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Resumo

A Macaronésia, nomeadamente a Regiao Auténoma da Madeira e dos Agores, € uma
regiao onde o clima é favoravel ao desenvolvimento de espécies Unicas, entre as quais se
destacam, o Araca (Psidium cattleianum Sabine), a Pitanga (Eugenia uniflora L) e o Tamarilho
(Solanum betaceum Cav) os quais sao detentores de propriedades capazes de providenciar
um incremento na Salde e Bem-estar.

Com este estudo pretende-se dar a conhecer, com base em informagao sustentada, a
composi¢ao, as propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias destes frutos das llhas
afortunadas, uma vez que hoje em dia a procura por produtos naturais é cada vez maior
sendo impreterivel conhecer a composi¢ao dos mesmos.

O Aragd e a Pitanga possuem além da sua capacidade antioxidante, também um
conteudo de compostos fendlicos, pelo que possuem propriedades anti-inflamatérias. O
Tamarilho, apesar de ser antioxidante, apresenta um conteido muito baixo em compostos

fenolicos nao proporcionando propriedades anti-inflamatorias.

Palavras chave: Macaronésia; Frutos; Araca (Psidium cattleianum Sabine); Pitanga (Eugenia
uniflora L); Tamarilho (Solanum betaceum Cav); Propriedades antioxidantes e anti-

inflamatorias.



Abstract

Macaronesia, including the Autonomous Region of Madeira and Azores, is a region
where the climate is favorable to the development of unique species, among which stand out
Araga (Psidium cattleianum Sabine), Pitanga (Eugenia uniflora L) and Tamarillo (Solanum
betaceum Cav), that have properties able to provide and increase health and well-being.

This study aim is to present, based on sustained information, the composition,
antioxidant, and anti-inflammatory properties of these fruits of the fortunate islands. Since
nowadays the demand for natural products is increasing is imperative to know the
composition of them.

The Araga and Pitanga, apart from the antioxidant capacity, have content of phenolic
compounds and therefore have anti-inflammatory properties. Tamarillo despite being
antioxidant has a very low content in phenolic compounds, not providing anti-inflammatory

properties.

Keywords: Macaronesia; Fruits; Araca (Psidium cattleianum Sabine); Pitanga (Eugenia uniflora
L); Tamarilho (Solanum betaceum Cav); Anti-inflammatory and Antioxidant properties.
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. Introducao

Os frutos estao associados a inumeras propriedades benéficas para a Satde Humana,
razao pela qual o seu consumo tem sido incentivado e varios estudos tém sido realizados
neste ambito. A Regido Auténoma da Madeira e a Regiao Autonoma dos Agores é uma
regiao onde o clima é favoravel ao desenvolvimento de espécies Unicas. Estas llhas
pertencem a uma provincia fitogeografica, a Macaronésia (significa llhas afortunadas), que
inclui o arquipélago da Madeira, Acores, Canarias e Cabo Verde e caracteriza-se por uma
flora e fauna caracteristicas.

A Macaronésia é um local privilegiado para a produgao de alguns frutos como o
Araga (Psidium cattleianum Sabine), a Pitanga (Eugenia uniflora L) e o Tamarilho (Solanum
betaceum Cav), entre outros, sobejamente apreciados devido as suas caracteristicas
organolépticas e nutricionais. Nos Ultimos anos tem havido um aumento exponencial na
procura de produtos naturais com agoes terapéuticas. Os frutos tropicais, supracitados,
possuem compostos bioativos, derivados do seu metabolismo secundario, que apresentam
capacidade antioxidante e anti-inflamatoria.

Estes frutos sao consumidos “in natura” pelas populagdes auténomas. Para além do
seu valor nutricional, podem vir a apresentar potencial econoémico, como matéria-prima,
para a industria agro-alimentar na elaboragao de sumos, compotas, licores, gelados, entre
outros.

Este trabalho teve por objectivo, contribuir com informagao basilar para o
incremento do conhecimento em compostos bioativos e modo de agao farmacologica,
destes frutos, nao convencionais, bem como dar a conhecer alguns dos frutos tradicionais da
Regiao Auténoma da Madeira e Regido Autonoma dos Agores promovendo deste modo a

biodiversidade endémica Nacional.

