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RESUMO

Dietas realizadas a base de alimentos de origem vegetal tem sido associada a baixo risco de
doencas crbnicas como diabetes, obesidade, cardiovasculares, inflamatorias ou sindrome
metabolica. Esses beneficios foram atribuidos em parte a compostos bioativos, tais como
polifendis, carotendides e fitoesterdis presentes em frutas e vegetais. Neste sentido, este
trabalho teve como objetivo elaborar uma revisao bibliografica sobre os compostos bioativos
presentes em familias Myrtaceae: acerola (Malpighia emarginata), jabuticaba (Myrciaria
cauliflora), jambo (Syzygium jambos). A metodologia utilizada na pesquisa abrangeu artigos
cientificos que foram publicados no periodo de 2015 — 2021 nas plataformas de dados do
Pumed, Scielo artigos cientificos, Science Direct, Portal Periddicos Capes e Google académico.
Esta revisdo documental evidenciou que nos ultimos anos os pesquisadores vém demonstrando
interesse em entender os mecanismos de acdo dos compostos fendlicos presentes nas frutas,
suas propriedades antioxidantes e seu potencial como alimento funcional no metabolismo
humano. Além disso, os estudos buscam identificar e quantificar a composicao das substancias
fenodlicas, bem como testes in vitro e in vivo para desenvolver produtos que comprovem 0s
efeitos benéficos a salde e evitem o estresse oxidativo responséavel pelo envelhecimento celular.
Nesta perspectiva, a presente revisdo bibliografica demonstrou que os frutos da familia
Myrtaceae distribuidas nos biomas brasileiros, dentre estas, acerola, jambo e jabuticaba
apresentam ricas fontes de polifendis biologicamente ativos, principalmente acido ascérbico,
antocianinas, quercetina, kaempferol, rutina, &cido galico, acido clorogénio, cianidina 3-
glucosideo, epigalocatequina epionidina 3-glucosideo, associados a capacidade antioxidante.
Entretanto, estudos futuros devem ser realizados para elucidar melhor os mecanismos de acéo,
a bioacessibilidade e biodisponibilidade a fim de comprovar a eficacia das propriedades

nutracéuticas e antioxidantes relatada nos trabalhos cientificos.

Palavras chaves: Flavonoides, Antocianinas; Antioxidantes



ABSTRACT

Diets based on foods of plant origin have been associated with a low risk of chronic diseases
such as diabetes, obesity, cardiovascular, inflammatory or metabolic syndrome. These benefits
were attributed in part to bioactive compounds such as polyphenols, carotenoids and
phytosterols present in fruits and vegetables. In this sense, this work aimed to prepare a
literature review on the bioactive compounds present in Myrtaceae families: acerola (Malpighia
emarginata), jabuticaba (Myrciaria cauliflora), jambo (Syzygium jambos). The methodology
used in the research included scientific articles that were published in the period 2015 — 2021
in the data platforms of Pumed, Scielo Scientific Articles, Science Direct, Portal Periddicos
Capes and Academic Google. This documentary review showed that in recent years researchers
have shown interest in understanding the mechanisms of action of phenolic compounds present
in fruits, their antioxidant properties and their potential as a functional food in human
metabolism. In addition, the studies seek to identify and quantify the composition of phenolic
substances, as well as in vitro and in vivo tests to develop products that prove the beneficial
effects on health and avoid the oxidative stress responsible for cell aging. In this perspective,
the present literature review showed that the fruits of the Myrtaceae family distributed in the
Brazilian biomes, including acerola, jambo and jabuticaba, have rich sources of biologically
active polyphenols, mainly ascorbic acid, anthocyanins, quercetin, kaempferol, rutin, gallic
acid, chlorogen acid, cyanidin 3-glucoside, epigallocatechin eponidin 3-glucoside, associated
with antioxidant capacity. However, future studies must be carried out to better elucidate the
mechanisms of action, bioaccessibility and bioavailability in order to prove the effectiveness of

the nutraceutical and antioxidant properties reported in scientific works.

Key words: Flavonoids, Anthocyanins; Antioxidants
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1 INTRODUCAO

Estudos revelam que dietas baseadas em vegetais, especialmente as frutas ricas em
compostos fenolicos, estdo associadas a diminuicdo de doencas crénicas como diabetes,
obesidade, glaucoma, catarata, artrose, artrite e neurodegenerativas como Parkinson e
Alzheimer (DONADO-PESTANA et al., 2017; BATISTA et al., 2018). Assim, had uma
tendéncia crescente em busca de alimentos com caracteristicas antioxidantes, com propriedades
funcionais benéficas a saude humana. Neste sentido, 0s vegetais desempenham um papel
importante na regulacéo do estresse oxidativo, inibindo as reagdes em cadeia provocadas pelos
radicais livres responsaveis pelo envelhecimento celular.

Dentre as fontes de substancias fenolicas, as frutas vermelhas tém se destacado por
apresentarem na sua composicao, vitaminas C, E, fibras, sais minerais como Ca, Mg, K, Se, Zn,
Fe, acidos organicos como galico, cumarico, benzoico e relevantes antioxidantes como
antocianinas, flavonoides, rutina, elagitaninos, catequinas, quercetinas e carotendides.

