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Resumo 

A Diabetes Mellitus (DM) faz parte de um grupo de doenças metabólicas, descrito por um 

quadro de hiperglicemia decorrente da diminuição da secreção de insulina. São alimentos 

funcionais aqueles alimentos que são consumidos na dieta, além de funções nutricionais, efeitos 

metabólicos e fisiológicos no organismo. O presente estudo é uma revisão da literatura cujo 

objetivo é identificar estudos que apontam para a relação com o consumo de alimentos 

funcionais e sua redução na redução do desenvolvimento e terapêutica do Diabetes Mellitus. 

Uma pesquisa utilizada como base de dados eletrônicos - Biblioteca Nacional de Medicina dos 

EUA / Institutos Nacionais de Saúde (PUBMED / NCBI) e Google Acadêmico, com artigos 

dos anos de 2014 a 2019. Foi incorporado à presente revisão 34 estudos, sendo 21 em português 

e 13 em inglês. Foi evidenciado que o consumo de alimentos funcionais apresenta efeitos no 

tratamento e controle do tipo DM 2. Através desse estudo, concluiu-se que além de uma 

alimentação saudável, inclui alimentos funcionais na dieta que podem reduzir os riscos para o 

DM tipo 2 e usar no tratamento da doença. Assim, torna-se necessário o acompanhamento 

profissional de um nutricionista, quanto à orientação e inclusão de alimentos funcionais. 

Palavras-chave: Alimento funcional; Diabetes Mellitus; Consumo de alimentos. 

 

Abstract 

Diabetes Mellitus (DM) is part of a group of metabolic diseases, described by a picture of 

hyperglycemia resulting from decreased insulin secretion. Functional foods are those foods that 

are consumed in the diet, in addition to nutritional functions, metabolic and physiological 
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effects on the body. The present study is a review of the literature whose objective is to identify 

studies that point to the relationship with the consumption of functional foods and their 

reduction in reducing the development and treatment of Diabetes Mellitus. A survey used as an 

electronic database - US National Library of Medicine / National Institutes of Health 

(PUBMED / NCBI) and Google Scholar, with articles from the years 2014 to 2019. It was 

incorporated to this review 34 studies, 21 in Portuguese and 13 in English. It was evidenced 

that the consumption of functional foods has effects in the treatment and control of type DM 2. 

Through this study, it was concluded that in addition to a healthy diet, it includes functional 

foods in the diet that can reduce the risks for type 2 DM and use in the treatment of the disease. 

Thus, it is necessary to have the professional accompaniment of a nutritionist, regarding the 

orientation and inclusion of functional foods. 

Keywords: Functional food; Diabetes Mellitus; Food consumption. 

 

Resumen 

La diabetes mellitus (DM) es parte de un grupo de enfermedades metabólicas, descritas por una 

imagen de hiperglucemia resultante de la disminución de la secreción de insulina. Los alimentos 

funcionales son aquellos que se consumen en la dieta, además de las funciones nutricionales, 

los efectos metabólicos y fisiológicos en el cuerpo. El presente estudio es una revisión de la 

literatura cuyo objetivo es identificar estudios que señalen la relación con el consumo de 

alimentos funcionales y su reducción en la reducción del desarrollo y el tratamiento de la 

diabetes mellitus. Una encuesta utilizada como una base de datos electrónica: la Biblioteca 

Nacional de Medicina de EE. UU. / Institutos Nacionales de Salud (PUBMED / NCBI) y 

Google Scholar, con artículos de los años 2014 a 2019. Se incorporó para esta revisión, 34 

estudios, 21 en portugués y 13 en inglés. Se evidenció que el consumo de alimentos funcionales 

tiene efectos en el tratamiento y control del tipo DM 2. A través de este estudio, se concluyó 

que, además de una dieta saludable, incluye alimentos funcionales en la dieta que pueden 

reducir los riesgos de DM tipo 2 y su uso. en el tratamiento de la enfermedad. Por lo tanto, es 

necesario contar con el acompañamiento profesional de un nutricionista, con respecto a la 

orientación e inclusión de alimentos funcionales. 

