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Resumo

Com o avanco da pandemia do patégeno Coronavirus SARS-CoV-2, causador da doenca Covid-19 (Coronavirus
Disease), sendo considerada hoje uma grande ameaca em escala global, recomenda-se uma alimentacdo rica em
propriedades funcionais no combate e na prevencdo dos agravos de sintomatologia dessa patologia. Dessa forma, a
pesquisa traz como objetivo apresentar a importancia das propriedades funcionais do coco babacu no aporte
imunologico e no combate a sindrome inflamatéria causada pela Covid-19. Trata-se de uma revisdao hibliogréafica
descritiva com abordagem qualitativa da literatura cientifica, compreendendo o periodo de 2010 a janeiro de 2021.
Como resultado, o aporte nutricional com propriedades funcionais melhora a funcdo imune e auxilia no enfretamento
de inflamagdes, reduzindo a gravidade de doencas inflamatorias. Desta forma, controlar a inflamacéo é uma estratégia
efetiva para reduzir a gravidade da Covid-19, e a farinha do mesocarpo do coco babacu é uma opgdo de
suplementacdo no combate a processos inflamatdrios justamente por se tratar de um alimento antioxidante e anti-
inflamatério natural. Conclui-se que a farinha do mesocarpo do coco babagu por se constituir como um complemento
alimentar altamente nutritivo e com uma grande capacidade para tratar diversas patologias, justifica-se seu provavel
potencial para tratar a sintomatologia da Covid-19, incluindo ainda a Sindrome Respiratéria Aguda Grave, pois sua
composic¢ao é formada por diversas vitaminas e minerais, tornando-o um alimento profundamente anti-inflamatorio e
antioxidante.

Palavras-chave: Babagu; Alimento funcional; Infec¢des por coronavirus.

Abstract

With the advance of the pandemic of the pathogen Coronavirus SARS-CoV-2, which causes the disease Covid-19
(Coronavirus Disease), being considered today a great threat on a global scale, a diet rich in functional properties in
the combat and prevention of diseases is recommended. symptoms of this pathology. Thus, the research aims to
present the importance of the functional properties of babassu coconut in immunological support and in combating the
inflammatory syndrome caused by Covid-19. This is a descriptive bibliographic review with a qualitative approach to
the scientific literature, covering the period from 2010 to January 2021. As a result, the nutritional supply with
functional properties improves the immune function and helps to cope with inflammation, reducing the severity of
diseases inflammatory. Thus, controlling inflammation is an effective strategy to reduce the severity of Covid-19, and
babacu coconut mesocarp flour is a supplementation option to combat inflammatory processes precisely because it is
a natural antioxidant and anti-inflammatory food. . It is concluded that the Babagu coconut mesocarp flour constitutes
a highly nutritious food supplement and with a great capacity to treat various pathologies, its probable potential for
treating the symptoms of Covid-19, including the Respiratory Syndrome, is justified Acute Grave, because its
composition is formed by several vitamins and minerals, making it a deeply anti-inflammatory and antioxidant food.
Keywords: Babacu; Functional food; Coronavirus infections.

Resumen

Con el avance de la pandemia del patégeno Coronavirus SARS-CoV-2, que provoca la enfermedad Covid-19
(Enfermedad del Coronavirus), siendo considerada hoy una gran amenaza a escala mundial, se recomienda una dieta
rica en propiedades funcionales en el combate y prevencion del agravo de los sintomas de esta patologia. Asi, la
investigacion tiene como objetivo presentar la importancia de las propiedades funcionales del coco babasu en el apoyo
inmunolodgico y en la lucha contra el sindrome inflamatorio causado por el Covid-19. Se trata de una revision
bibliogréafica descriptiva con un enfoque cualitativo de la literatura cientifica, que abarca el periodo de 2010 a enero
de 2021. Como resultado, el aporte nutricional con propiedades funcionales mejora la funcién inmunolégica y ayuda a
afrontar la inflamacion, reduciendo la gravedad de las enfermedades inflamatorias. Asi, controlar la inflamacion es
una estrategia eficaz para reducir la severidad del Covid-19, y la harina de mesocarpio de coco de Babagu es una
opcion de suplementacion para combatir los procesos inflamatorios precisamente por ser un alimento antioxidante y
antiinflamatorio natural. Se concluye que la harina de mesocarpio de coco de babagu constituye un complemento
alimenticio altamente nutritivo y con una gran capacidad para tratar diversas patologias, su probable potencial para
tratar los sintomas de Covid-19, incluido el Sindrome Respiratorio Agudo Grave, se justifica debido a su composicion
esta formado por varias vitaminas y minerales, lo que lo convierte en un alimento profundamente antiinflamatorio y
antioxidante.

