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RESUMO
O presente trabalho teve como objetivo reunir, sistematizar e discutir os mais recentes estudos

que abordam sobre os compostos bioativos e/ou as propriedades funcionais biologicas de
espécies vegetais cultivadas no Brasil. A maioria dos estudos envolveram as familias
Anacardiaceae, Arecaceae, Annonaceae, Apocynaceae, Caryocaraceae, Clusiaceae, Fabaceae,
Malpighiaceae, Myrtaceae Rubiaceae, Oxalidaceae, Olacaceae, Passifloraceae e Solanaceae.
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Dentre as propriedades funcionais observadas nos estudos, verificou-se a descricdo das
atividades  antienvelhecimento, antiproliferativa, imunomoduladora, antimicrobiana,
antiobesidade e, principalmente, antioxidante, comuns em grande parte das espécies, indicando
0 seu potencial para desenvolvimento de produtos voltados a promocéo da satde.

Palavras-chave: fitoquimicos, antioxidantes, alimentos funcionais.

ABSTRACT

The present work aimed to gather, systematize and discuss the most recent studies that address
bioactive compounds and/or biological functional properties of plant species cultivated in
Brazil. Most studies involved the families Anacardiaceae, Arecaceae, Annonaceae,
Apocynaceae, Caryocaraceae, Clusiaceae, Fabaceae, Malpighiaceae, Myrtaceae Rubiaceae,
Oxalidaceae, Olacaceae, Passifloraceae and Solanaceae. Among the functional properties
observed in the studies, there was a description of anti-aging, antiproliferative,
immunomodulatory, antimicrobial, anti-obesity and, mainly, antioxidant activities, common in
most species, indicating their potential for the development of products aimed at health
promotion.

Keywords: phytochemicals, antioxidants, functional foods.

1 INTRODUCAO

O Brasil € um dos paises com a maior biodiversidade do mundo, cuja fauna e flora ainda
permanecem pouco estudadas devido a sua grandeza e complexidade. As frutas nativas ou
exoticas brasileiras apresentam grande potencial nutricional, econémico e social. Diversas
espécies de plantas despertam o interesse cientifico pelas suas propriedades funcionais e/ou
terapéuticas, sendo fonte promissora e inexplorada de novas moléculas bioativas. Alguns desses
componentes j& sdo utilizados em menor escala pelas indUstrias alimenticia, farmacéutica e
cosmética (INFANTE et al., 2016; LAZARINI et al., 2016a).

As frutas sdo ricas em Vvarios nutrientes, dentre eles os minerais e as vitaminas, como
também em fitoquimicos, incluindo os constituintes fenolicos (flavonoides, antocianinas,
taninos, tocoferdis, dentre outros), carotenoides e glicosinolatos, que apresentam efeitos
benéficos a salde (BRAGA et al., 2018). No geral, os compostos presentes em frutas podem
atuar em acbes centrais e periféricas do apetite, absor¢cdo e biodefesa (incluindo
imunoestimulagéo e supresséo de alergias). Eles tambem podem prevenir doencas relacionadas
ao estilo de vida, reduzindo a producdo de espécies reativas de oxigénio (ERQO’s) e o risco de
doencas crénicas, como hipertensdo, diabetes, cancer, hipercolesterolemia, anemia e aquelas
relacionadas & agregacéo plaquetaria (BAILAO et al., 2015).

Os fitoquimicos s@o compostos quimicos produzidos naturalmente por uma planta,

contudo n&o existe uma definigdo universal para todos. Este termo é utilizado para descrever os
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constituintes bioativos derivados de vegetais com beneficios potenciais para a satde. A maioria
dos fitoquimicos sdo metabdlitos secundarios, que estdo presentes em uma grande variedade de
alimentos, como cereais, leguminosas, frutas e hortalicas, e seus derivados (ZHANG;
VIRGOUS; SI, 2019).

A disseminacdo de informacgdes e conscientizagdo crescentes da populagdo sobre os
bons héabitos alimentares, cuidados estéticos e o impacto dessas préticas didrias na manutencéao
da saude, expde a necessidade de investigacdo de compostos presentes em espécies frutiferas
cultivadas no Brasil. Essa demanda tem proporcionado um investimento industrial para o
desenvolvimento de produtos alimentares, cosméticos, suplementos e nutracéuticos que
promovam beneficios ao organismo, além do suprimento das necessidades energéticas e
nutricionais basicas (MAQSOOD et al., 2019).

Nesse contexto, as alegacdes de propriedades funcionais sdo aquelas que descrevem os
efeitos metabolicos ou fisioldgicos que o nutriente e/ou outros constituintes (por exemplo,
substancias bioativas e/ou microrganismos) proporcionam ao crescimento, desenvolvimento,
manutencdo e outras fungdes normais do organismo humano. As alegacdes de propriedades de
salde, por sua vez, afirmam, sugerem ou implicam na existéncia de relacdo entre o alimento ou
ingrediente com determinada doenca ou condicdo relacionada a saide. De acordo com as
orientagdes normatizadas pela Resolugdo n° 18, de 30 de abril de 1999, as representacdes que
afirmam ou sugiram a existéncia de uma relagdo entre o consumo de determinado alimento ou
seu constituinte e a saude podem ser veiculadas quando forem atendidas as diretrizes basicas
para comprovacao de propriedades funcionais ou de salde estabelecidas (ANVISA, 1999). Os
alimentos de competéncia da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
veiculem essas alegacdes, devem ser enquadrados e registrados na categoria de alimentos com
alegacdes de propriedades funcionais ou de satde, conforme Resolucédo n° 19, de 30 de abril de
1999, ou na categoria de substancias bioativas e probidticos isolados, conforme a Resolugédo n°
02, de 07 de janeiro de 2002. Os ingredientes fontes dos nutrientes ou ndo nutrientes
relacionados a alegacdo de propriedade funcional ou de salde devem ser comprovadamente
seguros para consumo humano, como determina a Resolucdo n° 17, de 30 de abril de 1999, que
estabelece as diretrizes basicas para avaliacdo de risco e seguranca dos alimentos (ANVISA,
1999).

