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Novas apostas nos 
ANTIOXIDANTES

Cientistas buscam alternativas mais naturais para potencializar os efeitos das substâncias tidas como fonte de bem-estar e juventude

O
s antioxidantes são valio-
sos para a saúde porque 
conseguem evitar os da-
nos relacionados ao en-

velhecimento e combater os ra-
dicais livres, elementos quími-
cos produzidos pelo corpo que, 
em excesso, podem ser tóxicos. 
Pesquisadores têm se dedicado a 
estudar o comportamento dessas 
moléculas na tentativa de desen-
volver estratégias que potenciali-
zem os benefícios já constatados. 
Um dos principais campos de in-
vestigação são frutas e legumes 
naturalmente ricos nessas subs-
tâncias poderosas. 

Uma equipe da Universidade 
Estadual da Pensilvânia, nos Es-
tados Unidos, investiga os efei-
tos das ameixas secas, dando fo-
co a mulheres mais velhas que 
consomem o alimento frequen-
temente. “As intervenções nutri-
cionais não farmacêuticas estão 
se tornando cada vez mais popu-
lares, e esse fruto tem sido exten-
sivamente estudado como uma 
intervenção potencial em algu-
mas populações que sofrem com 
problemas ósseos, como a osteo-
porose”, relata, em comunicado, 
Connie J. Rogers. A pesquisadora 
e colegas divulgaram os resulta-
dos do estudo em um artigo pu-
blicado recentemente na revista 
Advances in Nutrition.

No trabalho, os pesquisado-
res revisaram mais de 18 estu-
dos científicos e concluíram que 
as voluntárias na pós-menopau-
sa que consumiam de 50g e 100g 
por dia de ameixa seca apresen-
tavam menos risco de sofrer com 
perda óssea. Com base em diver-
sos ensaios clínicos (humanos) 
e pré-clínicos (animais), os pes-
quisadores sugerem que os com-
postos fenólicos (grupo de an-
tioxidantes) e o teor de fibra ali-
mentar presente na fruta podem 
alterar o microbioma intestinal, 
diminuindo a circulação de mar-
cadores inflamatórios e melho-
rando a renovação óssea. 

“Há evidências crescentes, in-
cluindo agora o nosso trabalho, 
de que esses efeitos protetores 
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O pepino em conserva, com alta propriedade antioxidante, fica melhor quando combinado com creme de leite, segundo estudo da Polônia
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Os antioxidantes são usados 
comumente pela indústria ali-
mentícia e de cosméticos. Po-
rém, as moléculas utilizadas nes-
ses processos têm origem sintética 
e podem gerar prejuízos ao orga-
nismo. Preocupados com a ação 
dessas substâncias, alguns países 
já proibiram o uso desses elemen-
tos, e especialistas buscam op-
ções naturais para substituí-los. 

“Há várias pesquisas que 
comprovam a presença de com-
postos antioxidantes em diver-
sas fontes. Mas como fazer pa-
ra que essas substâncias de in-
teresse e com grande potencial 
nutritivo possam ser produzi-
das em escala industrial de for-
ma técnica e economicamente 
factível?”, questiona, em entre-
vista à Agência Fapesp de notí-
cias, Thais Maria Ferreira de Sou-
za Vieira, professora do Departa-
mento de Agroindústria, Nutri-
ção e Alimentos da Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de Quei-
roz (Esalq-USP).

Vieira e seus colegas de pes-
quisa resolveram estudar os 
compostos fenólicos da acero-
la em busca de antioxidantes 

que fossem tão eficazes quan-
to os artificiais. Os especialistas 
pegaram cerca de 10kg da fruta 
e usaram água ou etanol como 
solvente. As amostras foram, en-
tão, liofilizadas — processo que 

extrai a água do alimento — e 
submetidas a centrifugação e 
filtragem. Depois, o extrato foi 
transformado em pó.

Bianca Ferraz Teixeira, tam-
bém autora do estudo, expli-
ca que o método foi escolhido 
por ser largamente utilizado na 
indústria. “Essa tecnologia nos 
permite transformar o extrato 
da acerola em um antioxidante 

em pó, que pode ser armaze-
nado, comercializado e utiliza-
do de forma simples. Eventual-
mente, pode vir a substituir a 
TBHQ (antioxidante artificial), 
que também é usada no mes-
mo formato”, explica.

Em uma última etapa, os cien-
tistas testaram o material na pro-
dução de uma emulsão à base 
de óleo, emulsificante e água, 

que é parecida com alimentos 
industriais como a maionese e 
molhos de salada. “Adiciona-
mos a concentração permitida 
pelas normas vigentes do antio-
xidante sintético e diversas con-
centrações do pó de acerola mi-
croencapsulada. Vimos que nos-
so produto foi tão efetivo quan-
to a TBHQ na mesma concentra-
ção”, relata Teixeira.

Ácidos concentrados

Os pesquisadores explicam 
que a acerola tem grande con-
centração de ácido ascórbico (vi-
tamina C) — que apresenta uma 
atividade antioxidante conside-
rada alta. “A fruta também con-
tém ácidos ferúlico, clorogênico 
e cumárico. Mas os testes reali-
zados indicam que, no caso da 
acerola verde, o que está mais 
presente é o ácido ascórbico”, 
explica a cientista.

Segundo ela, os resultados vis-
tos no estudo foram muito positi-
vos, o que abre as portas para um 
possível uso comercial do pó de 
antioxidantes da acerola em subs-
tituição aos produtos indutriali-
zados. “Foi o primeiro produto, de 
todos os que já testamos em labo-
ratório, que teve o mesmo desem-
penho. Usamos a TBHQ como ba-
liza por ser uma substância muito 
eficiente. Mas na França, no Japão 
e nos Estados Unidos, esse antio-
xidante sintético já praticamen-
te não é usado. Assim, encontrar 
uma alternativa natural tão eficaz 
e tão fácil de aplicar é um feito e 
tanto”, comemora. Detalhes do 
trabalho foram apresentados na 
revista Future Foods.

