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RESUMO

As frutas desempenham um papel muito importante em nossa alimentagao. S&o fontes naturais de nutrientes, vitaminas e
sais minerais, além de fornecerem fibras e apresentarem flavonoides que contribuem para a prevencgéo de doengas, como
por exemplo, o combate ao cancer, doencgas do trato gastro intestinal e também o envelhecimento precoce causado pelos
radicais livres. Este artigo trata-se de uma revisao bibliografica onde seréo abordados os teores de vitaminas, fibras totais,
fibras sollveis e insoluveis e compostos fendlicos presentes no morango em comparagao com outras frutas e os agentes
antinutricionais presentes no morango como acido salicilico e acido oxalico que merecem destaque especialmente pelas
pessoas que sdo alérgicas a estes compostos.
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ABSTRACT

The fruits have an important role in human feed. They are natural sources of nutrients, vitamins and minerals, besides
supplying staple fibers and presenting flavonoids that contribute for the prevention of illnesses, as for example, the combat
to the cancer, ilinesses of the intestinal treatment gastric and also the precocious aging caused by the free radicals. This
article is about a bibliographical revision where the texts of vitamins, total staple fibers will be boarded, soluble and insoluble
staple fibers and phenolic composites present in the strawberry in comparison with other fruits and antinutricionals agents
present in the strawberry as acid salicylic and acid oxalic that especially deserve prominence for the people who are
allergics to these composites.
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1. INTRODUGAO

As frutas desempenham um papel muito importante em nossa alimentagao. Sao fontes naturais de nutrien-
tes, vitaminas e sais minerais, além de fornecerem fibras e outros nutrientes que contribuem para a prevencéao
de doencgas, como por exemplo, o combate ao cancer de célon. Recomenda-se a ingestao de 3 a 4 por¢cdes de
frutas ao dia (TRIPLOV, 2006).

No que se refere ao cancer de estdmago, é a segunda neoplasia de incidéncia mais comum e causa de
morte por cancer no mundo. No entanto, € um dos poucos tumores cuja incidéncia e mortalidade vem registran-
do marcado declinio em varios paises. Analisando globalmente, as taxas de incidéncia do cancer de estémago
reduziram-se cerca de 30% no periodo de 1960 a 1985. india, China e América do Norte foram regides que apre-
sentaram as maiores redugdes, provavelmente relacionadas ao maior consumo de vegetais e frutas, entre outros
fatores. Outras neoplasias merecem analises comparativas em relagdo ao seu padrao de distribuicao no Brasil,
sdo os tumores malignos de cdlon e reto. Encontram-se entre as cinco primeiras causas de morte por cancer na
populacéo brasileira. A distribuicdo percentual de tumores malignos de célon e reto aproximam-se dos registros
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encontrados nos paises altamente industrializados. Ha varias evidéncias de que a alimentagdo tem um papel
importante nos estagios de iniciagado, promogéao e propagacao do cancer, destacando-se entre outros fatores de
risco. Entre as mortes por cancer atribuidas a fatores ambientais, a dieta contribui com cerca de 35%. Acredita-
se que uma dieta adequada poderia prevenir de trés a quatro milhées de casos novos de canceres a cada ano.
(GAROFOLO et al., 2004).

Estas recomendagdes estdo apresentadas na pirdamide de alimentos, que é dividida nos seguintes grupos:
graos, vegetais, frutas, azeites, produtos lacteos e carnes e feijdes, dando-se destaque a quantidade de calorias
adequadas e a atividade fisica (USDA, 2006).

Dentre os compostos bioativos estdo os alimentos funcionais que sao caracterizados como todo aquele
que apresenta uma ou mais substancias com fungdes fisioldgicas e bioquimicas benéficas a saude do homem
(NEUMANN et al., 2000).

Planta herbacea, rasteira e perene da familia Rosaceae, propagada por via vegetativa, através de esto-
Ihos. Em geral, a cultura para producao de frutos é renovada anualmente. As abelhas sao imprescindiveis para
polinizacdo. Botanicamente, a parte comestivel € um pseudofruto, originario do receptaculo floral que se torna
carnoso e suculento. Os frutos verdadeiros sdo pequenos aquénios, vulgarmente denominados “sementes”. A
parte comestivel, adiante referida simplesmente por fruto, é rica em vitamina C. O &cido elagico nela presente
pode ter efeito medicinal (HERBARIO, 2005).

