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RESUMO: Existem alimentos que além de suas funções nutricionais básicas, possuem 

propriedades bioativas benéficas à saúde, auxiliando na prevenção e controle de patologias. O 

estudo tem como objetivo verificar o efeito do consumo de tomate e da cúrcuma na redução 

dos fatores de riscos de doenças cardiovasculares. Trata-se de uma revisão integrativa de 

literatura, realizada a partir da pesquisa de artigos científicos, escritos em inglês e espanhol 

por meio das bases de dados  Medline, Lilacs e Pubmed (2007 a 2016). Foram encontrados 

325 artigos, selecionando-se 19 (dezenove) artigos que abordaram a temática do trabalho. A 

partir dos resultados analisados, foi possível identificar que os estudos confirmaram a atuação 

do tomate, cúrcuma e seus respectivos derivados no auxílio do controle dos fatores de risco 

para as doenças cardiovasculares. 
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ABSTRACT: There are foods that, besides their basic nutritional functions, have bioactive 

properties that are beneficial to health, helping to prevent and control pathologies. The 

objective of this study was to verify the effect of tomato and turmeric consumption on the 

reduction of risk factors for cardiovascular diseases. It is an integrative review of literature, 

based on the research of scientific articles, written in English and Spanish through Medline, 

Lilacs and Pubmed databases (2007 to 2016). We found 325 articles, selecting 19 (nineteen) 

articles that approached the work theme. From the results analyzed, it was possible to identify 

that the studies confirmed the performance of tomato, turmeric and their respective 

derivatives in the aid of the control of risk factors for cardiovascular diseases. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

Dados epidemiológicos da Organização Mundial da Saúde (OMS) mostram que cerca 

de 17,5 milhões de indivíduos morrem vítimas de doenças cardiovasculares (DCV), sendo 

80% desses óbitos ocasionados principalmente por ataques cardíacos e derrame, tendo 

influência de diversos fatores de riscos, tais como: hipertensão, diabetes, obesidade e níveis 

de colesterol elevado. Portanto, as DCV são consideradas um problema de saúde pública 

(BRASIL, 2016).          

 O desenvolvimento dessas doenças também sofre influência de outros fatores de 

riscos, entre os quais se incluem tabagismo, estilo de vida e hábitos alimentares inadequados. 

Assim, o alto consumo de alimentos processados e ultraprocessados contribuem para o 
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aparecimento das DCV, além de favorecer o surgimento de outras doenças crônicas não 

transmissíveis (DCNT) tanto em países desenvolvidos, como em desenvolvimento (SANTOS 

et al., 2008).           

 Os hábitos alimentares foram modificados no decorrer das décadas. O estilo de vida 

moderno trás um elevado consumo de alimentos ultraprocessados associado ao sedentarismo, 

gerando impacto diretamente na saúde e ocasionando maior prevalência de sobrepeso e 

obesidade, o contribuindo para o desenvolvimento de DCNT. Com isso, verifica-se a 

importância de uma alimentação saudável e equilibrada contemplando todos os nutrientes 

essenciais e compostos bioativos para o organismo (BRASIL, 2014). 

Existem alimentos que além de suas funções nutricionais básicas, possuem 

propriedades bioativas benéficas à saúde, promovendo efeitos fisiológicos e metabólicos na 

manutenção do organismo, como também auxiliando na prevenção e controle de patologias. 

Deste modo, os alimentos que contém estas propriedades são denominados alimentos 

funcionais (VIDAL et al., 2012).        

 Para ser considerado alimentos funcionais, os mesmos devem possuir alegações pela 

Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA), sendo estes constituídos por vários 

compostos bioativos e fazendo parte desses o grupo dos carotenoides (RONCONI, 2009).

 Os alimentos funcionais contribuem positivamente com diversos compostos essenciais 

para a saúde, entre estes estão presentes os carotenoides que realizam vários efeitos benéficos 

no organismo, auxiliando no controle das DCNT (CORADIN, 2008).   

 Os carotenóides são pigmentos naturais responsáveis pela cor amarelada, alaranjada e 

vermelha das frutas, hortaliças, legumes e verduras. Estes são constituídos por 

aproximadamente 600 compostos, sendo que cerca de 40 desses estão presentes na 

alimentação. Devem ser ingeridos através da dieta uma vez que o organismo humano não 

consegue sintetiza essa classe de compostos (PIVOTTO, 2011).    