Palabras clave: Comida funcional; Diabetes mellitus; Consumo de comida. 
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1. Introdução 

 

A Diabetes Mellitus (DM) faz parte de um grupo de doenças metabólicas descritas por 

um quadro de hiperglicemia decorrente da diminuição da secreção de insulina, e/ou destruição 

parcial das células ᵦ (DM tipo I) e/ou da diminuição da sensibilidade do receptor de insulina 

(DM tipo II) (Barbosa, et al., 2015).  

Estudos mostram que essa doença atingiu 14,3 (12,9%) milhões de pessoas no Brasil e 

mais de 415 milhões no mundo. Tais números representam cerca de 8,8% da população mundial 

(Sociedade Brasileira de Diabetes, 2018; American diabetes association, 2015). Fatores 

externos como tabagismo, sedentarismo, alimentação inadequada, riscos ambientais e 

comportamentais, aumentam o risco para desenvolver DM (Costa, 2016). 

O costume de consumir excessivamente alimentos industrializados, que em sua maioria 

são ricos em calorias e sódio, pobres em vitaminas e minerais, associados a um estilo de vida 

sedentário causam sérios danos à saúde, e acarreta em inúmeras doenças crônicas, dentre as 

quais se podem evidenciar a diabetes Mellitus (De Souza Ribeiro, 2016). 

Outrora, na abordagem dietética várias tendências vêm se apresentando para tornarem-se 

ferramentas essenciais no tratamento de doenças. Uma nova opção que se realça são os 

alimentos funcionais (Corrêa, et al. 2017).  

O termo alimento funcional foi inicialmente introduzido no Japão em meados dos anos 

80. Esses Alimentos são aqueles que ao serem consumidos nas dietas possuem, além das suas 

funções nutricionais, efeitos metabólicos e fisiológicos no organismo (Costa, 2016). Com 

benefício para a saúde, os alimentos funcionais desempenham papel na redução do risco de 

várias doenças como infecções intestinais, doenças cardiovasculares, câncer, obesidade e 

diabetes tipo 2 (Colpo, 2016). 

No que se refere à intenção de que esses alimentos sejam eficazes, é necessário que seu 

uso seja regular, tendo como principais fontes as frutas, verduras, cereais integrais, carne, leite 

de soja e alimentos ricos em ômega 3. Alguns componentes químicos que dão funcionalidade 

aos alimentos são: carotenóides, flavonóides, ácidos graxos como ômega-3, prebióticos  

(frutooligossacarídeos e inulina), probióticos, fibras entre outros (Sousa; 2018; Marques, 2019). 

Em meio às muitas estratégias dietéticas propostas para o tratamento de DM2, as 

intervenções com probióticos, atualmente, estão ganhando cada vez mais destaque no meio 

científico, principalmente pela sua capacidade de fornecer benefícios à saúde. São definidos 

especificamente como “microrganismos vivos” que, quando administrados em quantidades 

adequadas, conferem um benefício à saúde do hospedeiro (Khalesi, 2017). 
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Segundo Cardoso (2017), as fibras são classificadas de acordo com a solubilidade em 

água, podendo ser solúvel ou insolúvel. A fibra solúvel tem como finalidade estender o tempo 

de trânsito intestinal, que consequentemente vai reduzir o esvaziamento gástrico, retardando a 

absorção da glicose e diminuindo a glicemia pós-prandial. Quanto à fibra insolúvel, vai auxiliar 

na formação do bolo fecal e retardar a quebra do amido. No entanto, essas fibras insolúveis não 

têm efeito direto sobre a diminuição da glicose. Diante disso, considerando seu papel 

fisiológico, as fibras solúveis contribuem na prevenção e tratamento do DM2 por controlar o 

nível glicêmico e promover saciedade. 

Isto posto, esse trabalho objetiva-se revisar a literatura científica disponível, a fim de 

identificar estudos que apontem evidências em relação ao consumo de alimentos funcionais e 

sua eficácia na redução do desenvolvimento e terapêutica de Diabetes Mellitus.  