2. Frutos da Macaronésia

2.1 - Clima na Macaronésia
O nome Macaronésia € originario do Grego (“makaron” = feliz, afortunado; “nesoi”

= llhas), llhas afortunadas, Ilhas abengoadas. (Figura I)



O clima na Regiao Autonoma da Madeira e Agores é temperado e himido, segundo a

classificagao Koppen sendo por este motivo propicio ao desenvolvimento de espécies Unicas

(TUYA et al., 2009).
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Figura | — Macaronésia, (adaptado de TUYA et al., 2009).

A flora caracteristica destas llhas é a Laurissilva, distribuida por andares fitoclimaticos
(Figura 2), sendo esta exclusiva das mesmas e por isso, esta flora é considerada desde 1999

Patrimonio da Humanidade.
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Figura 2 — Andares fitoclimaticos para o desenvolvimento de espécies Unicas.

2.2 - Caracterizacao fisico-quimica dos Frutos tradicionais das
Regidoes Autonomas da Madeira e dos Acores

A Macaronésia, nomeadamente a Regido Auténoma da Madeira (RAM) e Regiao
Auténoma dos Acgores (RAA), possuem alguns frutos tradicionais como o Araga (Psidium
cattleianum Sabine), Pitanga (Eugenia uniflora L) e o Tamarilho (Solanum betaceum Cav), muito

apreciados pela populagao insular e visitantes devido as suas caracteristicas organolépticas.



2.2.1 - Araga (Psidium cattleianum Sabine)
O Araga (Psidium cattleianum Sabine), é um fruto climatérico
no seu comportamento respiratério. Fisiologicamente, a respiragao é

o processo pelo qual os compostos muito energéticos (ATP) e

redutores (NADH,) sao formados a partir dos hidratos de carbono

Figura 3 — Aragal.

ou de outros substratos e vao ser usados essencialmente, na sintese
de novas substancias (GALHO et al., 2007).

O Araca ou Aragal, termo pelo qual este fruto é conhecido nas Regides Autébnomas
da Madeira e dos Agores, pertence a familia das Myrtaceae. O seu nome é proveniente do
termo tupi ara'sa que significa fruto da época (OLIVEIRA et al.,, 2010).

O fruto ocorre nas zonas baixas de ambas as Regides, até 300 metros de altura,
podendo surgir também em areas de constante stress abiotico, incluindo condigoes de agua
abundante e temperaturas extremas. As suas bagas sido esféricas, vermelhas ou amarelas
(Figura 3). E caracteristico do Aracal um pH entre 3.I e 3.7 com uma acidez entre 7.3 e
16.2% de equivalentes de acido citrico (MEDINA et al,, 201 ).

A polpa do Araga é suculenta de sabor agridoce, agradavel podendo ser consumida
“in natura”, pelo homem ou utilizada no fabrico de sumos, licores, compota e gelados como
ja referido.

O Araca é um fruto altamente perecivel, com duragao de um a dois dias a
temperatura ambiente. Os frutos do Araga vermelho devem ser colhidos maduros e
imediatamente armazenados a temperaturas préximas de 0°C, com o objectivo de prolongar
a sua conservacgao, dado estes frutos apresentarem elevadas taxas respiratorias e rapida
maturagao a temperatura ambiente. Apresenta capacidade antioxidante e anti-inflamatoéria
devido ao seu conteldo fendlico dentro dos seus gendtipos. O seu teor em vitamina C é
cerca de 4 a 7 vezes maior do que nos frutos citricos e possui um valor energético de

178,40K cal/100g de fruto (MEDINA et al., 2011).