 O grupo dos carotenóides apresenta atividade antioxidante e contribui em diversos 

benefícios para a saúde, tais como: aumento da resposta imunológica e diminuição no 

aparecimento de doenças crônicas não transmissíveis, que consequentemente favorece a 

redução do risco de desenvolvimento de DCV. Faz parte desse grupo, o licopeno, onde no 

Brasil possui alegação com propriedade funcional, principalmente pela sua potente ação 

antioxidante (PELISSARI, RONA, MATIOLI, 2008).     

 O composto bioativo licopeno possui substâncias antioxidante inibidoras de radicais 

livres. Este composto está presente no tomate in natura como seus derivados sendo 

considerados alimentos saudáveis pelo baixo teor calórico, lipídico e uma boa fonte de fibra 

(WALISZEWSKI, BLASCO, 2010).       
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 A curcumina é o composto bioativo presente na cúrcuma, também faz parte do grupo 

dos carotenóides com função protetora para o sistema cardiovascular. Com isso, verifica-se 

uma associação inversa entre a ingestão de carotenóides e o risco de DCV (HORST, 

MORENO, 2009).          

 O Consumo de licopeno e curcumina são de suma importância na dieta habitual dos 

indivíduos, pois esse consumo contribui em diversas funções do organismo, auxiliando no 

controle e prevenção de patologias. Dessa forma, o aparecimento das DCV também são 

ocasionadas pela alimentação inadequada. Vale ressaltar que “o consumo de alimentos 

funcionais deve estar associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis” 

(COSTA, ROSA, 2010).          

 Com isso, o objetivo desse trabalho é verificar o efeito do consumo de tomate e da 

cúrcuma na redução dos fatores de riscos de doenças cardiovasculares. 

 

2 REFERENCIAL TEÓRICO     

2.1 FATORES DE RISCOS PARA AS DOENÇAS CARDIOVASCULARES  

Inúmeros fatores de risco favorecem o surgimento de doenças cardiovasculares, dentre 

eles pode-se destacar os modificáveis ou passíveis de controle tais como: Hábitos alimentares, 

estilo de vida, sedentarismo, diabetes mellitus, hipertensão arterial, obesidade, hiperlipidemia 

e entre outros. Com isso, verifica-se que a presença de outras DCNT contribui diretamente 

com o surgimento das DCV (BRAGA; MORAES, 2009).     

 Sabe-se também que os hábitos alimentares modificados no decorrer das últimas 

décadas podem prejudicar a saúde de diversas formas, como por exemplo, o consumo elevado 

de sal e de alimentos altamente processados. Esses ocasionam a elevação da pressão arterial e 

dos níveis séricos de colesterol e triglicerídeos, consequentemente o aparecimento de DCV. 

Por outro lado, pode-se observar que o consumo de alimentos saudáveis (frutas, legumes e 

alimentos in natura), favorece na redução dos riscos de DCNT (BRASIL, 2014).  

 O excesso de radicais livres no organismo ocasiona a oxidação do colesterol e alguns 

ácidos graxos, estes quando estão na sua forma integra não acarretam danos epiteliais. No 

entanto, o produto da oxidação destes componentes causam danos epiteliais e alterações 

arteriais. Verifica-se também que os ácidos graxos oxidados podem provocar vários danos, 

como modificação da lipoproteína de baixa densidade (LDL), necrose tubular e inibição da 

polimerização de proteínas. Essas alterações se associam com fatores de risco para DCV, 

como aterosclerose, trombose das coronárias e vasculares periféricas (COSTA, ROSA, 2010). 
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2.2 BENIFÍCIOS DO TOMATE PARA A PREVENÇÃO E CONTROLE DAS DOENÇAS 

CARDIOVASCULARES         

 O tomate e seus derivados possuem ação antioxidante devido às altas concentrações de 

licopeno presente nestes. Os produtos provenientes do tomate fresco são: suco, extrato, 

molhos caseiros e entre outros. As concentrações de licopeno existente nesses alimentos 

contribuem para a proteção do organismo, dificultando a formação de radicais livres, evitando 

lesões e alterações na integridade das células, bem como reduz a oxidação do colesterol LDL 

e previne danos à membrana lipídica (SOARES JÚNIOR, FARIAS,  2012).  

