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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou 
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas, 
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser 
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim, 
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: A linhaça pode ser considerada um 
alimento funcional, seus componentes ativos 
são as lignanas, que podem prevenir e controlar 
câncer como o de mama e pulmão, entre outros 
benefícios. O objetivo deste trabalho é avaliar o 
consumo da linhaça, assim como o conhecimento 

sobre alimentos funcionais, e proporcionar 
maiores informações sobre a linhaça, a população 
da cidade de Campos dos Goytacazes-RJ. Esse 
importante alimento funcional, está sendo cada 
vez mais conhecido e consumido em nosso país 
devido as suas propriedades terapêuticas. Os 
resultados obtidos nesta pesquisa, indicaram 
que a população já consumia a linhaça, mas por 
falta de conhecimentos sobre seus benefícios a 
saúde, o consumo ainda não se tornou hábito.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais; 
Linhaça; Consumo; Lignana. 

1 | 	INTRODUÇÃO 
Os alimentos são os maiores aliados da 

saúde humana, pois são as principais fontes 
de macro e micronutrientes. São as matérias-
primas necessárias para o crescimento, o 
equilíbrio e o perfeito funcionamento do corpo 
humano (Carvalho, 2018). 

A classe de alimentos que contêm 
nutrientes com propriedades e funções 
especiais sobre as células, tecidos e órgãos, 
são chamados de nutracêuticos. Além de nutrir, 
eles estimulam a função dessas estruturas, de 
modo semelhante a uma ação farmacológica 
(Bishop, 2005).

Alimentos funcionais são alimentos ou 
ingredientes que produzem efeitos benéficos 
à saúde, além de suas funções nutricionais 
básicas. Caracterizam-se por oferecer vários 
benefícios à saúde, além do valor nutritivo 
inerente a sua composição química, podendo 
desempenhar um papel potencialmente benéfico 
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na redução do risco de doenças crônicas degenerativas, como câncer e diabetes, dentre 
outros. Estes alimentos reforçam a dieta com a ingestão de substâncias cujo efeito salutar 
não é suficiente através da dieta habitual (PALANCA et al., 2006). 

A linhaça possui propriedades funcionais, pois seus componentes atuam no 
crescimento, desenvolvimento, manutenção e possuem outras funções normais no 
organismo humano (BRASIL, 2008). Possui em sua composição química cerca de 30 a 
40% de gordura, 20 a 25% de proteína, 20 a 28% de fibra dietética total, 4 a 8% de umidade 
e 3 a 4% de cinzas, além de vitaminas A, B, D e E e minerais. 

A sua composição de aminoácidos é comparada ao da proteína de soja, uma das 
mais nutritivas proteínas vegetais. Possui elevado teor em potássio, sendo cerca de sete 
vezes maior que o da banana. A vitamina E está presente na linhaça como tocoferol, 
atuando como um antioxidante biológico (PORTAL VERDE, 2018 e POSSAMAI, 2005).

A semente de linhaça nada mais é que a semente do linho (Linum usiotatissimum 
L.), planta herbácea cujas variedades se destinam a indústria têxtil (produção de linho), de 
tintas e vernizes, bem como para ração animal e para alimentação humana. Tem origem 
histórica na Ásia e no norte da África (DOCE LIMÃO, 2018).

Além de suas propriedades nutricionais, a semente de linhaça, possui várias 
substâncias que ajudam a combater algumas doenças, como as cardiovasculares e câncer 
de mama e pode ajudar a reduzir os níveis de colesterol, como outros alimentos. Contém 
também fibras solúveis, como a aveia e a pectina contida em várias frutas (BISHOP, 2005). 

As primeiras civilizações humanas estavam cientes, dos benefícios proporcionados 
pelo consumo continuo da semente linhaça, por conta disso, eram grandes produtoras e 
consumidoras desse vegetal humano (BRASIL, 2008).

O interesse pela semente de linhaça vem aumentando devido a efeitos fisiológicos 
favoráveis ao organismo humano, revelados em algumas pesquisas. Uma refeição contendo 
linhaça tem um alto potencial nutricional, não somente pelo seu elevado teor de proteínas, 
mas também pelo seu conteúdo de fibras solúveis e lignanas (MUELLER et al., 2010).

