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ARTICLE INFO  ABSTRACT 
 
  

Resumo: As antocianinas, pigmentos naturais em alimentos e vegetais, têm propriedades antioxidantes 
e anti-inflamatórias, afetando o comportamento alimentar e o metabolismo. Influenciam preferências 
gustativas, saciedade e regulação do açúcar no sangue. O hipotálamo e o sistema de recompensa 
cerebral desempenham papéis cruciais no comportamento alimentar. Além disso, as antocianinas 
impactam o metabolismo, melhorando a sensibilidade à insulina, modulando a microbiota intestinal e 
combatendo o estresse oxidativo. Embora haja potencial terapêutico, mais pesquisas são necessárias 
para compreender completamente esses efeitos. 
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INTRODUCTION 
 
As antocianinas são pigmentos naturais encontrados em muitos 
alimentos de origem vegetal, como frutas, vegetais e grãos, que não 
apenas contribuem para as cores vibrantes desses alimentos, mas 
também oferecem benefícios potenciais para a saúde. As antocianinas 
possuem propriedades antioxidantes, anti-inflamatórias e até mesmo 
antimicrobianas, o que as torna componentes valiosos na promoção 
da saúde e prevenção de doenças. No entanto, o escopo de influência 
desses compostos vai além de suas propriedades antioxidantes e anti-
inflamatórias. As antocianinas podem afetar o comportamento 
alimentar, incluindo a regulação do apetite e das escolhas alimentares. 
A ingestão desse grupo pode estar associada a uma maior sensação de 
saciedade e à redução da ingestão calórica, possivelmente 
influenciando as preferências alimentares e os hábitos alimentares ao 
longo do tempo (Francavilla; Joye, 2020). A relação entre 
antocianinas e o metabolismo tem sido alvo de investigação intensiva. 
Esses compostos podem afetar positivamente o metabolismo de 
lipídios e glicose, contribuindo para a regulação dos níveis de açúcar 
no sangue e lipídios no organismo. Neste contexto, a compreensão 
dos mecanismos subjacentes a esses efeitos torna-se fundamental. 
Sabe-se que as antocianinas podem interagir com receptores 

específicos no corpo, como os receptores de sabor amargo na língua e 
os receptores de ácidos graxos nos intestinos, desencadeando 
respostas fisiológicas que afetam o comportamento alimentar e o 
metabolismo. Além disso, as antocianinas podem influenciar a 
microbiota intestinal, o que por sua vez tem um impacto direto na 
absorção de nutrientes (Cassidy; Minihane, 2017). Ademais, este 
estudo busca analisar a relação complexa e multifacetada entre 
antocianinas, comportamento alimentar e metabolismo, destacando as 
implicações práticas para a promoção de uma alimentação saudável e 
o manejo de condições metabólicas como a obesidade. 
 

REVISÃO DA LITERATURA 
 
Antocianinas: As antocianinas são um grupo de compostos fenólicos 
pertencentes à classe dos flavonoides e possuem concentrações 
significativas em frutas, vegetais e algumas flores. Entre as fontes 
ricas em antocianinas, destacam-se mirtilos, framboesas, morangos, 
uvas roxas, amoras, cerejas, e também vegetais como berinjela, 
beterraba e repolho roxo. Estes pigmentos manifestam-se como 
glicosídeos. Estruturalmente, as antocianinas consistem em anéis 
aromáticos conectados por ligações duplas conjugadas, com grupos 
hidroxila e açúcares em sua estrutura. As mais comuns são a 
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cianidina, delfinidina, malvidina, peonidina, petunidina e 
pelargonidina. Cada uma das antocianinas desempenham uma função 
importante na prevenção de doenças crônicas não transmissíveis (Liu 
et al., 2021). Primeiramente, esse grupo é conhecido por seu poder 
antioxidante. Esses compostos têm a capacidade de neutralizar os 
radicais livres, moléculas instáveis que podem causar danos às células 
e ao DNA. Ao fazer isso, as antocianinas ajudam a proteger as células 
do corpo contra o estresse oxidativo, que está ligado ao 
envelhecimento e ao desenvolvimento de doenças crônicas, como 
câncer e doenças cardiovasculares. Através dessa propriedade 
antioxidante, elas são capazes de combater um processo inflamatório. 
Isso porque as antocianinas são conhecidas por inibir a produção de 
citocinas pró-inflamatórias, como o fator de necrose tumoral alfa 
(TNF-α) e a interleucina-6 (IL-6). Essas citocinas desempenham um 
papel central na promoção da inflamação crônica, e a inibição delas 
reduz a resposta inflamatória. Outro mecanismo de ação das 
antocianinas envolve a modulação de vias de sinalização intracelular. 
Elas podem interferir com a ativação de genes relacionados à 
inflamação, reduzindo assim a expressão de moléculas pró-
inflamatórias (Ngamsamer; Sirivarasai; Sutjarit, 2022). 
 