 O licopeno é um potente antioxidante que faz parte do grupo dos carotenóides, este 

contribui auxiliando na redução de riscos de  DCV.  O processamento de alimentos, a base 

desse composto bioativo, tem demonstrado aumentar sua biodisponibilidade, isso ocorre pelo 

fato de no processamento acontecer à quebra das moléculas desse composto, enfraquecendo 

assim as suas ligações e facilitando a maior disponibilidade (COSTA, ROSA, 2016). 

 Vale salientar que os derivados do tomate podem ser obtidos através da manipulação 

caseira, no qual essa prática favorece a obtenção de produtos mais saudáveis e livre de 

conservantes. É possível verificar também que a quantidade de licopeno nos tomates in 

natura, irá depender de diversos fatores tais como: tipo de espécie, estação do ano, condições 

ambientais e maturação (TRINDADE, MARTUCCI, 2011). 

2.3 BENIFÍCIOS DA CÚRCUMA PARA A PREVENÇÃO E CONTROLE DAS 

DOENÇAS CARDIOVASCULARES       

 A cúrcuma longa é uma planta natural com propriedades terapêuticas, anti-

inflamatória e antioxidante. Os produtos extraídos da cúrcuma são: curcumina, cúrcuma em 

pó, extrato de cúrcuma, açafrão e óleos essências de cúrcuma. Esses derivados atuam em 

inúmeras aplicações de promoção à saúde, como também auxiliam na prevenção e controle de 

fatores de risco associados ao aparecimento de DCV (VOLP, RENHE, STRINGUETA, 

2009).             

 O consumo de cúrcuma longa e de seus derivados é preconizado pelo Sistema Único 

de Saúde (SUS) através da Relação Nacional de Plantas Medicinais de interesse ao SUS 

(RENISUS). Isso ocorre pelo fato da cúrcuma está presente no RENISUS no qual este 

consiste em uma página do Ministério da Saúde que contém informações sobre plantas 

medicinais, e nesta página consta que a cúrcuma longa possui propriedades medicinais, que 

auxiliam no controle de algumas patologias provenientes do estilo de vida, das escolhas 
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alimentares inadequadas e dos hábitos alimentares (BRASIL, 2017).   

 A curcumina faz parte do grupo dos carotenoides, no qual possuem propriedades 

antioxidantes, promovendo diversas funções protetoras para o sistema cardiovascular. Entre 

estas estão presentes a redução do estresse oxidativo, o efeito estabilizador na membrana no 

infarto, a redução dos níveis de colesterol e a atuação na hipertrofia cardíaca, ou seja, a 

curcumina contribui positivamente na redução e no controle de vários fatores relacionados aos 

riscos de doenças cardiovasculares (MARMITT et al.,2015).   

 Estudos relatam que a curcumina possui contribuição positiva no controle lipídico e na 

hipercolesterolêmia, como também promovem a redução expressiva dos níveis de colesterol 

total, lipoproteína de baixa densidade (LDL) e não reduz os níveis de lipoproteínas de alta 

densidade (HDL) (PEREZ, VARGAS, SOUZA, 2015). 

3 METODOLOGIA 

3.1 CARACTERÍSTICAS DO ESTUDO 

Este estudo consiste em uma revisão integrativa da literatura. Inicialmente foram 

selecionados diversos estudos cujos títulos ou resumos mencionavam a apresentação de dados 

originais, sobre as possíveis contribuições do tomate e cúrcuma no auxílio da diminuição dos 

fatores de risco de DCV.         

 Para identificar os artigos, realizou-se uma busca na biblioteca virtual de saúde (BVS), 

considerando as bases de dados MEDLINE E LILACS, assim como a base de dados 

PUBMED, publicações dos anos de 2007 a 2016, nos idiomas inglês e espanhol. As palavras-

chave: Tomate, cúrcuma, colesterol e hipertensão foram utilizadas em combinações com 

outras palavras: “tomate” and “colesterol”, “tomate” and “estresse oxidativo”, “tomate” and 

“hipertensão sistólica”, “cúrcuma” and “colesterol”, “cúrcuma” and “hipercolesterolemia”, 

“Cúrcuma” and “Cardiovascular”. Com isso foram obtidos 325 artigos.  