2.2.2 - Pitanga (Eugenia uniflora L)

A Pitanga (Eugenia uniflora L), é originaria do Brasil, da

Argentina e do Uruguai, pertence a familia das Myrtaceae como o

Aragal. Apesar da sua génese tropical, este fruto ja se encontra

- |

difundido por diversos paises como no Sul dos Estados Unidos, nas Fi L
igura 4 — Pitangas.

ilhas do Caribe e em alguns paises Asiaticos.
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No reinado de D. Joao lll, a 22 de abril de 1500 na frota de Pedro Alvares Cabral, os
colonizadores portugueses chegaram as terras de Vera Cruz e a partir desta data passaram a
cultivar nas suas residéncias este fruto, tao apreciado por eles, sendo posteriormente
introduzido nas ilhas portuguesas. Gragas ao clima tropical da Madeira e Agores encontra-se
disseminado nas ilhas.

Etimologicamente a palavra Pitanga vem do termo tupi, ybdpytanga, que significa
"fruto avermelhado” (ybd, "fruto" + pytang, "avermelhado") (OLIVEIRA et al., 2010).

O fruto ocorre nas zonas baixas da RAA e RAM, até 400 metros de altura e
maioritariamente na encosta Sul das llhas. As suas bagas sao globosas, com 7 a 10 sulcos
longitudinais de 1.5 a 5.0cm de didmetro, coroado com sépalas persistentes (Figura 4). As
bagas podem ser roxas, cor-de-laranja ou vermelhas e possuem um aroma caracteristico
intenso e sabor acidico (OLIVEIRA et al., 2010).

As Pitangas roxas crescem em zonas de maior altitude enquanto que as cor-de-
laranja e vermelhas crescem em zonas mais préximas do mar. A Pitanga roxa apresenta um
conteudo total mais elevado de compostos fenodlicos e antocianinas, exibindo também uma
maior capacidade antioxidante. As Pitangas vermelhas e cor-de-laranja sao abonadas em
carotenos (OLIVEIRA et al, 2014).

A Pitanga é rica em vitamina C, vitamina B,, B, e B,, provitamina A possuindo
também teor elevado em calcio, fésforo e ferro, o que faz com que seja um alimento muito

nutritivo, e baixo em calorias cerca de 33Kcal/l100g de fruto.

2.2.3 - Tamarilho (Solanum betaceum Cav)

O Tamarilho, Tomate Inglés ou Tomate Arbodreo,
(Solanum betaceum Cav), nome pelo qual é conhecido na RAA e

RAM, pertence a familia das Solanaceae. E originario de zonas de

altitude dos Andes que se prolongam desde o Peru até a

Argentina. Esta espécie é cultivada em regides com clima

Figura 5 —
temperado subtropical, motivo pelo qual este fruto foi  Tamarilho/ Tomate
introduzido nas Regides Autonomas portuguesas (SKINNER et al., Inglés/ Tomate
2013). Arboreo.

O fruto na RAA e RAM cultiva-se entre os 100 e os 600
metros de altitude na costa Sul e dos 100 aos 300 metros na costa Norte. As suas bagas sao
ovoides com 6-8cm e um diametro de 4-5cm, o pericarpo do fruto possui uma cor vermelha

ou amarela, e polpa sumarenta amarelada a vermelha com muitas sementes (Figura 5).



Possui um baixo teor em gordura e hidratos de carbono o que faz com que o
produto tenha reduzido valor de energia, cerca de 36Kcal/100g de fruto. Tem um elevado
conteudo em potassio, mas baixo em sodio tornando-o desejavel para uma dieta equilibrada.
E também uma fonte de fibra e de vitaminas B, e C (LISTER et al., 2005).

Além do degustado ao natural, o sabor agridoce é explorado nos sumos, geleias,
compotas, saladas de frutas e molhos.

O seu aspecto colorido favorece uma decoragao natalicia natural, caracteristica do

Natal Madeirense.

3. Propriedades Antioxidantes
3.1 - Antioxidante

Um antioxidante € uma molécula capaz de reprimir a oxidagao de outras moléculas.
A oxidagao é um processo que consiste na transferéncia de electroes de uma molécula para
um agente oxidante, podendo levar a produgao de radicais livres provocando reagoes em
cadeia.