A flora brasileira € caracterizada pela grande diversidade de frutas da familia Myrtaceae
(frutas vermelhas) com grande potencial econdmico e nutricional, entre estas, pode-se destacar
acerola, jabuticaba e jambo vermelho. A maioria das frutas tropicais crescem sob condic¢des
ambientais adversas, como secas severas, incidéncia solar intensa, clima arido e solos escassos
em nutrientes. Estas condicBes desfavoraveis representam fontes de metabdlitos secundarios,
principalmente os polifendis biologicamente ativos envolvidos na defesa da planta.

Essas caracteristicas tém despertado o interesse dos pesquisadores e da industria
alimenticia visando ampliar o conhecimento cientifico e agregar valor a estas frutas. Seraglio
et al., (2018) encontraram 33 fendlicos no fruto de acerola (Malpighia emarginata) e afirmaram
ser uma fonte diaria de antioxidante natural. Bataglion et al., (2015) registraram elevados teores
dos flavonoides quercetina e kaempferol em frutos de acerola. Igualmente, as pesquisas
demonstram que a jabuticaba tem propriedades nutracéuticas e estdo relacionados a presenca
de antocianinas, acido galico, elagico, catequinas, elagitaninos (NERI-NUMA et al., 2018).

Betta et al., (2018) analisaram os fendlicos individuais em cinco frutos das familias de
Myrtaceae brasileiras e concluiram que a jabuticaba (Myrciaria cauliflora) apresentou a maior
capacidade antioxidante, sendo associada a presenca de &cido galico, epicatequina antocianinas
e acidos elagicos. Albuguerque et al. (2020) aplicaram um extrato rico em antocianinas de

jabuticaba como corante natural em produtos de panificag&o.
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Estudos recentes revelaram que o jambo (Syzygium jambos) vermelho apresentou 10
metabolitos secundarios com potencial terapéutico para pacientes diabéticos (MAHMOUD et
al. 2021). Batista et al, (2018) em seus estudos encontraram fatores importantes na prevencéo
da obesidade, diabetes tipo 2 e doencgas hepaticas, que foram associados a presenca majoritaria
de antocianinas.

Mediante o exposto, foi possivel observar que as frutas vermelhas demonstram
propriedades nutracéuticas e substancias fenolicas como, antocianinas, flavonoides, quercetina
e kaempeferol, consideradas ricas fontes de atividade antioxidante. Neste sentido, este estudo
teve como objetivo, elaborar revisao bibliografica sobre os compostos bioativos presentes nas
frutas vermelhas: acerola (Malpighia emarginata), jabuticaba (Myrciaria cauliflora), jambo

(Syzygium jambos).


https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0753332221008684%22/l%20%22!
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Compostos fendlicos

Os fitoquimicos séo definidos como compostos bioativos ndo-nutrientes de plantas e tém
sido relacionados a reducédo do risco de doencas cronicas ndo-transmissiveis (DCNT), podem
ser classificados como: carotenoides, compostos fenodlicos, alcaldides, compostos nao
nitrogenados e compostos organosulfurados. Os compostos fenodlicos sdo metabdlitos
secundarios de plantas e sdo caracterizados por possuirem uma ou mais hidroxilas ligadas a um
ou mais aneis aromaticos. Eles podem ser classificados pelo nimero e posi¢cdo de seus &tomos
de carbono e sdo comumente encontrados conjugados a agucares e acidos organicos. Séo
abundantes na nossa dieta e evidéncias cientificas demonstram seu papel na prevencdo de
diversas doencas, como cancer e doencas cardiovasculares. Estes compostos sdo divididos em
duas classes (Figura 4), a saber, os flavonoides (que incluem as subclasses flavonois, flavonas,
isoflavonas, antocianinas, flavonoéis e flavanonas) e os nédo-flavondides (que incluem os

derivados dos &cidos hidroxibenzoico e hidroxicindmico) (MANACH et al., 2004).

Figura 1 — Compostos fendlicos presentes em matrizes vegetais

Aridos Fendlicos Flavonoides

[

_ [ | o
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m a S

l
|

g Quercetina

— Catequina

m  Epicatequina

e Epigalocatequina

Fonte: Adaptado de KARAKAYA, 2004.
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Os compostos fendlicos sdo estabelecidos, quimicamente como substancias que
possuem pelo menos um anel aromatico com um ou mais substitutos hidroxilicos, abrangendo
0s seus grupos funcionais (Figura 5). Os acidos fendlicos simples e os flavonoides sdo os
compostos fenolicos que de forma geral estdo presentes nos vegetais na forma livre ou até
mesmo ligados a acucares (glicosideos) e proteinas (NARDINI et al., 2004). Na natureza ha
uma grande quantidade de polifenois, em torno de cinco mil, entre eles os mais estudados sdo
os flavonoides, acidos fenolicos, fendis simples, cumarinas, taninos, antocianinas, ligninas e
tocoferdis (SHAHIDI et al., 1995). Os fenois conjugados compreendem uma média de 24% do
total de fendlicos presentes em matrizes de alimentos (ADON et al., 2002; SUN et al., 2002).

Figura 2 — Estrutura quimica do fenol simples

Fonte: PubChem, 2021.