Além disso, elas atuam no comportamento alimentar, pois, os 
compostos bioativos não apenas contribuem para a aparência atraente 
dos alimentos, mas também exercem influência sobre a percepção 
sensorial, preferências gustativas e até mesmo na ingestão alimentar. 
Em termos de percepção sensorial, a presença de antocianinas pode 
influenciar a forma como os alimentos são percebidos pelo paladar e 
pelo olfato. A coloração vibrante associada a esses compostos pode 
tornar os alimentos mais atraentes visualmente, aumentando o apetite 
e estimulando o interesse em consumi-los. Ademais, a percepção da 
textura e aroma de alimentos ricos em antocianinas pode ser mais 
agradável, contribuindo para uma experiência sensorial mais positiva 
(Alappat; Alappat, 2020). As preferências gustativas também podem 
ser influenciadas pelas antocianinas. Embora esses compostos em si 
não tenham sabor, eles podem interagir com os receptores gustativos 
e modificar a percepção do gosto dos alimentos. Isso pode resultar em 
uma sensação de doçura percebida mais intensa, o que pode 
influenciar as preferências por alimentos que contenham antocianinas. 
A exemplo, frutas como morangos e uvas escuras, ricas em 
antocianinas, podem ser percebidas como mais doces, tornando-as 
mais prazerosas ao paladar. Além disso, as antocianinas têm o 
potencial de afetar o comportamento alimentar através de seus 
benefícios à saúde. Como compostos antioxidantes, indivíduos 
conscientes da saúde podem ser mais propensos a escolher alimentos 
ricos em antocianinas, como parte de uma alimentação equilibrada 
(Mattioli et al., 2020). 
 
Comportamento Alimentar: O comportamento alimentar é 
coordenado por um conjunto de neurônios localizados 
especificamente no hipotálamo e no sistema de recompensa cerebral 
(Rossi; Stuber, 2018). Esse comportamento significa muito além do 
que o simples ato de comer. Uma harmônica rede neuronal, peptídeos 
e neurotransmissores coordenam as respostas alimentares e os níveis 
de energia sinalizados pelos órgãos periféricos, fígado, músculo e 
tecido adiposo (Liu; Kanoski, 2018). O hipotálamo figura como 
centro integrador da resposta de saciedade e fome do organismo, ou 
controle homeostático (Rossi; Stuber, 2018). Enquanto que, o sistema 
de recompensa está relacionado com a motivação do alimento, comer 
por prazer, melhor traduzido em apetite, ou controle hedônico. As 
informações oriundas do alimento podem gerar respostas fisiológicas 
de fome, saciedade ou de recompensa, tudo dependerá de que tipo de 
alimento é consumido. Os alimentos ditos palatáveis (ricos em 
carboidratos, lipídios e sal) (Sirohi; Van Cleef; Davis, 2018).  O 
hipotálamo é formado por diferentes núcleos (arqueado, 
paraventricular, ventromedial, dorsomedial, supraquiasmático, 
supraóptico, hipotálamo lateral). Eles participam da regulação 
neuroendócrina do organismo(Sasaki, 2017) . Em relação ao controle 
do comportamento alimentar, o arqueado é considerado um dos 
principais responsáveis pelo controle da resposta de fome e saciedade 
(Sasaki, 2017). Ele apresenta duas populações neuronais distintas, 
uma que responde aos estímulos de fome, neuropeptídeos 
orexigênicos, neuropeptídeo Y (NPY) e peptídeo do gene agouti 
(AgRP), e outra que responde aos estímulos de saciedade, peptídeos 