A pesquisa de compostos bioativos naturais capazes de melhorar ou sustentar a
qualidade de vida é uma alternativa para o desenvolvimento de produtos com menor impacto
ambiental, menos toxicos e viaveis a niveis de producdo e consumo. Essa iniciativa reforca a

importancia do estudo mais aprofundado da biodiversidade, amplia o potencial de inovagéo
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para 0 mercado consumidor, valoriza a producdo agricola do pais e estimula a protecdo
ambiental. Portanto, o presente trabalho reuniu os mais recentes estudos sobre o assunto, que
foram compilados e discutidos de acordo com a tematica central, com o objetivo de identificar
as propriedades funcionais e/ou compostos bioativos de espécies frutiferas cultivadas no

territorio brasileiro e apontar suas alegacdes funcionais.

2 METODOLOGIA

Este estudo € uma revisdo integrativa que reuniu publicacdes entre os anos de 2015 a
2020, sobre alimentos funcionais e compostos bioativos de espécies frutiferas nativas e exoticas
cultivadas no Brasil. A pesquisa foi realizada nas bases de dados: Portal de Busca Integrada da
Universidade de Sdo Paulo — USP, SciELO e Science Direct. Foram utilizados para busca dos
trabalhos os seguintes descritores e suas combinagfes nas linguas portuguesa e inglesa:
compostos bioativos; fitoquimicos; Brasil; bioactive compounds; phytochemicals; Brazil.

Os critérios de incluséo foram: trabalhos publicados em portugués e inglés; artigos na
integra publicados e indexados nos referidos bancos de relevancia. Ja os critérios de excluséo
se referiram ao isolamento de titulos reservados ao estudo de drogas vegetais e suas finalidades
exclusivamente farmacoldgicas ou ainda que nao tratassem da aplicacdo dos compostos
bioativos estudados dentro da temética previamente definida. Os resultados foram
sistematizados e discutidos, sendo listadas trinta e quatro espécies frutiferas descritas no
periodo de tempo supracitado, de um total de quarenta e oito artigos incluidos neste compilado,
apontando os fitoquimicos encontrados nas espécies vegetais e seus potenciais beneficios para

uso bioldgico.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O Brasil localiza-se em uma regido geografica com condicdes climaticas favoraveis ao
cultivo de espécies frutiferas com potencial agroindustrial, cuja producdo é uma importante
fonte de receita. A investigacdo das propriedades bioativas desses frutos pode contribuir para a
sua exploracéo econdmica, incentivando o seu consumo através do atendimento da demanda de
um nicho de mercado crescente, formado por consumidores de produtos voltados a promogéo
da saude e prevencéo de doencas, como o representado por produtos e ingredientes funcionais
(PAZ et al., 2015).

Os frutos detém uma grande versatilidade de aproveitamento industrial, que permite sua
utilizagdo para a producdo de licores, doces, geleias, sorvetes, bebidas diversas, conservas,

edulcorantes, conservantes naturais, além da extracdo de 0leo, obtido a partir da sua polpa e
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améndoa, para aplicagdo na agroindustria ou industria de alimentos (REIS; SCHMIELLE,
2019).

Para a industria de alimentos e cosméticos, muitos produtos precisam ser elaborados
com diversos aditivos, como conservantes e antioxidantes. Todavia, tem sido observado um
aumento no nimero de consumidores preocupados com os potenciais maleficios que o consumo
excessivo de aditivos artificiais pode acarretar, de modo que o consumo de produtos naturais
ou livres de aditivos ndo trata-se somente de uma preferéncia pessoal, mas tornou-se uma
preocupacdo para a saude, devido a associacdo entre o consumo de aditivos artificiais e o
desenvolvimento de diversas doencas, inclusive aquelas com elevada gravidade, como o cancer.
Essa necessidade mercadoldgica tem estimulado o desenvolvimento de pesquisas com
substancias naturais, que sejam capazes de aumentar simultaneamente o prazo de validade dos
alimentos e proporcionar um alto grau de seguranca, além de promover beneficios a satde (PAZ
etal., 2015).

Por outro lado, varios constituintes com capacidade nutritiva e protetora sdo encontrados
em uma grande variedade de frutas cultivadas em solo brasileiro, por exemplo, vitaminas,
minerais, fibras e compostos bioativos. Evidéncias crescentes mostram a importancia de
micronutrientes e fitoquimicos para a satide humana (SILVA et al., 2015).

Os minerais presentes nas frutas, por exemplo, exercem diferentes funcbes no
organismo, como a regulacdo do metabolismo, do equilibrio acido-base, da pressdo osmotica,
atuam na atividade muscular e nervosa, facilitando a transferéncia de compostos essenciais
através das membranas, além de sua funcdo estrutural na constituicdo de diversos tecidos
(GUEDES et al. 2017).