 

2. Metodologia 

 

A busca dos artigos foi realizada de forma virtual, em periódicos cadastrados na base de 

dados PubMed, Science Direct, Google Acadêmico, utilizando os seguintes descritores, de 

forma isolada ou combinada: Alimento funcional; Diabetes Mellitus; Consumo de alimentos 

(Functional food; Diabetes Mellitus; Food consumption) dando prioridade aos artigos 

publicados na língua inglesa e portuguesa.  

Foram encontrados 102 artigos e após análise do título, do ano de publicação, dos 

objetivos e do resumo, foram selecionados 21 artigos em português e 13 artigos em inglês. 

Os critérios de inclusão se limitaram a artigos originais, escritos em inglês e/ou português, 

publicados nos últimos 10 anos (2009 a 2019), e que estivessem disponíveis na íntegra na 

plataforma digital. Foram incluídos os estudos experimentais e clínicos, randomizados ou não, 

duplo-cego ou não, placebo controlado ou não, que apresentassem resultados referentes ao 

impacto no consumo de alimentos funcionais em indivíduos com DM, que foram realizados em 

humanos adultos de ambos os sexos e em animais. Foram excluídos da pesquisa: artigos de 

revisão, modelos in vitro, monografias, dissertações, teses e artigos que só estava disponível o 

resumo na plataforma digital, e estudos realizados em recém-nascidos, crianças e adolescentes. 

Após leitura detalhada dos artigos selecionados, 34 atenderam aos critérios de inclusão 

estabelecidos. Desses artigos, foram destacados para avaliação crítica o desenho experimental, 

amostragem, testes realizados e resultados alcançados, restando no final 10 artigos. 

A análise e síntese dos resultados encontrados nos estudos incluídos nesta revisão foram feitas 

de modo descritivo. Foi elaborada uma planilha específica, com o objetivo de organizar e 
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compilar os principais dados relativos aos artigos, formando um banco de dados de fácil acesso 

e manejo. A planilha contempla os seguintes itens: autores, título, ano, objetivo do estudo, 

alimento funcional, dose aplicada, resultados encontrados e conclusão. 

Este estudo não apresentou necessidade de submissão e aprovação por Comitê de Ética 

em Pesquisa, visto que os artigos manipulados são de livre acesso e não apresentam dados 

sigilosos. Os demais aspectos éticos foram respeitados, na medida em que todos os artigos 

utilizados foram devidamente referenciados com seus respectivos autores. 

 

3. Resultados e Discussão  

 

Os alimentos funcionais podem atuar no tratamento de várias doenças, nesse contexto 

diversos estudos comprovaram que existe uma diversidade de alimentos que possuem 

substâncias benéficas que atuam na prevenção e no controle do DM tipo 2, conforme Tabela 1. 
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Tabela 1: Relação das publicações que compuseram o estudo, de acordo com autor, ano, título, 

objetivo, alimento funcional, dose e resultados.  

Auto

r/Ano 

Título Objetivo Alimento 

Funcional/

Dose 

Resultados/ 

Conclusão 

Sade

wa. 

Et al., 

2015.  

 

Kefir Proprties 

Prepared with Goat 

Milk and Black Rice 

(Oryza sativa L.) 

Extract and its 

Influence on the 

Improvement of 

Pancreatic β-Cells in 

Diabetic Rats 

 

Analisar as propriedades 

de Kefir preparados com 

extrato de leite de cabra e 

extrato de soja e sua 

influência na melhoria de 

células β pancreáticas em 

ratos diabéticos 

Kefir de 

leite de 

cabra e 

extrato de 

soja/ 1ml, 

2ml, 4ml. 

Houve 

aumento no 

número de 

células β 

positivas para 

insulina no 

grupo tratado 

com 2 e 4ml 

de kefir 

comparado ao 

grupo não 

tratado.  

Jayas

uriya, 

et al., 

2015. 

 

Actividade 

hipoglicemiante de 

culinária Pleurotus 

ostreatus e P. Cistidiose

 Cogumelos em 

Voluntários Saudáveis e 

Pacientes Diabéticos 

Tipo 2 em Controle da 

Dieta e os Possíveis 

Mecanismos de Ação 

Determinar 

o efeito hipoglicemiante 

oral de suspensões de 

Pleurotus ostreatus (Po) e 

Pleurotus cystidiosus (Pc) 

liofilizadas e em pó 

(SFD), utilizando 

voluntários humanos 

saudáveis e diabéticos tipo 

2. 

