produtos tém sido langados no mercado, sendo que
através do processamento da soja se d& origem a
diferentes matérias-primas como farinhas de soja,
extratos hidrossollveis e proteinas texturizadas que
podem ser utilizados na producdo de alimentos que
fazem parte da dieta ocidental [24].

Sabe-se que 60% dos alimentos processados
disponiveis nos supermercados norte-americanos
contém soja, no Brasil, a quantidade de soja
consumida atraves dos alimentos industrializados
ndo é muito diferente da encontrada nos Estados
Unidos e aumenta progressivamente, esse aumento
é resultado da forte estratégia de marketing, com o
apoio de pesquisas cientificas, que tem como
principal foco o consumidor preocupado com
questbes de saude. Entre os principais produtos
produzidos a base de soja estdo 0s sucos a base de
extratos de soja, hambdlrgueres vegetarianos,
embutidos de carne e frango, bolos, sorvetes,
milkshakes, barras de cereais e até agua com sabor
de frutas [12].

O o6leo de soja quando comparado com
outros tipos de 6leos vegetais apresenta uma maior
quantidade de gorduras, o contetdo lipidico
extraido do grdo processado representa de 14% a
20% da composic¢do nutricional da soja, encontram-
se predominantemente gorduras poli-insaturados
(58%), monoinsaturados (23%) e uma pequena
quantidade de saturados (15%). O dleo de soja é
amplamente utilizado na indUstria de alimentos,
dietoterapia hospitalar, unidades de alimentacéo e
nutri¢do e no consumo domiciliar, esse tipo de 6leo
possui alta concentragdo de &cido graxo linoleico -
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acido graxo Q-6 (51%) e até 8% de acido graxo
linolénico - acido graxo Q-3, considerado benéfico
na diminuicdo dos riscos de doencas cardiacas [25].

Na regido asiatica a soja € utilizada em uma
ampla variedade de alimentos tradicionais e alguns
mais modernos. No Japdo, por exemplo, o tofu é o
alimento a base de soja mais consumido entre a
populacdo, presente em praticamente todas as
refei¢bes, o tofu pode ser encontrado na sopa de
miss6 (missoshiru em Japonés) servida no almoco,
frito cru, cozido em sopas ou em molhos, cozido a
vapor, recheado com diferentes ingredientes, ou
fermentado como picles, também é consumido em
sobremesas e outros tipos de preparagdes
alimenticias. O missd6 € mais um produto
fermentado consumido diariamente por muitos
japoneses, em caldos de sopas, molhos para saladas
e coberturas de alimentos [26].

Um produto que vem ganhando destaque nos
Gltimos anos é o extrato hidrossollvel de soja
(EHS), ou o popularmente conhecido “leite” de
soja, para as pessoas intolerantes a lactose, 0 EHS
pode ser utilizado para substituir o leite de vaca.
Segundo o Instituto Nacional de Doencas
Digestivas, Renais e Diabetes (EUA) cerca de 75%
da populagdo mundial é intolerante & lactose, no
entanto, se considerassemos apenas a quantidade de
proteinas, essa substituicdo seria perfeita, porém, o
teor de calcio no EHS é deficiente, sendo o leite de
vaca a principal fonte desse mineral [8]. Visando
tornar o extrato de soja cada vez mais atrativo aos
consumidores, novas tecnologias tém sido
empregadas para melhorar as suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais [17].

O “leite" de soja pode ser encontrado de
diversas formas: na forma tradicional, aromatizado,
suplementado com vitaminas, agUcar e minerais
como o calcio, que ndo esta presente na soja, mas
pode este mineral pode ser adicionado ao produto
através dos processos de industrializagdo, a adi¢éo
de vitaminas e minerais melhora o seu valor
nutricional e a adicdo de sabores melhora sua
aceitacdo no paladar dos consumidores [21].

A farinha de soja é um novo produto que
vem sendo utilizado na fabricacdo de massas
diversas como substituicdo a farinha de trigo, que
apresenta o gliten em sua composicao. Sabe-se que
as pessoas que possuem a patologia denominada
doenca Celiaca, sdo intolerantes ao glaten e nao
podem consumir produtos a base de trigo, aveia,
centeio e cevado, dessa forma, a farinha de soja
pode ser utilizada como forma de substituicdo das
farinhas tradicionais na fabricacdo de massas
diversas [7].
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O concentrado proteico de soja é um produto
utilizado na fabricacdo do “leite de soja” e
preparado a partir da farinha desengordurada, o seu
processo de obtencdo baseia-se na insolubilizacdo
da maioria das proteinas com a exclusdo parcial dos
carboidratos, sais minerais e outros componentes
sollveis tipicos da farinha, que resulta em um
produto com elevado teor de proteina. No caso da
soja, 0 teor minimo de proteina para o concentrado
proteico deve ser de 70%. No caso de isolado
proteico de soja, 0 produto deve conter no minimo
90% de proteina em base seca [27].

