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BENEFICIOS DO CONSUMO DE CAROTENOIDES A PARTIR DE FRUTAS
NATIVAS DO BRASIL: UMA REVISAO DE LITERATURA

Amanda Bergmann?, Diana de Araujo Eymael?, Natélia Rosa Gomes?

RESUMO

Os corantes definem-se como substancias que
conferem cor aos alimentos e bebidas,
podendo ser de origem natural ou sintética. A
utilizacdo de corantes naturais esta crescendo
devido a maior demanda do consumidor, pois
atribuem diversos beneficios a saude. As
frutas nativas, além de benéficas séo
consideradas excelentes fontes de pigmentos
naturais, podendo ser incluidas na
alimentac@o, resultando em wuma dieta
diversificada e colorida. J& os carotenoides
sdo compostos fendlicos, que pertencem a
classe de pigmentos naturais, e sédo
encontrados nas frutas, nos tons de amarelo,
laranja e vermelho. O presente estudo trata-se
de uma reviséo de literatura cientifica sobre a
importéncia dos carotenoides, considerados
fontes de pigmentos naturais e provenientes
de frutas nativas do Brasil, especificamente a
acerola (Malpighia emarginata), guabiroba
(Campomanesia  xanthocarpa), = maracuja
(Passiflora edulis) e pitanga (Eugenia uniflora
L.) assim como, os efeitos benéficos que estas
frutas trazem a saude. Diversos estudos
evidenciam que o consumo das frutas nativas,
fontes de pigmentos apresentam propriedades
funcionais. Dessa forma, conclui-se, que as
frutas nativas fonte de carotenoides, além de
serem utilizadas como corantes naturais,
também conferem diversos efeitos
nutracéuticos, com uma dose diaria variando
entre 9.000 a 18.000 ug/dia, podendo ser
utilizada para a prevencdo e tratamentos de
diversas patologias.
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ABSTRACT

Benefits of carotenoid consumption from native
fruits in brazil: a literature review

Dyes are defined as substances that give color
to foods and beverages, and can be of natural
or synthetic origin. The use of natural dyes is
growing due to greater consumer demand, as
they attribute several health benefits. Native
fruits, in addition to being beneficial, are
considered excellent sources of natural
pigments and can be included in the diet,
resulting in a diverse and colorful diet.
Carotenoids are phenolic compounds, which
belong to the natural pigment class, and are
found in fruits, in yellow, orange and red tones.
The present study is a review of the scientific
literature on the importance of carotenoids,
considered sources of natural pigments and
from fruits native to Brazil, specifically acerola
(Malpighia emarginata), guabiroba
(Campomanesia xanthocarpa), passion fruit
(Passiflora edulis) and pitanga (Eugenia
uniflora L.) as well as the beneficial effects that
these fruits bring to health. Several studies
show that the consumption of native fruits,
sources of pigments have functional
properties. Thus, it is concluded that the native
fruits source of carotenoids, in addition to
being used as natural dyes, also confer
several nutraceutical effects, with a daily dose
ranging from 9,000 to 18,000 pg / day, which
can be used for prevention and treatments of
several pathologies.
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INTRODUCAO

Corantes sdo  definidos como
substancias ou combinacdo de substancias
que ao serem adicionadas a alimentos e
bebidas, apresentam a finalidade de conferir
ou intensificar sua coloragdo, estes podem ser
classificados de acordo com a sua origem e
podem ser naturais ou sintéticos.

Considera-se corante organico natural
aquele que se obtém a partir de fontes
vegetais ou animais, cujo principio ativo tenha
sido isolado, a fim de evitar possivel
contaminagdo com produtos quimicos.

O dimensionamento adequado do
processo, € essencial para que seja
preservado o pigmento natural do alimento e
evite mudangas indesejdveis em sua
coloragcdo (Secretaria de Vigilancia Sanitéria
do Ministério da Saude, 1997; Moritz, 2005).

Tradicionalmente, observava-se a
maior ocorréncia da utilizacdo de corantes
sintéticos/artificiais por possuirem aspectos
econdmicos mais viaveis com relacdo a sua
producdo e maior estabilidade quando
comparados aos corantes naturais.

Entretanto, um aumento da
preferéncia do consumidor por alimentos mais
saudaveis esta ocasionando uma substituicdo
dos corantes artificiais pelos naturais.

