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sfrutas nativas brasileiras
A sao fontes de substancias
antioxidantes e anti-in-
flamatérias, bem como de uma
grande diversidade de compostos
fendlicos, os quais podem propi-
ciar importantes beneficios para
asatide humana. Essa é a conclu-
sao de um estudo desenvolvido no
Programa de Pés-Graduagio em
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
da Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz (Esalg) da USP,
em Piracicaba. Em parceria com
a Faculdade de Odontologia de
Piracicaba (FOP) da Universidade
de Campinas (Unicamp), a pes-
quisa da engenheira de alimentos
Jackeline Cintra Soares avaliou o
potencial antioxidante, anti-in-
flamatério e a composigao fend-
lica de dez frutas nativas brasilei-
ras ainda pouco conhecidas pela
ciéncia, como o cajé e o cambuci.
“0 Brasil possui condigoes cli-
mdticas adequadas para o desen-
volvimento de um grande niimero
de frutas nativas’, aponta Jackeli-
ne Soares. “Essa biodiversidade
tem se tornado um caminho pro-
missor para a descoberta de no-
vos compostos bioativos capazes
deserutilizadesna formulagao de
alimentos funcionais e medica-
mentos’; completa. O estudo tem
orientagdo do professor Severino
Matias de Alencar, do Departa-
mento de Agroindistria, Alimen-
tos e Nutrigéo da Esalg.
Segundo a pesquisadora, os
compostos fendlicos apresentam
agdes especificas, podendo atuar
como antioxidantes e anti-infla-
matérios, assim prevenindo doen-
¢as cronicas nio transmissiveis,
como as cardiovasculares e a dia-
bete, por exemplo. “Nosso objetiva
foi avaliar a capacidade desativa-
dora de espécies reativas de oxi-
génio e nitrogénio, atividade an-
ti-inflamatéria in vitro e in vivo e
a composigao fendlica. A técnica
utilizada foi a espectrometria de
massas de alta resolugdo, realizada
em dez frutas nativas brasileiras!
Assim, foram mapeados o ara-
¢a-bol (Eugenia stipitata), o cam-
buiti-cipd (Sagerectia elegans), o
murici vermelho (Bysonima ar-
thropoda), o murici guassii(Byrso-
nimalancifolia), o morangosilves-
tre (Rubus rosaefolius), o cambuci
(Campomanesia phaea), ojaraca-
tid-mamao (Jacaratia spinesa), o
juquirioba (Selanum alterno-pi-
natum), o fruta-do-sabia (Acnis-

Frutas brasileiras sao ricas em antioxidantes e anti-inflamatoérios
4/25/2018 | DIARIO DA MANHA/GOIANIA | Clique aqui para visualizar a noticia no navegador

Frutas brasileiras sao ricas em
antioxidantes e anti-inflamatorios

Consumidas regularmente como alimentos funcionais, frutas ajudam na prevencao de doencas como cancer e ataque cardiaco

tus arborescens) e o cajd (Spondias
mombin L.). As amostras foram
coletadas no Sftio Frutas Raras,
localizado na cidade de Campi-
na do Monte Alegre (SP), exceto
o cajé, que foi coletado na Fazen-
da Gameleira, municipio de Mon-
tes Claros de Goids (GO).

ANTIOXIDANTES

Foram identificados compostos
fendlicos pertencentes aclasse dos
flavonoides(catequina, epicatequi-
na, ruting, quercetina glicosilada,
kaempeferol glicosilado, querce-
tina, procianidina Bl e procianidi-
na B2),subclasse do 4cido hidroxi-
benzoico (Acido gdlico) esubclasse
dosdcidoshidroxicindmicos (4cido
cumdrico, Acido fertilico e cafeico).
Das frutas analisadas, o aragd-boi,
cambuit{-cipé, murici vermelho,
morango silvestre e cajé foram as
que apresentaram as maiores ati-
vidades antioxidantes e/ou anti-
-inflamatérias, cujo perfil fendlico
indicou a presenga de 18 compos-
tos no araga-hoi, 32 no cambuiti-
cipd, 26 no muricivermelho e 20 e
11 compostos no morango silves-
tre e cajd, respectivamente.

Nas frutas cambuiti-cipd, mu-
rici vermelho e morango silvestre
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Diversidade de compostos fendlicos presentes nas frutas pode propiciar importantes beneficios para a salide humana. Na imagem, o caja

também foi possivel a identifica-
¢ao e quantificagao de antociani-
nas, sendo que no cambuitf-cipé
foi identificada a kuromanina e a
mirtilina. J4 para o murici verme-
lho e 0 morango silvestre, somen-
te a kuromanina foi encontrada.
“Esta é a primeira vez que se rela-
ta a presenga destas antocianinas
no cambuit{-cipd e murici verme-
lho. Portanto, as frutas nativas es-
tudadas apresentam compostos
bicativos com atividades antioxi-
dante e anti-inflamatéria e, quan-
do consumidas regulamente como
alimentos funcionais, poderiam
ajudar na prevengéo de doengas
cronicas nao transmissiveis.”

Um relatério da Organizagio
Mundial da Satide (OMS) e da Or-
ganizagao das Nagdes Unidas para
aAgriculturaeaAlimentagio (FAO)
publicado em2017 recomendaum
minimo de 400 gramas de frutas e
vegetais por dia (excluindo bata-
tas e outros tubérculos) para a pre-
vengio de doengas crinicas, como
doengas cardfacas, cincer, diabete
eobesidade, especialmente em pai-
ses menos desenvolvidos.

Ainda segundo Jackeline Soa-
res, “existe a necessidade de se
buscar novos alimentos que, além
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Estudo avaliou o potencial antioxidante, anti-inflamatério e a composigdo fendlica de
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nativas brasileiras ainda pouco conhecidas pela ciéncia, como cajd, cambuci e murici vermelho

de nutrir, apresentem atividades
biolégicas que possam inibir ou
amenizar danes oxidativos rela-
cionados a processos inflamaté-
rios, limitando assim a progres-
sio de certas doengas de origem
metabélica e degenerativas pre-
valentes, principalmente quando
se considera que estamos emum
paisdetentor de uma dasmaiores
biodiversidades do Planeta’

Morango silvestre
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