Palabras clave: Babacu; Alimentos funcionales; Infecciones por coronavirus.
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1. Introducgéo

Com o avanco da pandemia do patdgeno Coronavirus SARS-CoV-2, causador da doenca Covid-19 (Coronavirus
Disease), sendo considerada hoje uma grande ameaca em escala global. Mudou-se drasticamente o comportamento da
populacdo, devido a necessidade de distanciamento social aconselhado pela Organizacdo Mundial de Salde (OMS), a fim de
retardar a disseminacdo da doenca (Oliveira, Abranches, & Lana, 2020).

Desta forma, uma das complicacBes causada pela Covid-19 é a sindrome inflamatdria ocasionada pelo patdgeno
SARS-CoV-2. Tendo como causa uma diminuicéo ligeiramente consideravel de linfécitos, como resultado deste declinio, ha
uma queda na imunidade, deixando o organismo sem suas defesas naturais, tornando o corpo do hospedeiro aberto a infec¢Ges
e complicacdes do novo Coronavirus (Organizagcdo Mundial de Sadde [OMS], 2020).

Sendo assim, com as restricdes propostas pela OMS no que refere ao isolamento social, a populacdo procurou
fortalecer o sistema imunoldgico com fitoterapia e alimentos com propriedades funcionais, mas em contrapartida a ingestdo de
processados e ultraprocessados aumentaram drasticamente, o que contribuiu para incidéncia e descompensamento de doengas
cronicas em pessoas ja acometidas, onde uma alimentagdo desta natureza contribui fortemente para o estresse oxidativo no
organismo. Em raz&o disso, percebe-se a importancia de uma ingestéo de alimentos saudaveis aliados com hébitos e estilo de
vida corretos no enfretamento da pandemia de Covid-19 (Conselho Federal de Nutricionistas [CFN], 2020).

Desta forma, recomenda-se uma alimentag&o rica em propriedades funcionais no combate e na prevencao dos agravos
de sintomatologia da Covid-19. Neste sentido, vitaminas e minerais vem sendo discutidos e cogitados, uma vez que alguns
nutrientes tém um grande potencial de facilitar e modular a resposta imune do individuo acometido pela Covid-19, a fim de
minimizar consequéncias e 0 avanco da patologia, suavizando assim as manifesta¢cBes clinicas e consequentemente
favorecendo as intervencdes e cooperando na melhora do paciente e qualidade de vida do mesmo (Lima et al., 2020).

Destaca-se a farinha do mesocarpo do babacu (FMB), conhecida popularmente pelas suas propriedades anti-
inflamatérias e analgésicas, e usada no tratamento de varias patologias, entre elas doengas imunossupressoras (Silva et al.,
2017). Além disso, € um alimento rico em sais minerais, vitaminas e amido, podendo ser utilizado para panificacdo. O
aproveitamento integral desta matéria-prima proporciona ainda, uma fonte de renda para a populacao, e insere a FMB em
biscoitos na suplementacdo da alimentagcdo com o intuito de prevenir doengas ou combaté-las (Melo et al., 2007).

O presente estudo teve como pergunta norteadora “qual a importancia da farinha do mesocarpo do coco babagu na
prevencdo de complicagbes causadas pelo novo coronavirus?”. Como objetivo, busca apresentar a importincia das

propriedades funcionais do coco babagu no aporte imunoldgico e no combate a sindrome inflamatdria causada pela Covid-19.

2. Metodologia

O presente estudo consiste em uma revisao bibliografica descritiva com abordagem qualitativa da literatura cientifica,
compreendendo o periodo de 2010 a janeiro de 2021. Para o levantamento dos artigos foi realizada uma busca nas seguintes
bases de dados: Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Salde (LILACS), Medical Literature Analysis and
Retrieval Sistem on-line (Medline, via Pubmed) e Scientifc Electronic Libray Online (SCIELO) e Google Académico.