Esta mudanca ocorre devido ao fato
de que muitos corantes naturais, além de
atribuir a cor aos alimentos, também
apresentam propriedades benéficas a saude
humana, ou seja, caracteristicas funcionais,
como agédo antioxidante e anti-inflamatéria

Contudo, sua utlizacdo faz-se
conveniente, pois além de melhorar a
aparéncia dos alimentos, promove diversos
beneficios relacionados a salde (Secretaria
de Vigilancia Sanitéria do Ministério da Saude,
1997; Celli e Brooks 2017).

As frutas nativas sd@o caracterizadas
como plantas alimenticias ndo convencionais
(PANCs), uma vez que pouco sédo utilizadas
na alimentacéo (Cetap, 2016).

O Brasil € um dos principais centros
de diversidade genética de espécies frutiferas.
Entretanto, a maioria dessas frutas &
desconhecida, embora muitas delas possuam
potencial para se tornarem competitivas com
as espécies frutiferas  tradicionais e
melhoradas para o cultivo intensivo e
aceitacdo do consumidor (Documento 129
Embrapa, 2004).

Apresentam diversos efeitos
terapéuticos, pois fornecem  inGmeros

nutrientes, sabor caracteristico, teores
elevados de fibras, minerais, agua e
compostos antioxidantes, contribuindo assim,
de maneira benéfica com a salde (Negri e
colaboradores, 2016).

Também possuem em sua estrutura,
uma ampla variedade de cores e texturas, e
por isso s&do consideradas fontes de
pigmentos naturais.

Estas, devem ser incluidas na
alimentacéo, pois através de uma alimentacao
variada, colorida, equilibrada tanto em
guantidade quanto em qualidade, é possivel
garantir a ingestdo de todos os nutrientes
essenciais necessarios e recomendados, bem
como 0s ndo-nutrientes, a exemplo dos
pigmentos (corantes) naturais (Decker e
colaboradores, 2005).

J& os carotenoides compfBem um
grande grupo de pigmentos presentes na
natureza, encontrados principalmente nas
frutas, vegetais e microrganismos.

Com aproximadamente 700
compostos, apresentando-se de forma incolor
ou em tons que variam do amarelo, laranja até
o vermelho. Sua estrutura quimica é composta
por tetraterpenos (C40), formados por
unidades de isopreno, o isopentenil pirofosfato
(IPP) e isébmero dimetilalil difosfato (DMAPP),
com cinco &tomos de carbono em cada (C5)
(Mesquita, 2017).

Estes, sdo transportados no sangue e
chegam ao organismo através da acdo de
lipoproteinas, principalmente as LDL e suas
concentracdes plasméticas sdo consideradas
indicadoras na avaliagdo do consumo diario de
frutas e hortalicas.

Entre os beneficios, pode-se destacar
os carotenoides fonte de pré-vitamina A, como
0 B-caroteno e licopeno, além de conferir um
efeito protetor da pele contra a radiacdo
ultravioleta (UV) indutora do estresse foto-
oxidativo.

Portanto, a relevancia do tema
abordado deve-se a necessidade de novos
estudos e esclarecimentos sobre os beneficios
e dosagens adequadas de carotenoides
presentes nas frutas nativas do brasil (Van
Kappel e colaboradores, 2011).

Contudo, o presente artigo teve como
objetivo apresentar a importdncia dos
carotenoides considerados como fonte de
pigmentos, especificamente a partir de
acerola, guabiroba, maracuja e pitanga, frutas
nativas encontradas no brasil e analisar seus
efeitos benéficos na sadde humana.
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MATERIAIS E METODOS

O presente estudo trata-se de uma
revisdo de literatura cientifica sobre a
importancia dos carotenoides, considerados
fontes de pigmentos naturais provenientes de
frutas nativas do brasil, especificamente
acerola (Malpighia emarginata), guabiroba
(Campomanesia  xanthocarpa), = maracuja
(Passiflora edulis) e pitanga (Eugenia uniflora
L.).

Assim como, a observacao dos efeitos
benéficos & salde humana. Para tanto, foi
realizada uma revisdo bibliografica de artigos
disponiveis em bancos de dados como Google
Académico, SciELO, PubMed e Web of
Science, além de livros de referéncia por meio
dos termos de indexacao: natural pigments OR
native fruits OR carotenoids.