Cogumelos 

Pleurotus 

ostreatus e 

Pleurotus 

cystidiosus

/ 50mg/kg 

Houve 

diminuição 

dos níveis 

séricos de 

glicose em 

jejum e pós-

prandial tanto 

nos 

indivíduos 

saudáveis 

quanto em 

paciente com 

DM2. 

Castr

o-

Acost

a, et 

al., 

2016. 

. 

Bebidas contendo 

extrato de groselha 

preta rico em 

antocianina diminuem 

as concentrações de 

glicose, insulina e 

incretinas no sangue 

pós-prandial 

Determinar os efeitos 

dose-dependentes do 

extrato de groselha na 

glicemia pós-prandial. 

Groselhas 

negras/ 

150mg; 

300mg; 

600mg 

Reduziu a 

glicemia pós-

prandial, a 

insulinemia e 

a secreção de 

incretinas. 

Rober

t & 

Ismail 

& 

Redução da glicemia 

pós-prandial em 

indivíduos saudáveis 

por pães e pães finos 

incorporados com 

Determinar se o pó de 

semente de feno-grego 

poderia reduzir a resposta 

glicêmica e índice 

glicêmico (GI) quando 

adicionado a pães. 

Pão do pó 

de feno-

Grego/ 

10%  

Reduziu 

significativam

ente a 

resposta 

glicêmica e o 

IG dos pães. 



Research, Society and Development, v. 9, n. 9, e234997058, 2020 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.7058 

8 

Rosli, 

2016. 

sementes de feno-grego 

em pó. 

Xue, 

et al., 

2016. 

Efeitos a curto e longo 

prazo da ingestão de 

aveia integral no 

controle de peso e 

metabolismo 

glicolipídico em 

diabéticos tipo 2 com 

excesso de peso: um 

estudo randomizado de 

controle 

Comparar os efeitos de 

integração de curto e 

longo prazo da ingestão de 

aveia com baixo teor de 

gordura e dieta rica em 

fibras na gestão de peso, 

controle de glicose no 

sangue e melhora do perfil 

lipídica em pacientes com 

DM2 com excesso de 

peso. 

Aveia/ 

50g; 100g. 

A ingestão de 

aveia a curto 

e longo prazo 

teve efeitos 

significativos 

no controle da 

hiperglicemia

, na redução 

do lipídio 

sangüíneo e 

na redução do 

peso. 

Santia

go, 

2016. 

Qualidade de biscoitos 

diet adicionados de 

farinha da casca do 

maracujá avaliados 

sensorialmente por 

diabéticos 

 

Desenvolver biscoitos diet 

adicionados de 

diferentes concentrações 

de farinha da casca 

do maracujá para 

avaliação físico-química, 

microbiológica e 

sensorial, sendo esta 

última realizada por 

grupos de indivíduos 

portadores de diabetes. 

Farinha de 

casca de 

maracujá/ 

à 0%; 7%; 

10% 

Os biscoitos 

diet 

apresentaram 

qualidade 

microbiológic

a desejável 

bem como 

aceitação 

sensorial e 

preferências 

semelhantes, 

para todos 

os 

tratamentos 

realizados.  

Degás

pari 

& 

Lima 

& 

Rolim

, 

2017. 

. 

Desenvolvimento de 

alimento funcional-

chocolate com fibra 

solúvel 

 

Desenvolver uma 

formulação protótipo de 

chocolate adicionado de 

fibra solúvel inulina, com 

características sensoriais 

agradáveis, sem alterar 

significativamente sua 

viscosidade, após 

derretimento na boca. 

Fibra 

solúvel 

tipo 

inulina/ 

3,0g; 2,5g 

O uso de 

inulina pode 

levar a uma 

redução de 

absorção 

metabólica de 

lipídeos, 

triglicerídeos 

e insulina 

pelos 

consumidores

, sem 

interferir nas 

outras 

propriedades 

funcionais do 
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chocolate 

como seu 

poder 

antioxidante e 

ação 

estimulante. 

Santo

s & 

Dos 

Santo

s & 

Costa

, 

2017.  