O morango apresenta matérias aromaticas que atuam nos nervos do olfato e do gosto aumentando o
apetite. E uma fruta que apresenta tanto beneficios para a saide como maleficios em alguns casos. Tem efeito
estimulante do apetite, facilita a digestao e € excelente alimento para o figado pelo seu elevado teor de agucares
naturais (HORTIFRUTI, 2006).

Além de estimular os processos de absor¢édo do organismo infantil, 0 morango aumenta a resisténcia as
infec¢des e tem agdo anticancerigena (HORTIFRUTI, 2006).

As frutas e as hortalicas tém assumido posicao de destaque nos estudos que envolvem a prevencao do
cancer. Fazendo uma projegéo na estimativa de prevengéo, pode-se supor que o aumento no consumo de frutas
e hortaligas promove uma redugéo na incidéncia global de cancer, que varia de 7% (estimativa conservadora) a
31% (estimativa otimista) (GAROFOLO et al., 2004).

Os morangos podem ser estocados inteiros na geladeira por poucos dias (quando fatiados perdem grada-
tivamente a vitamina C). Recomenda-se lavar a fruta pouco antes de servir para evitar o mofo e prevenir surtos
de diarréia infecciosa (HERBARIO, 2005).

O mofo cinzento representa uma importante e frequiente doenga do morangueiro, sob condigbes de alta
umidade e temperaturas amenas. Causado pelo fungo Botrytis cinerea, caracteriza-se por ser uma doenga tipica
de frutos (TOFOLI & DOMINGUES, 2005). Esse mofo é formado por virus e bactérias que podem ser as causa-
doras da diarréia infecciosa que € uma das causas mais importantes de morbidade e mortalidade na infancia em
todo 0 mundo, levando-se em conta aspectos locais na sua prevaléncia e patogenicidade (SABRA, 2002).

2. TEOR VITAMINICO

O morango € uma fonte importante de algumas vitaminas como a vitamina C, vitamina A e folatos.

O morango, entre outras frutas representa uma vasta fonte de vitaminas, o que pode ser observado nas
TABELA 1 e 2, fazendo um paralelo de comparagao.

TABELA 01 — CONTEUDO POR 100 G DAS VITAMINAS LIPOSSOLUVEIS CONTIDAS EM ALGUNS FRUTOS.

Fruto Vitamina A Vitamina D Vitamina E Equivalente Retinol
B-caroteno
Morango
natural 3,00 g 0 g 0,2 mg 40 ug Ong
Maca natural 300 0 05m 0 0

com casca ,UU g Mg 0 mg 28] Mg
Laranja natural 20,17 ug Oug 0,24 mg 120 ug Oug
Mamé&o papaya 37,00 ug Oug n. d. 948 ug Oug

FONTE: FAVIER ET AL. , 1999; PINHEIRO ET AL., 2004.
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TABELA 02 — CONTEUDO POR 100 G DAS VITAMINAS HIDROSSOLUVEIS CONTIDAS EM ALGUNS FRUTOS.

Fruto Vitamina Tiamina Riboflavina Niacina AcuAio_ Vitamina Vitamina Folatos
C pantoténico B, B,
ergtirr]glo 7000mg 002mg  003mg  05mg  034mg  006mg  Oug  624g
Maca
natural 5mg 0,03 mg 0,02 mg 0,1 mg 0,06 mg 0,05 mg 0 ug 13 ug
com casca
I;,Zﬁrrlﬁ 53 mg 0,09 mg 0,04 mg 0,28mg 0,3 mg 0,06 mg 0 ug 30 ug
Mamao
papaya 64 mg 0,03 mg 0,03 mg 0,4 mg 0,22 mg 0,02 mg 0ug 45 g

FONTE: FAVIER ET AL., 1999; PINHEIRO ET AL., 2004.

