Frutas pouco conhecidas tém alto poder anti-inflamatério e antioxidante
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Frutas pouco conhecidas tém alto
poder anti-inflamatorio e antioxidante

Maria Fernanda Ziegler/Agéncia FAPESP

Asfrutas conhecidas como bacupari-mi-
rim, araga-piranga, cereja-do-rio-grande,
grumixama e ubajai ainda nao ganharam
fama, nem espaco nos supermercados. Se
dependerdesuas propriedades bioativas,
em questao de tempo elas poderdo estar
nao so6 disputando espaco nas gondolas
como ganhando posicao no ranking dos
alimentos da moda. Além dos valores
nutricionais, as cinco frutas nativas da
Mata Atlantica tém elevadas propriedades
antioxidantes e anti-inflamatoérias. Foi
0 que verificou uma pesquisa desenvol-
vida na Esalg/USP em parceria com a
Faculdade de Odontologia de Piracicaba
(FOP) da Unicamp e a Universidade de
La Frontera, no Chile.

“Néo havia muito conhecimento cienti-
fico sobre as propriedades dessas frutas
nativas. Agora, com os resultados do
nosso estudo, aideia é fazer com que elas
sejam produzidas por agricultura familiar,
ganhem escala e cheguem aos supermer-
cados. Quem sabe elas nio se tornam um
novo acai?”, disse Severino Matias Alencar,
do Departamento de Agroindustria, Ali-
mentos e Nutri¢do da Esalq, se referindo
ao sucesso comercial da fruta amazonica
comgrande quantidade de antioxidantes e
quehojetema polpa exportada pelo Brasil
para varios paises. O trabalho, com apoio
da Fapesp, teveresultados publicados na
revista Plos One.

Noestudo foramavaliados os compostos
fendlicos—estruturas quimicas que podem
ter efeitos preventivos ou curativos —e os
mecanismos anti-inflamatoérios e antioxi-
dantes do extrato de folhas, sementes e
polpa de quatro frutas do género Eugenia
e uma do género Garcinia: araca-piranga
(E. leitonii), cereja-do-rio-grande (E. in-
volucrata), grumixama (E. brasiliensis),
ubajai (E. myrcianthes) e bacupari-mirim
(Garcinia brasiliensis), todas tipicas da
Mata Atlantica.

Como elassdo espécies dificeis deserem
encontradas e algumas estao em risco de
exting¢ao, as plantas foram fornecidas por
dois sitios localizados no interior de Sdo
Paulo. As duas propriedades comercia-
lizam as plantas com o objetivo de pre-
servacdo da colecdo. Um dos produtores
possuiamaior colecao de frutas nativasdo
Brasil, somando mais de 1,3 mil espécies
plantadas. “Comecamos nosso estudo
prospectando as propriedades bioativas
das frutas, pois sabiamos que elas pode-
riamter boa quantidade deantioxidantes,
assim como sdo as chamadas ‘berries’

Pesquisa indica que cinco frulas tipicas
da Mata Atldntica possuem propriedades
bioativas de destaque lanto quanio o
mirtilo e outras “berries”.

americanas, como o mirtilo, a amora e o
proprio morango, muito conhecidas pela
ciéncia. Mas nossas frutasnativas se mos-
traram ainda melhores”, disse Alencar.

Deacordo com o estudo, as espécies do
género Eugenia tém um vasto potencial
economico e farmacoldgico evidencia-
do nao so pelo nimero de publicagoes
cientificas, mas também pela exploracao
comercial de suas frutas comestiveis,
madeira, 6leos essenciais e uso como
plantas ornamentais. Elas sdo exemplos
de alimentos funcionais, que, além das
vitaminas e valores nutricionais, tém
propriedades bioativas como o combate
aos radicais livres — atomos instaveis e
altamente reativos no organismo que se
ligam a outros atomos, provocando danos
como envelhecimentocelular ou doencgas.

“0O organismo tem naturalmente an-
tirradicais livres, que neutralizam e eli-
minam os radicais livres do corpo, sem
causar dano. Porém, fatores como idade,
estresse e alimentacdo podem promover
um desequilfbrio nessa neutralizacdo
natural. Nesses casos, é preciso contar
com elementos exégenos, ingerindo ali-
mentos que tenhamagentes antioxidantes
como os flavonoides, as antocianinas do
araca-piranga e das oufras frutas do gé-
nero Eugenia”, disse Pedro Rosalen, da
Faculdade de Odontologia da Unicamp
em Piracicaba.

O pesquisador ressalta que ha cerca
de 400 espécies pertencentes ao género
Fugenia distribuidas pelo Brasil, incluindo
varias espécies endémicas. “Temos uma
imensiddo de frutas nativas com compos-
tosbioativos que trariambeneficios paraa
saude dapopulacao. E precisoestuda-las”,
disse. Alencar é um dos pesquisadores
do projeto “Bioprospeccdo de novas
moléculasanti-inflamatdrias de produtos
naturais nativos brasileiros”, coordenado
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pelo professor Rosalen, também autor do
artigo publicado na PLOS ONE.

As frutas estudadas no projeto com
elevada atividade antioxidante para se-
rem usadas em indistrias de alimentos e
farmacéuticas também tiveram pesquisa-
das as capacidades anti-inflamatoérias. A
grande estrela foi a aracé-piranga, como
demonstraram em artigo publicado no
Journal of Functional Foods. “A araca-
-piranga, espécie ameacada de extingao,
teve a melhor atividade anti-inflamatéria
em comparacao com a de outras frutas
do género Eugenia”, disse Rosalen. “O
mecanismo de ac¢do também € muito
interessante, pois ocorre de forma espon-
tanea e logo no comeco da inflamacao,
impedindouma via especifica do processo
inflamatério. Ela age também no endoté-
lio dos vasos sanguineos, evitando que
0s leucocitos transmigrem para o tecido
agredido, reduzindo a exacerbacdao do
processo inflamatério”

Rosalen destaca que os antioxidantes
nao tém como fun¢ao unica combater o
envelhecimento ou a morte celular, mas
a prevencdo de doencas mediadas por
processo inflamatério cronico. “A acao
oxidante dosradicais livres também signi-
fica o surgimento de doencas inflamatdrias
dependentes, como diabetes, cancer,
artrite, obesidade, doenca de Alzheimer”,
disse. “Nao percebemos muitas dessas
lesdes provocadas pelos radicais livres.
Séo as inflamacgoes silenciosas. Por isso,
éimportante aacao de sustanciasantioxi-
dantes, que podem neutralizar osradicais
livres™, disse Rosalen.

As pesquisas também permitiram
ampliar o conhecimento sobre espécies
nativas do Chile. Em um dos estudos, os
autores demonstraram a atividade antio-
xidante e vasodilatadora damurtilla (Ugni
molinae), uma fruta nativa do pais. No
estudo publicado na Oxidative Medicine
and Cellular Longevity, os pesquisado-
res destacam que o uso de preparacoes
alimentares obtidas a partir de frutas e
folhas da murtilla pode ter efeitos be-
néficos na prevencao e, possivelmente,
no tratamento de sintomas de doencas
cardiovasculares.

Alencar destaca que conhecer melhor
as propriedades pode se mostrar umaboa
alternativa para estimular a producéo das
frutas nativas. “Antes do projeto com a
Universidad de La Frontera, eu e o pro-
fessor Pedro Rosalen ja estudavamos as
frutas nativas, pois acreditamos que elas
podem revelar 6timas soluc¢oes alimenta-
res para a sociedade”, disse.
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