2.2 Flavonoides

Os flavonoides (Figura 6) tem sido caracterizado como um dos compostos fendlicos da
classe de origem natural que possuem inumeros beneficios que séo atuantes na vida humana.
Existem mais de oito mil substancias desse grupo (SANTQOS, 2017).

Os flavonoides sdo de facil localizacdo e possuem vérias formas estruturais (Figura 7).
Os flavonoides mais conhecidos: flavonoides (derivados de 2-fenil cromen-4-ona), flavonas
(derivadas de 3-fenil cromen-4-ona), antocianinas (derivadas de 4-fenil cromen-4-ona) e
isoflavonas (derivadas de 3-fenil cromen-4-ona ou 3-fenilcromona). Contudo, em sua grande
maioria mostram um esqueleto aromatico C6-C3-C6, um anel cromano (anel benzénico-A +
anel heteronuclear-C) ligado a um anel benzénico (anel B), completando 15 atomos de carbono
em seu nucleo fundamental, constituido de duas fenilas ligadas por uma cadeia de trés carbonos
entre elas (BORDENAVE, et al., 2013).
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Figura 3 — estrutura geral de um flavonoide com os anéis, A, B, C e sistema de numeragdo para

diferenciacdo das posicdes dos carbonos

Fonte: BRAVO, 1998.

Figura 4 — Estruturas dos derivados de flavonoides

a) b)

Flavonois L
Antocianinas

Isoflavonas
Flavonas

Fonte: ChemSketch, 2021.
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2.3 Antocianinas

As antocianinas sdo o maior grupo dos flavonoides, constituidos por 15 carbonos, com um
anel benzeno ligado a um anel heterociclico formado com um atomo de oxigénio e um grupo
fenil na posigdo 2 (Figura 8). S&o pigmentos hidrossoltveis com elevado poder antioxidante,
amplamente distribuidos em frutas e vegetais de coloracdo escura, principalmente na casca. As
formas agliconas (antocianidinas) raramente sd@o encontradas em plantas e estdo geralmente
presentes na forma glicosilada (3-O-glicosideo ou 3,5-O-diglicosideo). Existem seis principais
formas agliconas das antocianinas (delfinidina, cianidina, petunidina, peonidina, pelargonidina
e malvidina), sendo a cianidina a mais comum em alimentos. A acilacdo com &cidos cindmicos
também é comum, formando os &cidos p-cumarico, caféico, feralico e sinapico (CLIFFORD,
2000; MANACH et al., 2004; WU et al., 2013).

Figura 5 — Estrutura quimica basica das principais antocianidinas e grupamentos para

formac&o das diferentes antocianinas encontradas na natureza

Estrutura basica da antocianina

c) d)

Cianidina Delfinidina
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Fonte: Adaptado de ZHANG; BUTELLI; MARTIN, 2004.

2.4 Taninos

Os taninos sdo classificados em dois grupos, denominados taninos hidrolisaveis, que
incluem os galotaninos e os elagitaninos e taninos condensados que sdo encontrados em maiores
propor¢cdes e com maior importdncia nos alimentos. Exibem uma estrutura similar aos

flavonoides, com coloracdo variando do vermelho ao marrom, conforme exemplificado na
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Figura 9. Os taninos possuem caracteristicas sensoriais desejaveis se 0 houver baixas
concentragdes em frutos. Todavia em concentracdes mais elevadas, conferem aos frutos e

outros alimentos caracteristicas adstringentes (DEGASPARI et al., 2004).

Figura 6 — Estruturas de tanino hidrolisaveis e condensados

a) on b) OH OH
, HO OH HO /l\ OH
A on l | T\j
i i
R
NN N ol P C=0
HO 0 CH0
| OH o\Z\Oj\ et
- i N ‘ON i HO C’ 07\ 0\.
ﬁ I f / F H
Ol ~ _,.( ) A - HO 0 U"C 0
AT Y ~ > OH
HOY T [ L !
D
\T’ NN0M HO OH
OH
On

Tanino condensado Tanino hidrolisado

Fonte: https://www.researchgate.net/figure/Figura-1-Estrutura-quimica-de-tanino-
hidrolisado_fig8_325042668

2.5 Antioxidante

Podemos definir uma substancia antioxidante como uma substancia quimica que pode
retardar ou inibir o processo de oxidacdo, ou de qualquer substancia que esteja em concentracao
baixa ligada a um substrato oxidavel, diminui ou inibi consideravelmente a oxidacao daquele
substrato. Definindo o antioxidante do ponto de vista biol6gico, podemos dizer que sdo
compostos que preservam o sistema biologico contra efeitos prejudiciais de reacbes que
possibilitam a oxidacdo de macromoléculas ou estruturas celulares (ABDALLA; FAINE, 2008;
OGA; CAMARGO; BATISTUZZO, 2008).