Utilizou-se os seguintes critérios de
exclusdo de artigos: artigos repetidos nas
bases de dados e artigos que nao
retornassem o assunto da busca.

Todos 0s materiais utilizados
encontram-se nos idiomas inglés e/ou
portugués.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As frutas nativas  apresentam
substancias e compostos biologicamente
ativos, que estdo associados a beneficios
fisioldgicos a saude, através da prevencgéo e
tratamento de diversas patologias.

Dessa forma, diversos estudos na
busca de comprovacdo desses beneficios
estdo surgindo.

Contudo, se faz necesséaria a revisédo
de alguns artigos que nos remetam tais
informacdes.

Acerola (Malpighia emarginata)

A Malpighia emarginata, conhecida
como acerola também é encontrada com os
nomes cereja de barbados ou cereja das
indias ocidentais, é pertencente a familia
malpighiaceae.

Cultivada em praticamente todos o0s
estados brasileiros, com melhor adaptacédo de
clima e solo nordestino, porém, devido sua
alta perecibilidade é estimada uma perda pés-
colheita de aproximadamente 40%.

Esta, €& conhecida por apresentar
sabor agradavel e altos niveis de vitamina C,
compostos fenolicos e carotenoides.

Os carotenoides conferem uma
coloracdo amarelada para a acerola, porém,
essa coloragédo é escondida devido a presenca
de antocianinas vermelhas em sua
composicao (Freitas e colaboradores, 2006).

Verifica-se que, ao analisar o teor de
B-caroteno em frutos maduros houve uma
variacdo entre 0,34 e 8,41 pg g-1 (Moura e
colaboradores, 2002), resultado semelhante
encontrado em outro estudo, onde encontrou
em frutos maduros, um valor minimo de 0,3 ug
g-1 e um maximo de 11,28 ug g-1, com média
de 3,54 ug g-1 de B-caroteno (Aguiar, 2001).

JA& em acerolas em estadios
entremaduros e maduro, observou-se a
presenca de carotenoides como a neoxantina,
violaxantina, luteina, B-criptoxantina, a-
caroteno e B-caroteno, este Ultimo com maior
predominéncia (Porcu e Rodriguez-Amaya,
2003).

Ao pesquisar a estabilidade de
carotenoides em polpas congeladas de
acerola, observou-se que o congelamento
ultra-rdpido  (carcinogénico), diminuiu as
perdas de concentracdo desse composto a -
22,1°C, durante 60 dias.

Esta, seria uma opcdo para a
comercializacdo da fruta, pois por ser
altamente perecivel, dificulta a
comercializacdo em larga escala.

Em outro estudo, verifica-se que a
acerola apresenta melhores concentragfes de
carotenoides, compostos bioativos e de
agentes antioxidantes na polpa da fruta em
relagdo aos residuos.

Nos paises, Alemanha, Franca e
Hungria, o predominio do consumo de acerola
€ na forma de suco. Ja nos estados unidos, é
utiizada na inddstria farmacéutica e de
suplementagéo.

Na india, ainda ndo ha um
conhecimento dos beneficios desta fruta,
dessa forma ndo € muito consumida e
utilizada para outros fins.

De acordo com estudo realizado com
ratos albinos suicos, tendo em vista que os
animais consumiram suco de acerola por um
més, apés uma dieta de lanchonete, conclui-
se que a ingestdo do suco de acerola
juntamente com a vitamina C, reduziu nos
niveis de TAG e aumentou a proporcdo de il-
10 / TNF-a no tecido adiposo, além de ter
diminuido o ganho de peso.

Barbaho e colaboradores, (2011), ao
analisar perfil glicémico e lipidico da prole de
ratos diabéticos wistar tratados com suco de
acerola, observou que os filhos de maes
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diabéticas, apresentaram uma reducédo
significativa nos niveis de glicose, colesterol,
triglicerideos e aumento do colesterol HDI-c.

Conclui-se, que a fruta pode ser uma
estratégia para auxiliar na prevengdo do
diabetes mellitus e dislipidemia.