J& as vitaminas exercem diversas funcdes essenciais no metabolismo, no controle da
homeostase e da expressdo génica, atuando como cofatores enzimaticos, como antioxidantes,
como horménios, como imunomoduladores, auxiliando na absorcdo de nutrientes e
promovendo a regeneracdo celular e tecidual, dentre outras acbes (MILMAN, 2020).

E as fibras dietéticas s&o um grupo de substancias heterogéneas que nédo sao digeridas
nem absorvidas no intestino delgado. Algumas fibras podem ser classificadas como prebidticas
se forem metabolizadas por bactérias benéficas presentes na microbiota intestinal (REZENDE,
et al., 2021). Bernaud e Rodrigues (2013) relataram que 0 aumento na ingestéo de fibras reduz
0s niveis sericos de colesterol, melhora a glicemia em pacientes com diabetes, reduz o peso
corporal e foi associado com menores niveis séricos de proteina C reativa ultrassensivel.

A ingestdo de nutrientes especificos e compostos bioativos pode ter como alvo o sistema

imunoldgico intestinal e a microbiota intestinal, consequentemente modulando o curso de certas
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doencas. Um tipo de composto bioativo sdo os metabdlitos secundérios das plantas, que estdo
associados a Vérias propriedades promotoras da saude em diferentes organismos, incluindo
humanos (ZIMMERMANN; WAGNER, 2021).

Ressalta-se também que quantidades significativas de residuos, como as cascas de
frutas, sdo geradas durante o processamento industrial (SILVA et al., 2017). Esses residuos
agroindustriais sdo abundantes em componentes bioativos, que podem ser extraidos de residuos
e empregados no desenvolvimento de alimentos funcionais (SAINI et al., 2019). As sementes
e cascas de camu-camu (Myrciaria dubia), que representam cerca de metade do peso de todo o
fruto, por exemplo, geralmente sdo descartadas sem tirar proveito de seus constituintes. Esses
residuos podem apresentar maior potencial antioxidante quando comparados a polpa, pois a
maioria dos compostos bioativos € retida nas cascas e sementes, ja& que exercem funcgdo
protetiva, e poderiam ser bem empregadas na fabricacdo de insumos para outras linhas de
aproveitamento (FIDELIS et al., 2018).

Para sistematizar as informacgdes obtidas na literatura disponivel sobre o potencial
funcional e nutracéutico de espécies frutiferas encontradas no Brasil, no periodo considerado,
foi elaborada a Tabela 1, que destaca os compostos bioativos e alegacbes de propriedades
funcionais das espécies cultivadas em territdrio brasileiro, enfatizando os fitoquimicos e suas

principais alegagdes funcionais.

Tabela 1. Compostos bioativos e alegagdes de propriedades funcionais das espécies cultivadas em territorio

brasileiro.
Espécie Nome Alegagdes funcionais Fitoquimicos Regido Referéncia
popular
Antioxidante Almeida et al.,
— . Compostos fenolicos, Antbnio (2020)
. . antimicrobiana, .
Acca sellowiana Feijoa . . flavonoides, Prado — RS
antitumoral e anti- - .
inflamatoria carotenoides (Sul) Schmidt et al.,
(2020)
Araticum ou Antioxidante, anti-
. . L - g (Nordeste,
araticum-do-  inflamatoria, Acido ascorbico, acido
Annona L . ;. et Centro- Arruda e Pastore,
. cerrado, analgésica, cafeico, &cido quinico,
crassiflora - . : . - oeste e (2019)
Articum, antiobesidade, acido ferulico,
. L . Sudeste)
marolo,pinha cicatrizante zanthoxylum rutina
-do cerrado
.. Moraes et al.,
Antlo?q_d ante, Acetogeninas, - (2018)
. . analgésica, - Trairi — CE
Annona muricata Graviola LT compostos  fendlicos,
antidiarreica, (Nordeste)

L.

antiparasitaria

alcaloides, flavonoides

Gavamukulya et
al., (2017)
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Carotenoides -  B-

Astrocaryum Tucumd ou Precursor de Vitamina Belém-PA Matos et al,
x caroteno, 6-caroteno e
vulgare tucumé-agu A (Norte) (2019)
y-caroteno
Reis e Schmielle,
(2019)
Terra Alta —
Byrsonima - L Compostos fenolicos, PA (Norte); Pires et al,
crassifolia Murici Antioxidante carotenoides Lavras-MG  (2019)
(Sudeste)
Aradjo et al,
(2018)
) Rockett et al.,
Antioxidante, Acido ascoérbico, Capdo do (2020)
Butia odorata Butia cardioprotetora e compostos fendlicos e Ledo — RS
antiproliferativa carotenoides (Sul); Hoffman et al.,
(2017)
Acido ascorbico, Paes et al,
. L compostos  fendlicos Natividade  (2020)
Campomanesia . Antioxidante e controle e
Cambuci AP (elagitaninos e da Serra —
phaea de distarbios o sp Tokairi |
metabélicos prt_)toan,to_clanmas) e okairin et al.,
acido citrico (Sudeste) (2018)
Caldeira et al.,
(2020)
Carotenoides, Lisboa et al,
compostos fendlicos, Minas (2020)
L cidos graxos Gerais,
Antioxidante, . N . .
. - ; insaturados, Maranhdo e Reis e Schmielle,
Caryocar spp. Pequi antienvelhecimento, o L -
S . . principalmente &cido Piaui (2019)
antiproliferativa e anti- .
inflamatoria oleico (Nodeste e -
Sudeste) Aragjo et al
(2018)
Traesal et al
(2017)
Colniza - Lima et al,
Antioxidante, anti- (}o_mpos_tos .fenOI,'C.OS’ MT; g (2020)
. . - &cido linoleico, acido Pirendpolis
Dipteryx alata Baru inflamatéria e o . .
antimutagénica palmitico, a-tocoferol — GO Reis e Schmielle,
g e y-tocoferol (Centro- (2019)
Oeste)
Aradjo et al,
Grumixamei Compostos (2019)
Eugenia A ou Antioxidante, polifendlicos Paraibuna —
brasiliensis Lam. cereicira antifingica, diurética, (delfinidina-3- SP Lazarini et al.,
(Myrtaceae) Jei adstringente glucosideo, cianidina- (Sudeste) (2018Db).
brasileira ;
3-glucosideo,
apigenina, Sardi et al,
isoquercetina), (2017)
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catequina, elagitanina,
flavondis, antocianinas
Aratjo et al,
(2019)