Um consumo diario de 300 a 400mg de vitamina C (5 a 7 vezes a RDA de 60mg) pode ajudar a prolongar
a vida. Em um estudo, 11.348 adultos, com idades entre 25 e 74 anos, foram examinados durante o periodo de
1971 a 1974 e acompanhados até 1984. O grupo de individuos que consumiu cerca de 300 a 400 mg de vita-
mina C diariamente, quando comparado ao que consumiu menos de 50 mg, apresentou uma incidéncia de 42%
menor ocorréncia de obitos de variada natureza e 45% menor ocorréncia de obitos por doengas cardiacas. Isto
significou uma expectativa maior de vida de até seis anos para homens e de um ano para mulheres. A vitamina
C age como um varredor de radicais livres e de antioxidantes. Os radicais livres atacam lipidios, carboidratos,
proteinas, enzimas e DNA, causando oxidagao e alteragdes que podem gerar leséo celular. O acido ascorbico é
um dos antioxidantes protetores e agentes redutores mais importantes do organismo. Eles reduzem a agao dos
radicais livres, minorando-lhes possiveis prejuizos (KATCH & MCARDLE, 1996).

Os folatos representam um grupo variado de substancias de ocorréncia natural, apresentando-se principal-
mente na forma de pteroil heptaglutamato. Os alimentos com maior concentracao de folatos sao figados, nozes,
verduras frescas, legumes, frutas citricas e morangos. O cozimento prolongado dos alimentos pode destruir até
90% do folato dos alimentos (GARCIA, 1998).

3. TEOR DE FIBRAS

O morango é rico em pectina e outras fibras soluveis que ajudam a baixar o colesterol. Contém bioflavonoi-
des, como a antocianina (de coloragao avermelhada) e o acido elagico, substancias que podem ajudar a evitar
alguns tipos de cancer. Como o acido elagico ndo é destruido pelo cozimento, até uma torta e uma geléia de
morango sao nutritivas (HERBARIO, 2005).

A evolugédo do conhecimento cientifico permitiu concluir que a normalidade digestiva, bem como, a pre-
vengao e o tratamento de doengas como a constipagao, a diverticulite, a hipercolesterolemia, a hiperglicemia, a
obesidade, o cancer do intestino grosso e da mama, estao relacionados, em parte, a ingestao de fibra alimentar.
Contudo, os diversos constituintes da fibra alimentar ndo tém o mesmo efeito ou agao fisioldgica. A fibra soluvel
contribui para o aumento do volume intraluminal, no entanto, tem pouco efeito, em contraste com a fibra insoluvel,
no peso e no volume fecal (RAUPP et al., 2000).

A ingestao de fibra deve consistir de uma mistura de fibra soluvel e insoltvel, uma proporgéo de 3:1 de
insoluvel para soluvel, como se encontra na natureza. Esta ingestdo pode ser obtida com cinco por¢des ou mais
de frutas e vegetais e seis por¢cbes diarias de paes de grao integral, cereais e leguminosas (MAHAN, 1998).
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A TABELA 03 exibe a composicéo centesimal (g/100g de material integral) de fibras totais do morango,
maca, mamao e laranja péra (MENDES et al, 1995).

TABELA 3 — COMPOSICAO CENTESIMAL DE FIBRAS TOTAIS CONTIDAS EM ALGUNS FRUTOS.

COMPONENTES QUANTIDADES
Morango 1,82¢g
Macad Com casca 214 g
Sem casca 1,69 g
Maméao 1,53 g
Laranja Péra Com bagaco 1,54 g
Sem bagaco 0,92¢

FONTE: MENDES, 1995.

3.1. FIBRAS SOLUVEIS

Incluem pectinas, mucilagens e algumas hemiceluloses. As pectinas sdo encontradas principalmente em
frutas e vegetais, especialmente magas, laranjas e cenouras. Outras formas de fibras solluveis ocorrem no farelo
de aveia, cevada e leguminosas. A influéncia das fibras sollveis em eventos do trato alimentar esta relacionada
a sua habilidade de reter agua e formar géis e também ao seu papel como substrato para a fermentacao de bac-
térias colénicas (MAHAN, 1998).

A TABELA 4 exibe o teor de fibras soltveis do morango, maca, mamao e laranja péra (g/100g de material
integral) (MENDES et al., 1995).

TABELA 4 — TEOR DE FIBRAS SOLUVEIS CONTIDAS EM ALGUNS FRUTOS.