Efeito dos compostos 

solúveis em água de 

quiabo (Abelmoschus 

esculentus L) nos níveis 

glicêmicos de 

camundongos Mus 

musculus 

O objetivo do trabalho foi 

comparar os níveis de 

glicemia em camundongos 

submetidos a fração polar 

do extrato de quiabo 

(Abelmoschus 

esculentus), com os 

Camundongos sem 

administração dele.  

Água de 

quiabo/ 

50g 

A absorção de 

glicose pelas 

células foi 4,5 

vezes maior 

na presença 

do extrato de 

A. esculentus 

L, o que 

demonstra 

sua forte ação 

hipoglicemian

te 

Barbo

sa, 

2017. 

Uso de recursos 

naturais para o 

tratamento de diabetes e 

de hipertensão em 

comunidades 

Tradicionais 

Análise dos principais 

aspectos 

sociodemográficos de 

pessoas com hipertensão 

e/ou diabetes que residem 

em comunidades em torno 

da Chapada do Araripe- 

CE e a identificação do 

uso de recursos naturais.  

Janaguba; 

Quiabo; 

Azeitona; 

Cana; 

Graviola; 

Hortelã; 

Colônia, 

Cidreira; 

Malva do 

Reino; 

Alho/ 

56,52% da 

população 

faziam uso 

desses 

alimentos.  

Os resultados 

atentam para 

a 

indispensabili

dade do saber 

popular na 

prevenção e 

promoção da 

saúde às 

principais 

doenças 

crônicas não 

transmissíveis

: hipertensão 

e diabetes 

mellitus tipo 

II. 

De 

olivei

ra & 

Manfr

inato, 

2018. 

 

Desenvolvimento de 

macarrão a base de 

farinha de aveia para 

portadores de diabetes 

Desenvolver um macarrão 

à base de aveia com alto 

teor de fibra alimentar. 

Farinha de 

aveia/ 80g; 

150g 

Observou-se 

que, 98,1% 

dos   

diabéticos 

controlam a 

sua 

alimentação e 

consumiriam 

o macarrão 

enriquecido 

com fibras de 

aveia, 

enquanto 
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89,5% não 

controlam a 

alimentação, 

porém 

estariam 

dispostos a 

consumir o 

macarrão com 

fibras de 

aveia.  

Fonte: Dados da pesquisa.  

 

No presente estudo, foram encontrados 10 artigos nos quais comprovaram que alimentos 

funcionais tem um bom auxílio no tratamento de diabetes. Onde é possível observar que a 

maioria dos estudos fez uso de fibras alimentares na formulação dos alimentos. A importância 

da implementação desse nutriente na refeição diária tem sido levada em consideração, pois é 

possível notar uma redução substancial nos surgimentos de doenças crônicas não 

transmissíveis, em especial a DM2 (Da Silva, 2018).  

No estudo de Sadewa e colaboradores (2015), investigaram o efeito do kefir do leite de 

cabra, extrato de soja e a combinação de ambos no perfil lipídico e da glicemia. Em suma, os 

resultados evidenciados demonstraram redução da glicemia nos grupos que foram 

administrados kefir. No entanto, a combinação de kefir de leite de cabra com extrato de soja e 

o kefir de extrato de soja proporcionaram reduções significativas na glicemia (p<0,05) do que 

só o kefir do leite de cabra. Ainda assim, os mecanismos de ação não estão totalmente 

esclarecidos, acreditando-se na possibilidade inflamatória, considerando que as citocinas pró-

inflamatórias possam causar estímulos em processos moleculares que diminuem a captação de 

glicose a nível tecidual que sejam dependentes de insulina, e aparentam reduzir a secreção de 

insulina. Acredita-se também que possa ser devido aos microrganismos presentes no kefir 

utilizarem a glicose como fonte de carbono no processo de fermentação. Em contrapartida, o 

estudo de Barengolts, et al. (2019), utilizaram dois tipos de iogurte que evidenciaram a não 

existência de benefícios do consumo de iogurte probiótico em comparação com o iogurte 

convencional para melhorar o controle da glicose em pacientes com diabetes tipo 2 ou 

obesidade. 