Acido ascorbico, acido
acético, acido lactico,

Reis e Schmielle,

. . 4cido malico, é&cido Paraibuna — (2019)
Eugenia Cagaita Laxante € anti- succinico acido SP
dysenterica obesidade tartarico, acido citrico, (Sudeste) Araljo et al,
a-caroteno, B-caroteno (2018)
Schiassi et al.,
(2018)
Compostos fendlicos
(epicatequina, Girardelo et al.,
Eugenia Cereja-do- A?r'OX'd,a rjte, anti- c?:[equmaﬂ € .ZC'do Curitibanos (2020)
involucrata rio-grande inflamatoria e eaglqo),_ avonoides e "o (sul) _
antitumoral antocianinas Schmidt et al.,
(delfinidina-3- (2020)
glicosideo)
Compostos fenolicos,
x como quercetina,
. Prevengdo de doencas .
Araca- . catequina, x
S . como artrite, doencas - . Sdo Paulo .
Eugenia leitonii piranga ou : epicatequina, Sardi et al,
s cardiovasculares e : (Sudeste)
goiabdo o - flavonoides, (2017)
distirbio metabdlicos L L
antocianinas, cido
gélico
Antioxidante com .
Eugenia mattosii  Cerejinha atividade Compostos fendlicos e ltajai — SC  Santos et al,
(Sul) (2018)
gastroprotetora terpenos
Aradjo et al,
Compostos fendlicos, (2020)
flavonoides,
miricetina, quercetina, Araljo et
kaempferol, luteina, B- Manaus - al.,(2020)
criptoxantina AM
Eugenia stipitata 4 i . (Norte); Aradjo et al,
Mc Vaugh Araga-boi Antioxidante ltuberd  —  (2019)
BA
(Nordeste)  Soares et al.,
(2019)
Barros et al.,
(2017)
. Lazzarotto-
L . - (Brasil, S
Antioxidante, Quercetina, 4cido Argentina Figueiré et al.,
Eugenia uniflora  Pitanga bacteriostatica e anti- elagico, B- Pa?a uai 'e (2020)
hiperglicémica criptoxantina, cis- Uru guai)
licopeno, B-caroteno, g Aradjo et al,
y-caroteno, (2019)
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luteina e
proantocianidinas
Garcia et al,
Marialva — (2019)
PR;
Compostos fenolicos, Pomerode - Schulz et al,
Euterpe edulis Jucara Antioxidante, anti- gg{ggi;‘g:ggz fenolicos, f/(i:téria(iulé)s;. (2019)
Martius ¢ inflamatéria e .
uimiopreventiva (Sudeste); Barroso et al.,
a P Florianépol  (2018)
is — SC
(Sul) Schulz et al.,
(2017)
Teixeira-Costa et
Compostos fendlicos, al., (2020)
compostos flavonoides Belém -
(catequina e PA; Tibério de Jesus
Antioxidante, anti- epicatequina), Castanhal — etal., (2019)
Euterpe oleracea  Acai inflamatéria e antocianinas PA;
antimicrobiana (cianidina-3- Ananindeua Silveira et al.,
glicosideo e ianidina-3 - PA (2017)
rutinésido) (Norte)
Cantu-Jungles et
al., (2017)
- - . . Compostos fendlicos e Aracaju — Barros et al,
Garcinia humilis  Achachairu Antioxidante flavonoides SE (2017)
(Nordeste)
Ponte Alta Strieder et al.,
Antioxidante, anti- doTocantis  (2020)
Genina americana Jenipapo inflamatoria e Genipina (iriddide) - TO
P antiproliferativa (Centro- Néthia-Neves et
Oeste) al., (2017)
Compostos fenolicos, -
acidos fendlicos (4cido Uberlandia Assis et al,
clorogénico e acido G (2019)
Antioxidante, °9 : (Sudeste);
N cafeico) e flavonoides
Guazuma antidiabética, 4 - Pontal do .
e Mutamba S (catequina, quercetina . Pereira et al,,
ulmifolia LAM. antidiarreica e . Araguaia —
3-O-ramnosil- (2019)
gastroprotetora S . MT
glicosideo, quercetina
e luteolina) (Centro-
Oeste)
Itaporanga  Reis e Schmielle,
D’Ajuda - (2019)
L SE (Centro-
Hancornia Anp()_XId,a_nte, . B-caroteno, acido  Oeste e Maia et al,
. Mangaba antidiabética e anti- s . .
speciosa . ascorbico, tocotrienol ~ Nordeste); (2018)
obesidade .
Paraibuna —
SP Schiassi et al.,
(Sudeste) (2018)
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Abreu-Naranjo et