Os compostos fenolicos estdo entre os principais antioxidantes consumidos atraves dos
alimentos destacam-se o0s carotenoides, as vitaminas E e C e os minerais (Cu, Sn, Zn, Mg, Fe)
(PEREIRA, 2011). O consumo de antioxidantes naturais (Figura 10), como 0S compostos
fendlicos presentes nas plantas que retardam ou inibem geragdo de radicais livres, tem sido
vinculado a um menor indice de doencas relacionadas com o estresse oxidativo (SINGH et al.,
2018).


http://www.researchgate.net/figure/Figura-1-Estrutura-quimica-de-tanino-
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Para o antioxidante ter um bom desempenho, vai depender dos tipos de radicais livres
que serdo formados; como e onde sdo formados esses radicais; métodos de identificacdo e
analises dos danos e as doses ideais para obter a protecdo. Dessa forma, é provavel que um
antioxidante atue como protetor em um determinado sistema, mas falhe na protecdo, ou até
mesmo que eleve a quantidade de lesdes induzidas em outros tecidos e sistemas (SINGH et al.,
2018).

Figura 7 — estrutura quimica de antioxidantes naturais e sintéticos

CH;
¥ hc O_ _CH; b) HO OH
C16H33 .
HO
- (OH)LH,C,” S0~ 0

Acido ascérbico
a-tocoferol

d)

OH OH
(CH3)sC C(CHs)s
C(CHs);

OCHs il

Acido beta-hidréxido (BHA) Butilhidroxitolueno (BHT)

0 OH
HO OH

COOC;H;
Terc-butilhidroquinona (TBHQ)

Fonte: NAKATANI,1996; RICE-EVANS; MILLER; PAGANGA,1996.
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2.6 Radicais livres

Os radicais livres sdo moléculas organicas cujos atomos possuem um numero impar de
elétrons na sua Ultima camada eletronica, devido apresentarem um ou mais elétrons néo
pareados, tornando-se quimicamente instaveis e provocando reacdes em cadeias. O surgimento
dos radicais livres é provocado por varias atividades essenciais para a nossa vida como:
alimentacdo, respiracdo ou atividade que nos provoque algum stress (AMES et al., 1993). Existe
também os fatores ambientais que colaboram para aparicdo desses radicais livres, como
alimentos inadequados, poluicdo do ar e presenca de fumaca sdo alguns exemplos de fatores
que leva a esse aparecimento dos radicais. Portanto para a reducéo dos efeitos prejudicais dessas
moléculas, é necessario inserir elementos que de forma espontanea doem os elétrons que estéo
faltando no orbital, sdo os antioxidantes, que podemos encontrar em vegetais e frutas,
impossibilitando a ag&o do radical oxigénio e a reacdo em cadeia de formacéo de novos radicais
livres (DEGASPARI et al., 2004).

Antioxidantes fenolicos de vegetais, frutas e cereais sdo os principais fatores que
cooperam para reducdo de doencas degenerativas e cronicas encontradas na populagédo cuja
ingestdo desses alimentos séo altas nas dietas. (ROESLER et al., 2007). No entanto, seu
aparecimento frequente pode causar impactos prejudiciais danosos para a manuten¢do de varias
funcoes fisioldgicas, podemos exemplificar falhas ao DNA, proteinas, e outros (SOUSA et al.
2007; HAIDA et al. 2014), denominado estresse oxidativo por existir uma
desproporcionalidade entre as moléculas oxidantes e antioxidantes (BIANCHI; ANTUNES,
1999), por isso a sua relacdo com disfungdes celulares, sendo assim as mais conhecidas: o
cancer, envelhecimento celular e doencas degenerativas (FANHAN; FERREIRA, 2006).

Figura 8 — Estrutura quimica do DPPH e rea¢do com um antioxidante

7N . N L3N B S
O;N id N—N + AH 2> O,N— ) —N—N + Ae
\ O antioxidante \ O
NO, NO, -
radical DPPH DPPH reduzido
(violeta) (amareio)

Fonte: MOLYNEUX 2004
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2.7 Componentes bioativos e propriedades antioxidantes da Acerola (Malpighia

emarginata DC)

A acerola pertence a familia botanica Malpighia emarginata L., e contém distribuicao
tropical, com cerca de 75 géneros e 1.300 espécies (Figura 1). E uma planta perene, arbustiva
de 2-3 m de altura, que desenvolve uma copa perenifdlia, com ramos densos e espalhados.
Origina-se na regido das Antilhas, sendo nativa de outros paises da América Central e do norte
da América do Sul, conhecida em muitos locais como "cereja-das-antilhas” (DONADIO, 1992;
ALVES; SEBASTIANI, 2015). Em pouco tempo foi difundida no pais e atualmente o Brasil é
considerado o maior produtor do fruto, principalmente na regido Nordeste, com destaque para
os estados de Pernambuco, Paraiba, Bahia e Ceara (CODEVASF, 2019). De acordo com 0
IBGE (2020) o ranking em toneladas produzidas pelos dez maiores estados produtores, a

Paraiba esta em 4° lugar com 4.925 toneladas.

