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Pesquisa aponta
potencial de cinco
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Conhecimento cientifico

Potencial bioativo

Cinco frutas nativas brasileiras sao pesquisadas pela FOP/Unicamp/Esalq

s frutas conhecidas como ba-
Ar:upari-rnjrim, araca-piran-

ga, cereja-do-rio-grande, gru-
mixama e ubajai ainda ndo ganha-
ram fama, nem espaco nos super-
mercados, mas se depender de
suas propriedades bioativas, em
questdo de tempo elas poderdo es-
tar nao s6 disputando espago nas
gondolas como ganhando posicao
no ranking dos alimentos da moda.
Além dos valores nutricionais, as
cinco frutas nativas da Mata Atanti-
ca tém elevadas propriedades antio-
xidantese anti-inflamatdrias.

Foi o que apontou pesquisa de-
senvolvida na Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz (Esalg)
da Universidade de Sdo Paulo
(USP) em parceria com a Faculda-
de de Odontologia de Piracicaba
(FOP) da Universidade Estadual de
Campinas (Unicamp) e a Universi-
dade de La Frontera, no Chile.

“Nao havia muito conhecimento
cientifico sobre as propriedades
dessas frutas nativas. Agora, com
os resultados do nosso estudo, a
ideia € fazer com que elas sejam
produzidas por agricultura fami-
liar, ganhem escala e cheguem aos
supermercados. Quem sabe elas
nao se tormam um novo agai?”, dis-
se Severino Matias Alencar, do De-
partamento de Agroindistria, Ali-
mentos e Nutricao da Esalg, se refe-
rindo ao sucesso comercial da fru-
ta amazonica com grande quanti-
dade de antioxidantes e que hoje
tem a polpa exportada pelo Brasil
para varios paises.

No estudo foram avaliados os
compostos fendlicos — estruturas
quimicas que podem ter efeitos
preventivos ou curativos—e os me-
canismos anti-inflamatérios e an-
tioxidantes do extrato de folhas, se-
mentes e polpa de quatro frutas do
género Eugenia e uma do género
Garcinia: aracd-piranga (E. leito-
nii), cereja-do-rio-grande (E. invo-
lucrata), grumixama (E. brasilien-
sis), ubajai (E. myrcianthes) e bacu-
parn-minm (Garcinia brasiliensis),
todas tipicas da Mata Atlantica.

Como elas sdo espécies dificeis
de serem encontradas e algumas
estdo em 1isco de extingdo, as plan-
tas foram fornecidas por dois sitios
localizados no interior de Sdo Pau-
lo. As duas propriedades comer-
cializam as plantas com o objetivo
de preservacao da cole¢do. Um
dos produtores possuia maior cole-
cdo de frutas nativas do Brasil, so-
mando mais de 1,3 mil espécies
plantadas.

“Comecamos nosso estudo
prospectando as propriedades
bioativas das frutas, pois sabia-
mos que elas poderiam ter boa
quantidade de antioxidantes, as-
sim como sao as chamadas ‘ber-
ries’ americanas, como o mirtilo,
a amora e 0 proprio morango,
muito conhecidas pela ciéncia.

Mas nossas frutas nativas se

I "

mostraram ainda melhores”, dis-
se Alencar.

Deacordo com o estudo, as espé-
cies do género Eugenia tém um
vasto potencial economico e farma-
coldgico evidenciado nao sé pelo
niimero de publicacoes cientificas,
mas também pela exploracéo co-
mercial de suas frutas comestiveis,
madeira, dleos essenciais e uso co-
mo plantas oramentais.

Elas sao exemplos de alimentos
funcionais, que, além das vitami-
nas e valores nutricionais, tém
propriedades bioativas como o
combate aos radicais livres — dto-
mos instdveis e altamente reati-
VOS No organismo que se ligam a
outros dtomos, provocando da-
nos como envelhecimento celular
oudoengas.