Foram utilizados para busca dos artigos os seguintes descritores e suas combinagdes nas linguas portuguesa,
espanhola e inglesa: “babagu 17, “propriedades funcionais 2”7, “Covid-19 3”. Termos semelhantes foram usados nas outras
bases de dados. Foram localizados 30 artigos de acordo com esses termos. Em seguida, fez-se a leitura minuciosa, resultando
em 15 artigos, sendo 5 artigos oriundos do Google académico, 8 oriundos da Scielo e 2 oriundos da Pubmed.

Foram avaliados para critério de inclusdo: identificacdo do artigo, ano de publicacdo no recorte temporal (2010 a

2021) e propriedades funcionais da farinha do mesocarpo do coco babagu mencionados em auxiliar no embate da sindrome
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inflamatoria causada pelo Covid-19. Também se pesquisou documentos governamentais e foram incluidos os trabalhos que
relacionaram diretamente os efeitos benéficos das propriedades funcionais da farinha do mesocarpo do coco babagu.

Foram excluidos artigos em forma de cartas ao editor, comentarios, série de casos, resumos ndo publicados, trabalhos
que ndo se adequavam ao tema proposto em conjunto com os descritores “1”, “2”, “3”; aqueles publicados em um recorte
temporal inferior a 2009, e os que ndo se apresentavam disponiveis em textos completos. Os artigos foram lidos de forma

minuciosa e critica, e selecionados os textos que melhor abordaram o tema.

3. Resultados e Discussao

3.1 Coronavirus (Covid-19) X Nutricao: alimentacao e estilo de vida saudavel, nutrientes e alimentos funcionais

No ano de 2019, o mundo se deparou com o surgimento de um novo virus nomeado de SARS-coV-2, esse virus
apareceu pela primeira vez na China e tornou-se responsavel pelo surgimento da doenca Covid-19. Rapidamente, ja no ano de
2020, novo virus se disseminou em varios paises, 0 que fez com que em 11 de marco de 2020 a OMS — Organizagdo Mundial
de Salde elevasse o estado da contaminagdo a Pandemia (Associacdo Brasileira de Nutricdo [ASBRAN], 2020).

O Brasil registrou o primeiro caso de covid-19 em fevereiro de 2020, ap6s 06 meses do primeiro caso 0 pais
ultrapassou 0 numero de mais de 100 mil mortes. Devido ao altissimo nimero de mortos, as autoridades sanitérias brasileiras
instituiram normas em relacéo a vel6rios e sepultamentos durante o periodo da pandemia, a vitima de Covid-19 foi classificada
como agente bioldgico risco 3 (OMS, 2020).

Trazendo para o contexto da alimentacdo, o isolamento social tem influéncia na compra e consumo de alimentos
industrializados. Na tentativa de reverter quadros de possiveis caréncias nutricionais na pandemia, foi identificada a procura de
alimentos ricos em propriedades funcionais, porém a populacdo tende a comprar mais alimentos processados e/ou
ultraprocessados, pois 0s mesmos tornam-se mais praticos, menos pereciveis e possuem valores mais acessiveis. No entanto,
obter uma dieta balanceada é essencial para lidar com essa doenca, portanto, a seguranca alimentar deve ser uma das questdes
atuais de salde e higiene (Oliveira et al., 2020).

No que se refere a alimentacdo saudavel, tem-se como caracteristica principal aquela que atende todas as necessidades
nutricionais do corpo. Além de ser uma fonte de nutrientes, a alimentacdo dita saudavel envolve aspectos, entre eles sociais,
culturais, sensoriais e afetivos. Uma alimentagdo deve ser variada, equilibrada em quantidade e acesso, colorida e segura,
dando prazer e identidade cultural e familiar, podendo prevenir o aparecimento de doencas, sendo essencial para promover e
manter a satde (Organizacdo Pan-Americana da Saude [OPAS], 2019).

Segundo Cardoso et al. (2016), o estilo de vida inadequado pode colaborar negativamente para a manifestacéo
precoce de algumas doencas, assim como a adog¢do de praticas saudaveis, de forma cotidiana, pode contribuir para melhoria da
salide humana bem como prevenir contra possiveis patologias. Uma alimentagdo equilibrada em consonéncia com outros
fatores contribui fortemente para uma resposta no &mbito imunolégico satisfatorio.