Fruta Pectina soluvel Protopectina Pectina total Fibra Solavel Total
Morango 0,23 g 0,27 g 0,509 1,00 g
Maca
Com casca 0,04 g 0,96 g 1,00 g 2,00g
Sem casca 0,11g 0,82¢g 0,93 ¢ 1,86 g
Mamao 0,219 0,56 g 0,77 g 1,54 g
Laranja Péra
Com bagaco - 0,94 ¢g 0,94 ¢ 1,88 g
Sem bagaco - 0,659 0,659 1,39

FONTE: MENDES ET AL, 1995.

3.2. FIBRAS INSOLUVEIS

Consistem principalmente de celulose e algumas hemiceluloses. Dao estrutura as células vegetais e sao
encontradas em todos os tipos de material vegetal; entretanto, sua maior fonte esta nas camadas externas de
graos de cereais. A lignina, um material ndo carboidrato que algumas vezes esta incluido na determinagéo de
fibras, € o componente principal das arvores e fornece estrutura as porgdes lenhosas das plantas. Constitui uma
porg¢ao muito pequena da dieta (1g/dia) e é encontrada principalmente em frutas com cascas e sementes comes-
tiveis (MAHAN, 1998).

As sementes de morango contém fibras insoluveis, que ajudam a evitar a constipagao. Entretanto, elas po-
dem ser prejudiciais para pessoas com disturbios intestinais como a diverticulose, uma doenga em que pequenas
bolsas se inflamam ao longo da parede intestinal (HERBARIO, 2005).
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ATABELA5 exibe o teor de fibras insoluveis do morango, maga, mamao e laranja péra (g/100g de material
integral) (MENDES et al., 1995).

TABELA 05 — TEOR DE FIBRAS INSOLUVEIS CONTIDAS EM ALGUNS FRUTOS.

Frutos Celulose Hemicelulose Lignina Fibra Insolavel Total
Morango 0,48 ¢ 0,419 0,43 g 1,32 g
Maca
Com casca 0,66 g 0,319 0,17 g 1,14 g
Sem casca 0,53 ¢ 0,199 0,04 g 0,76 g
Maméao 0,62g 0,01g 0,13 g 0,76 g
Laranja Péra Com
bagaco 0,54 g 0,01g 0,059 0,649
Sem bagaco 0,259 - 0,02 g 0,27 g

FONTE: MENDES ET AL, 1995.

4. TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos sao faciimente oxidaveis, tanto através de enzimas vegetais especificas quanto por
influéncia de metais (como ferro e manganés), da luz e do calor, ou em meio alcalino, ocasionando o escurecimento
de suas solugdes ou dos compostos isolados (SIMOES et al., 2000).

Os compostos fendlicos sao os maiores responsaveis pela atividade antioxidante em frutos. Embora a vitamina
C seja considerada por alguns autores como o maior contribuinte na atividade antioxidante, alguns colaboradores
demonstraram que a contribui¢cdo da vitamina C na determinacéo da atividade antioxidante de onze frutos ¢ baixa e
afirmaram que a maior contribuigdo para a atividade antioxidante total de frutos se deve a composi¢ao de compostos
fitoquimicos. Observa-se a influéncia dos compostos fitoquimicos, principalmente os pigmentos antocianicos, na
atividade antioxidante. As polpas de frutas que n&o os contém, como o abacaxi, a graviola, o cupuagu e o maracuja,
apresentam valores menores de atividade antioxidante. Portanto os frutos analisados demonstram correlagao direta
entre o conteudo total de compostos fendlicos e a atividade antioxidante (KUSKOSKI et al., 2006).

Pouco ainda é conhecido sobre a absorgéao, biodisponibilidade e metabolismo dos flavondides na concentragéo
normalmente ingerida na dieta humana, mas acredita-se que eles ndo apresentam toxicidade e, se ainda perma-
necerem biologicamente ativos in vivo, os flavonoéides podem previnir a citoxicidade e a lipoperoxidagédo (YUNES
& CALIXTO, 2001).

As propriedades antioxidantes dos flavondides tém, assim, atraidas a atengao para a nutricao preventiva, pois
eles protegem os constituintes alimentares contra o dano oxidativo, podendo também contribuir para a prevencgéo de
importantes patologias, como doengas cardiovasculares, envelhecimento, canceres e outras (YUNES & CALIXTO,
2001).