Os radicais livres sao espécies que possuem electroes de valéncia desemparelhados,
sendo por isso espécies altamente reativas, podendo inclusive reagir entre si fazendo
reacoes de dimerizagao, ficando assim com todos os electroes emparelhados. Existem duas
grandes fontes fisiolégicas de produgao de radicais livres: a cadeia respiratoria, principal
fonte fisiologica de radicais livres, em 5% das vezes, o O, é reduzido de forma incompleta
por um so electrao, formando o aniao superodxido, e as enzimas ciclo-oxigenase e
lipoxigenase que estao envolvidas na produgao de prostaglandinas, tromboxanos e
leucotrienos, a partir do acido araquidénico.

O organismo humano possui antioxidantes enzimaticos como o superoxido
dismutase, o glutatido peroxidase e a catalase, contudo quando as espécies reativas de
oxigénio sao produzidas em quantidade superior aquela que as nossas enzimas conseguem
eliminar vai ocorrer o stress oxidativo.

O stress oxidativo resulta de um desequilbrio entre as espécies
oxidante/antioxidante sendo esta alteragao determinante na extensao do dano celular, o
qual é lesivo para as células levando ao envelhecimento, cancro, doengas neurodegenerativas
entre outras patologias. Os factores enddgenos, ja referidos, e exdgenos, sao a exposicao a

radiagoes, agentes patogénicos, ozono, senescéncia entre tantos outros factores.
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Por forma a combater o stress oxidativo, os antioxidantes exogenos, presentes nas
frutas, sdo capazes de auxiliar o organismo na neutralizagdo destas espécies (Figura 6). Os
antioxidantes que possuem estas propriedades sao: os compostos fendlicos, os flavonoides,
o acido ascoérbico (vitamina C) e os carotenos, as moléculas que irei abordar no seguimento

deste trabalho (PESSANHA, 2010).

Figura 6 — Mecanismo de captura antioxidante, adaptado de
PESSANHA, 2010.

3.2 - Antioxidantes presentes nos frutos da Macaronésia

3.2.1 - Compostos fenolicos

Os compostos fenodlicos sao metabolitos secundarios das plantas e formam-se em
situacoes de stress como infeccao, ferimentos radiagao UV, entre outros. Nos alimentos,
sao responsaveis pela cor, adstringéncia, aroma e estabilidade oxidativa.

Quimicamente, os compostos fendlicos sao definidos como substancias que possuem
um anel aromdtico com um ou mais substituintes hidroxilos, incluindo os seus grupos
funcionais. Possuem estrutura variavel e como tal, sio multifuncionais. Na natureza existem
mais de 5 mil compostos fendlicos, dentre eles destacam-se os acidos fendlicos, aldeidos
benzoicos (C-C)), fenois simples (Cy), flavonoides (C,-C;-C,), cumarinas (C,-C;), taninos e
estilbenos (C,-C,-C,) (Figura 7), os quais possuem atividade antioxidante neutralizadora de
radicais livres, devido a sua facilidade de ceder atomos de hidrogénio (PESSANHA, 2010).
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Figura 7 — 7A. Fenol simples; 7B. Flavonoides; 7C. Estilbeno, (adaptado das aulas de
FIGUEIRINHA, A,. 2015).



3.2.2 - Vitamina C

O 4cido ascoérbico, vitamina C (C,HO;), € um composto incolor hidrossoluvel,
sendo uma das vitaminas mais importantes presentes nos alimentos principalmente frutas e
vegetais. Biologicamente, nos humanos, o acido ascérbico é um cofactor na sintese de
colagéneo e é muito relevante como antioxidante exogeno. Nos humanos, devido a auséncia
da enzima L-gulonolactona oxidase, esta vitamina nao ¢ sintetizada. Consequentemente, as
concentragoes de acido ascorbico no plasma e nos tecidos sao apenas mantidas pela dieta
(SANTOS, 2013).

Em adultos saudaveis, a concentragao de acido ascorbico no plasma é entre 12-80
umol/L. As caréncias de acido ascorbico estdo associadas a niveis no plasma inferiores a 10
umol/L. A concentragao ideal de acido ascorbico é de 56umol/L (RAWSON et al., 2014).