Santos, et al. (2019), mostrou uma significativa diminuição da glicemia de camundongos, 

um estudo experimental, através do consumo da “água de quiabo”. Uma possível explicação 

para os dados observados no referido estudo seria a interação entre fibras e nutrientes 

consumidos, que diminuiria o nível de glicemia dos indivíduos, corroborando assim, com o 
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estudo de Liao, et al., (2019), que demonstrou como alimento funcional, que o quiabo 

introduzido na intervenção pode ser uma nova estratégia terapêutica para aliviar o estresse 

oxidativo e reduzir os riscos de DM2. 

Barbosa e colaboradores (2017), observaram que a utilização de recursos naturais como 

forma de tratamento ou como adjuvantes foi referida pela maioria dos entrevistados de sua 

pesquisa, sendo espécies vegetais as mais relatadas. O uso de plantas medicinais, além de ser 

prática muito antiga entre a população mundial, constitui- se como fonte mais acessível em 

comparação a outros medicamentos, e ainda ajuda na redução da glicemia. No trabalho de 

Salehi e colaboradores (2019), foi exposto que as plantas medicinais tradicionais são eficazes 

no tratamento do DM. Foram relatadas várias plantas com antidiabético, atividades anti-

hiperglicêmicas e hipoglicêmicas, e com inibição da α-amilase e α-glucosidase. O efeito 

antidiabético das plantas é atribuído à mistura de fitoquímicos ou compostos componentes dos 

extratos vegetais. Os fitoquímicos responsáveis pelas propriedades antidiabéticas são 

principalmente: alcalóides, ácidos fenólicos, flavonóides, glicosídeos, saponinas, 

polissacarídeos, estilbenos e taninos. 

Segundo De Oliveira, et al. (2018) a elaboração de massa alimentícia com farinha de 

aveia é justificável para a melhora do valor nutricional do produto, no qual foi evidenciada a 

ocorrência de um aumento significativo do teor de fibras e diminuição do índice glicêmico, 

consequentemente tornando o alimento mais saudável. Isso ocorre principalmente quando 

interligada às questões de DM, onde é necessária uma alimentação especial que exige um pouco 

mais de fibras para diminuir a glicemia.  

O estudo de Xue, et al., (2016), mostrou que uma dieta pobre em gorduras e rica em fibras 

teve efeitos benéficos sobre o metabolismo de glicolipídeos em pacientes com DM2 com 

sobrepeso, e esses efeitos foram mais evidentes quando combinados com a ingestão de aveia. 

Evidenciando assim, que esse alimento pode ser um bom aliado no controle de excesso de peso 

e, principalmente na redução dos níveis glicêmicos. Essa redução acontece devido uma elevada 

concentração de β- glucana, que vem sendo cada vez mais indicada para pacientes com diabetes, 

por melhorar a resposta a insulina e por reduzir a resposta pós-prandial hiperglicêmica, isso 

acontece em virtude da diminuição da taxa de absorção da glicose, por meio do decréscimo na 

produção de insulina no pâncreas. 

Santiago, et al. (2017) relataram que os biscoitos diet adicionados de farinha da casca de 

maracujá apresentaram valores expressivos de nutrientes, com destaque para o elevado teor de 

minerais, proteínas, além do baixo valor energético e fibra alimentar como pectina na casca do 

maracujá. Essa fibra, por ser solúvel em água, forma um gel que interfere na absorção do 
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carboidrato no organismo dificultando a absorção da glicose e consequentemente, diminuindo 

a atividade da enzima alfa amilase (enzima que degrada o amido). 

Contribuindo com a discussão, o estudo de Miranda, et al., (2015) ao utilizarem aveia em 

flocos e farinha da casca de maracujá, demonstraram que não houve redução significativa da 

glicose nos 30 primeiros dias de tratamento utilizando aveia em flocos. Já em valores absolutos, 

houve uma diminuição estatisticamente significativa de 15,84% entre 30 e 60 dias do 

tratamento, ocorrendo também melhora no perfil lipídico e redução da concentração sérica de 

glicose, com variações nas respostas com a utilização da aveia em flocos e da farinha da casca 

de maracujá. 

