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Resumo. Os alimentos considerados funcionais sdo aqueles que, quando consumidos,
podem trazer varios beneficios & satde. Dentro destes encontram-se as plantas do género
Plantago, que tem sido amplamente estudada por seus beneficios para a saude humana,
devido a suas propriedades como agente gelificante, agente suspensivo, acles
farmacoldgicas, cicatrizante, controlador do colesterol, redutor de altos niveis de agtcar no
sangue e amplamente utilizado como um laxante, devido a sua mucilagem que é um
material fibroso com caracteristica hidrofilica. A partir da planta através da moagem das
sementes obtém-se o psyllium, este é soltvel em agua e amplamente utilizado na inddstria
como alternativas verdes aos materiais sintéticos tradicionais. A seguinte revisdo € baseada
em estudos das diferentes formas de uso do psyllium com resultados ja conhecidos,
trazendo informacgfes que podem ser uteis para futuras pesquisas e desenvolvimento de
novos produtos.
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Psyllium use in various industry segments

Abstract. The foods considered functional are those that, when consumed, can bring
several health benefits. Within these are the plants of the genus Plantago, which have been
widely studied for their benefits to human health, due to their properties as a gelling agent,
suspending agent, pharmacological actions, cicatrizing, cholesterol controller, reducer of
high blood sugar levels, and widely used as a laxative, due to its mucilage, which is a
fibrous material with hydrophilic characteristics. From the plant by grinding the seeds
psyllium is obtained, it is water-soluble and widely used in industry as green alternatives
to traditional synthetic materials. The following review is based on studies of the different
ways of using psyllium with known results, bringing information that can be useful for
future research and the development of new products.
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El uso del psyllium en diversos segmentos de la industria

Resumen. Los alimentos considerados funcionales son aquellos que, al ser consumidos,
pueden aportar diversos beneficios a la salud. Entre ellos se encuentran las plantas del
género Plantago, que han sido ampliamente estudiadas por sus beneficios para la salud
humana, debido a sus propiedades como gelificante, agente de suspension, acciones
farmacoldgicas, cicatrizante, controlador del colesterol, reductor de los niveles elevados de
azucar en sangre y ampliamente utilizado como laxante, debido a su mucilago que es un
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material fibroso con caracteristicas hidrofilicas. Moliendo las semillas, se obtiene el
psyllium de la planta, que es soluble en agua y ampliamente utilizado en la industria como
alternativas ecoldgicas a los materiales sintéticos tradicionales. La siguiente revision se
basa en estudios sobre las diferentes formas de utilizacion del psyllium con resultados ya
conocidos, aportando informacidén que puede ser Gtil para futuras investigaciones y el
desarrollo de nuevos productos.

Palabras clave: Alimentos funcionales, mucilago, Plantago ovata

Introducéo

Os alimentos funcionais sdo conhecidos como aqueles que podem trazer varios beneficios a salde
guando consumidos, podendo oferecer beneficios fisiologicos especificos (Das et al., 2020; Silva et al.,
2019; Wildman et al., 2016). Eles devem apresentar propriedades benéficas além das nutricionais
basicas, sendo consumidos em dietas convencionais, mas com capacidade de regular as funcdes
corporais auxiliando na protegdo contra certas doengas (Das et al., 2020; Jiménez-Colmenero et al.,
2012; Kaur & Das, 2011; Valenzuela et al., 2003). Estes alimentos podem ser classificados quanto a
fonte (origem vegetal ou animal) ou quanto aos seus beneficios, atuando nos sistemas gastrointestinal,
cardiovascular, no metabolismo de substratos, crescimento, desenvolvimento e diferenciagdo celular,
funcdes fisioldgicas e como antioxidantes (Das et al., 2020; Jiménez-Colmenero et al., 2012; Kaur &
Das, 2011; Valenzuela et al., 2003).

Psyllium é um polissacarideo natural encontrado na semente de plantas do género Plantago ovata
(Figura 1). Ela é uma planta anual cultivada na maioria das regiées do mundo e tradicionalmente usada
para fins medicinais. Conforme relatado ela possui aproximadamente 200 espécies tais como Plantago
asiatica L., Plantago ovata L., Plantago major L., Plantago depressa L., Plantago palmate L., Plantago
lanceolata L., Plantago Notata L., entre outras (Board, 2003; Dhar et al., 2005; Zhang et al., 2019).