anorexígenos, pró-opiomelanocortina (POMC) e transcrito 
relacionado à anfetamina e cocaína (CART) (Sasaki, 2017) (Wu et 
al., 2023). Estes por sua vez, agem em diferentes receptores 
localizados em diferentes núcleos hipotalâmicos, processando os 
sinais metabólicos e energéticos da periferia. Os principais 
sinalizadores periféricos são  leptina,  insulina,  ghrelina, 
colecistocinina (CCK) e Polipeptídeo Y (PPY) (Tulloch et al., 2015). 
Os dois primeiros são considerados os principais fatores de 
adiposidade, ou seja, são responsáveis pelo controle do peso corporal 
a longo prazo, liberados pelo tecido adiposo e pela células beta do 
pâncreas, respectivamente. Os outros são considerados fatores de 
saciedade com exceção de ghrelina, potente estimulador da fome, 
liberado em resposta à distensão gástrica. Esses hormônios, de 
maneira geral, atingem o cérebro por meio do nervo vago e em 
seguida núcleo do trato solitário (NTS), e posteriormente hipotálamo 
(Chen et al., 2020). Esses peptídeos e hormônios agem no 
hipotálamo, através de diferentes receptores:  POMC e CART (MC3R 
e MC4R), NPY (Y1R,Y2R,Y4R,Y5R), colecistocinina (CCK1R, 
CCK2R), ghrelina (GHSR1a), leptina (Lep ou Ob-R), entre outros 
(Lustig et al., 2022). A serotonina também é um neurotransmissor, e 
um importante modulador da saciedade, agindo por meio de dois 
mecanismos os receptores 5HT-2c (estimula POMC) e 5HT-1b (inibe 
AgRP) em neurônios hipotalâmicos (Heisler et al., 2006). Por outro 
lado, o sistema de recompensa é formado por diferentes estruturas, 
tálamo (incentivo de valor), hipocampo (memória alimentar), córtex 
pré-frontal (tomada de decisão), núcleo accumbens (região de 
processamento da informação palatável), área tegmentar ventral 
(região de processamento da informação palatável) e amígdala 
(incentivo de valor), ínsula (percepção de sabor) (Sweeney, 2017). 
Estas são as principais estruturas envolvidas com as respostas 
motivacionais do alimento (Sweeney, 2017). O incentivo de valor 
refere-se ao valor emocional do alimentar, gostar ou não gostar. 
Diferentes neurotransmissores participam do controle hedônico do 
comportamento alimentar, entre estes, dopamina, opióides, 
endocanabinóides e serotonina. A dopamina está envolvida com a 
busca pela recompensa, através dos receptores D1 e D2 (Baik, 2021). 
Os opioides e endocanabinoides estão envolvidos com a percepção da 
palatabilidade, especialmente pelo cheiro e sabor do alimento, e agem 
nos receptores (mu) opióides e CB1 e CB2 dos endocanabinóides. O 
papel da serotonina ainda é obscuro no controle hedônico, embora 
alguns estudos, trazem que sua ação seria através dos receptor 5-HT6 
e 5-HT3 em áreas mesocorticolímbicas, estimularia o consumo de 
alimento palatável (Da Silva et al,. 2018; Pratt et al., 2017). O 
processamento da informação palatável ocorre através de três 
processos: o aprender (learning), o querer (wanting) e o gostar 
(liking) (Berridge; Kringelbach, 2015). Ao consumir um alimento 
doce, salgado, ou gorduroso, pela primeira vez, o sistema de 
recompensa aprende a informação, processada pelo núcleo 
accumbens e pela área tegumentar ventral (Berridge; Kringelbach, 
2015). Em seguida, é gerada uma memória alimentar, com 
características de incentivo de valor ou não, que leva ao indivíduo 
querer ou desejar, e por fim, o sistema de recompensa processa o 
estímulo mais especificamente, que na próxima oportunidade o 
cérebro tomará a decisão de gostar do alimento com base de suas 
características (sabor, cor, textura, temperatura, cheiro, flavor, 
crocância, aparência) (Kragel et al., 2023). 
 