Degáspari, et al., (2017) apontaram resultados satisfatórios ao adicionar a fibra solúvel 

inulina no chocolate, no qual foi possível observar uma redução da absorção metabólica de 

lipídeos, triglicerídeos e glicose pelos consumidores, sem interferir nas outras propriedades 

funcionais do chocolate como o seu poder antioxidante e ação estimulante. O estudo de Mitchell 

et al., (2015) abordou o papel da inulina prebiótica na modificação do risco cardio-metabólico 

entre adultos com risco aumentado de DM2. Esses resultados podem impactar as abordagens 

de tratamento clínico e contribuir para a base de evidências para o desenvolvimento de diretrizes 

alimentares que abordem a quantidade e os tipos de fibra alimentar a serem consumidos para 

maximizar os benefícios à saúde. 

 Em um estudo realizado no Sri Lanka com pacientes saudáveis e portadores de DM2, foi 

possível observar que a atividade hipoglicemiante dos cogumelos Pleurotus ostreatus (PO) e 

Pleurotus cystidiosus (PC) instituíram estes como alimentos funcionais, benéficos ao 

tratamento de DM2, onde o mecanismo da atividade hipoglicemiante dos cogumelos é 

possivelmente devido ao aumento da atividade da glicoquinase e da promoção da secreção de 

insulina, e assim, aumenta a utilização de glicose pelos tecidos periféricos, inibindo a glicogênio 

sintase quinase e promovendo a síntese de glicogênio. O PO e o PC mostraram uma redução 

significativa nos níveis séricos de glicose em jejum e pós-prandial de voluntários saudáveis e 

reduziram os níveis de glicose sérica pós-prandial dos pacientes DM2 (Jayasuriya, et al., 2015). 

As groselhas negras são ricas em glicosídeos polifenólicos chamados antocianinas, que 

podem inibir a glicemia pós-prandial. O consumo de extrato de groselha preta em quantidades 

aproximadamente equivalentes a grânulos de groselha negra reduziu a glicemia pós-prandial, a 

insulinemia e a secreção de incretinas (Robert, 2016). O que sugere que a inclusão de polifenóis 

de groselha preta nos alimentos pode proporcionar benefícios para pacientes com DM2. Em 

outro estudo, Castro- Acosta, et al., (2016) afirmou que a ingestão de maçã e polifenóis de 



Research, Society and Development, v. 9, n. 9, e234997058, 2020 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.7058 

13 

groselha preta diminuíram a glicemia pós-prandial, que pode estar parcialmente relacionada à 

inibição do transporte intestinal de glicose. 

O estudo de Robert (2016) indicou resultados que sugerem que a substituição de 10% da 

farinha de trigo refinada por sementes de feno-grego reduz significativamente a resposta 

glicêmica e o índice glicêmico de pães.  Desta forma, o pó de feno-grego é considerado um 

ingrediente funcional válido para reduzir a glicemia pós-prandial. Contribuindo com os 

resultados mostrados, no estudo citado Kiss, et al., (2018) se expôs que a preparação oral de 

sementes de feno-grego melhora o metabolismo da glicose por seu efeito sensibilizante à 

insulina e o aumento da sensibilidade à insulina associado ao feno-grego foi mais poderoso em 

pacientes com os mais baixos parâmetros basais na taxa de infusão de glicose. 

 

4. Considerações Finais 

 

Com base no que foi exposto, é incontestável o interesse que os pesquisadores têm 

destinado à pesquisa da relação de alguns componentes químicos presentes nos alimentos com 

a melhora da glicemia, e com isso complementação do tratamento de DM tipo 2, sendo 

crescente os números de evidências.  

Através desse estudo se pode concluir que além de uma alimentação saudável, incluir 

alimentos funcionais na dieta pode diminuir os riscos para desenvolver DM e ajudar no 

tratamento da mesma. Dessa forma, faz-se necessário o acompanhamento de um profissional 

nutricionista, quanto à orientação e inclusão desses alimentos funcionais.  

É importante que mais pesquisas neste sentido sejam realizadas, para que seja possível 

apontar qual alimento e a quantidade ideal a ser ingerida para que se tenha o benefício da 

diminuição do risco para desenvolver e tratar o DM tipo 2. 
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