Outro estudo mostra que, ao analisar
os efeitos benéficos do consumo de
subprodutos do processamento da acerola,
caju ou goiaba, na salde intestinal e no
metabolismo  lipidico de ratos  wistar
dislipidémicos, mostrou-se eficaz, reduzindo
3,42% no peso das ratas dislipidémicas, e
apresentaram ph fecal diminuido, menor
gordura visceral, gordura hepética e lipidios
séricos, além de obter aumento da umidade
fecal, excregcao de gordura  fecal,
bifidobacterium spp. E lactobacillus spp.

Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)

A Campomanesia xanthocarpa, €
popularmente conhecida como guabiroba,
planta pertencente a familia das myrtaceae,
originaria de varias regides do Brasil, existindo
mais de uma espécie conhecida, sendo que a
C. xanthocarpa € uma cultura nativa desde o
estado de Minas Gerais até o Rio Grande do
Sul. Composta quimicamente por proteinas,
carboidratos, sais minerais, vitaminas do
complexo b e niacina, sendo o fruto e o broto
as partes da planta mais utilizadas (Donadio e
colaboradores, 2002).

Na guabiroba encontram-se
carotenoides como o B-caroteno, a-caroteno e
B-criptoxantina, sendo estes responsaveis pela
coloragdo natural dos alimentos (amarelo,
vermelho e laranja), na qual sdo convertidos
em vitamina A no organismo. Possuem acao
antioxidante, protegendo as células do
estresse  oxidativo e  desempenhando
importante papel na prevencdo de doengas
crdnicas nao-transmissiveis como o cancer, a
diabetes e doencas cardiacas, justificando
assim, a utlizagdo da guabiroba como
importante fonte de pigmento natural para
utilizacdo em alimentos (Embrapa, 2015).

A guabiroba apresenta  ainda,
propriedades nutracéuticas, onde a infusdo
das folhas é utilizada para aliviar dores
musculares, através de banhos de imerséo.
Tipicamente, utilizada na forma de infusdo na
regido sul do Brasil como coadjuvante no
tratamento do colesterol e triglicérides
elevados (Vallilo, 2006).

De acordo com estudo de Alves e
colaboradores  (2017), ao avaliar o0s

carotenoides totais, presentes na casca, polpa
e semente de gabiroba, utilizando amostras
em triplicatas, observou o0s seguintes
resultados: 32,76 + 1,34; 0,20 + 0,19; 32,26 *
1,31 mg de carotenoides em 100 g de amostra
na casca, polpa e semente respectivamente.

A casca apresentou maior quantidade
de carotenoides, resultado que se assemelha
com outro estudo, que ao analisar o teor de
carotenoides totais de polpa e fruto integral de
gabiroba e observou 54 £+ 0,3 mg e 61 £ 0,4
mg respectivamente.

Ressaltando, que houve maior
concentracdo no fruto integral quando
comparada a polpa isoladamente (Guizilini,
2010).

Entretanto, em outro estudo realizado
pela Embrapa (2014), foi observado que a
fruta que mais se destacou pela alta
concentracdo de compostos fendlicos foi a
guabiroba (2783,3 mg do equivalente em
acido clorogénico em 100 g de amostra fresca)
e sua concentracdo de carotenoides foi
guabiroba 7,5 mg do equivalente em [3-
caroteno em 100 g de amostra fresca.

Pesquisa de Biavatti e colaboradores
(2004) evidencia que, o tratamento incluindo o
extrato aquoso de C. xanthocarpa induziu
reducdo significativa no ganho de peso em
ratos, em comparagdo ao grupo controle.
Ainda, foi possivel verificar a partir da analise
bioguimica, que esse tratamento reduziu a
glicemia.

Entretanto, nenhum efeito sobre os
niveis lipidicos foi observado. Dados esses,
gue corroboram com 0s encontrados por outro
autor que investigou as plantas medicinais,
incluindo a guabiroba, tendo em vista que
foram utilizadas por uma populacdo de 18
idosos com diagnéstico de diabetes mellitus,
como terapia complementar no tratamento dos
sintomas da doenca e detectou-se a reducao
da glicemia (Feij6, 2012).