al., (2020)
Compostos  fendlicos Cruz et al,
(isoquercetina,  acido (2020)
ferdlico, acido Jaru -RO
vanilico), B-caroteno, Amaraji — Rudke et al,
a-caroteno, Acido RR (Norte); (2019)
oleico, Acido Bom Jardim
Antioxidante, palmitico de Goids — Reis &
Mauritia flexuosa  Buriti antimicrobiana,  anti- GO (Centro  Schmielle,
inflamatéria — Qeste); (2019)
Paraibuna —
SP Milanez et al.,
(Sudeste) (2018)
Aradjo et al,
(2018)
Schiassi et al.,
(2018)
Fidelis et al.,
(2020)
Mendes et al.,
(2020)
Antocianinas Campinas. -
(Cianidina-3-O- Sp pRJc e Albuquerque et
glicosideo, delfinidina- Goliés—GO al., (2019)
Antioxidante, anti- 3-O-glicosideo), acido (Centro -
_ inflamatoria, anti- galico, acido elagico, Inada et al,
Myrciaria . s .3 . Oeste e
: Jabuticaba diabética, anti- isoquercitrina, ) (2019)
cauliflora : S Sudeste);
obesidade, quercimeritrina, e
o . - Araucaria — .
antimicrobiana quercitrina € bR (sul): Fernandez-
quercetina x y Barbeiro et al.,
Sé&o Paulo —
Ssp (2018)
(Sudeste) Lenquiste et al.,
(2018)
Silva et al,
(2017)
Rorainéooli Vieira do Carmo
Compostos fendlicos, s FI)?R et al., (2020)
Antocianinas € Vitoria d(;
Antioxidante, flavonoides . Figueiredo et al.,
Camu-camu o . ) L Xingu e
L . .. antimicrobiana, (quercetina, acido (2020)
Myrciaria dubia ou  cagari; . - s . Manus  —
A~ antiparasitéria e gélico, cido
araca d'agua S - . L AM .
antiproliferativa clorogénico, vitamina (Norte): Rodrigues et al.,
c, Cianidina-3-O- IguapeLSP (2020)
glicosideo), (Sudeste)
vescalagina, Fidelis et al.,
castalagina, (+) - (2019)
catequina, () -
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epicatequina e Souza et al,
quercetina-3- (2019)
rutinosideo
Fidelis et al.,
(2018)
Myrciaria L . Flavonois, acidos Rio de A
floribunda (H. Camboim ﬁ?lt;?;g?;?;e e anti- fendlicos e Janeiro -RJ g(')\g)ra et al,
West ex Willd.) antocianinas (Sudeste)
Oenocarpus Bacaba Antioxidante Compostos fendlicos e Manaus - Barros et al,
bacaba flavondides AM (Norte) (2017)
o . Acidos fenolicos
Antioxidante e manejo S A
s orientina/isoorientina,
de disturbios ;. | A el
. . metabdlicos, inibicdo acu_jo clorogenico, - Curvielo - Oliveira et al
Oxalis cordata Azedinha . ’ o derivados de MG B
da lipase pancreatica e i, . (2018)
LSS flavonoides rutina, (Sudeste)
antidiabética por : .
S quercetina e luteolina
estudos in vitro
Lavras - Aratjo et al,
MG
(Sudeste); (2018)
Passiflora spp. Maracuja Antioxidante Carotenoides, Distrito !
compostos fendlicos. Carvalho et al.,
Federal - (2018)
GO
Compostos fendlicos, Oliveira et al.,
Antioxidante, anti- flavonoides, (2020)
inflamatoria, glicosideos .
A . Curitiba - .
. . antimicrobiana, (kaempferol, . . Zimmer et al.,
Physalis sp. Physalis L . . PR; Cerrito
atividade quercetina, rutina), (2020)
; e b -RS (Sul)
imunomoduladora e 4cido ascorbico,
imunoestimulante carotenoides, Zimmer et al,
alcaloides e esteroides. (2020)
Epicatequina,  &cido .
.. ge’?lico | taxifolina, Paraibuna — Pereira et al,
Antioxidante, " ] (2020)
- o . quercetina, acido SP
Psidium , antimicrobiana, - . .
Aracé Lo . . el&gico, acido  (Sudeste); _
acutangulum DC. antiproliferativa, anti- b I Bagé — RS Schiassi et al.,
hiperglicémica ascorbico all-trans-f- Bage — (2018)
criptoxantina, B-  (Sul)
caroteno e luteina
Sobral et
Antioxidante, Vitamina C, al.,(2018)
- . . e - Salvador -
Psidium guajava Goiaba antidiarreica, compostos  fendlicos, BA
antimicrobiana e anti- carotenoides (Nordeste) Santos et al,
inflamatoria (licopeno), acidos (2017)
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organicos e Vasconcelos et
antocianinas al., (2017)
Campina de
. . Caja ou Antioxidante e Compostos fenolicos e  Monte
Spondias mombin ) . . - Soares et al,
tapereba anti-inflamatoéria carotenoides Alegre — SP
(2019)
(Sudeste)

Compostos fendlicos, Martins et al.,

Antioxidante, LSO . Rio Verde -
Tamarindus . antidiarreica anti- p°"fe.”°'s' alcalpl_des, GO (2020)
- Tamarindo . S saponinas e é&cidos
indica L. inflamatoria, (Centro- .
A . graxos Ferreira et al.,
antimicrobiana Oeste)

(2019)

Fonte: Autores

Verificou-se que os estudos envolveram as familias Anacardiaceae, Arecaceae,
Annonaceae, Apocynaceae, Caryocaraceae, Clusiaceae, Fabaceae, Malpighiaceae, Myrtaceae,
Rubiaceae, Oxalidaceae, Olacaceae, Passifloraceae e Solanaceae. Dentre elas, merece destaque
a familia Myrtaceae, considerada uma importante familia de frutas comestiveis e
compreendendo cerca de 121 géneros com cerca de 3800 a 5800 espécies de arbustos ou arvores
lenhosas, distribuidas principalmente nos tropicos e subtropicos (ARAUJO et al., 2018).