Figura 9 — Diferentes partes da aceroleira

a) b)

Arvore Flor

d) d)

Acerola presa aos galhos Acerolas colhidas

Fonte: https://olhares.com/flor-de-acerola-foto997812.html


https://olhares.com/flor-de-acerola-foto997812.html
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A aceroleira é uma planta resistente a areas secas e com altas temperaturas, entretanto
possui pouca resisténcia aos ambientes frios, por essas caracteristicas adaptou-se com facilidade
as areas tropicais, subtropicais e até semiaridas (FIGUEIREDO et al., 2014). A acerola € uma
fruta que possui alta concentragdo de vitamina C, e por isso possui uma alta capacidade
econdmica e nutricional e quando agregadas especialmente aos carotenoides e antocianinas que
se encontram em destagque no campo dos alimentos funcionais. Algumas variedades apresentam
100 vezes mais vitamina C do que encontrado em outras frutas citricas como laranja e liméo,
apresenta também qualidades nutricionais, contendo proteinas, calcio, fosforo, ferro e vitaminas
A B1, B2. Além desses beneficios a acerola reduz suscetibilidade a infeccéo, desenvolve um
papel importante na formacdo de dentes e 0ss0s, cresce a absorcao de ferro e evita 0 escorbuto
(COUTO; FERREIRA, 2012).

O Quadro 1 descreve os principais estudos encontrados na literatura com a fruta de
acerola, devido as elevadas concentracbes de vitamina C, como também polifendis com

propriedades antioxidantes.

Quadro 1 — Compostos bioativos e propriedades antioxidantes da acerola

Autor €ano Forma de uso Objetivos Concluséo
de publicacao
Calscas, sobras tde Quantificar os niveis
ggspf?lsjtag SEMENtES | e . resveratrol, Concl_uiu que tem uma
: cumarina e outros | quantidade  consideravel
SILVA et al., | abacaxi, acerola, bioati m oolpas | d trol :
2014 cajs, caju, goiaba, ioativos em polp e resveratrol e cumarina
graviola maméo e subprodgto_s de nas frutas e subprodutos
’ ' | frutas tropicais do | incluidos no estudo.
manga,  maracuja, | - gagj).
pitanga, sapoti.
Utilizar cromatografia
Extratos de polpa de | liquida de ultra-alta
frutas brasileiras | performance em | Foram  satisfatorios e
BATAGLION muit,o consumidas | tandem _ de | mostraram que o metodo
et al. 2015 (agal-do-Ar_nazonas, espectrometria de fo_rn_ece um p,rqtocolo
' acerola, caju, camu- | massa usando eficiente para analise de
camu, abacaxi e | eletrospray em modo | compostos fendlicos em
tapereba) de fon  negativo | extratos de polpa de frutas.
visando sua
quantificacéo.




23

Anélise de compostos | O processo de
fenolicos e a | maturacao influenciou
i significativamente a
SERAGLIO et capacidade 9 k -
al. 2018 Frutos de acerola antioxidante em frutos | concentracdo da maioria
B de acerola em trés | dos fendlicos
estadios de maturacdo | investigados bem como a
comestiveis, capacidade antioxidante
nos frutos de acerola.
O uso de suco de acerola
Investigar os | como vitamina C e
efeitos antioxidantes | rutina pode prevenir o dano
dosuco de acerola | oxidativo
LEFFA et al., em diferentes em animais alimentados
Acerola maduras ou o ) i
2016 estagios de comdieta de cafeteria,
verdes congeladas )
maturidade podendo ser
e seus componentes fa | recomendado como parte
rmacologicamente ati | de uma dieta saudavel
VOS. para individuos obesos.

Fonte: Autoria prépria.

Silva et al. (2014) analisaram os teores de compostos bioativos em polpas e subprodutos

de frutas tropicais brasileiras e encontraram os maiores teores de compostos fendlicos totais,

antocianinas totais e flavonoides amarelos na polpa de acerola, seguido do caju e cereja.

Bataglion et al (2015), relataram que além do alto teor de &cido ascérbico, na polpa de

acerola, também observaram elevadas concentrag@es de flavonoides quercetina (27,7 pg. g
bs) e kaempferol (14,26 pg. g bs).

No estudo de Leffa et al. (2016) encontraram no suco da fruta de acerola altos niveis de
vitamina C e rutina e atribuiram a elevada atividade antioxidante a estes constituintes ativos.
Seraglio et al (2018), analisando compostos fenolicos e a capacidade antioxidante em frutos de
acerola em trés estaddios de maturacdo comestiveis, encontraram 33 compostos fendlicos e
quantificaram 16 compostos, sendo a quercetina, acido caféico, kaempferol e isoramnetina 0s
principais fendlicos encontrados neste fruto. Ainda, valores elevados de capacidade
antioxidante foram observados nos estadios estudados. Os autores afirmaram que processo de
maturag&o influenciou significativamente a concentragdo da maioria dos fenolicos investigados

bem como a capacidade antioxidante nos frutos de acerola
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Poleto et al. (2021) extrairam &cido ascorbico, os compostos fendlicos e os carotendides
dos frutos de acerola e verificaram que quanto maior a concentracdo de acido ascorbico, maior
a atividade antioxidante.

Belwal et al. (2018) encontraram diversas propriedades nutracéuticas associadas ao
acido benzoico, flavonoides, antocianinas, carotenoides.

Segundo o estudo Costa et al., (2020) otimizacdo e extragdo assistida por ultrassom e
encontrou compostos fendlicos totais e dos flavondides a partir dos frutos da acerola.