A semente de linhaça dourada, variedade produzida principalmente no Canadá e já 
disponível no Brasil, tem-se destacado por apresentar várias evidências cientificas acerca 
de seus benefícios (USTULIN et al., 2009). Entre as fontes naturais de antioxidantes, 
destaca-se a semente de linhaça (Linum usitatissimum L.) (RHEE Y & BRUNT, 2011).

Estudos têm apontado que a ingestão de 10g de linhaça ao dia promove benefícios 
preventivos ou terapêuticos, como por exemplo, alterações hormonais, contribuindo com a 
redução do risco de câncer e diabete, redução dos níveis de colesterol total e LDL, assim 
como favorecendo a diminuição de agregação antiplaquetária, fortalecendo unhas, dentes 
e ossos, além de tornar a pele mais saudável (MOLENA-FERNANDES et al., 2010). 

A associação da linhaça com uma dieta de baixa concentração de lipídios demonstrou 
ser efetiva na diminuição da divisão celular e no aumento da taxa de mortalidade de células 
malignas de pacientes com câncer da próstata, de acordo com pesquisa do Centro Médico 
da Universidade Duke - Durham (NC, EUA) (GAZZONI, 2018).

No que se refere à linhaça, a espécie marrom e a dourada são as mais conhecidas. 
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Ambas as variedades são praticamente idênticas nas propriedades nutricionais e 
terapêuticas, sendo mínimas as diferenças constitucionais, as quais, de um modo geral, 
são resultantes das condições de cultivo (MOLENA-FERNANDES et al., 2010).

Constituída principalmente pelos ácidos graxos ômega 3 e 6, fibras e ligninas, a 
farinha de linhaça tem propriedades importantes para a saúde cardiovascular. A semente 
deve ser triturada e consumida como farinha, para aumentar absorção de seus nutrientes. 
Duas colheres de sopa por dia são indicadas para garantir benefícios (USTULIN et al., 
2009). O seu valor econômico é proporcionado pela comercialização das sementes que 
são consumidas na alimentação humana e animal. Diante da importância econômica, 
terapêutica e comercial, que as sementes de linhaça apresentam, o objetivo desse trabalho 
é obter informações relevantes, sobre a utilização desta semente pela população da 
cidade de Campos dos Goytacazes - RJ, e contribuir com informações que possam trazer 
benefícios para a saúde dos consumidores.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
Este trabalho refere-se a uma pesquisa descritiva exploratória, com a participação 

de 100 indivíduos de ambos os gêneros, usuários da semente de linhaça. A pesquisa foi 
realizada nos meses de agosto e setembro de 2014 em Campos dos Goytacazes, RJ.

Para coleta de dados foi utilizado um protocolo de pesquisa, para registro das 
variáveis: nome inicial, idade, sexo, forma de preparo, forma de uso, motivação do uso, 
local de aquisição, tipo de linhaça utilizado, frequência de uso e indicação. 

Os indivíduos foram abordados nas principais drogarias, lojas de produtos 
naturais e supermercados e convidados a participar da pesquisa. Antes de responderem 
a entrevista do estudo, procedimentos utilizados e questões éticas e os que aceitaram 
participar assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A pesquisa 
foi aprovada pelo Comitê de Ética da Faculdade de Medicina de Campos com o parecer: 
32992314.5.0000.5244

A pesquisa não apresentou nenhum risco para os participantes e com os resultados 
obtidos pretende-se contribuir com informações que possam trazer melhoria na qualidade 
de vida dos consumidores. Para tabulação e análise estatística dos dados, foi utilizado o 
programa EpiData versão 3.1.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Estudos sobre a medicina popular tem merecido atenção cada vez maior devido ao 

contingente de informações e esclarecimentos que vem sendo oferecido à Ciência. Esse 
fenômeno tem propiciado o uso de farinhas naturais, chás, ervas, tisanas e tinturas fazendo 
com que, na maioria dos países ocidentais, os medicamentos de origem vegetal sejam 
retomados de maneira sistemática e crescente na profilaxia e tratamento das doenças, ao 
lado da terapêutica convencional (FRANÇA et al., 2008).
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Disponível na forma de semente, farinha, óleo ou cápsulas, a linhaça vem sendo 
utilizada para promover a saúde e melhorar a qualidade de vida. Rica em fibras; ácidos 
graxos, ômegas 3 e 6; vitaminas A, E, B1 e B6; e minerais como potássio, fósforo, 
magnésio, ferro, cobre, zinco, manganês, selênio e cálcio, o produto proporciona uma série 
de benefícios.