O 4icido ascorbico é um antioxidante nio enzimatico, encontrado na natureza em
duas formas: reduzida (icido L-ascérbico) e oxidada (acido desidroascérbico), sendo
importante a quantificagio de ambas as formas (Figura 8) (RAWSON et al,, 2014).

O 4acido L-ascorbico é a forma biologica mais ativa, sendo um eficaz antioxidante. A
sua agao baseia-se maioritariamente na doagao de um atomo de hidrogénio para os radicais
lipidicos, no bloqueio do singleto de oxigénio e na remogao do oxigénio molecular, sendo a

primeira linha de defesa contra as espécies reativas de oxigénio em meio aquoso (SANTOS,

2013).
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Figura 8 — Vitamina C, na forma reduzida (acido ascorbico) e na forma oxidada (acido

deshidroascorbico), (adaptado de PESSANHA, 2010).

3.2.3 - Carotenos

Os carotenos pertencem aos tetraterpenoides, sao pigmentos naturais tanto dos
frutos como dos vegetais, sendo responsaveis pelas cores amarela, cor-de-laranja ou
vermelha dos frutos e possuem uma elevada capacidade antioxidante. Os mais estudados e
relevantes na salde humana sio o alfa-caroteno, beta-caroteno, luteina, zeaxantina, beta-
criptoxantina e licopeno (Figura 9) (PESSANHA, 2010).

Apesar dos carotenos ocorrerem comummente na natureza, o organismo humano
nao possui a capacidade de os sintetizar. Fisiologicamente, utilizamos os carotenos para

obtermos o fornecimento necessario de provitamina A. O nosso organismo é capaz de
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metabolizar 40 dos 700 carotenos, que existem, em vitamina A (retinol) (SANTOS, 201 3).

O papel antioxidante esta relacionado com a capacidade que os carotenos possuem
em bloquear e inativar as espécies reativas de oxigénio onde podem, por exemplo, reagir
com um radical peroxilo (ROO¢) dando origem a produtos inativos (SANTOS, 201 3).

Estes compostos possuem também agdo sobre o singleto de oxigénio ('O,),
bloqueando estes radicais livres, de uma forma dependente do seu numero de ligagoes
duplas conjugadas, e do tipo e numero de grupos funcionais na estrutura em anel das
moléculas. Para haver um bloqueio efetivo dos singletos de oxigénio, o composto deve

possuir no minimo 7 ligagdes conjugadas, pelo que quanto mais ligagoes maior a eficacia do

efeito bloqueador (SANTQOS, 201 3).
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Figura 9 — Exemplos de carotenos naturais, (adaptado de BAGETTI et al., 201 1).

3.3 - Antioxidantes presentes no Ara¢a (Psidium cattleianum Sabine)

Com base em alguns artigos cientificos, seguidamente, sera apresentada a capacidade
antioxidante e o conteudo do Aragd, amarelo e vermelho, em compostos fendlicos, em
antocianinas totais, em vitamina C, em flavonoides e em carotenoides.

Extratos metanolicos do Aracd, apresentaram um teor médio de compostos
fenolicos entre 294.51 e 668.63mg de equivalentes de acido clorogénico em [00g de
amostra fresca e uma atividade antioxidante entre 3617.00 e 7884.33g de equivalentes de
trolox/g de amostra fresca (Tabela I) (FETTER et al., 2010).

Extratos etanolicos acidificados, demonstraram possuir entre 10.69 e 36.12mg de
antocianinas totais, de equivalentes de cianidina-3-glicosideo/100g de amostra fresca (Tabela

) (FETTER etal, 2010).
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O contetdo em flavonoides totais de um extrato metandlico do fruto, foi em média
de 35.12 a 100.20mg de equivalentes de quercetina em 100g de amostra fresca (Tabela I)
(BIEGELMEYER et al., 201 I).

Quando o fruto esta completamente amarelo possui 25mg de equivalentes de
vitamina C em 100g de amostra fresca, enquanto que o fruto vermelho possui 44mg de
equivalentes de vitamina C/100g de amostra frescaavaliado por titulagao (GIACOBBO et al.,
2008).