O género Eugenia spp. da familia Myrtaceae, cuja a maioria das espécies arboreas é
amplamente distribuida na América do Sul, como Argentina, Uruguai, Paraguai e
principalmente no Brasil, nas regides de Mata Atlantica, apresentou maior nimero de alegacoes
publicadas com substancias quimicas promotoras de beneficios a saide. Com aproximadamente
400 espécies entre arvores e arbustos, as plantas do género Eugenia tém sido utilizadas na
medicina popular devido as suas propriedades bioldgicas relevantes, como anti-inflamatérias
(cambucé - E. edulis, grumichameira - E. brasiliensis, pitanga - E. uniflora, péssego-do-mato
- E. myrcianthes, jambol&o - E. jambolana e araca-piranga - E. leitonii), antimicrobiana (pitanga
- E. uniflora, grumichameira - E. brasiliensis e araca-piranga - E. leitonii), antioxidante
(grumichameira - E. brasiliensis, cereja-do-mato - E. involucrata, péssego-do-mato - E.
myrcianthes, araga-piranga - E. leitonii), antidiabética (jambo - E. malaccense), antiarritmica
(pitanga - E. uniflora), diurética (grumichameira - E. brasiliensis), analgésica (jamboléo - E.
jambolana) e vasodilatadora (pitanga - E. uniflora) (SARDI etal., 2017; LAZARINI et al. 2018;
SANTOS et al., 2018; ARAUJO et al., 2018; GIRARDELO et al., 2020; SCHIMIDT et al.,
2020). Essa familia abarca também as espécies Myrciaria dubia (camu-camu), Myrciaria

cauliflora (jabuticaba), Myrciaria floribunda (camboim), Psidium guajava (goiaba), Psidium
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acutangulum DC. (aracd) e Campomanesia phaea (cambuci), compreendendo o grupo com
maior nimero de espécies e compostos bioativos dentre os compilados.

De acordo com os dados da literatura cientifica, em algumas espécies verificou-se a
presenca de compostos com atividade anti-envelhecimento, antiproliferativa e
imunomoduladora como é o caso do pequi (Caryocar spp.), jucara (Euterpe edulis M.),
jabuticaba (Myrciaria cauliflora), araca (Psidium acutangulum DC.), jenipapo (Genipa
americana) e araga-piranga (Eugenia leitonii), capazes de prevenir contra os danos gerados
pelo estresse oxidativo. Ja a cagaita (Eugenia dysenterica), a mangaba (Hancornia speciosa), a
fruta-de-lobo (Solanum lycocarpum), o cambuci (Campomanesia phaea), a azedinha (Oxalis
cordata) e a jabuticaba (Myrciaria cauliflora) sdo citadas como promotoras de atividades
antiobesidade e antidiabética (TRAESAL et al., 2017; ARAUJO et al., 2018; LISBOA et al.,
2020; BARROSO et al., 2018; MENDES et al., 2020; SCHIASSI et al., 2018; STRIEDER et
al., 2020; SARDI et al., 2017; OLIVEIRA et al., 2018).

Em relacgdo as propriedades funcionais relatadas nos estudos, observou-se a descri¢do
das atividades antienvelhecimento, antiproliferativa, imunomoduladora, antimicrobiana,
antiobesidade e principalmente antioxidante, comuns em grande parte das espécies (ARAUJO
et al., 2018; HOFFMAN et al., 2017; ARAUJO et al., 2019; ALMEIDA 2020; REIS;
SCHMIELLE 2019; SCHMIDT et al., 2020).

A maioria dos artigos encontrados estudaram plantas que se encontram na regido
Centro-Oeste, mais precisamente no Cerrado. Além disso, as informacgdes sobre a origem ou
caracteristicas taxondmicas sdo pouco descritas, aspectos esses que dificultam a localizacao
original das espécies. Os estudos abordaram com mais frequéncia a caracterizacdo quimica e
propriedades funcionais dos frutos colhidos e/ou em diferentes estagios de maturacdo, com a
finalidade de avaliar e comparar sua capacidade antioxidante.

Em relacdo a atividade antioxidante que se destacou nesta revisdo, ela geralmente esta
relacionada a presenca de compostos naturais que incluem o acido ascérbico, as vitaminas, os
carotenoides e os constituintes fenolicos, incluindo flavonoides, acidos fenolicos, entre outros.
Esses compostos podem exercer papel protetor nos alimentos e prevenir processos patologicos
causados pelo estresse oxidativo no organismo. Sdo de grande relevancia, pois neutralizam e
eliminam as espécies reativas de oxigénio, que sdo produzidas por processos distintos, capazes
de gerar danos celulares e desencadear o desenvolvimento de doencgas crénicas como diabetes,
aterosclerose, doencas neurodegenerativas e cancer (ARAUJO et al., 2020; GIRARDELO et
al., 2020; ROCKETT et al., 2020). Estudos demonstraram que varios compostos de ocorréncia

natural encontrados em diversos frutos e outras por¢des dos vegetais apresentaram elevada
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atividade antioxidante, classificando-os como alimentos funcionais ou como ingredientes
funcionais, quando apenas partes do alimento séo extraidas e incorporadas em outros produtos
alimenticios, como nutracéuticos, ou em cosmeticos e farmacéuticos (MATOS et al., 2018;
ALBUQUERQUE et al., 2019; RODRIGUES et al.; 2020; MARTINS et al., 2020).