Existem dois tipos de farinha de linhaça, a dourada e a marrom, mas elas não 
apresentam grandes diferenças nutricionais. Entretanto, a linhaça dourada tem mais 
ômega 3 e 6 que proporcionam um maior efeito antioxidante (combate os radicais livres 
e o envelhecimento). Independente do tipo de linhaça utilizada, as sementes devem ser 
trituradas, antes de serem consumidas.

Após a pesquisa, realizada com 100 consumidores de linhaça, pode-se observar na 
figura 1 os tipos de linhaça mais utilizadas, sendo a farinha dourada com maior prevalência.

Figura 1 – Tipos de linhaça utilizada (%).

Diferentes autores alertam que há grande probabilidade de que parte considerável 
de usuários faça uso dessa terapia sem, entretanto, informar aos prescritores ou outros 
profissionais de saúde (MARLIÉREL et al., 2008). Sobre a forma de indicação do produto, 
observou-se na figura 2, que a indicação dos vizinhos e amigos, revista e televisão, mostram 
a mesma porcentagem.

 

38%

38%

19%

5%

Vizinhos e Amigos Revista e televisão Médicos Farmacêuticos

Figura 2 - Fonte da Indicação do produto natural (%).
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Cerca de 45% das pessoas entrevistadas, citaram lojas de produtos naturais 
como forma de aquisição do produto. Desta forma, a drogaria ainda não é um local visto 
como primeira escolha na compra do medicamento fitoterápico. Entretanto, como existe 
conhecimento dos balconistas e farmacêuticos, este local, deveria ser indicado como o 
mais procurado para a aquisição do produto.

Figura 3 – Forma de aquisição do produto (%).

Dos 100 indivíduos entrevistados, 91% disseram ter alcançado o resultado esperado 
ao fazer uso do produto, tais como prevenção de doenças ou como suplementos alimentares 
(resultados fisiológicos e físicos).

A crença popular de que drogas de origem vegetal não provocam efeitos negativos 
à saúde precisa ser esclarecida junto aos usuários de medicamentos. Existe uma ampla 
necessidade de divulgação, sobre a relação custo e benefício de seu uso como ocorre com 
qualquer outro medicamento (NICOLETTI et al., 2010). Sendo assim, ao perguntar sobre 
os efeitos indesejáveis do produto 87% dos entrevistados responderam que não tiveram 
nenhum problema após o uso.

A falta de informações adequadas sobre as propriedades de produtos naturais 
(principalmente das exóticas), seu consumo juntamente com os medicamentos tradicionais 
(alopáticos) sem aviso ao médico e, finalmente, a perda do conhecimento sobre os efeitos 
medicinais e tóxicos das plantas, assim como a capacidade de identificá-las pela migração 
da população rural para as cidades são fatores preocupantes da automedicação (JUNIOR, 
2008).

A automedicação é particularmente preocupante quando é realizada em conjunto 
com outros medicamentos, podendo levar a efeitos colaterais, interações não esperadas 
pelo médico (JUNIOR, 2008). Com isso 77% das pessoas entrevistadas, a resposta foi que 
o medicamento natural não prejudica o uso de outros medicamentos quando em conjunto.
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4 | 	CONCLUSÕES
O Uso da Semente de Linhaça para a amostra pesquisa é realizada na forma de 

farinha da linhaça dourada, linhaça marrom e em menor proporção em grãos. Os resultados 
obtidos nesta pesquisa permitem visualizar grandes riscos para a população que se 
automedica, mas, por outro lado, sinaliza para um mercado potencialmente promissor, em 
relação à atuação dos profissionais da área de saúde na área de plantas medicinais e 
produtos naturais. A indicação do produto natural deve ser exclusivamente feita por um 
profissional de saúde, já que o mesmo tem os conhecimentos necessários para orientar a 
população. 

A maior parte dos entrevistados declararam aprovar o uso dos produtos naturais com 
indicação de uma drogaria, o que explicita a aceitação da população para a utilização de 
extratos comercializados e aponta para a solução do problema. Após a pesquisa, conclui-
se que os usuários obtiveram os resultados esperados ao fazer uso do produto, tais como, 
prevenir doenças ou tratá-las e até mesmo como suplemento alimentar.
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