A lecitina de soja é resultante do processo de
desodorizacao do 6leo de soja e possui grande valor
comercial, pois € uma substdncia amplamente
utilizada na inddstria farmacéutica e de alimentos
como emulsionante em chocolates, tornando-os
soltveis em leite, por exemplo. A lecitina é um
subproduto da soja indicada como auxiliar na
manutencdo de células nervosas, assim como para
pessoas com problemas de hipercolesterolemia,
possui também efeito no combate a obesidade,
prevencdo de derrames e enfartes e favorece o
equilibrio da pressdo arterial. A lecitina também é
produzida pelo organismo, porém em quantidade
insuficiente. Entre as leguminosas existentes, a soja
¢ a que possui maior fonte de lecitina [28].

BENEFiCIOS DO CONSUMO DE PRODUTOS
A BASE DE SOJA

Segundo dados da OMS (Organizagéo
Mundial da Saude), as doengas cronicas néo
transmissiveis sdo responsaveis por 72% das mortes
ocorridas no Brasil e a nivel mundial as doengas
crbnicas ndo transmissiveis sdo responsaveis por
60% dos casos de mortes. Além disso, 80% de
problemas prematuros do coragdo, acidente
vascular encefalico (AVE), Diabetes tipo Il e 40%
dos casos de cancer poderiam ser evitados através
da adocdo de habitos alimentares adequados,
diminuicdo no uso de tabaco e atividade fisica
regular [16].

Devido ao crescente interesse da populagdo
em consumir alimentos mais saudaveis, a industria
alimenticia vém desenvolvendo novos produtos
com fungdes que pretendem ir além do
fornecimento de nutrientes basicos e que também
satisfacam o paladar dos consumidores, produtos
esses conhecidos como alimentos funcionais.
Dentre os alimentos lan¢ados nos mercados e que
apresentam alegacdes de beneficios a saude
encontram-se os alimentos derivados ou & base de
soja que apresentam propriedades funcionais [6].

O uso da soja na alimentacdo varia muito ao
redor do mundo, sendo 0 consumo, mais comum no
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continente asiatico do que nos paises ocidentais. Os
povos desses paises consomem principalmente
derivados fermentados e peixes e vegetais,
enquanto que nas nagOes ocidentais consomem-se
muito mais derivados processados associados a
uma dieta rica em carnes e pobre em vegetais. Nos
paises orientais a soja ndo é usada para substituir
carne, frango ou peixe, mas sim, como
complemento da dieta normal, rica em verduras e
peixes [26].

Uma das aplicagbes mais conhecida das
isoflavonas diz respeito a pds-menopausa, a terapia
de reposicdo hormonal é frequentemente prescrita
para mulheres que se encontram na fase de
climatério. Esse tratamento previne a perda da
densidade &ssea, que pode causar osteoporose,
diversos autores relatam que o consumo de
isoflavonas deve ser de aproximadamente 50 mg
por dia para que ocorram seus efeitos benéficos [2].

O céancer é o crescimento incontrolado de
células formando um tumor que, em alguns casos,
pode invadir os tecidos adjacentes e se propagar,
por processos de metéstases, formando tumores
secundarios em outras partes do corpo. Tem sido
demonstrado que as isoflavonas da soja,
especificamente a genisteina e a daidzeina,
apresentam  efeito  anticancerigeno.  Estudos
epidemioldgicos demonstraram que em populagdes
gue consomem dietas ricas em soja e Seus
derivados, a incidéncia de determinados tipos de
cancer como de colon, mama e prostata,
principalmente, € menor quando comparada com a
incidéncia em populacGes que ndo consomem esses
tipos de produtos em suas dietas, acredita-se
também, que a suplementacdo da dieta com certos
produtos a base de soja ou derivados, poderia
reduzir as taxas de mortalidade por cancer [21].