Os antioxidantes sintéticos ainda sdo amplamente utilizados para prevenir a oxidagado
lipidica de alimentos e produtos farmacéuticos, como (butil-hidroxitolueno (BHT), butil-
hidroxianisol (BHA) e propilgalato (GP)). Estudos sobre a toxicologia de antioxidantes
sintéticos mostraram que eles podem exibir efeitos carcinogénicos, e alguns paises restringiram
seu uso (TAVARES et al., 2018). Por esta razdo, os antioxidantes naturais tém substituido os
sintéticos na fabricacdo e conservacao dos alimentos, cosméticos e alguns medicamentos como
forma de aprimorar os produtos e tornd-los mais apropriados para o consumo.

Os compostos fendlicos sdo os principais responsaveis pela atividade antioxidante dos
vegetais, e conferem atributos como cor, textura, amargor, adstringéncia e propriedades
funcionais aos frutos (KUSKOSKI et al., 2007; RIBEIRO et al., 2021). S&o citados como 0s
principais constituintes de relevancia bioldgica, sendo metabdlitos produzidos pelo mecanismo
de defesa contra fatores adversos, como intensa radiacdo solar, estresse hidrico, entre outros
(GUEDES et al., 2017). A composicéo fenolica dos frutos € determinada por fatores genéticos
e ambientais, todavia pode ser modificada por reagdes oxidativas durante o processamento e
armazenamento. As evidéncias apontam que os polifendis tém uma poderosa atividade
antioxidante in vitro, e como o0 aumento do dano oxidativo esta associado ao desenvolvimento
da maioria das principais doencas degenerativas, esses compostos podem ter efeitos protetores
contra tais condigdes devido a sua potente atividade antioxidante (GARCIA et al., 2019).

Dentre os compostos fendlicos, destacam-se as antocianinas, especialmente abundantes
em bagas e frutas tropicais. Sdo pigmentos flavonoides sollveis em agua, que fornecem cor
vermelha, roxa e azul para essas frutas, e sdo reconhecidos como importantes compostos
promotores da salde humana, associados a propriedades antioxidantes desempenhadas por
diferentes mecanismos e vias (GIRARDELO et al., 2020). Esses compostos variam em seus
pesos moleculares, grupos funcionais, cargas e polaridades, o que leva a diferengas em suas
solubilidades, parti¢des, estados fisicos e estabilidades quimicas (MCCLEMENTS, 2018).

Schulz e seus colaboradores (2019) investigaram o efeito neuroprotetor de extratos de
fruta jucara contra a oxitose induzida por glutamato em células HT22, modelo in vitro utilizado
para estudar os efeitos neuroprotetores contra o estresse oxidativo induzido por glutamato, e as
possiveis relagBes entre a composicdo polifenolica dos extratos e suas capacidades protetoras/

antioxidantes. Experimentos foram feitos com a adigdo do extrato metandlico bruto ou fracGes
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hexano, diclorometano, acetato de etila e butanol 24 h antes da exposic¢éo ao glutamato (pré-
tratamento) e em conjunto com o glutamato (co-tratamento). Os resultados obtidos pelos
pesquisadores sugerem que as fracfes menos polares (hexano e diclorometano) das frutas de
jucara séo promissoras na reducdo do risco de doencas neurodegenerativas.

Além da importante atividade antioxidante, outros frutos apresentam propriedades
funcionais para o manejo de distarbios metabdlicos, como é o caso da cagaita (Eugenia
dysenterica), jabuticaba (Myrciaria cauliflora), goiaba (Psidium guajava), jenipapo (Genipa
americana), mangaba (Hancornia speciosa), cambuci (Campomanesia phaea) e “azedinha”
(Oxalis cordata) (ARAUJO et al., 2019; TOKAIRIN et al.,2018; OLIVEIRA et al., 2018).

Os polifenadis, sobretudo os flavonoides, sdo caracterizados por suas capacidades anti-
inflamatorias e antioxidantes, e foram considerados como potenciais agentes antidiabéticos. De
acordo Oliveira e colaboradores (2018), uma das estratégias utilizadas para a descoberta de
agentes naturais com propriedade anti-obesidade é investigar inibidores da lipase a partir de
extratos vegetais. A lipase pancreatica € uma enzima cuja acdo consiste na absor¢do de
triglicerideos da dieta e conversao dos triglicerideos em duas moléculas de acidos graxos livres
e uma molécula de monoglicerideo. No trabalho publicado pelos autores, a investigacdo da
espécie Oxalis cordata, popularmente conhecida como “azedinha”, revelou elevada
concentracdo de polifendis, semelhante a outros extratos vegetais que mostraram resultados
positivos em modelos de disfun¢do metabodlica in vivo.