Alguns parametros sdo indispensaveis para conservacdo de um estilo de vida saudavel, sdo eles: controle do estresse,
pratica de atividade fisica regular, bons relacionamentos sociais e habitos alimentares saudaveis. Portanto, a realizacdo de
atividade fisica associada a uma alimentagdo variada e equilibrada contribui positivamente para um individuo que busca um
estilo de vida saudavel, contudo, vale ressaltar que devido as diversas modificagBes ocorridas no cotidiano, os habitos
saudaveis algumas vezes ficam em segundo plano (Souza et al., 2016).

Atualmente, dados disponiveis na literatura cientifica apontam que o estilo de vida de um individuo influencia
diretamente na qualidade de vida do mesmo, de forma positiva ou ndo. Praticas comportamentais como 0 uso de

medicamentos, realizacdo de atividade fisica, tabagismo, alcoolismo, controle clinico de doencas e a ingestdo alimentar sdo
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fatores usados para acdes de estratégias de prevencdo de agravos a salde (Levy, Claro, Bandoni, Mondini, & Monteiro, 2012;
Zaitune et al., 2012).

Desta forma, ingestdo desequilibrada de nutrientes associada ao sedentarismo colabora negativamente para alteracéo
no perfil antropométrico da pessoa. Estudos demostram que a ingestdo de industrializados diminui a absorcdo de vitaminas e
minerais e com isso ocasiona um declinio do aporte imunolégico, bem como eleva a quantidade de gordura abdominal,
aumentando o risco de doengas cronicas, onde essas sdo consideradas fatores de risco de complica¢bes da covid-19 (OMS,
2020).

Sendo assim, a qualidade nutricional é positiva no que se refere a determinacdo de um estado de salde longevo,
pautado em uma compreensdo da relevancia de uma alimentacdo com qualidade e quantidade, que é transformada com o
tempo, tendo influéncia de fatores sociais e econdmicos, que interagem e que integram uma forma de viver mais saudavel
(OPAS, 2019).

Com isso, uma maior ingesta alimentar de nutrientes engloba todas as fases e aspectos da vida, e vem a ser de grande
importancia neste periodo de pandemia. Alimentos funcionais com vitamina D, C, E, ferro, calcio, magnésio, fosforo entre
outros, ja sdo comprovados cientificamente de sua importancia no combate a Covid-19, haja vista que a busca por alimentos
com propriedades funcionais e chas medicinais aumentou muito neste periodo, com a necessidade de melhorar a resposta
imune, ja que a alimentacdo saudavel proporciona a manutengdo da salde e o fortalecimento do sistema imunoldgico
(ASBRAN, 2020).

E vista a importancia de alimentos funcionais ricos em vitaminas e minerais, com taxa de biodisponibilidade rapida no
combate a sindrome inflamatéria causada pelo Coronavirus SARS-CoV-2, onde estas complica¢des causam um declinio rapido
de linfécitos T comprometendo a imunidade, deixando o organismo suscetivel a infec¢des. Portanto, uma boa alimentagdo com
propriedades funcionais pode ajudar no combate e na prevencdo dos agravos de sintomatologia da covid-19 (Lima et al., 2020).

Neste aspecto, a farinha do mesocarpo do coco babagu é uma importante complementacdo alimentar devido ao seu
grande valor nutricional. Sendo utilizada em tratamentos de reumatismo, artrite, Ulcera, tumores e inflamagBes em gerais
(Utero, ovérios), também é muito indicada em prisdo de ventre, colite e obesidade para auxiliar no emagrecimento, um anti-

inflamatorio natural e rico em micronutrientes, macronutrientes e minerais (Baldez et al., 2017).

3.2 Babacu

O babagu em suas caracteristicas € um tipo de planta que faz parte da vasta familia de arececae do tipo palmeira
(Orbignya Speciosa). Existem muitas variedades do coco babagu, dentre as mais conhecidas e de uso variado e difundido
estdo: Attlea, Phalerata e Attlea Spciosa. A nomenclatura do babagu vem de origem Tupi-Guarani, sendo que Ba tem
significado de fruto e Agu significa grande (Silva et al., 2012).