Fiura 1. Plantago Ovata. Fonte: Pexels.

A casca de psyllium (Figura 2) € o principal produto comercializado da planta e a india seu principal
produtor e exportador, fornecendo cerca de 85% das sementes para 0 mercado mundial, sendo os EUA
0 maior importador (Guo et al., 2009; Kumar et al., 2017; Thakur & Thakur, 2014; Zhang et al., 2019).

O psyllium ¢ solivel em agua e amplamente utilizado nas industrias alimenticia, farmacéutica e
cosmética, devido ao seu conteudo de mucilagem, um material fibroso com caracteristica hidrofilica,
como alternativas naturais para aos materiais sintéticos tradicionais (Guo et al., 2008; Mishra et al.,
2014). Ela é obtida pela moagem e, quando em contato com agua, forma uma espécie de gel (Figura 3)
(Basiri et al., 2020; Kumar et al., 2017).

Os beneficios da mucilagem para a salde estdo altamente relacionados as suas caracteristicas
gelificantes, que tém sido bem documentados. Estudos na alimentacdo animal e humana com o psyllium
concluiram que ele possui uma grande capacidade geleificante quando em contato com a &gua, sendo
considerada uma fibra mucilaginosa (Fischer et al., 2004; Gupta et al., 1994; Kumar et al., 2017).

As propriedades nutracéuticas, farmacéuticas e medicinais do psyllium estdo sendo exploradas para
diversas doencas, no tratamento da sindrome do intestino irritavel, obesidade, cancer de cdlon,
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constipacdo intestinal, diabetes, colesterol alto, colite ulcerosa e aterosclerose (Mishra et al., 2014).
Segundo estudos, ao contrario dos arabinoxilanos amplamente fermentaveis presentes nos cereais, 0
psyllium tem uma aplicacdo estrutural ainda ndo totalmente identificada que dificulta sua fermentacéo
pela microflora gastrointestinal (Marlett & Fischer, 2003).

Figura 2. Casca de psyllium. Fonte: Pexels. Figura 3. Mucilagem de psyllium. Fonte: Pexels.

Propriedades medicinais do psyllium

As propriedades nutracéuticas do psyllium tém sido amplamente estudadas, comprovando seus
diversos beneficios do seu uso na area. Na saide humana por exemplo, seus polissacarideos possuem
diversas a¢Ges como antioxidante, na modulagéo da imunidade, antibacteriano, antitumoral entre outras
(Beara et al., 2012). Patel et al. (2018) concluiram que o psyllium pode ser usado como um alimento
funcional devido a sua natureza hidrofilica, tendo grande potencial antioxidante e um agente
anticancerigeno natural podendo ser usado na inddstria nutracéutica (Kumar et al., 2018; Patel et al.,
2018, 2019). Pesquisando sobre o uso dos polissacarideos do psyllium como fonte de antioxidantes
naturais constataram uma forte capacidade antioxidante do psyllium em diversos testes (Han et al., 2016;
Patel et al., 2018; Wahid et al., 2020).

Apos vérias anélises sobre o uso de uma nano fibra a base de psyllium na regeneracéo celular estudos
concluiram que esta pode ser usada como um candidato promissor para a cura de machucados e outras
aplicacdes biomédicas (Poddar et al., 2021). Estudos sobre pacientes com constipacdo cronica
concluiram que o uso do psyllium foi eficaz na melhoria dos sintomas de constipagdo, sendo um
tratamento valido quando em uso continuo (Erdogan et al., 2016; McRorie et al., 1998).

Jovanovski et al. (2018) observaram efeito benéfico do psyllium sobre marcadores lipidicos
atrasando potencialmente o processo de aterosclerose associada ao risco de doengas cardiovasculares,
reforcando seu possivel papel terapéutico quando utilizado na dieta. Além disso, a adi¢do de psyllium a
dieta demonstrou reduzir significativamente a glicose sérica quando usado como fibra dietética, podendo
atuar com duplo potencial para a cura da diabetes mellitus, podendo melhorar o controle metabélico em
individuos com diabetes tipo 2 e hipercolesterolemia, mostrando alto potencial que o psyllium possui
como agente terapéutico (Anderson et al., 1999; Ricklefs-Johnson et al., 2017; Sierra et al., 2002; Singh, 2007).