Girardelo e seus colaboradores (2020) averiguaram a composicdo fendlica e a
capacidade antioxidante e a atividade antitumoral de extratos etanolicos de frutos e sementes
da cereja-do-mato (Eugenia involucrata DC.). Demonstrou-se que o extrato da fruta apresentou
grande variedade de compostos fendlicos (epicatequina, catequina, rutina, acido eldgico,
miricetina e quercetina), com maior diversidade que as sementes, que nao apresentaram
miricetina e quercetina. No entanto, o extrato da semente apresentou maior contetdo fendlico
total e maior capacidade antioxidante in vitro do que o extrato da polpa do fruto, e apenas o
extrato da semente exibiu atividade sequestrante de radical superoxido. O extrato da semente
foi comparado com a gencitabina (droga antitumoral padrdo) e exibiu atividade antitumoral em
uma linhagem de células de cancer pancreatico (PANC-1), com maior eficacia e indice de
seletividade. Os mecanismos antitumorais envolveram a atuacdo sobre o desequilibrio do
estado antioxidante, alteracdo do potencial de membrana mitocondrial, desmontagem do
citoesqueleto e inducdo de morte celular por apoptose e necrose. Os autores concluem que a
maior concentracdo de constituintes fendlicos totais e especificos pode estar relacionada a

atividade antitumoral do extrato oriundo da semente da espécie estudada.
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Os carotenoides presentes em frutos como buriti, pequi, maracuja, acerola, mangaba,
tucum@ e murici, por sua vez, relacionam-se com beneficios & salde estabelecidos como
precursores da pré-vitamina A, desempenhando também uma importante atividade
antioxidante. Entretanto, no que diz respeito a atividade da vitamina A, um carotenoide deve
ter pelo menos um anel de B-ionona ndo substituido com uma cadeia lateral de polieno pelo
menos onze carbonos. Portanto, seguindo esses requisitos estruturais, entre os carotenoides
identificados, o B-caroteno e o y-caroteno (e seu cis isdmero) sdo, de fato, os compostos que
atribuem atividade inerente a vitamina A. Milanez e colaboradores (2018) avaliaram as
atividades funcionais do fruto de buriti. Os resultados mostraram alto potencial de fotoprotecéo,
devido a presenca de carotenoides e sua propriedade antibacteriana e cicatrizante.

Do mesmo modo, a vitamina C encontrada nos frutos estudados (araticum, butid,
cambuci, cagaita, mangaba, camu-camu e aracd), é também considerada um poderoso
antioxidante que tem uma relacéo intrincada com o cancer e vem sendo estudada ha mais de 60
anos (MUNOZ-MONTESINO, et al., 2021). Esta vitamina é importante no desenvolvimento e
salde dos o0ssos e cartilagens e apresenta efeitos imunomoduladores (NEMATOLLAHI et al.,
2022). Alem disso, a vitamina C tem efeito quelante sobre o ferro, favorecendo sua absorc¢éo e
inibindo a expressao de hepcidina (MILMAN, 2020).

Quanto aos resultados dos trabalhos, vale ressaltar que a apresentagdo de atividade
antioxidante é indispensavel a protecdo do organismo contra agressfes diversas que causem
danos oxidativos, algumas delas podem tornar-se alternativas para obtencéo de insumos para o
desenvolvimento de medidas terapéuticas que atuem na prevencao ou no tratamento de doencas
infecciosas e crbnicas ndo-transmissiveis. Todavia, permanecem pouco esclarecidas as
informacdes relacionadas ao comportamento destes fitoquimicos no organismo ap0s a ingestdo
e sobre quais quantidades devem ser consumidas diariamente para se alcancar os efeitos

desejados.

4 CONSIDERA(}()ES FINAIS

Diante do que foi discutido ao longo desse trabalho, pode-se concluir que os frutos
cultivados no Brasil, seus produtos, subprodutos e residuos agroindustriais sdo importantes
fontes de compostos bioativos, com destaque para os constituintes fenolicos, carotenoides e
vitamina C. Foram observadas atividades antioxidante, antimicrobiana, antitumoral,
antiproliferativa e antimutagénica, anti-inflamatéria e imunomoduladora, analgésica, anti-
obesidade, cicatrizante, antidiarreica, antiparasitaria, cardioprotetora, anti-hiperlipidémica,

anti-hiperglicémica e anti-envelhecimento.

Brazilian Journal of Health Review, Curitiba, v. 6, n. 4, p.16123-16145, jul./aug., 2023



Brazilian Journal of Health Review
ISSN: 2595-6825

16139

Os frutos estudados pertencem as familias Anacardiaceae, Arecaceae, Annonaceae,
Apocynaceae, Caryocaraceae, Clusiaceae, Fabaceae, Malpighiaceae, Rubiaceae, Oxalidaceae,
Olacaceae, Passifloraceae e Solanaceae, com destaque para a familia Myrtaceae. Foram
identificadas propriedades funcionais em alguns frutos ja conhecidos, mas pouco explorados
comercialmente e/ou pela industria alimenticia, como pequi, pitanga, jenipapo, jabuticaba,
physalis, caja e tamarindo, assim como em frutos de consumo disseminado no Brasil, como
maracuja, goiaba e acai. Também foram encontrados diversos constituintes bioativos em frutos
regionais e/ou considerados plantas alimenticias ndo-convencionais (PANC), como tucuma,
murici, buriti, cagaita, jucara, camu-camu, jamboldo, araca, azedinha, dentre outros. Esses
resultados demonstram o potencial da biodiversidade brasileira, indicando diversas espécies
subaproveitadas que podem ser utilizadas na producéo de alimentos funcionais e como fontes

de compostos bioativos e aditivos naturais para alimentos, cosméticos e farmacos.
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