Malte, lapulo e seus
componentes fenélicos
e antioxidantes

A cerveja & uma bebida apreciada por muitos ao redor
do mundo, mas vocé ja se perguntou o que torna essa
bebida tdo especial? Os ingredientes-chave da cerve-
ja - malte e lapulo - desempenham um papel funda-
mental em seu sabor, aroma e caracteristicas Unicas.
Além disso, eles sdo responsaveis pela presenca de
compostos fendlicos.

Compostos fenélicos

S@o metabdlitos secundarios de plantas, que con-
tribuem para suas cores vibrantes, aromas e sabores
distintos. Essas substancias desempenham papéis im-
portantes nas plantas, como protecdo contra danos
causados por radiagdo ultravioleta, pragas e doencas.
Os compostos fendlicos mais relatados na cerveja in-
cluem:
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Dentre eles, cerca de 70 a 80% sdo derivados do malte,
enquanto 20 a 30% sdo provenientes do lGpulo.
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Beneficios

Tais substéincias possuem propriedades antioxidantes, podendo atuar contra danos causados
pelos radicais livres. Estudos epidemioldgicos tém sugerido associacdo entre o consumo de alimentos
ricos em compostos fendlicos e a prevencdo de doencas associadas ao estresse oxidativo. Pesquisas
realizadas com cervejas, por exemplo, apontam que esses compostos podem trazer beneficios car-
diovasculares. Isso ocorre pelo aumento da lipoproteina de alta densidade (HDL) e reduc@o dos niveis
de lipoproteina de baixa densidade (LDL) e por seu efeito preventivo na oxidacdo lipidica.

Combate a Diminuicao de Beneficios Aumento de HDL e
radicais livres estresse oxidativo cardiovasculares diminuicao de LDL

Adicionalmente, a cerveja também pode conter vitaminas do complexo B. Embora as quantidades
especificas possam variar dependendo do tipo de cerveja e do processo de fabricagdo, os grdos, como o
malte e a cevada, que s@o utilizados na producdo da cerveja, séo naturalmente ricos nessas vitaminas.

Apesar dos efeitos benéficos a salde que tais substéincias podem apresentar, vale ressaltar que o con-
sumo de cervejas deve ser feito sempre de forma moderada, uma vez que o alcool em excesso
pode trazer prejuizos @ sadde. Portanto, aproveite sua cerveja, mas sempre pegando leve!

PEGA LEVE NA BEBIDA

MATERIAL DESTINADO EXCLUSIVAMENTE AO PROFISSIONAL DE SAUDE.
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