Na medicina popular brasileira, a
guabiroba também é utilizada no tratamento
de Ulceras. Em estudo realizado com extrato
hidroalcodlico das folhas de Campomanesia
xanthocarpa, ao avaliar a atividade
antiulcerogénica, toxicidade aguda e perfil
fitoguimico, com administragdo do extrato na
dose de 400 mg/kg, mostrou-se eficaz na
prevencdo da ulceragdo gastrica em ratos,
sem apresentar sintomas téxicos quando
administrados com doses 5x maiores do que a
inicial (5 g/kg).
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O mesmo estudo, ainda encontrou na
composicdo da guabiroba, flavonoides,
saponinas e taninos (Markman, 2004).

Maracuja (Passiflora edulis)

O género passiflora apresenta muitas
espécies, mais de 400, sendo
aproximadamente 120 espécies nativas do
Brasil (Bernacci, 2003).

O Passiflora  edulis (maracuja-
amarelo), é a principal espécie da familia
passifloraceae cultivada no Brasil, devido as
caracteristicas fisico-quimicas de suas frutas,
além de alta produtividade e grande aceitagéo
do suco no mercado (Lima, 2002).

Esta, ¢é destinada tanto para
industrializacdo quanto para consumo in
natura. E uma frutifera tropical nativa, na qual
o cultivo vem crescendo rapidamente no brasil
(Rizzi e colaboradores, 1998), com 60% da
producéo da mesma destinada ao consumo in
natura e o restante destinado as industrias de
processamento, sendo 0 suco o principal
produto gerado (Ferraz e Lot, 2006).

Estudo de Mercadante e
colaboradores  (1998), identificaram  a
presenca de 13 carotenoides no maracuja
amarelo, sendo o {-caroteno (principal
carotenoide), fitoeno, fitoflueno, neurosporeno,
[-caroteno, licopeno, pré-licopeno,
monoepoxi-B-caroteno,  B-criptoxantina, -
citraurina, anteraxantina, violaxantina e a
neoxantina.

A principal funcé@o dos carotenoides na
dieta humana é de serem precursores de
vitamina a poucos carotenoides possuem esta
atividade vitaminica, que pode ser atribuida a
estrutura retinoide deste composto. Sendo, o
B-caroteno, o componente que possui maior
atividade considerada como fonte provitamina
A.

Os carotenoides pro-vitaminicos sao
encontrados nas frutas e no reino vegetal,
atuando como antioxidantes, contribuindo
assim, na prevencdo de diversas patologias,
como o0 cancer, a catarata, a aterosclerose,
além de prevenir o envelhecimento (Von Elbe
e Schwartz, 1996; Barbosa-Filho e
colaboradores, 2008).

Diversas pesquisas estdo analisando o
potencial do maracuja tanto na fruta, como na
casca e sementes principalmente com relagcéo
ao seu grande potencial antioxidante. A
atividade antioxidante é atribuida devido a
presenca dos polifendis na composicdo das

frutas, principalmente os flavonoides (Heim e
colaboradores, 2002).

Sepulveda e colaboradores (1996),
demonstram que existem diferengas na cor do
suco de P. edulis (variedade ndo especificada)
em diferentes épocas de colheita, e foi
possivel observar que o conteddo de
carotenoides na colheita de inverno é mais
alto do que no verao, gerando, portanto, suco
com cor mais intensa.

Os frutos colhidos no inverno
apresentam 465 mg menor ao avaliar o teor de
sélidos soluveis e maior acidez em relacao as
frutas colhidas no veréo.

Estes fatores influenciam na sintese
de carotenoides, promovendo variag6es na cor
dos sucos. Sendo assim, as caracteristicas de
cor, sélidos soluveis e a acidez séo fatores
determinantes para a utilizacdo do fruto em
processos industriais.

Outros estudos mostram a presenca
de substancias polifendlicas, como acidos
graxos poli-insaturados, fibras e outras classes
de substancias. A presenca dessas
substancias na fruta, conferem o potencial do
maracujA como um alimento funcional
(Coérdova e colaboradores, 2005; Kobori e
Jorge, 2005; Zeraik e Yariwake, 2010).

Vasco e colaboradores (2008),
analisaram a atividade antioxidante das
principais frutas do equador, dentre elas o
maracuja (P. edulis fo. flavicarpa), através de
trés diferentes protocolos: dpph, frap e abts.