3.2 CRITÉRIOS DE INCLUSÃO E EXCLUSÃO      

 Para selecionar os artigos encontrados, foram escolhidos os critérios de exclusão: 

número insuficiente de informações contidas e quando o artigo tratava de ciclos de vida 

infantil, adolescente e gestante. Os critérios de inclusão foram estabelecidos a partir da leitura 

minuciosa de artigos originais dentro do período citado acima, bem como analise dos resumos 

que continham informações suficientes e que atendiam as características proposta no trabalho, 

das quais foram escolhidos 19 artigos para serem utilizados no trabalho. 

4 ANÁLISE E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 



110 

Carpe Diem: Revista Cultural e Científica do UNIFACEX. v. 15, n. 1, 2017. ISSN: 2237 – 8685. Paper avaliado 

pelo sistema blind review, recebido em 30 de Outubro de 2017; aprovado em 17 de Novembro de 2017. 

 

O licopeno é mais encontrado no tomate e em seus derivados, sendo um potente 

antioxidante com capacidade de sequestrar as moléculas de oxigênio. Este favorece a proteção 

para as moléculas de lipídios e lipoproteínas de baixa densidade (LDL), prevenindo a 

oxidação, como também é possível evidenciar que o licopeno contribui para diminuição e 

auxílio no controle dos fatores de risco para as DCV. As tabelas 1 e 2 demostram as 

contribuições do tomate e seus derivados nos possíveis fatores de risco de doenças 

cardiovasculares, mediante estudos realizados em animais e em humanos.   

Tabela 1. Estudos relacionados à atuação do tomate e seus derivados nos possíveis fatores de 

riscos de doenças cardiovasculares realizados em animais com resultados positivos. 

Autor Objetivo do estudo Desenho Amostra 

ALI; AGHA 

(2009). 

Avaliar as contribuições do 

licopeno na redução da 

glicemia, hiperlipidemia e na 

função antioxidante no 

diabético. 

Experimental. Ratos 

hiperglicêmicos.  

CHOI et al. 

(2013). 

Investigar a atuação dos 

extratos de tomate vermelho e 

verde na obesidade induzida 

por dieta com elevado teor de 

gordura. 

Experimental.  Ratos com obesidade 

induzida por dieta 

rica em gordura. 

LEE et al. 

(2015). 

Verificar os efeitos benéficos 

do suco de tomate processado 

na redução da hiperlipidemia 

induzida por dieta rica em 

colesterol. 

Experimental. 40 Hamsters com 

hiperlipidemia 

induzida por dieta 

rica em colesterol.  

VILAHUR et 

al. 

(2015). 

Observar as contribuições do 

molho de tomate na disfunção 

endotelial coronária induzida 

por dieta com alto teor de 

colesterol.  

Experimental.  18 Suínos com dieta 

rica em colesterol. 

Fonte: Autoria Própria, 2017. 

http://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Vilahur,%20Gemma%22
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Estudo realizado por Ali e Agha (2009) demostrou redução no nível de glicose e 

aumento da insulina, como também apresentou melhora nas atividades das enzimas 

antioxidantes, contribuindo positivamente no perfil lipídico, mas esse resultado irá depender 

da dose de licopeno administrada, pois esse composto também participa na diminuição dos 

radicais livres favorecendo melhora no perfil lipídico.     

 Os extratos de tomate vermelho e verde contribuem positivamente na diminuição 

significativa do peso corporal, bem como na diminuição moderada dos níveis séricos de LDL-

c e colesterol total. O extrato de tomate vermelho teve uma menor atuação na perda de peso, 

sendo possível constatar que o tomate verde nesse estudo teve melhor atuação quando 

comparado com o tomate vermelho (CHOI et al., 2013).     

 Em relação a suplementação com suco de tomate, Lee et al. (2015) constataram efeito 

significativo na redução do perfil lipídico, com maior eficácia quando administrado a 

dosagem de 13.934 mg com frequência de cinco vezes por dia no período de seis semanas, ou 

seja, verificaram que a suplementação deve ser realizada de forma continua e com 

quantidades elevadas.          