Os mecanismos pelos quais as isoflavonas
inibem a carcinogénese ainda ndo estdo bem
definidos, porém, estudos sugerem que seus efeitos
enzimas participantes dos processos de proliferacdo
celular, como a S6-quinase ribossomal, proteina
guinase C (PKC) e enzimas de reparo em geral e
DNA topoisomerase Il. A recomendacdo diaria de
isoflavonas segundo a Food and Drug
Administration (FDA) é de 30-60 mg, tanto para
mulheres como para homens [29].

O estudo realizado por Weber et al [30]
afirma que uma alimentag&o rica em soja é capaz de
diminuir os niveis de testosterona e 0 peso da
prostata. Até alguns anos atras, uma alimentacao
rica em soja era somente indicada para as mulheres,
devido & sua acdo na prevencdo do cancer de
mama, mas atualmente, em funcéo das isoflavonas
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possuirem acdo nos Orgdos sexuais hormoénio-
dependentes de ambos o0s sexos, vém sendo
recomendado também seu consumo para 0s homens
[29].

Araldi et al [31] observaram a base da
alimentacdo dos homens da América do Norte e a
incidéncia de cancer de prostata, onde foi
constatado que os homens que mantém uma dieta
rica em isoflavonas apresentam um indice de cancer
de proéstata significativamente menor do que 0s
homens que ndo consomem alimentos ricos nesses
compostos.

A osteoporose é uma patologia cronica que
ocorre quando a taxa de degradacdo Ossea dos
osteoclastos excede a sua formacdo. Estudos
epidemioldgicos sugerem que a incidéncia de
osteoporose pds-menopausa em mulheres asiaticas
¢ menor do que em mulheres ocidentais,
possivelmente devido a elevada ingestdo de
produtos a base de soja e seus derivados ricos em
isoflavonas. Sabe-se que a perda de massa Ossea
esta relacionada com a idade e € maior em mulheres
do que em homens. A deficiéncia hormonal quando
associada com os efeitos da menopausa, causa um
aumento da taxa de remodelacdo 6ssea, provocando
um desequilibrio entre a reabsor¢do e formacéo, o
que acelera a perda dssea [19, 32].

A relagdo entre as isoflavonas de soja e o
tecido d6sseo tem sido estudada ha pouco menos de
dez anos, dados obtidos através de diversos estudos
com animais demonstraram que as isoflavonas de
soja possuem efeitos de conservagdo éssea na
retencdo de massa 0ssea apds ovariectomia [32]. O
possivel papel desempenhado pelas isoflavonas de
soja na modificacdo de massa 6ssea humana €é de
gue os suplementos de proteina de soja
enriquecidos com isoflavonas atenuam a perda
Ossea na poOs-menopausa e também na pré-
menopausa em mulheres. O consumo de soja
também tem sido associado a reducéo de doencas
cardiovasculares, em especial da arteroesclerose em
animais. Evidéncias epidemiolégicas sugerem
também, que populagdes que consomem dietas
ricas em soja e seus produtos apresentam uma
menor taxa de mortalidade por doencas
coronarianas [19].

Os mecanismos pelos quais a soja e as
isoflavonas promovam uma acdo protetora contra
doencas cardiovasculares ainda ndo estdo bem
definidos, porém, varios mecanismos de protecao
tém sido propostos como, por exemplo, uma
diminuigdo nos niveis de colesterol total, devido ao
aumento na atividade de receptores de LDL,
atividade antioxidante, atividade anti-proliferativa e
anti-migratoria sobre as células musculares lisas,
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prevencdo da formacéo de trombos, manutencdo da
reatividade vascular normal e melhora na funcéo
endotelial. As isoflavonas tém sido utilizadas na
prevencdo de doencas cardiovasculares, pois
melhoram o perfil lipidico dos pacientes, reduzindo
0s niveis de triglicerideos, colesterol total e LDL-
colesterol e aumentando os niveis das lipoproteinas
de alta densidade (HDL) [20].

O diabetes mellitus é uma patologia
caracterizada por niveis elevados de glicose no
sangue quando O organismo estda em jejum,
acompanhado por alteragcbes no metabolismo de
carboidratos, lipidios e proteinas, sendo essas
alteragdes uma consequéncia do déficit da secrecao
ou da acdo da insulina. Sabe-se que a insulina é o
principal horménio que regula o metabolismo da
glicose, nas células, a insulina ativa o transporte de
glicose e aminoécidos, o0 metabolismo de
glicogénio e lipidios, a sintese proteica e a
transcricdo de genes especificos. As formas clinicas
mais frequentes do diabetes séo o diabetes mellitus
insulino dependente e o diabetes mellitus néo
insulino dependente, que é o tipo mais frequente
entre a populacéo. A vida dos pacientes diabéticos é
acompanhada de numerosas complicagdes tanto
metabolicas —  hiperglicemia,  hipoglicemia,
dislipidemia; quanto vasculares — nefropatias,
retinopatias e neuropatias [19].