Deste modo a palmeira do coco babagu tem sua origem dentro do territério brasileiro tendo uma grande extensdo
geografica nas regides Norte, Nordeste e Centro-Oeste, e uma maior prevaléncia no Nordeste. Estima-se que existam em torno
de 18 a 20 milhGes de hectares com palmeiras de coco babagu dentro do Brasil, sendo que metade dessa area esta localizada no
estado do Maranhdo, estado esse que tem o babacu como fonte econdmica de familias e também como fonte cultural, pois além
de ser a terra do bumba-meu-boi, dos lencdis de aguas cristalinas e deltas, é conhecida também como terra do babacu (Pinto,
Amaral, Gaia, & Oliveira 2014).

No que se refere no &mbito econdmico, o babagu (Orbignya Speciosa) possui um grande valor socioecondmico, com
sua maior utilizacdo nos estados do Maranhdo, Piaui, Tocantins, Mato Grosso, Goias, Amazonas, Para, Rondonia, Ceard, Bahia
e Minas Gerais, sendo que tal fruto tem plantio em 279 municipios, onde seu extrativismo é muito forte e gera ocupagdo para

milhares de familias (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome [MDS], 2019).
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Dentro do aspecto de plantacdo, o babagu (Orbignya Speciosa) ocorre de forma espontanea em planicies e areas de
baixa declividade, com adapta¢des em varios tipos de solo e climas. A plantacdo de babacu tem pioneirismo em areas abertas
como, por exemplo, pastagens, onde a ocorréncia de uma area vasta de babagus diminui a predominancia de floresta fechada.
Possui registros de florestas de babagus em varios paises como Suriname, Peru e Brasil (Silva, 2011).

Este fruto tem uma vasta utilizacdo que vai desde a geracéo de energia ao artesanato, diversas atividades econdmicas
podem ser feitas através da planta. Dentre as partes da planta, o fruto tem o maior potencial econémico para aproveitamento
tecnoldgico e industrial, podendo produzir aproximadamente 64 produtos, tais como carvao, etanol, metanol, farinaceos,
celulose, acidos graxos, glicerina, porém basicamente sdo produzidos apenas o carvao e o 6leo em escala industrial. O babacu
aliado aos demais produtos fornece ao homem do campo um meio de sobrevivéncia que contribui na renda das familias,

fixando os trabalhadores do campo e promovendo o desenvolvimento da agroindistria no meio rural (ASBRAN, 2020).

3.3 Propriedades funcionais da farinha do mesocarpo do coco babacu como alternativa nutricional no aporte
imunoldgico e no combate ao Covid-19 em tempos de pandemia

A ocorréncia de 6bitos relacionados a Sindrome Respiratoria Aguda Grave causada pelo Coronavirus (SARS-CoV-2)
esta mais presente no grupo de idosos, onde, muitos destes individuos apresenta comorbidades (imunossupressédo e obesidade).
Destacam-se ainda pacientes acometidos por cancer, que também estdo em imunossupressao e sensiveis a grandes riscos de
complicacdes graves infecciosas por Covid-19 (European Food Safety Authority [EFESA], 2020).

Desta forma, pacientes com comorbidades estdo predispostos a imunossupressdo e a chamada sindrome inflamatoria,
0 que infelizmente, contribui para mortalidade, onde o aporte nutricional com propriedades funcionais melhora a fungdo imune
e auxilia no enfretamento de inflamag6es, reduzindo a gravidade de doengas inflamatérias. Desta forma, controlar a inflamacgéo
é uma estratégia efetiva para reduzir a gravidade da Covid-19 e a farinha do mesocarpo é uma op¢do de suplementacdo no
combate a processos inflamatdrios justamente por se tratar de um alimento antioxidante e anti-inflamatério natural (Grant et
al., 2020; Silva et al., 2017; Morais, Maia, Damasceno, Seabra, & Passos, 2020).

Desta forma, o mesocarpo do babagu é bem usado no Brasil em terapias populares, seja ela em suplemento alimentar
ou na medicina empirica. A farinha é muito utilizada para o tratamento de inflamac@es, onde age combatendo doencas que
desencadeiam inflamacdes, podendo vir a ser Util contra Covid-19, cdlicas menstruais e até leucemia, devendo-se testar ainda
mais seus possiveis beneficios. Além de suas améndoas, que contém uma substancia que produz 6leo ou azeite, importante
terapeuticamente e na cocgdo de alimentos, as folhas também séo utilizadas em tinturas e chas (MDS, 2019).