 Vilahur et al. (2015) observaram que houve um efeito positivo na diminuição da 

peroxidação lipídica,  com o aumento do HDL-c, redução dos danos oxidativo e melhora na 

proteção da disfunção endotelial coronariana causada por LDL-c,  identificados quando os 

suínos foram suplementados com 100g/dia de molho de tomate cozido contendo 21,5 mg de 

licopeno por 10 dias. 

Tabela 2. Estudos relacionados à atuação do tomate nos possíveis fatores de riscos de 

doenças cardiovasculares realizados em humanos com resultados positivos. 

Autor Objetivo do estudo Desenho Amostra 

SILASTE et 

al (2007). 

Investigar os possíveis 

benefícios do suco tomate 

para os lipídios plasmáticos e 

oxidação de LDL. 

Experimental. 21 indivíduos 

saudáveis.  

PARAN et 

al (2008). 

Analisar a atuação do extrato 

de tomate na diminuição da 

hipertensão arterial. 

Experimental. 50 indivíduos 

portadores de 

hipertensão 

arterial em 

http://pesquisa.bvsalud.org/portal/?lang=pt&q=au:%22Vilahur,%20Gemma%22
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tratamento com 

fármaco. 

VINHA et 

al (2014). 

Observar as contribuições do 

tomate maduro cru na redução 

dos índices antropométricos 

(peso corporal e percentual de 

gordura) e bioquímicos 

(colesterol, triglicerídeos e 

glicemia em jejum). 

Experimental. 35 mulheres 

saudáveis. 

LI et al 

(2015). 

Mostrar os efeitos do suco de 

tomate na diminuição dos 

índices antropométricos 

associados à saúde metabólica 

e perfis das adipocinas.  

Experimental. 30 mulheres 

saudáveis.  

SALAZAR 

et al (2016).  

 

Avaliar os benefícios do suco 

de tomate na redução dos 

parâmetros nutricionais 

(obesidade abdominal) e 

bioquímicos (perfil lipídico e 

glicemia).  

Experimental. 54 voluntários, 

sendo 44 

mulheres e 10 

homens.  

 

Fonte: Autoria Própria, 2017. 

 Silaste e colaboradores, (2007) verificaram diminuição dos níveis de colesterol total e 

LDL-c em indivíduos que consumiram 400 ml de suco de tomate diariamente, quando 

comparado a indivíduos que não consumiram o suco, ou seja, é notório que altas quantidades 

de tomate auxiliam na diminuição do perfil lipídico e proteção para as artérias.  

 Em detrimento a suplementação de extrato de tomate Paran et al. (2008), constatou 

que a pressão arterial dos indivíduos diminuíram consideravelmente. Esse resultado se 

correlaciona pelo aumento dos níveis de licopeno no soro, observando assim uma 

contribuição do extrato de tomate que contém licopeno na diminuição da pressão arterial 

sistólica, como também houve redução da pressão diastólica.    

 Vinha et al. (2014) utilizando o tomate maduro cru antes da refeição dos participantes, 
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identificaram contribuições nos índices antropométricos que comtemplaram peso corporal e 

percentual de gordura e nos índices bioquímico que foram analisados  glicemia em jejum, 

colesterol e triglicerídeos, no qual foi possível verificar que todos parâmetros analisados neste 

estudo tiveram reduções consideráveis.        

 No estudo de Li et al. (2015) constataram que a suplementadas com 280 ml de suco de 

tomate contendo na composição 32,5 mg de licopeno possui efeito significativo na reduções 

de peso corporal, gordura corporal, circunferência da cintura e nos níveis séricos de 

colesterol. Existindo assim, um aumento expressivo dos níveis séricos de adiponectina, 

triglicerídeos e licopeno. Com isso é possível perceber que a suplementação teve efeito 

positivo na saúde metabólica e na diminuição do perfil das adipocinas.   

 Com relação ao estudo de Salazar et al. (2016), é possível evidenciar efeitos  positivos 

do suco de tomate na diminuição satisfatória da obesidade abdominal, hipercolesterolemia, 

hipertrigliceridemia, LDL-c elevado e glicemia.      