Pó de acerola em 
escala industrial 

Equipe da USP que criou uma 
versão da fruta que pode 
substituir aditivos sintéticos
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Risco de câncer

O consumo exagerado de 
antioxidantes artificiais 
pode gerar uma série de 
danos à saúde, incluindo 
o desenvolvimento 
de câncer. Um estudo 
britânico publicado na 
revista European Journal 
of Cancer Prevention, 
em 2001, revelou que o 
butil hidroxianisol (BHA) 
desencadeia mutações de 
DNA em células humanas 
O efeito, constatado em 
experimento de laboratório, 
indica um alto risco de 
incidência de tumores, 
segundo os autores, que, à 
época, não especificaram 
uma quantidade segura 
de ingestão dessas 
substâncias.

ósseos das ameixas secas podem 
estar ligados a sua atividade an-
tioxidante e anti-inflamatória”, 
enfatiza Rogers. Na avaliação de 
Iara Calazans, nutricionista da 
Clínica Corporeum, em Brasí-
lia, os dados obtidos pela equi-
pe americana contribuem para 
o desenvolvimento de estraté-
gias que podem ajudar a favo-
recer um envelhecimento mais 
saudável. “Em uma época em 
que a população cresce muito e, 
principalmente, em longevida-
de, uma pesquisa assim é muito 
válida. Ela aposta em uma fruta 
desidratada, fala da ação antio-
xidante e anti-inflamatória exer-
cida pelos compostos fenólicos 
e pela quantidade de fibras pre-
sentes na ameixa”, diz.

Cristiano Sampaio, nutricio-
nista ortomolecular do Hospi-
tal Santa Marta, em Brasília, tem 
opinião semelhante. “O trabalho 

tem uma boa abordagem, tendo 
em vista o crescimento da ne-
cessidade do conhecimento or-
tomolecular sobre a prevenção e 
o tratamento de doenças e a ma-
nutenção da saúde e da longevi-
dade”, afirma. “Acredito que no-
vos estudos devem ser feitos para 
uma melhor análise e um amplo 
conhecimento sobre o assunto.”

Segundo Sampaio, como é um 
alimento rico em nutrientes e 
compostos fenólicos, a ameixa 
pode melhorar o perfil antioxi-
dante de quem a ingere diaria-
mente. “Um dos fatores que po-
de ser destacado nesse alimento 
é a grande quantidade de mag-
nésio e cálcio. Costumo chamar 
o magnésio de mineral rei, pois 
participa de 650 reações fisio-
lógicas conhecidas e estudadas 
em nosso corpo”, detalha. “Já o 
magnésio participa intensamen-
te no processo antioxidante do 

organismo humano. Através de-
le, uma substância chamada glu-
tationa é produzida, e ela é um 
dos principais antioxidantes que 
o corpo produz.”

Efeitos combinados

Na Polônia, cientistas da Uni-
versidade de Ciências da Vida de 
Pozna apostam em uma com-
binação de alimentos: o pepi-
no, que é rico em antioxidantes, 
e o creme de leite. Em um estu-
do publicado no Journal of Dairy 
Science, a equipe relata que adi-
cionou o vegetal fresco ou em 
conserva ao laticínio e obteve re-
sultados promissores.

Os cientistas colocaram, em 
recipientes distintos, creme aze-
do, creme azedo com pepino fres-
co ou creme azedo com pepino 
em conserva e mantiveram as 
misturas expostas à luz durante 

três semanas. No fim do período 
de descanso e fermentação, cons-
tatou-se que, na combinação de 
creme de leite com pepino em 
conserva, houve uma diminuição 
significativa no teor de coleste-
rol, além de um aumento signifi-
cativo na atividade antioxidante. 

Nas outras combinações, os 
fenômenos não foram observa-
dos. “Embora trabalhos futuros 
sejam necessários para entender 
melhor como as bactérias lác-
ticas se comportaram nesse ce-
nário, esse estudo mostra que a 
adição de pepinos em conserva 
ao creme de leite pode reduzir o 
colesterol e melhorar as proprie-
dades antioxidantes de laticínios, 
e essa é uma alternativa que po-
de facilmente ser adotada pela 
indústria”, enfatizam os autores.

Uma das integrantes da equi-
pe de cientistas, Dorota Cais-So-
koliska justifica a escolha pelo 

pepino. “É uma matéria-prima 
ideal para a produção de alimen-
tos fermentados. Já os pepinos 
em conserva, produzidos por fer-
mentação espontânea, apresen-
tam uma quantidade e varieda-
de de micro-organismos maior. 
Resolvemos avaliar se usar esse 
produto traria ainda mais bene-
fícios nutricionais ao ser adicio-
nado aos industrializados.”

Para o nutricionista Cristiano 
Sampaio, os cientistas acertaram 
ao traçar uma linha de conhe-
cimento em relação a produtos 
fermentados — que são repletos 
de probióticos, que influenciam 
na saúde do intestino e do cor-
po —, os testando como um for-
te antioxidante. “Podemos con-
cluir que novos estudos sobre o 
assunto serão bem-vindos, pois 
poderão nos revelar informações 
ainda mais valiosas relacionadas 
a esses alimentos”, afirma. 
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Há evidências 
crescentes, incluindo 
agora o nosso trabalho, 
de que esses efeitos 
protetores ósseos das 
ameixas secas podem 
estar ligados a sua 
atividade antioxidante 
e anti-inflamatória”
Connie J. Rogers, 
pesquisadora da Universidade 
Estadual da Pensilvânia