Aplicacao do psyllium na industria

Existem diversos estudos onde a aplicacdo do psyllium trouxe resultados positivos em areas de
pesquisa diversas. Monge Neto et al. (2021), utilizando o psyllium como matéria prima para o
desenvolvimento de micro encapsulado de urucum como corante natural tiveram sua eficiéncia
confirmada, onde as microcapsulas na formulacdo do sorvete proporcionaram ndo apenas maior
homogeneidade de cor, mas também maior estabilidade durante a vida Gtil do produto.

Para Belorio (2020) e Belorio et al. (2020), o psyllium promoveu mudancas as propriedades do amido
similares as obtidas com a goma xantana, sendo um substituto desta em multiplas aplicagdes. Krystyjan
et al. (2017) utilizaram a mucilagem de psyllium como um agente de estabilidade para filmes a base de
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amido com o objetivo de obter filmes com propriedades naturais, comestiveis e biodegradaveis, tendo
suas propriedades mecéanicas e funcionais melhoradas e podendo ser usados na indudstria alimenticia
como revestimentos protetores. Toth & Haldsz (2019), testando diferentes tipos de extra¢do do psyllium
concluiram que os filmes biocompositos obtidos da casca e da farinha de psyllium podem ser
considerados filmes comestiveis novos para a industria e embalagem de alimentos.

O uso do psyllium de diferentes formas em produtos alimenticios tem sido uma alternativa
relativamente inovadora, porém muito promissora. Pejcz et al. (2018) tiveram como objetivo avaliar o
efeito de diferentes formas e niveis de adi¢do da planta Plantago sobre as propriedades reoldgicas da
massa, a qualidade tecnoldgica e nutricional do pdo de trigo, obtiveram resultados promissores,
concluindo gue esta possui alto potencial de enriquecimento de produtos alimenticios como fontes de
agentes formadores de fibras dietéticas através de sua alta capacidade de ligacdo e gelificagdo.

O psyllium utilizado como potencial ingrediente na fabricacdo de paes sem gldten, prova ser um
ingrediente importante para industria que visa atender expectativas de consumidores deste tipo de dieta
(Santos et al., 2020). Além disso, pode ser uma alternativa promissora com um melhor contetido de
nutrientes, capacidade de controlar a textura do pdo, uma capacidade de retardar o endurecimento do
miolo, e uma resposta glicémica reduzida, além da aprovacéo sensorial (Filipcev et al., 2021; Santos et
al., 2021).

Seguindo a linha de aplicagdo do psyllium em alimentos sem glaten, Fradinho et al. (2020),
analisaram os efeitos do tamanho das particulas de psyllium, temperatura de processamento e
concentragdo de gel sobre a qualidade da massa a base de arroz e concluiram que o0 uso da casca de
psyllium em massas sem gluten apresentou boas propriedades gerais, sendo uma opc¢do valida
economicamente e também mais saudavel pois a massa com psyllium apresentou um teor muito baixo
de lipidios e maior teor de carboidratos, atribuivel ao maior teor de fibras saudaveis de psyllium.

Segundo Ladjevardi et al. (2015), o psyllium também pode ser usado como um substituto ideal de
gordura em iogurtes, com o objetivo de desenvolver um produto mais saudavel. Além das caracteristicas
funcionais do psyllium a caracterizacdo sensorial do iogurte revelou que estes apresentaram melhor
aroma, textura e aceitabilidade geral do que os iogurtes de controle.

Concluséao

Psyllium é um produto natural com beneficios para a salide comprovados. Ele pode substituir
compostos sintéticos em diversos segmentos da indistria gragas a sua propriedade espessante e
capacidade de absorc¢do de agua. Além de ser amplamente utilizado na industria farmacéutica o psyllium
possui aplicacbes em alguns produtos alimenticios por suas caracteristicas funcionais, mas ainda sdo
necessarios estudos sobre sua influéncia em diferentes formulagdes de alimentos.
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