 De acordo com os estudos já citados é possível verificar contribuições positivas do 

consumo de tomate e de seus derivados nos fatores de riscos para DCV, no qual todos os 

estudos realizados em animais mostraram efeitos benéficos sobre o perfil lipídico. Os estudos 

realizados em humanos também apresentaram efeitos positivos entre os quais se incluem 

auxiliou na redução dos níveis de colesterol plasmático, controle da pressão arterial e da 

glicemia, e entre outros fatores de riscos para DCV, isso ocorre devido a atividade 

antioxidante do composto bioativo licopeno que está presente nesses alimentos.  

 Vale salientar que, apesar de existir o licopeno em alimentos ultraprocessados a base 

de tomate, é importante ressaltar o consumo de alimentos in natura uma vez que o alto 

consumo de alimentos ultraprocessados favorece o aparecimentos de inúmeras doenças que a 

longo prazo ocasionam diversos danos ao organismos.     

 Em se tratando de cúrcuma e seus derivados provenientes de sua extração, pode-se 

dizer que contribuem para a prevenção e auxilio no controle dos fatores de risco relacionados 

ao desenvolvimento das doenças cardiovasculares. O RENISUS cita a cúrcuma longa como 

uma planta natural com propriedades anti-inflamatória, antioxidante e com efeito protetor do 

sistema cardiovascular. Essa proteção ocorre através da prevenção da agregação de plaquetas 

nos vasos sanguíneos e de outros fatores de risco. As tabelas 3 e 4 demostram as 

contribuições positivas da cúrcuma e de seus derivados nos possíveis fatores de risco de 

doenças cardiovasculares mediante estudos realizados em animais e em humanos (BRASIL, 

2017). 
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Tabela 3. Estudos relacionados à atuação da cúrcuma nos possíveis fatores de riscos de 

doenças cardiovasculares realizados em animais. 

Autor Objetivo do estudo Desenho Amostra 

JANG et al. 

(2008) 

Investigar os efeitos da 

suplementação de curcumina 

no metabolismo lipídico.   

Experimental. Hamsters com dieta 

rica em gordura.  

YIU et al. 

(2011) 

Verificar a atuação do 

suplemento de açafrão no 

perfil lipídico. 

Experimental. Ratos com dieta rica 

em colesterol.  

KAM et al. 

(2012) 

Observar as contribuições do 

extrato de cúrcuma na 

hipercolesterolemia. 

Experimental. Ratos com 

hipercolesterolemia.  

SINGH et 

al. (2013) 

Avaliar a importância do óleo 

essencial de cúrcuma na 

hiperlipidemia. 

Experimental. Hamsters com 

hiperlipidemia e 

dieta rica em 

colesterol. 

UM et al. 

(2014) 

Observar os efeitos e 

mecanismos potenciais do 

consumo de curcumina na 

aterosclerose induzida por 

dieta com elevado teor de 

colesterol. 

Experimental. Coelhos com dieta 

rica em gorduras.   

Fonte: Autoria Própria, 2017. 

Estudo realizado por Jang et al. (2008) confirmou que curcumina em hamsters possui 

ação positiva na redução dos níveis de ácidos graxos livres, colesterol total, triglicerídeos e 

leptina, bem como contribui para o  aumento do HDL-c. Um e colaboradores em 2014 

também utilizaram curcumina em coelhos e observaram efeitos benéficos na diminuição 

dos níveis de colesterol total, LDL-c e triglicerídeos, não tendo alteração nos níveis HDL-

c, mas foi possível observar ação anti-aterosclerótica quando se administra a 

suplementação de curcumina nesses coelhos.  
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Yiu e colaboradores, (2011) observaram a atuação da suplementação com açafrão 

de 100 mg a 300 mg sobre o perfil lipídico. Após a suplementação foi verificado reduções 

significativa do LDL-c, colesterol total, gordura no fígado, como também teve elevação 

no HDL-c e nas enzimas que participam do metabolismo da gordura. Com isso, é possível 

identificar que a cúrcuma presente no açafrão possui efeito positivo sobre o perfil lipídico 

e no metabolismo de gordura no fígado.       

 O extrato de cúrcuma também possui efeito positivo no perfil lipídico, 

contribuindo positivamente na redução da hipercolesterolemia, e auxiliar na elevação da 

atividade de enzimas favorecendo a vasodilatação (KAM et al. 2012).     