Os mecanismos pelos quais as isoflavonas
exercem efeitos no controle do diabetes mellitus
ainda nao estdo definidos, sabe-se que a genisteina
é um potente inibidor das proteinas tirosina
guinase, que sdo receptores da insulina e sua
ligagdo a estes receptores promovem o aumento da
secrecdo de insulina [29].

A sindrome metabdlica é caracterizada como
um grupo de fatores de risco metabdlicos como
obesidade, dislipidemia e hipertensdo arterial.
Atualmente a obesidade é considerada uma doenca
metabdlica que vem atingindo a populagdo mundial
e esta sendo considerada como um grave problema
de satde publica. E uma forma de ma nutricdo que
contribui para o surgimento de diversas doencas. O
acumulo excessivo de tecido adiposo na obesidade
pode ser causado por fatores enddcrinos,
metabdlicos, genéticos ou por alteracbes do gasto
energético, devido & reducdo da atividade fisica e
aumento do consumo dietético. Os adipdcitos
presentes em maior nimero e volume na obesidade
apresentam aspectos funcionais importantes, pois
atuam no metabolismo e homeostase energética,
além de possuirem habilidade para adipogénese. A
adiposidade central induz a inflamacdo cronica
sistémica, servindo de risco para desencadear a
sindrome metabdlica [33].
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Atualmente, a soja vem sendo indicada nas
intervencbes nutricionais da obesidade, pois
estudos mostram os beneficios que o consumo de
alimentos a base de soja pode oferecer quando sao
introduzidos nas dietas com reducdo cal6rica. A
acdo benéfica da soja esta relacionada com a
promocdo da melhora no metabolismo lipidico, a
partir da acdo dos fitoestrdgenos da soja nos
adipdcitos e hepatocitos. Portanto, o conhecimento
dessa substancia e seus efeitos se faz necessario
para 0 entendimento dos mecanismos dessas
substdncias no processo fisiopatoldgico da
obesidade. A soja € uma excelente fonte de arginina
e glicina, amino&cidos importantes para a sintese de
glucagon, que possui acdo hiperglicemiante e
termogénica e contribui para o0 aumento da
oxidacdo dos acidos graxos, via glicogendlise
hepatica [34].

Estudos tém demonstrado os efeitos do
consumo da soja e seus fitoestrogenos no
metabolismo do acucar, lipidios e dos horménios, a
desordem do balango energético e neuro-hormonal
provocados pela obesidade pode induzir varios
fatores de riscos como hiperinsulinemia, resisténcia
a insulina e anormalidades no metabolismo lipidico.
Em modelos experimentais em animais e humanos,
a proteina isolada da soja e seus fitoestrogenos tém
demonstrado reduzir os niveis de insulina sérica e a
resisténcia a insulina. Em humanos obesos e
animais, a soja, utilizada como fonte de proteina
dietética, tem  efeitos  antiobesidade e
hipocolesterolémicos significativos [34].

CONSIDERACOES FINAIS

Através do presente trabalho podemos
concluir que o consumo da soja e seus derivados,
fonte de isoflavonas, apresentam efeitos benéficos
na prevencdo do surgimento de doengas cronicas
ndo transmissiveis como diabetes, hipertensdo
arterial e diversos tipos de cancer, além dos seus
efeitos no controle dos sintomas da menopausa em
mulheres.

Observa-se ainda, que mesmo com a grande
producdo agricola brasileira, o0 consumo do gréo e
seus produtos derivados pela populagéo ainda néo é
satisfatorio, isso se deve tanto a falta de informacéo
com relagdo aos beneficios do seu consumo, quanto
pela falta de costume da popula¢do em consumir o
gréo como parte da alimentacdo usual.

O presente trabalho esclarece a populacdo
sobre os beneficios do consumo de gréos de soja e
derivados e incentiva 0 consumo de tais produtos, a
fim de prevenir doengas futuras, garantindo uma
melhor qualidade de vida.
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