O Aragd vermelho apresenta sempre um conteudo superior de fitoquimicos em

relagao ao Araga amarelo.

Tabela | — Composi¢ao em compostos bioativos do Araga (vermelho e amarelo).

Fruto Compostos Atividade Antocianinas Flavonoides
fendlicos antioxidante totais totais
(mg de equivalentes de (ug de equivalentes de (mg de equivalentes (mg de equivalentes
acido clorogénico/100g trolox/g de amostra cianidina-3- quercetina/ | 00g de
de amostra fresca) fresca) glicosideo/100g de amostra fresca)
amostra fresca)
Araca 66863 £ 4132 788433 £124.18  36.12£556  100.20 £ 0.0716
vermelho
Araga 29451 + 38.63 3617.00 + 448.73 10.69 + 9.49 35.12 £ 0.1270
amarelo

A avaliacao do conteldo de carotenos no Araga vermelho e Araca amarelo, foi feita
com um extrato de acetona/etanol, verificando-se ser em média de 1.07 + 0.08 e de 0.99 +
0.16mg de equivalentes de f—Caroteno por 100g de amostra fresca, respetivamente (Tabela

2) (FETTER et al,, 2010).

Tabela 2 — Composi¢ao em carotenos totais do Araga amarelo e vermelho.

Fruto Carotenos totais
(mg de equivalentes de B—Caroteno/100g de amostra
fresca)
Araca vermelho 1.07 £ 0.08
Araca Amarelo 0.99 £0.16
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3.4 - Antioxidantes presentes na Pitanga (Eugenia uniflora L)

Seguidamente, com suporte em literatura, sera apresentada a capacidade antioxidante
e o conteldo em compostos fendlicos, em antocianinas totais, em vitamina C, em
flavonoides e em carotenoides da Pitanga, roxa, vermelha e cor-de-laranja, (Eugenia uniflora
L).

Um extrato de metanol e acido formico do fruto demonstraram deter em média
entre |79 e 463mg de equivalentes de acido gilico por 100g de amostra fresca, de
compostos fenodlicos (Tabela 3) (BAGETTI et al,, 201 1).

A atividade antioxidante de um extrato metandlico das diferentes Pitangas foi em
média entre 1.4 e 3.Immol de equivalentes de trolox por 100g de amostra fresca (Tabela 3)
(BAGETTI et al,, 2011).

As antocianinas foram avaliadas usando um extrato de etanol acidificado das
variedades do fruto, tendo-se verificado o conteido, em média, entre 25 e [36mg de
equivalentes de trolox por 100g de amostra fresca (Tabela 3) (BAGETTI et al., 201 1).

Os extratos de Pitanga roxa apresentam conteudo superior de compostos fendlicos
e antocianinas bem como maior capacidade antioxidante relativamente a Pitanga vermelha e

cor-de-laranja (BAGETT]I et al., 201 1).

Tabela 3 — Composigao da Pitanga em Compostos bioativos.

Pitanga Compostos Atividade Antocianinas
fenolicos antioxidante  (mg de equivalentes de
(mg de equivalentes (mmol de trolox/100g de amostra
de acido galico/100g equivalentes de fresca)
de amostra fresca) trolox/100g de
amostra fresca)
Roxa 463 + 16 3.1 £0.7 136 + 6
Vermelha 2103 1.4 + 0.1 69 + 3
Cor-de-Laranja 1795 1.4 £0.0 25 +|

O contelldo de carotenos presente nas Pitangas vermelha e cor-de-laranja foi
avaliado através de extratos de acetona. Estas variedades do fruto possuem, em média, |6-
34ug de P —Criptoxantina por g de amostra fresca, 151-166ug de Licopeno por g de
amostra fresca e 2.9-5.1g de  —caroteno por g de amostra fresca (Tabela 4) (BAGETTI et
al,, 2011).
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Tabela 4 — Contelldo em carotenos da Pitanga vermelha e cor-de-laranja.