A farinha do babagu ou também pé do babagu é 100% natural caracterizando cerca de 17 a 22% do fruto e também
60% de amido, apresenta na sua composicdo 20% de fibras, 8 a 15% de umidade e 4 a 5% de outras substancias, como sais
minerais, vitaminais taninas e uma pequena quantidade de proteinas. Onde um estudo feito pela China Medical University
(2021) localizada em Taiwan, descobriu que o tanino presente nos vinhos tintos tem o poder de inibir duas enzimas-chaves do
virus, prevenindo a infeccdo e controlando o aumento da carga viral, tal pesquisa tinha o objetivo de encontrar compostos
naturais capazes de combater efeitos e complicagcdes da Sars-CoV-2. O &cido tanico, substancia pertencente a classe dos
taninos, j& tem suas propriedades funcionais comprovando sua eficiéncia contra a SARS em 2003 (Khalifa, Zhu, Mohammed,
Dutta, & Li, 2020).

Os taninos sdo substancias antioxidantes e anti-inflamatorios (Melo et al., 2017). Devido a uma grande presenca de
taninos na farinha do mesocarpo do coco babagu, 0 p6 tem a coloragdo castanha (Almeida et al., 2011).

Estudos demostram uma vasta composi¢do da farinha do mesocarpo do babagu, onde a mesma apresenta valores

consideraveis de fibras, calcio, magnésio, fésforo, ferro, zinco, vitamina D e outros nutrientes importantes para manutencao da
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salde, segundo valores extraidos da Tabela de Composicdo de Alimentos (TACO) do Nucleo de Estudos e pesquisas em
Alimentacdo (NEPA) (2011), descritos abaixo na Quadro 1.

Quadro 1. Composicdo quimica e valor energético da farinha do mesocarpo do babacu, utilizando o valor de referéncia de

100g da farinha.

COMPOSTOS COMPOSICAO
Energia 329 Kcal
Carboidratos 79.2¢
Lipideos 0.2¢g
Proteina 149
Colesterol NA g
Ferro 18.3 ¢
Célcio 61g
Vitamina D 300,000 UI
Vitamina E 2,500 mg
Vitamina K3 300 mg
Vitamina B1 380 mg
Vitamina B2 1000 mg
Vitamina B12 2000 mg
Acido Foélico 162,50 mg
Magnésio 399
Vitamina A 140,000 Ul
Zinco 17,500 mg
Cinzas 3449

Fonte: NEPA (2011).

Como se nota, a farinha do mesocarpo do coco babagu possui em sua constituicdo importantes substancias quimicas,
tais como: triterpenos, taninos, agucares, saponinas e demais compostos esteroides. Ainda destacam-se seus polissacarideos
gue, como ja dito anteriormente, sdo anti-inflamatérios e imunomoduladores importantes no combate a sindrome inflamatéria,
podendo incluir a inflamag&o causada pela Covid-19. E observado que o babagu é um bom cicatrizante, protetor gastrico,
antitrombético e antimicrobiano (Cavalcante Neto, 2012).

A incidéncia de mortes causadas por Covid-19 sdo na sua maioria decorrentes de infec¢des no trato respiratorio, onde
estas estdo associadas aos quadros clinicos de pneumonias e inflama¢es pulmonares, gerando infeccBes e a ativacdo do
sistema imune do hospedeiro, de maneira que o resultado muitas vezes, ndo pode ser controlado (Garéfolo, Qiao, Maia-Lemos,
2019).

Por este motivo, o uso de suplementacdo de vitaminas D, C, E, A, zinco, e ferro vem sendo discutido e cogitado, uma
vez que, estes nutrientes tém um grande potencial de facilitar e modular a resposta imune do individuo acometido, tendo como
resultado positivo destas intervencdes a redugdo da tempestade de citocinas, principalmente na Covid-19. A farinha do
mesocarpo do coco babagu possui em sua composicdo tais nutrientes, demonstrando assim, sua relevancia no ponto de vista
nutricional e potencial em criar resposta de defesa contra o novo coronavirus (Grant et al., 2020).