"0 organismo tem naturalmente
antirradicais livies, que neutrali-
zam e eliminam os radicais livres
do corpo, sem causar dano. Po-
rém, fatores como idade, estresse e
alimentacao podem promover um
desequilibrio nessa neutralizacio
natural. Nesses casos, € preciso
contar com elementos exégenos,
ingerindo alimentos que tenham
agentes antioxidantes como os fla-
vonoides, as antocianinas do araca-
piranga e das outras frutas do géne-
o Eugenia”, disse Pedro Rosalen,
da Faculdade de Odontologia da
Unicamp em Piracicaba.

O pesquisador ressalta que ha
cerca de 400 espécies pertencentes
ao género Eugenia distribuidas pe-
lo Brasil, incluindo vidrias espécies
endémicas. “Temos uma imensi-
déo de frutas nativas com compos-
tos bioativos que trariam benefi-
cios para a saide da populacdo. E
preciso estudd-las”, disse.

Alencar € um dos pesquisadores
do projeto “Bioprospeccdo de no-
vas moléculas anti-inflamatdrias
de produtos naturais nativos brasi-
leiros”, coordenado pelo professor
Rosalen, também autor do artigo
publicado na PLOS ONE.
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CONTRA A INFLAMACAO

As frutas estudadas no projeto
com elevada atividade antioxidan-
te para serem usadas em indus-
trias de alimenios e fanmacéuticas
também tiveram pesquisadas as
capacidades anti-inflamatérias. A
grande estrela foi a aracd-piranga,
como demonstraram em artigo
publicado no Journal of Functio-
nal Foods.

“A aragd-piranga, espécie amea-
cada de exting¢do, teve a melhor
atividade anti-inflamatéria em
comparagio com a de outras fru-
tas do género Eugenia”, disse Ro-
salen. "O mecanismo de agdo tam-
bém € muito interessante, pois
ocorre de forma espontanea e lo-
go no comeco da inflamagdo, im-
pedindo uma via especifica do
processo inflamatério. Ela age
também no endotélio dos vasos
sanguineos, evitando que os leuco-
citos transmigrem para o tecido
agredido, reduzindo a exacerba-
¢do do processo inflamatério”

Rosalen destaca que os antioxi-
dantes ndo tém como fungio tini-
ca combater o envelhecimento ou
a morte celular, mas a prevencdo
de doencas mediadas por processo
inflamatorio cronico. “A acio oxi-
dante dos radicais livies também
significa o surgimento de doencas
inflamatoras dependentes, como
diabetes, cincer, artrite, obesida-
de, doenca de Alzheimer”, disse.
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“Ndo percebemos muitas des-
sas lesoes provocadas pelos radi-
cais livres.

Sao as inflamacoes silenciosas.
Por isso, € importante a acdo de
sustancias antioxidantes, que po-
dem neutralizar os radicais livres”,
disse Rosalen.

As pesquisas colaborativas,
apoiadas pela Fapesp e pela Uni-
versidad de La Frontera, também
permitiram ampliar o conheci-
mento sobre espécies nativas do
Chile. Em um dos estudos, os au-
tores demonstraram a atividade
antioxidante e vasodilatadora da
murtilla (Ugni molinae), uma fru-
ta nativa do pais.

No estudo publicado na Oxidati-
ve Medicine and Cellular Longevi-
ty, 0s pesquisadores destacam que
o0 uso de preparacdes alimentares
obtidas a partir de frutas e folhas
da murtilla pode ter efeitos benéfi-
c0s na prevencdo e, possivelmen-
te, no tratamento de sintomas de
doencas cardiovasculares.

Alencar destaca que conhecer
melhor as propriedades pode se
mostrar uma boa alternativa para
estimular a producao das frutas
nativas.

“Antes do projeto com a Universi-
dad de La Frontera, eu e o professor
Pedro Rosalen jd estuddvamos as fru-
tas nativas, pois acreditamos que
elas podem revelar dtimas solucoes
alimentares para a sociedade”, disse.
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