No entanto, os autores verificaram
baixo nivel de substancias fendlicas,
compreendendo aproximadamente 61 + 32 mg
expressos em equivalente de acido galico/100
g de amostra, porém alta capacidade
antioxidante: 0,5 + 0,3 pmol trolox/g de
amostra.

Pesquisadores no ano de 2003,
verificaram que o decocto do fruto de P. edulis
(variedade néo especificada), inibiu in vitro a
atividade da matriz-metaloproteinase-2 e a
matriz-metaloproteinase-9, duas gelatinases
envolvidas na invasdo tumoral, metastases e
angiogéneses. A atividade inibitéria se
mostrou mais eficaz para matriz-
metaloproteinase-2 (Puricelli e colaboradores,
2003).

Estudo de Ramos (2004), constatou
gue o extrato seco da casca de maracuja
amarelo exerce um efeito benéfico sobre o
controle glicémico no tratamento do diabete
mellitus tipo Il, sendo o provavel mecanismo
desta acdo a presenca de um alto teor de
pectina, na qual diminui a taxa de glicose e
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colesterol no sangue, sugerindo assim, que o
uso do extrato seco da casca do maracuja é
considerado adjuvante das terapias
convencionais.

Outro estudo no ano de 2006, verificou
o efeito anti-hipertensivo do extrato metandlico
da casca de P. edulis (variedade né&o
especificada) em ratos naturalmente
hipertensos, e este efeito, foi atribuido
principalmente ao acido y-aminobutirico
(GABA) e parcialmente a acdo vasodilatadora
dos polifendis, principalmente da luteolina
(Ichimura e colaboradores, 2006).

Ja outros autores, evidenciaram que
ratos alimentados com fibras oriundas de
sementes de P. edulis (variedade né&o
especificada) apresentaram uma reducéo
significativa nos niveis de triglicerideos e
colesterol total.

Além do aumento de lipideos e de
acido biliares nas fezes, verificando que as
fioras do maracuja apresentam propriedade
hipocolesterolémica na alimentagdo humana
(Chau e Huang, 2005).

Couto (2011), ao analisar a quantidade
de carotenoides no fruto convencional, foi
possivel encontrar valores médios de 1750,59
Mg B-caroteno 100g-1, em comparacdo ao
maracuja organico.

De acordo com estudo de Nachbar
(2013), ao analisar o teor de carotenoides, na
polpa congelada de P. Alata dryand,
encontrou-se valores de 111,6 pug B-caroteno
em 100 g de amostra. Para P. edulis sims F.
Flavicarpa deg. Os valores foram de 269,1 ug
B-caroteno em 100 g de amostra.

Burgos e Calderén (2009), evidenciou
que os frutos provenientes de P. setacea
apresentaram teor médio de carotenoides
totais, com valor de 291, 35 pg.g-1 (Ribeiro,
2014).

Considerados teores relativamente
baixos, quando comparado com outros dados,
em que o teor de carotenoides totais no
maracuja-amarelo foi de 743 ug/g-1.

Outra pesquisa realizada no ano de
2013, estimou o contetddo de carotenoides na
polpa de frutos de P. edulis sims edulis
conforme a variacdo da cor da casca e
encontrou valores de carotenoides totais de 4
Hg.g-1 (Franco e colaboradores, 2013).

Pitanga (Eugenia uniflora L.)
E a fruta da pitangueira, pertencente a

familia myrtaceae. Espécie nativa da Mata
Atlantica brasileira. Possui fruta tipo baga,

pequena, carnosa e sua cor varia do amarelo
até a cor roxa. A frutificacdo ocorre a partir de
outubro até dezembro, e quando maduras, sao
altamente frageis, sendo assim, de dificil
conservacgéao, o que dificulta o seu transporte e
comercializagdo. O congelamento de até 5
dias € um dos processos mais indicados para
a conservagao das propriedades quimicas,
nutricionais e sensoriais da fruta.

O consumo de frutas com coloragéo
escura, como a pitanga, apresenta um efeito
protetor em diversas condi¢cdes crbnicas,
sendo que alguns efeitos benéficos a saude
de E. uniflora estdo associados principalmente
a moléculas antioxidantes, carotenoides e
polifendis, que atuam como sequestradores de
espécies reativas nocivas relacionadas a
antibacterianos, antiinflamatérios e
antidiabéticos (Costa e colaborades, 2013;
Araujo e colaboradores, 2019).