Metabolismo: Alguns estudos indicam que os flavonoides podem 
funcionar como fator protetor para doenças metabólicas (Figura 1), 
por exemplo o diabetes mellitus tipo 2 (Dinda et al., 2019). Um 
estudo mostrou que o uso de isoflavona (108 mg/dia) durante 12 
semanas  melhorou os níveis de glicose, jejum, hemoglobina glicada e 
triglicerídeos (Braxas et al., 2019). O efeito das antocianinas ocorre 
em diferentes tecidos. No músculo, as antocianinas melhoram a 
tolerância glicose por meio do aumento da sensibilidade à insulina 
através do aumento da fosforilação da AMPK e do Akt e consequente 
aumenta a translocação do receptor GLUT4 para membrana da fibra 
muscular. O músculo responde  por mais 70% do consumo de glicose 
pelo organismo. Essa capacidade revela a importância do tecido 
muscular para o controle da glicemia (Egan; Zierath, 2013). Em 
relação ao tecido hepático ele participa do metabolismo de duas 
formas, através da oxidação lipídica (ácidos graxos livres) e 
lipogênese. Assim como, regulando a tolerância à glicose, através da 
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captação da glicose e pelo processo de glicogênese. A resistência à 
insulina é capaz de promover, excessiva quebra do glicogênio e 
acelera a via da gliconeogênese, promovendo hiperglicemia. Estudo 
em animais mostrou que o consumo de amoras aumenta a fosforilação 
de AMPK e suprime a gliconeogênese hepática. Os flavonóides são 
capazes de modular o metabolismo do tecido adiposo, através das 
enzimas envolvidas no metabolismo da síntese lipídica e a proteína 
ligadora reguladora de esterol tipo 1 no tecido adiposo branco. Há 
relatos da modulação de grupos de flavonóides sobre o tecido adiposo 
marrom, cuja principal função é a termogênese, devido ao seu 
elevado conteúdo de UCP 1 (proteína desacopladora 1). As proteínas 
desacopladoras (UCP) localizam-se na membrana interna da 
mitocôndria e têm função de translocação dos prótons e elétrons do 
espaço intermembranas para a matriz mitocondrial, dissipando o 
gradiente de prótons através da membrana interna da mitocôndria 
(Sugiura et al., 2012). Essa modulação permitiria um aumento do 
gasto energético, facilitando a perda de peso. Outro mecanismo de 
ação dos flavonóides seria sobre o sistema nervoso central, 
modulando o comportamento alimentar. As antocianinas reduzem a 
ingestão alimentar pelo decréscimo do neuropeptídeo Y e aumento do 
receptor ácido gama-butírico (GABA) no hipotálamo, levando a perda 
de peso (Aoi; Iwasa; Marunaka, 2021). Recentemente estudos 
demonstram que a obesidade está relacionada com a disbiose, ou seja, 
que alterações na microbiota podem aumentar o risco de alterações 
metabólicas. Dois filos de bactérias são predominantes na microbiota 
intestinal Bacteroidetes e Firmicutes. Indivíduos obesos, apresentam 
uma menor quantidade de Bacteroidetes em relação a Firmicutes que 
é elevada. Os Firmicutes apresentam maior capacidade de atividade 
endotóxica, aumentando o maior risco de processos inflamatórios, 
comparado com outras bactérias gram-negativas. Estudo com o uso 
de extrato de cranberry (200 mg/Kg) reduz abundantemente os 
Firmicutes e aumentou os Bacteroidetes, ou seja, uma dieta rica em 
extrato de cranberry protege contra disbiose durante o consumo de 
dieta obesogênica (Toribio-Mateas, 2018). As antocianinas também 
têm um forte potencial antioxidante  através da redução da expressão 
de radicais livres ou espécies reativas de oxigênio (ROS) e aumento 
de enzimas antioxidantes superóxido dismutase (SOD) e glutationa 
peroxidase (GPx). Esses mecanismos tomados em conjunto melhora
os efeitos mais graves das alterações metabólicas em indivíduos 
obesos (Wu et al., 2016).  
 

Figura 1: Efeito das antocianinas sobre o efeito da ingestão de dieta 
hiperlipídica, através da modulação do comportamento alimentar e do 
metabolismo, promovendo perda de peso, modulação do metabolismo de 
carboidratos e lipídios e potencial antioxidante 
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CONCLUSÃO 
 
Conclui-se que as antocianinas desempenham um papel essencial na 
regulação do comportamento alimentar e metabolismo, oferecendo 
perspectivas valiosas para a promoção da saúde. Seus efeitos 
antioxidantes, anti-inflamatórios, e potencial modulação da 
microbiota intestinal sugerem que esses compostos têm uma 
qualificação terapêutica significativa. No entanto, mais estudos são 
necessários mais estudos para esclarecer os mecanismos exatos 
envolvidos. Não obstante, o reconhecimento do impacto das 
antocianinas no comportamento alimentar e metabolismo fornece uma 
base sólida para futuras investigações. 
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