2.8 Jabuticaba (Myrciaria cauliflora) os bioativos e atividade antioxidante

A jabuticabeira (Myrciaria cauliflora), arvore nativa da mata atlantica, pertencente a
familia Myrtaceae e ao género Myrciaria, também denominado de Plinia, pode ser encontrada
em todas as regides do Brasil (Figura 2). As duas espécies mais cultivadas de jabuticaba sdo: a
jabuticaba Sabard (Myrciaria jaboticaba (Vell.) Berg) e a jabuticaba Paulista (Myrciaria
cauliflora (DC.) Berg), sendo a Sabard a mais difundida e ocupa a maior area de plantio
(DONADIO, 2000).

A producéo de jabuticaba in natura atingiu cerca de 2.480 toneladas no Brasil (IBGE,
2020), no ranking nacional o estado da Paraiba esta em 4° lugar, no entanto, maior parte dos
frutos estdo em sitios de agricultores familiares e em feiras livres. Em virtude das caracteristicas
sensoriais bastante apreciadas, o fruto da jabuticaba é processado e comercializados de forma
caseira como geleias, compotas, licores, sorvetes, vinagres, bebidas alcodlicas fermentadas e
destiladas (SALOMAO et. al., 2018).

Vaérias pesquisas tém demostrado a importancia quimica e nutricional desta fruta, por
possuir em sua composicdo fibras solUveis e insollveis, vitaminas (C e do complexo B),
minerais (ferro, potassio, zinco, magnésio e manganés) aminoacidos essenciais, triptofano e
lisina, e compostos fenolicos (antocininas, flavonoides, catequinas e taninos) com propriedades
antioxidantes (RUFINO et al. 2010; MEIRA et al., 2016; MORZELLE, 2016).


https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/acerola
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224417306805%22/l%20%22!

Figura 10 — Diferentes partes da jabuticabeira

Arvore

Jabuticabas presa aos galhos

b)

d)

Flor

Jabuticabas colhidas

Fonte: https://br.freepik.com/fotos-premium/arvore-cheia-de-jabuticabas-plantacao-dejabuticabaagri
cultural1745454.htm

Os principais estudos envolvendo a jabuticaba podem ser visualizados no Quadro 2.

Quadro 2 — Compostos bioativos e propriedades antioxidantes da jabuticaba
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Autor e ano
de publicagao

Forma de uso

Objetivos

Concluséao

ALBUQUER
QUEetal.,
2020

Epicarpo de

jabuticaba

Estudar o epicarpo da
jabuticaba quanto a
composicdo  quimica,
nomeadamente ao nivel
dos compostos
fendlicos, tocoferois e

acidos organicos.

Foi identificado dezesseis
compostos
Apresentou alta atividade
antioxidante,mmoderada

atividade antinflamatoria,
antiproliferativa e

antimicrobiana

fendlicos.
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Considerando seu efeito
benéfico a salde, a
aplicagdo de processos
tecnolégicos ao  JPSP
visando aumentar a
bioacessibilidade de seus
COMpostos fendlicos
merece um estudo mais
aprofundado.

Investigar a
bioacessibilidade  de
compostos fendlicos da
INADAetal., | Casca e semente | casca e da semente de
2020 de jabuticaba. jabuticaba apos
simulacdo da digestdo
gastrointestinal e
fermentacdo intestinal

O PJE antiinflamatério,
hipoglicémico e capacidade
de  modulagdo lipidica
preveniu o pré-diabetes e a
DHGNA neste modelo,

Investigar o efeito dose-

Extrato de casca dependente do PJE no

LAMAS et de jabuticaba figado € N9 sendo  indicado  como
al.,2018 (PIE) metabolismo de otencial terapia na
' camundongos  idosos P 50 d %'t' bi
alimentados com alto Ere\{e_rlgao € |sbqr|_|os
teor de gordura. epaticos ¢ metabolicos
associados a obesidade,
diabetes e envelhecimento.
O permeado é uma
excelente base para
Elaborar uma bebida | formulacdo de bebidas
isotonica a partir do | isotbnicas por ser rico em
VALENTE, 2 Casca da permeado da | sais minerais, e a utilizacdo
015 jabuticaba ultrafiltracdo do leite | de corantes naturais como
com adicdo de extratos | antocianina, trazer
antocianicos da casca | beneficios a saude pela
da jabuticaba. presenca de compostos
bioativos.

Fonte: Autoria propria.

Albuquerque, et al. (2018) identificaram em subproduto do fruto da jabuticaba, 16
compostos fendlicos, quatro tocoferdis e seis acidos organicos, sendo antocianinas e
elagitaninos os compostos majoritarios. Considerados os principais constituintes responsaveis
pela elevada atividade antioxidante com efeitos antinflamatérios, antiproleferativo e
antimicrobiano. Freitas-Sa et al. (2019) analisaram o efeito da jabuticaba como corantes na
concordancia cor-sabor e aceitabilidade de iogurtes com o objetivo de aumentar a atividade
antioxidante. Li et al. (2017) realizaram uma revisdo bibliografica sobre as antocianinas

presentes em frutos vermelhos e roxos (jabuticaba, jambol&o e agai) e os estudos evidenciaram
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atividades anticancer, prevencdo de doencas cardiovasculares, neuroprotetoras, antiobesidade
e antidiabética.