 Singh e colaboradores, (2013) realizaram investigação sobre a importância do óleo 

essencial de cúrcuma em hamsters com hiperlipidemia e dieta rica em colesterol. 

Observaram diminuição considerável no LDL-c, triglicerídeos e colesterol total, além da 

elevação no HDL-c. O estresse oxidativo e o colesterol hepático também foram 

diminuídos com o melhor resultado da função do fígado, verificando uma relação direta 

desses benefícios com o consumo de óleo de cúrcuma.   

Tabela 4. Estudos relacionados à atuação da cúrcuma nos possíveis fatores de riscos de 

doenças cardiovasculares realizados em humanos. 

Autor Objetivo do estudo Desenho Amostra 

ALWI et al 

(2008). 

Avaliar a ação da 

suplementação de curcumina 

na doença coronariana e perfil 

lipídico. 

Experimental. 75 indivíduos 

com doença 

coronariana.  

KHAJEHDEHI  

et al. (2012). 

Investigar os efeitos da 

suplementação de açafrão em 

pacientes que sofrem de 

nefrite lúpica. 

Randomizado.  24 Humanos com 

nefrite lúpica. 

DISILVESTRO 

et al. (2012). 

Verificar os efeitos da 

curcumina para a saúde de 

indivíduos saudáveis.  

Experimental.  36 Humanos 

saudáveis 

MIRZABEIGI et 

al. (2015). 

Verificar a atuação da 

curcumina nas doenças 

arterial coronariana. 

Experimental.  33 Humanos 

portadores de 

doenças arterial 
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coronariana.  

PANAHI et al. 

(2016). 

Avaliar o efeito da 

suplementação de curcumina 

nas concentrações séricas de 

citocinas em indivíduos com 

síndromes metabólicas. 

Randomizado.  117 indivíduos 

com síndromes 

metabólicas. 

Fonte: Autoria Própria, 2017. 

A curcumina apresenta efeitos benéficos na redução dos níveis de colesterol total e 

LDL-c em indevidos com síndrome coronariana aguda, esse resultado é observado tanto na 

suplementação com doses altas quanto em doses baixas (ALWI et al. 2008). Estudo realizado 

por Mirzabeigi e colaboradores em 2015 utilizando também a curcumina demonstrou redução 

significativa nos níveis séricos de LDL-c, triglicerídeos e VLDL. Em indivíduos saudáveis a 

curcumina auxiliou no decréscimo dos valores de triglicérides no plasma (DISILVESTRO et 

al., 2012).           

 Panahi e colaboradores (2016), também usaram suplementação de curcumina com a 

finalidade de verificar suas propriedades anti-inflamatórias nas concentrações séricas de 

citocinas em indivíduos com Síndromes Metabólicas, ao final do estudo foi verificando ação 

benéfica na redução das citocinas pró- inflamatórias TNF-α, IL-6, TGF-β e MCP-1. 

 A suplementação de açafrão auxilia na redução da pressão arterial sistólica, em 

pacientes com nefrite lúpica, esse resultado foi comparado com pré e pós ingestão de açafrão 

nos indivíduo, observando assim contribuição positiva e um dos fatores de risco para doenças 

cardiovasculares (KHAJEHDEHI et al,. 2012). 

Os estudos relacionados à cúrcuma e seus derivados também apresentaram efeitos 

benéficos sobre o perfil lipídico, como também mostraram contribuições satisfatórias na 

redução de alguns fatores de riscos em indivíduos portadores de patologias associadas as 

DCV. Esses efeitos são atribuídos ao composto bioativo curcumina que está presente na 

cúrcuma e nos produtos obtidos de sua extração. 

 

CONCLUSÃO 

Diante das evidências científicas, verificou-se os efeitos benéficos da cúrcuma e 

tomate no auxilio da redução dos possíveis fatores de risco das DCV. Os artigos usados no 

decorrer do trabalho confirmaram a atuação do tomate, cúrcuma e seus respectivos derivados 

no auxílio do controle dos fatores de risco para essas doenças. No entanto, são necessários 
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mais estudos em humanos, como também é fundamental o conhecimento da quantidade ideal 

que proporcione um potente mecanismo de ação.  
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