Pitanga B — Criptoxantina Licopeno B — caroteno
(ug de equivalentes de B — (ug de equivalentes de  (ug de equivalentes de f§ —
Criptoxantina/g de amostra Licopeno/g de caroteno/g de amostra
fresca) amostra fresca) fresca)
Vermelha 16 +2 166 +7 29+08
Cor-de-Laranja 3427 151 £30 51 +08

A Pitanga cor-de-laranja apresentou teores mais elevados de § — Criptoxantina e § —
caroteno, enquanto que a vermelha apresentou muito contelido de licopeno (Tabela 4).
(BAGETTI et al,, 2011).

Os flavonoides da Pitanga foram extraidos através de etanol acidificado, contudo
neste artigo apenas o fruto roxo foi descrito (Tabela 5). A Pitanga roxa, semi-madura frui
em média de 14mg de equivalentes de quercetina/|00g de fruto e a madura, em média,
[3.93mg de equivalentes de quercetina/100g de fruto (LIMA et al., 1999).

A Pitanga possui um conteido muito elevado de vitamina C cerca de 29.4mg de

equivalentes de vitamina C por|00g de fruta (OLIVEIRA et al., 2014).

Tabela 5 — Contelido em flavonoides.

Pitanga Flavonoides
(mg de equivalentes quercetina/l00g de fruto)
Pitanga roxa semi-madura 14 +2
Pitanga roxa madura 139312

3.5 - Antioxidantes presentes no Tamarilho (Solanum betaceum Cav)

Com base em informagao sustentada, seguidamente, sera apresentada tal e qual
como para os frutos anteriores, a capacidade antioxidante e o conteudo, em compostos
fendlicos, em antocianinas totais, em vitamina C, e em carotenoides do Tamarilho.

De acordo com SCHOTSMANS et al., em 2011, o Tamarilho aduz, entre 14-42mg
de equivalentes de vitamina C por 100g de amostra fresca, entre 4.2-10.3umol de
equivalentes de Trolox por g de amostra fresca, de atividade antioxidante, um conteido
fenodlico total entre 81-187mg de equivalentes de acido gilico em 100g de amostra seca,
entre 163-167mg de antocianinas em 100g de amostra seca e entre 5.1-5.2mg de
equivalentes de } — caroteno por g de amostra fresca, no entanto neste artigo nao houve
mengao ao solvente extractor dos compostos do fruto (Tabela 6) (SCHOTSMANS et al.,
2011).
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Tabela 6 — Composicao em fitoquimicos do Tamarilho (Solanum betaceum Cav).

Tamarilho
Vitamina C 14-42

(mg de equivalentes de vitamina C/100g de
amostra fresca)

Atividade antioxidante (AA) 4.2-10.3

(umol de equivalentes de Trolox /g de
amostra fresca)

Conteudo fenodlico Total 81-187

(mg de equivalentes de acido galico/100g
de amostra seca)

Antocianinas 163-167

(mg de antocianinas/100g de amostra seca)

B — caroteno 5.1-5.2

(mg de equivalentes de B — caroteno/g de
amostra fresca)

4. Propriedades anti-inflamatoérias

4.1 - Anti-inflamatério

A inflamagdo é um mecanismo de defesa inato do organismo. Consiste numa
resposta em que ocorre reagao do tecido conjuntivo vascularizado a qualquer estimulo
externo ou interno. Manifesta-se através de vermelhidio, edema, dor e rubor localizados,
consequéncia do aumento do fluxo sanguineo nos tecidos lesados.

As células lesadas ou infectadas libertam eiconasoides e citocinas. Os eiconasoides
sao acidos gordos com 20 ou mais atomos de carbonos, derivando a grande maioria do
acido araquidénico (C,, : 4 n-6), como as prostaglandinas que provocam febre e
vasodilatagao e os leucotrienos que atraem determinados leucocitos (Figura 10).

As citocinas por sua vez sao as moléculas emissoras de sinais para desencadear a
resposta imune, as mais comuns sao a interleucina, responsavel pela comunicagao entre
glébulos brancos, as quimiocinas que promovem quimiotaxia e por fim os interferées com
capacidade antiviral.