Moura et al. (2021) realizaram um estudo in vivo avaliando os efeitos protetores com
dietas a base de extratos de jabuticaba ricos em &cidos elagicos, galicos e antocianinas e
verificaram que a dieta evitou o excesso de peso, adiposidade e hiperglicemia.

Inada et al. (2020), estudaram a bioacessibilidade de compostos fendlicos presentes na
jabuticaba na digestdo gastrica e gastrointestinal e verificaram que apés a digestdo gastrica, a
bioacessibilidade dos compostos fendlicos totais foi de 47% de Cianidina-3-O-glucosideo,
acido elégico e acido galico e na intestinal diminuiu antocianinas e aumentou acido elagico em
74% devido ao meio alcalino no intestino.

Em estudo realizado por Valente (2015) ao avaliar a estabilidade dos fenolicos presentes
em bebida formulada com frutos de jabuticaba, concluiu que as formulagdes séo ricas em sais
minerais e antocianinas com elevada capacidade antioxidante.

Lamas et al. (2020) estudaram o efeito do extrato de jabuticaba patenteado (PJE) sobre o
estresse oxidativo e a inflamagdo na prostata de ratos idosos alimentados com alto teor de
gordura. Observaram que o extrato contribuiu para recuperacdo do tecido prostatico e
consideraram como uma terapia potencial para prevenir a inflamacéo e o estresse oxidativo na

prostata.

2.9 Jambo vermelho (Syzygium malaccensis)

O jambo € um fruto pertencente ao género Syzygium da familia Myrtaceae, cultivado ha
muitas décadas em regides tropicais, e cujas primeiras espécies nativas parecem ter surgido
entre 0 Sudeste Asiatico e a Oceania. No Brasil, é encontrado nos estados da regido Norte,
Nordeste e nas regides quentes do Sudeste (Figura 3).

O epicarpo é delgado, liso e de coloracdo avermelhada com tonalidades mais claras e mais
escuras; 0 mesocarpo e 0 endocarpo sdo esbranquicados e suculentos, formando a polpa
(AZEVEDO et al., 2010).

Os frutos do jambeiro tém caracteristicas fisicas como, tamanho, cor, quantidade de
polpa, nimero de sementes e quantidade de agua que influencia no consumo pela industrial
quanto ao natural. Além disso, o fruto apresenta sabor suavemente adocicado, persistente e

bastante agradavel e cor vermelho escuro. Além disso, o fruto possui alto teor de vitamina C,



28

A, B1, B12, proteinas, antocianinas, além de calcio, ferro, fosforo e fibras (AUGUSTA et al.,
2010).

Figura 11— Diferentes partes do jambeiro

a) b) b)

. Flor
Arvore

Jambos presos aos galhos Jambos colhidos

Fonte: https://diariodonordeste.verdesmares.com.br/ser-saude/jambo-veja-origem-e-beneficios-da-
fruta-1.3125010

Os principais estudos envolvendo a atividade antioxidante e os bioativos do jambo estdo

descritos no Quadro 3.



Quadro 3 — Atividade antioxidante e os bioativos do jambo
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Viegas et al.

no infravermelho proxi
mo (NIRS) como um
método rapido e

Autoreano | o o de uso Objetivos Concluséo
de publicacao
Utilizar
a potencialidade
da espectroscopia Conclui-se que

a espectroscopia
NIR juntamente com PLS2

extrato hidroalcoodlico d
as folhas de
jambo (Syzygium malac
cense).

« . pode ser utilizada
2014 Extrato do fruto ngﬁ)adde;g?r::}/:a o simy | 1 determinacio destes
ﬁénea deantociganinas e parametros em Jambos
de forma intacta.
compostos
fendlicos totais
em jambos intactos.
Caracterizar o fruto do
jambo vermelho quanto | Caracterizagdo do JV e da
suas caracteristicas fisi | capacidade antioxidante ap
co-quimicas e | resentou dados que
Nunes, 2015 Casca e polpa do a presencga evidenciaram sua
jambo ) o -
de compostos importancia nutricional, e
bioativos e avaliar | a importancia do
a capacidade antioxida | seu consumo.
nte dos compostos.
Otimizar 0
processo de extragéo e
avaliar a . .
atividade antioxidante Extrato hidroalcoolico prep
arado com a melhor
na melhor condicao de extragéo;
. Extrato da folha condicdo de extracgéo, ndic ¢ao,
Savi, 2015 . - o .’ | 0 jambo apresenta elevado
de jambo utilizando técnicas in teor de Compostos
vitro e CLAE, do . P
fendlicos e alta

atividade antioxidante.
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Ambos 0s processos
Definir os melhores indicaram que o jambo €
solventes para a uma fonte de compostos
extracdo de compostos | bioativos, porém a
Araujo et al, , bioativos da polpa de liofilizag&o preservou
2021 Polpa de jambo. jambo, armazenados melhor a estabilidade dos
pelos métodos de compostos estudados,
congelamento e sugerindo este método
liofilizag&o. como o0 mais adequado
para a obtencédo da polpa
do jambo.

Fonte: Autoria propria.

Apesar de escassas pesquisas cientificas sobre o jambo vermelho, a sua composicéo e
propriedades nutricionais tém demonstrado potencial antioxidante, associadas as altas
concentracdes de acido ascérbico, antocianinas e fibras (MUNHOZ et al. 2018).