Ao avaliar o contetdo fendlico total,
nas variedades de pitanga vermelha e pitanga
roxa encontrou-se valores de 4140 e 5810 mg
fae/100 g, respectivamente.

Também foi encontrado alto teor
fendlico em frutos verdes e o amadurecimento
deles reduziu os niveis desses compostos.
Além disso, foi observada alta atividade
antioxidante em frutos verdes. Por outro lado,
a quantidade de carotenoides aumentou com
a maturacéo (Celli e colaboradores, 2011).

A pitanga contém aproximadamente
21,5 mg de vitamina C por 100 g de frutas e o
conteldo de antocianinas totais € de 26 mg
em 100 g de frutas (Lima e colaboradores,
2002; Freyre e colaboradores, 2000).

Em estudo recente, destacou-se em
trés amostras de pitanga o alto teor de
licopeno, sendo um poderoso carotenoide
antioxidante e geralmente é responsavel pela
protecé@o do sistema celular de uma variedade
de espécies reativas de oxigénio e nitrogénio.

As amostras de pitanga apresentaram
variacdo no contetudo de carotenoides, com
valores entre 0,1876 e 0,5176 g/kg-1 e
identificaram em quantidades consideraveis o
licopeno e a B-criptoxantina.

Ja os carotenoides ativos da pro-
vitamina A na pitanga, incluem o f3-caroteno,
a-caroteno, y-caroteno e a B-criptoxantina
(Schmid e colaboradores, 2019).

Outra pesquisa, ao analisar frutas
nativas do brasil comparando com amostras
de trés biomas diferentes. O B-criptoxantina e
o licopeno foram quantificados como os
principais carotenoides presentes na fruta.
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Em relagdo ao licopeno 7300 ug/100
g, foram encontradas nas frutas coletadas na
regido nordeste, 7110 pg/100 g no sudeste e
1400 pg/100 g no sul; para p-criptoxantina,
4700 pg/100 g foram encontrados nas frutas
do nordeste, 1180 ug/100 g no sudeste e 1280
pg/100 g em frutas do sul (Biazotto e
colaboradores, 2019).

Os autores Bakr e colaboradores
(2017), identificaram que os extratos de E.
uniflora sdo ricos em terpenoides, taninos e
flavonoides.

Também, a partir de extratos da planta
foram relatadas diversas atividades
nutracéuticas, como atividades
antiinflamatérias, antioxidantes, analgésicas,
antihipertensivas, antibacterianas,
antifngicas,  antivirais, antidiarreicas e
diuréticas (Seelinger e colaboradores, 2008;
Ferreira e colaboradores, 2013; Moura e
colaboradores, 2018).

No estudo de Sobeh e colaboradores
(2019), ao administrar o extrato de e. Uniflora
em ratos wistar e albinos swiss, obteve-se
atividade semelhante ao analgésico
diclofenaco, em resposta induzida por &cido
acético.

Também se verifica que, o extrato
inibe a ciclo-oxigenases (cox-1 e cox-2) e
lipoxigenase (lox). Além de apresentar maior
seletividade de cox-2, mas também atividade
inibidora de lox semelhante a do diclofenaco.

Este, também apresentou um efeito
antipirético semelhante ao efeito do
paracetamol.

Contudo, a inibicdo da cox-2 através
do extrato de pitanga explica o efeito
antipirético observado no mesmo. Além de
apresentar atividades antidiabéticas
substanciais, com atividades mais altas que o
controle positivo, como a glibenclamida
(Cheng e colaboradores, 2019).

Ingestdo de carotenoides e os beneficios
para a saude

Os carotenoides participam de muitas
funcbes biolégicas. Em  animais, o0s
carotenoides tém sido sugeridos para
promover a salde por meio de sua atividade
antioxidante, anti-inflamatéria e capacidade de
melhorar a resposta imune, diretamente ligada
a capacidade de prevenir doencas cronicas,
como cancer e doencas cardiovasculares
(DCV), preservando a visdo e protegendo
contra a degeneracdo macular relacionada a
idade.

A ingestdo de carotenoides também
esta relacionada a prevencao do
envelhecimento, com melhoras da fungéo
cognitiva e forca muscular (Woodside e
colaboradores, 2015).