Nesse aspecto, a vitamina D (presente na farinha do babagu em quantidade consideravel), gera diversos beneficios
para 0 corpo humano, pois possui 0 efeito de modulacdo da resposta imune. Por isso, 0 uso desta vitamina no combate as
infecgdes respiratérias, como a gripe pelo virus Influenza e a infeccéo pelo Coronavirus 2019, tem sido palco de discussdes
(Gardfolo et al., 2020).

No que refere a imunidade celular, ou seja, dentro da célula a vitamina D, ocorre o aumento da secrecdo de peptideos
antimicrobianos, reduzindo a tempestade de citocinas. Na imunidade adaptativa, a vitamina D faz a modulagdo da resposta,

com intuito de aumentar o perfil Th2 (anti-inflamatério) e reduzir o perfil Thl (pro-inflamatério). Com isso, a vitamina D
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permite a instalacdo de um controle da inflamagdo para evitar o agravamento de lesdes teciduais. H& a necessidade de mais
estudos a fim de determinar a concentracdo para uso. Ressaltando ainda que a Farinha do mesocarpo do coco babacu é uma
fonte deste nutriente e mostra mais uma vez, o poder nutritivo deste alimento naturalmente brasileiro (Silva et al., 2017).

O extrato etandlico da planta, testado em linhagens de células humanas leucémicas, tumores de prostata e cancer de
mama, promoveu diminuigdo da viabilidade em todas estas com dose-dependente. Neste estudo, o efeito foi mais pronunciado
sobre as linhagens de celulares tumorais quando comparado as ndo tumorais. Além disso, possui atividade antioxidante e
capacidade de eliminar os radicais livres, protegendo as células do estresse oxidativo. Além de prevenir o cancer, esse efeito
também pode retardar o envelhecimento precoce (Oliveira & Reyes, 1990).

Segundo o estudo de Barros (2011) foi possivel verificar a viabilidade do p6 do babacu em capsulas utilizado por via
oral, foram preparados lotes das capsulas de dicoflenaco de sédio de 50 mg e paracetamol de 500 mg. O primeiro lote, com a
presenca do mesocarpo e no outro celulose microcristalina, observou-se que o pO apresentou um resultado satisfatorio
comparado a celulose, apresentando o perfil de liberagdo ligeiramente superior. Desta forma, nota-se a importancia da farinha
do babacu em facilitar a absorcdo e transformacdo de forma rapida dos nutrientes no organismo, fator esse, de grande

relevancia no combate a Covid-19, onde o tempo € crucial para salvar vidas.

4. Consideracdes Finais

Este estudo permitiu observar a importancia das propriedades funcionais do coco babagu no aporte imunoldgico, onde
a farinha do mesocarpo do coco babagu pode ser importante no combate & sindrome inflamatéria causada pela Covid-19,
justamente por se tratar de um alimento que é antioxidante e anti-inflamatério.

Diante dos problemas enfrentados em escala global, buscar alternativas para cessar ou minimizar 0s agravos
ocasionados pelo Coronavirus é a prioridade no momento. Neste aspecto, revela-se a importancia de uma vida saudavel e uma
alimentacdo balanceada para a preven¢do da doenca ou ainda, a utilizacdo de alimentos funcionais, como a farinha do
mesocarpo do coco babagu para tratar a inflamag&o ocasionada pela patologia.

J& que a farinha do mesocarpo do coco babagu se constitui como um complemento alimentar altamente nutritivo e
com uma grande capacidade para tratar diversas patologias, justifica-se seu provavel potencial para tratar a sintomatologia da
Covid-19 incluindo ainda, a Sindrome Respiratoria Aguda Grave, pois sua composicdo é formada por diversas vitaminas e
minerais tornando-a um alimento profundamente anti-inflamatorio e antioxidante.

Como limitagdes da pesquisa tem-se o fato de que, ndo existem disponiveis na Literatura, muitos artigos
comprovando a eficécia da farinha do mesocarpo do coco babagu como coadjuvante ou ainda produto central no tratamento da
sintomatologia da Covid-19.

Por fim, o estudo possibilitou expandir os conhecimentos acerca da importancia da alimentacdo equilibrada, e da
possivel utilizacdo da farinha do mesocarpo do coco babacu para o tratamento eficaz da Covid-19. Dessa forma, mais
pesquisas devem ser realizadas nesta linha de investigacdo a fim de comprovar a importancia da farinha para a prevencéo e/ou

tratamento efetivo da Covid-19.
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