Estes compostos fendlicos sdo um dos maiores grupos de componentes dietéticos ndo essenciais e tém suas
pesquisas justificadas por estarem associados a inibicdo de doengas crénico-degenerativas, como aterosclerose
e cancer. A bioatividade dos fendlicos pode estar relacionada com o potencial antioxidante destes compostos, aos
quais sao atribuidas as seguintes caracteristicas: quelar metais e sequestrar radicais livres. Contudo, os compostos
fendlicos podem também promover reagéo oxidativa in vitro, agindo como pro-oxidantes, ao atuarem sobre metais,
reduzindo-os e aumentando a formagéo de radicais livres e peréxidos (MOREIRA & MANCINI-FILHO, 2004).

Sob o ponto de vista nutricional, os flavonéides sdo reconhecidamente agentes antioxidantes capazes de inibir
a oxidagao de lipoproteinas de baixa densidade - LDL, além destes reduzirem significativamente as tendéncias a
doengas tromboéticas (DEGASPARI & WASZCZYNSKYJ, 2004).
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TABELA 6 exibe a quantidade de flavonodides presentes no morango (USDA, 2003).

TABELA 6 — QUANTIDADE DOS DIVERSOS TIPOS DE FLAVONOIDES ENCONTRADOS NO MORANGO CONGELADO E CRU.

DESCRIGAOQO SUBCLASSE FLAVONOIDE QUANTIDADE MEDIA
Morangos, Kampferol 0,53
congelados nao Flavonolois .
adocados Quercetina 0,44
(-)-Epicatequina 0,00
(-)-Epicatequina 3-galato 0,00
B (-)-Epigalatocatequina 0,00
Flavan-3-0is ; -
(-)-Epigalatocatequina 3-galato 0,00
(+)-Catequina 4,47
(+)-Galatocatequina 0,00
Morangos crus Apigenina 0,00
Flavonas -
Luteolina 0,00
Kampferol 0,79
Flavonolois Mircetina 0,00
Quercetina 0,65

FONTE: USDA, 2003.

Neste quadro pode-se perceber a diferenga dos valores entre o morango congelado e o morango natural.
O morango congelado apresenta menores valores de flavondis porque estes nutrientes se perdem através do pro-
cessamento, da temperatura, dentre outros, ou seja, s6 aproximadamente 67% deste flavonoide estao presentes
no morango congelado o que indica que ha perda de aproximadamente 33% apos o processo.

5. AGENTES ANTINUTRICIONAIS

O morango contém um alérgeno comum e um salicilato natural (um composto semelhante a aspirina), em
decorréncia muitas pessoas sao alérgicas a esta fruta. Ele também contém acido oxalico, que pode ocasionar
calculos nos rins e bexiga em pessoas suscetiveis, além de reduzir a absorgao de ferro e calcio no organismo
(HERBARIO, 2005).

5.1. ACIDO OXALICO

E encontrado nas plantas do género Oxalis e é considerado um produto anti-tartaro, usado na eliminacéo
de ferrugem em metais, marmores e outras pedras; para fixacao de corantes em tecidos (mordente); obtencao
de corantes; fabricacao de tintas de escrever; branqueamento e curticdo industrial de couros; branqueamento de
téxteis, papeis, cortica e palha e producdo de oxalatos (WIKIPEDIA, 2006).

O acido oxalico é um acido organico encontrado em certos vegetais de folhas que se liga ao calcio e inibe
a sua absorcao a partir destes alimentos (MAHAN, 1998).

Cerca de 80% dos calculos s&o compostos de oxalato de calcio (sozinho ou com um nucleo de fosfato de
calcio — hidroxiapatita) e sdo mais comuns em homens de meia idade (MAHAN, 1998).

Por isso, pessoas com tendéncia a formagéo de calculos oxalicos ndo devem consumir exageradamente
morango, dando-se destaque as pessoas com artrite, reumatismo e calculos (MAHAN, 1998).
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5.2. ACIDO SALICILICO OU SALICILATOS

O acido salicilico € uma substancia comumente encontrada na aspirina e esta pode causar hipoglicemia
em jejum (WILLIAMS, 1997).

Sabe-se que este acido pode ter uma agao corrosiva nas paredes do estdbmago. Para contornar este efeito
foi adicionado uma hidroxila diretamente ao anel aromatico, dando origem a um éster acetato, chamado de acido
acetil-salicilico (AAS), menos corrosivo, mas também menos potente (WIKIPEDIA, 2006).
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