Os anti-inflamatorios sao todas as substancias capazes de reverter o processo de

inflamagao (RICCIOTTI et al., 201 1).
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Figura 10 — Sintese eiconasoide, (adaptado de RICCIOTTI et al., 201 1).

Dos frutos por nos estudados, sé o Aragal, e a Pitanga, possuem fitoquimicos, como
os flavonoides, em teor suficiente para apresentar propriedades anti-inflamatorias, que ao
inibirem a monoamino-oxigenase e lipo-oxigenase afectam o metabolismo do acido
araquidonico, reduzindo a produciao de eiconaséide nomeadamente as prostaglandinas e

leucotrienos (REYNERTSON, 2007).

4.2 - Propriedades anti-inflamatodrias do Ara¢a e Pitanga

Diversas atividades biologicas estao atribuidas a estes frutos, na sua composi¢ao estes
tém presentes flavonoides que intervém na resposta inflamatoéria do organismo humano. Os
flavonoides modulam células envolvidas com a inflamagao (inibindo a proliferagio de
linfocitos T), contrariando a produgao de citocinas pro-inflamatorias, Factor de necrose
Tumoral (TNF- o) e Interleucina-1 (IL-1), modulando a atividade das enzimas da via do acido

araquidonico tais como a fosfolipase A,, ciclo-oxigenase e lipo-oxigenase (COUTINHO et

al., 2009).

4.2.1 - Aracga (Psidium cattleianum Sabine)

Os extratos de hexano e etil acetato do Aragd numa concentragao de 250ug/ml

demonstraram ter atividades inibitorias de 26.5% sobre as enzimas ciclo-oxigenase - 2
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(COX-2). A sua atividade anti-inflamatéria prova o seu beneficio e efeito na saude
(GORDON etal., 201 1).
O Araga, como mencionado no ponto 3.2, possui flavonoides pelo que estes segundo

os estudos deverao atuar modulando a inflamagao como acima explicado.

4.2.2 - Pitanga (Eugenia uniflora L)

A Pitanga possui um flavonol chamado miricitrina que detém atividades anti-
inflamatorias (MEOTTI, 2006), além de todos os outros flavonoides mencionados no ponto
3.3, que atuam da mesma forma modulando a inflamagao, bem como as antocianinas,
cianidina-3-glicosideo e delfinidina-3-glicosideo, também apresentam esta atividade anti-
inflamatoria (PESSANHA, 2010).

JOSINO SOARES (2014), investigou as propriedades anti-inflamatoérias do sumo de
Pitanga na prevencao de doengas relacionadas com a inflamagao periodontal. Nesse estudo o

impacto anti-inflamatério do sumo de Pitanga revelou atenuar a libertagao da IL-8 (JOSINO

SOARES et al,, 2014).

5. Conclusao

As Regioces Autonomas dos Acgores e da Madeira, sao locais privilegiados devido as
condigoes climaticas excelentes para a produgao de alguns frutos tropicais como o Araga
(Psidium cattleianum Sabine), Pitanga (Eugenia uniflora L) e Tamarilho (Solanum betaceum Cav).

A procura de tratamentos a base de produtos naturais tem aumentado
exponencialmente nos ultimos anos, pelo que é impreterivel, conhecer a composi¢ao em
macro, micronutrientes e compostos bioativos por forma a que o seu consumo nao seja
lesivo para a nossa saude, mas sim benéfico.

O Aragd, a Pitanga e o Tamarilho apresentam nao s6 potencial economico muito
importante para o mercado, pelas suas caracteristicas organolépticas, mas também por
serem uma fonte de compostos bioativos capazes de beneficiar e melhorar a saude.

O objectivo deste estudo foi dar a conhecer, com base em bibliografia atualizada, a
composigao e propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias destes frutos, do nosso pais.

Na Tabela de Composicao de Alimentos, estes frutos tropicais nacionais estao
omissos, pelo que poderiam ser alvo de investigagao, uma vez que parecem ser detentores
de propriedades terapéuticas capazes de melhorar a saude da populagao (INSTITUTO
NACIONAL DE SAUDE Dr. RICARDO JORGE, 2006).
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