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Frutas brasileiras

Pesquisa analisa potencial antioxidante e anti-inflamatorio das frutas

s frutas nativas brasilei-
A ras sao fontes de substan-

cias antioxidantes e anti-
inflamatdrias, bem como de
uma grande diversidade de
compostos fendlicos, os quais
podem propiciar importantes
beneficios para a satide huma-
na. Essa € a conclusio de um
estudo desenvolvido no Progra-
ma de Pés-graduacio em Cién-
cia e Tecnologia de Alimentos,
da Escola Superior de Agricultu-
ra Luiz de Queiroz ( q/USP)
e em parceria com a Faculdade
de Odontologia (FOP/Uni-
camp), avaliaram o potencial
antioxidante, anti-inflamatério
e a composi¢io fendlica de dez
frutas nativas brasileiras ainda
pouco conhecidas.

De autoria da engenheira de
alimentos Jackeline Cintra Soa-
res, o estudo tem orientacéo do
professor Severino Matias de
Alencar, do departamento de
Agroindustria, Alimentos e Nu-
trigdo. “O Brasil possui condi-
goes climdticas adequadas para
o desenvolvimento de um gran-
de ntimero de frutas nativas e
essa biodiversidade tem se tor-
nado um caminho promissor
para a descoberta de novos
compostos bioativos capazes
de ser utilizados na formulacao
de alimentos funcionais e medi-
camentos”, aponta Jackeline.

Segundo a pesquisadora, os
compostos fendlicos apresen-
tam acdes especificas, podendo
atuar como antioxidantes e an-
ti-inflamatérios, assim preve-
nindo doengas cronicas ndo
transmissiveis - DCNT. “Nosso
objetivo foi avaliar a capacida-
de desativadora de espécies rea-
tivas de oxigénio (ERO) e nitro-
génio (ERN), atividade anti-in-
flamatdria in vitro e in vivo e a
composicgio fendlica pela técni-
ca de espectrometria de mas-
sas de alta resolucdo (LC-ESI-
QTOF) de dez frutas nativas
brasileiras ainda pouco conhe-
cidas”.

Caja é uma das dez frutas nativas ainda pouco conhecidas, que foram pesquisadas pela Esalg/USP

Assim foram mapeadas o ara-
¢d-boi (Eugenia stipitata), o
cambuiti-cipé (Sagerectia ele-
gans), o murici vermelho (Byso-
nima arthropoda), o murici
guassui (Byrsonima lancifolia),
o morango silvestre (Rubus ro-
saefolius), o cambuci (Campo-
manesia pham}, o0 jaracatid-ma-
mao (Jacaratia spinosa), o juqui-
rioba (Solanum alterno-pina-
tum), o fruta-do-sabid (Acnis-
tus arborescens) e o caja (Spon-
dias mombin L.). Essas frutas
foram coletadas no Sitio Frutas
Raras, localizado na cidade de
Campina do Monte Alegre — SP,
excelo o cajd, que [oi coletado
na Fazenda Gameleira, munici-
pio de Montes Claros de Goids.

Foram identificados compos-
tos fendlicos pertencentes a
classe dos flavonoides (cate-
quina, epicatequina, rutina,
quercetina glicosilada, kaem-
peferol glicosilado, querceti-
na, procianidina B1 e prociani-
dina B2), sub-classe do dcido
hidroxibenzéico (acido galico)
e sub-classe dos dcidos hidro-
xicinamicos (dcido cumadrico,

acido fenilico e caféico).

Das frutas analisadas, o araga-
boi, cambuiti-cipd, murici ver-
melho, morango silvestre e cajd
foram as que apresentaram as
maiores atividades antioxidan-
tes efou anti-inflamatdrias,
cujo perfil fendlico indicou a
presenca de 18 compostos no
aracd-boi, 32 no cambuiti- ci-
pd, 26 no murici vermelho e 20
e 11 compostos no morango sil-
vestre e cajd, respectivamente.

Nas frutas cambuiti-cipd, mu-
rici vermelho e morango silves-
tre também foi possivel a identi-
ficacdo e quantificagio de anto-
cianinas, sendo que no cambui-
ti-cipd foi identificada a kuro-
manina (8,39 mg g-1) e a mirtili-
na (13,61 mg g-1). Ja para o mu-
rici vermelho e o morango sil-
vestre, somente a kuromanina
foi encontrada (12,22 mg g-1;
1,43 mg g-1, respectivamente).
“Esta é a primeira vez que se re-
lata a presenca destas antocia-
ninas no cambuiti-cipé e muri-
ci vermelho. Portanto, as frutas
nativas estudadas apresentam
compostos bioativos com ativi-
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dades antioxidante e anti-infla-
maltdria e, quando consumidas
regulamente como alimentos
funcionais, poderiam ajudar na
prevengdo de doengas cronicas
néo transmissiveis (DCNT)”.

Um relatério da OMS/FAO pu-
blicado em 2017 recomenda
um minimo de 400g de frutas e
vegetais por dia (excluindo ba-
tatas e outros tubérculos) para
a prevencio de doencas croni-
cas, como doencas cardiacas,
cancer, diabetes e obesidade,
especialmente em paises me-
nos desenvolvidos.

Ainda segundo Jackeline,
“existe a necessidade de se bus-
car novos alimentos que além
de nutrir, apresentem ativida-
des bioldgicas que possam ini-
bir ou amenizar danos oxidati-
vos relacionados a processos in-
flamatdérios, limitando assim a
progressdo de certas doengas
de origem metabdlica e degene-
rativas prevalentes, principal-
mente quando se considera
que estamos em um pais deten-
tor de uma das mais biodiversi-
dades do planeta”.