Centenas de carotenoides séo
encontrados na natureza, mas apenas 40
estdo presentes na dieta humana e
aproximadamente 20 foram identificados no
sangue e tecidos humanos.

No soro, existem seis principais
carotenoides encontrados em concentracdes
consideraveis, sendo a [-criptoxantina, a
luteina, o licopeno, a zeaxantina, o a-caroteno
e o B-caroteno. O B-caroteno é o carotenoide
gue apresenta a maior atividade de pré-
vitamina A (Krinsky, Johnson, 2005).

Apbés o consumo, o0s carotenoides
serdo incorporados as micelas e ativamente
absorvidos pelas células da mucosa do
intestino delgado, onde sdo parcialmente
convertidos em vitamina A, principalmente na
forma de ésteres de retinil. Tanto os
carotenoides, quanto os ésteres de retinil sdo
embalados em quilomicrons para liberacdo no
sistema linfatico e transportados para a
corrente sanguinea (Woodside e
colaboradores, 2015).

A inclusdo de frutas, verduras e
carotenoides na alimentagdo esta associada a
mudancas positivas no estilo de vida. Pode-se
afirmar, que a ingestdo de alimentos
considerados fontes de carotenoides esta
associada a diminuicdo de DCV. J4 0 aumento
da ingestédo de licopeno reduz a progressao do
cancer de prostata.

A luteina e a zeaxantina sé&o
carotenoides essenciais na manutencdo da
salude ocular, e é possivel afirmar que o B-
caroteno e a-caroteno estdo associadas a
reducdo do diabetes tipo 2 em homens e
mulheres (Sluijs e colaboradores, 2015).

Estudo transversal de Almeida e
colaboradores (2016), realizado com a
participagdo de 227 voluntarios do programa
de atengdo a salde cardiovascular da
Universidade Federal de Vigosa, -coletou
dados de ingestdo  alimentar para
determinacdo do consumo de carotenoides e
outros nutrientes utilizando um recordatério 24
horas, e encontrou resultados positivos
relacionados ao consumo de carotenoides
com valores abaixo do recomendado,
encontrando 7.997,2 pg/dia.

Outro estudo, envolvendo 34.003
individuos, realizado por, verificaram o
consumo médio per capita de 4.117,0 pg/dia
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para carotenoides totais (Amancio e Silva,
2012).

Tendo em vista as quantidades de
carotenoides consideradas benéficas ao
organismo humano, pode-se garantir que, a
ingestdo diaria adequada de carotenoides
totais compreende um valor de 9.000 a 18.000
pg/dia (Institute of Medicine, 2000).

No entanto, existem diversas questdes
importantes que devem ser observadas antes
de incluir os carotenoides na dieta, como: a
eficiéncia de carotenoides individuais pode
depender de concentracbes de outros
carotenoides.

De fato, os carotenoides podem
interagir sinergicamente e a suplementagéo
com um Unico carotenoide pode ser ineficaz.
Além de serem compostos altamente
sensiveis a oxidacdo, vias quimicas ou
enziméticas, e consequentemente, podem ser
convertidos em outros produtos, cujos efeitos
néo sao totalmente conhecidos.

Podem apresentar diferentes
suscetibilidades  genéticas, levando a
variacbes no tratamento com uso de
carotenoides entre individuos com ingestéo
alimentar semelhante, e a eficiéncia dos
carotenoides é determinada de acordo com o
tempo de uso e da dosagem utilizada (Milani e
colaboradores, 2017).

CONCLUSAO

Portanto, diversas substancias
presentes nos frutos, como os antioxidantes e
polifendis, principalmente encontrados na
polpa e casca, podem contribuir para efeitos
benéficos a salde humana, como visto a partir
de dosagens diarias de carotenoides totais
entre 9.000 e 18.000 ug/dia, conferindo assim
atividade antioxidante, antihipertensiva,
reducdo dos niveis de glicose e colesterol e
melhorias no sistema imune.

Além disso, os carotenoides podem
ser utilizados como fonte de pigmentos
naturais.

Contudo, sao necessarias mais
pesquisas sobre este tema, principalmente em
relacdo a determinacdo da quantidade ideal e
segura da ingestdo de carotenoides
provenientes de cada fruta observada neste
estudo, assim como em outros alimentos.
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