Vuolo et al., (2019) identificaram em amostras de frutos de jambo diversos compostos
fendlicos &cido galico, acido clorogénico, galato de (-) — epigalocatequina. As antocianinas
encontradas (cianidina 3,5-diglucosideo, cianidina 3-glucosideo e peonidina 3-glucosideo)
foram a classe dos flavonoides que estavam relacionadas com a capacidade antioxidante.

Sobeh et al. (2018) realizaram estudo onde foi identificado 17 compostos, incluindo
flavonol glicosideos, flavonois di-glicosideos e flavonas, bem como elagitaninos e éacidos
fendlicos em extrato da folha de S. jambos. O extrato apresentou atividades antioxidantes
promissoras em diferentes modelos experimentais que estdo relacionados com reducdo do nivel
de ROS intracelular e a expressdo de HSP16.2, em modelos de ratos contra intoxicacdo aguda
por CCl4, o extrato mostrou a reducdo dos niveis de todos os figado testados marcadores ALT,
AST, TB, TC, TG e MDA e aumento de GSH e SOD. Nos hepatdcitos, o pré-tratamento com
0 extrato inibiu a producdo de ROS, portanto demonstram a alta eficacia do extrato de S. jambos
na eliminac&o de radicais livres, e inibicdo de espécies reativas de oxigénio.

Segundo Viegas et al. (2014) foi realizado o estudo para utilizar a potencialidade da
espectroscopia no infravermelho préximo (NIRS) como um método réapido e ndo destrutivo
para determinacdo simultanea de antocianinas (AT) e compostos fendlicos totais (CFT) em
jambos intactos. A espectroscopia NIR pode ser utilizada como uma técnica ndo destrutiva,

apos finalizarem analises pra determinar o AT e CFT em jambo de forma simultanea.
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Foi realizado o estudo segundo, Nunes (2015) para avaliar caracteristicas quimicas e
fisicas e fotoquimicas do jambo. A capacidade antioxidante e a presenca de compostos bioativos
encontrados na casca e polpa do jambo vermelho foram determinadas através de Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia acoplada a espectrometria de massas (CLAE). Dessa forma,
considerando a composi¢do quimica e a agdo antioxidante, o fruto jambo vermelho surge como
uma fonte potencial de antioxidante natural.

Em outro estudo, Savi (2015) realizou andlises para otimizar a extracdo de compostos
bioativos onde ele utilizou trés métodos diferentes: sequestro do radical DPPH, captura do
radical ABTS e método de reducgdo do ferro — FRAP. O jambo apresenta altos teores de
compostos fenolico e elevada atividade oxidante, apds os resultados das analises em relagéo a
algumas plantas.

Araudjo et al. (2021) realizaram um estudo para verificar os melhores solventes na
extracdo de compostos bioativos da polpa de jambo armazenados utilizando os métodos de
congelamento e liofilizacdo. Fizeram as analises e descobriram que os dois processos
mostraram que o jambo é uma fonte de compostos bioativos, porém a liofilizacdo preservou
melhor a estabilidade de compostos estudados, mostrando este método como o mais eficiente
para a obtencdo da polpa do jambo, onde melhor sera preservado o seu potencial funcional do

fruto.
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3 METODOLOGIA

Para elaboracdo deste trabalho foi realizado uma analise descritiva qualitativa e quanto
ao procedimento, uma revisao bibliografica (OLIVEIRA et al. 2013). A pesquisa abrangeu
artigos cientificos que foram publicados no periodo de 2015 — 2021 nas plataformas de dados
do Pumed, Scielo artigos cientificos, Science Direct, Portal Peridédicos Capes e Google
académico. As palavras chaves utilizadas foram acerola (Malpighia emarginata L.), jabuticaba

(Merciaria cauliflora), jambo (Syzygium malaccensis) e frutos Myrtaceae.
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4 CONCLUSAO

A presente revisdo bibliografica demonstrou que os frutos da familia Myrtaceae
distribuidas nos biomas brasileiros, dentre estas, acerola, jambo e jabuticaba apresentam ricas
fontes de polifendis biologicamente ativos, principalmente &cido ascorbico, antocianinas,
quercetina, kaempferol, rutina, &cido galico, acido clorogénio, cianidina 3-glucosideo,
epigalocatequina epionidina 3-glucosideo, associados a capacidade antioxidante. Que por sua
vez tem se tornado de interesse nutricional devido a sua associacdo a potencializar efeitos
promotores na saude do ser humano. Os compostos fendlicos sdo capazes de exercer efeitos
curativos e preventivos na saude humana. Os estudos cientificos revelaram que a presenca
destas substancias fendlicas nas frutas vermelhas, favorecem a formacéo de processos celulares
e reacdes bioquimicas proporcionando melhoria terapéutica e tratamento de doencas cronicas
em humanos no futuro. Atualmente, estdo sendo desenvolvidas pesquisas com novas
abordagens nesta &rea de conhecimento, principalmente nos mecanismos de acao,
bioacessibilidade e biodisponibilidade a fim de comprovar a eficacia das citadas propriedades

antioxidantes.
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