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RESUMO

O diabetes melito € um grupo de doencas metabdlicas, caracterizado por uma
hiperglicemia crénica causada por defeitos na secrecdo e/ou na agado da insulina,
que esta associado a complicagdes, disfungdes e insuficiéncia de varios érgéos, que
levam a um aumento dos custos do controle e tratamento da doenca. Os
tratamentos tradicionais causam efeitos colaterais, que levam a populacdo e os
pesquisadores a buscarem por alternativas naturais para o tratamento do diabetes.
Entre essas possiveis alternativas naturais estda o camu-camu (Myrciaria dubia),
espécie pertencente a familia Myrtaceae, género Myrciaria, nativo da Amazonia, que
possui alto teor de acido ascorbico e flavondides, em especial antocianinas. Uma
vez que nao existem dados na literatura sobre atividade antidiabética da polpa de
camu-camu, aliado ao fato de espécies da familia Myrtaceae possuirem indicagao
para o tratamento de diabetes, somado as atividades biolégicas comprovadas dos
compostos nutracéuticos que compdem a planta, a presente dissertacdo tem como
objetivo investigar o efeito da polpa de camu-camu no tratamento de ratos diabéticos
induzidos, sendo desenvolvido na forma de dois artigos. No primeiro, denominado
“Camu-camu [Myrciaria dubia (Kunth) Mc Vaugh]: uma revisao” apresenta-se uma
revisdo sobre a espécie e seu fruto, com destaque para os estudos nutricionais e
farmacoldgicos sobre os constituintes quimicos, a capacidade antioxidante e a
atividade biolégica da Myrciaria dubia. O segundo artigo, intitulado “Efeito da polpa
de camu-camu (Myrciaria dubia) em ratos diabéticos induzidos por aloxano”, refere-
se a um estudo experimental com ratos Wistar que foram divididos em trés grupos:

Controle (normoglicémicos), Salina (diabéticos controle) e Camu-camu (diabéticos



tratados com polpa de camu-camu, 3,0 mil/kg v. 0.), tratados por 28 dias. O diabetes
foi induzido por aloxano (42 mg/Kg i. v.). Glicemia de jejum, hemoglobina glicada,
perfil lipidico, Alanina aminotransferase - ALT, Aspartato aminotransferase - AST,
Ureia e Creatinina plasmaticos foram avaliados. Os animais tratados com polpa de
camu-camu tiveram redugdo significativa de glicose e LDL-colesterol. Essas
atividades podem estar relacionadas a presenca de compostos fendlicos na polpa de
camu-camu, podendo ser o camu-camu um fruto utilizado como auxilio no

tratamento do diabetes.

Palavras-chave: Myrciaria dubia, Atividade bioldgica, Acido Ascorbico, Diabetes

Mellitus Experimental.



ABSTRACT

Diabetes mellitus is a group of metabolic diseases, characterized by chronic
hyperglycemia caused by defects in the secretion and / or insulin action, is
associated with complications, dysfunction and failure of various organs, leading to
an increase in cost of control and treatment of disease. Traditional treatments cause
side effects that lead to population and researchers look for natural alternatives for
treating diabetes. Among these natural alternatives is the camu-camu (Myrciaria
dubia), specimen included in Myrtaceae family and genus Myrciaria, native Amazon,
which has a high content of ascorbic acid and flavonoids, in particular anthocyanins.
Since there is no data in the literature on antidiabetic activity of the pulp of camu-
camu, coupled with the fact of the Myrtaceae family species possess indication for
the treatment of diabetes, added to the proven biological activities of nutraceutical
components that make up the plant, this thesis aims to investigate the effect of camu-
camu pulp in the treatment of diabetic rats induced, being developed in the form of
two papers. At first, called “Camu-camu (Myrciaria dubia [Kunth] Mc Vaugh): A
Review” presents a review of the species and its fruit with emphasis on nutritional
and pharmacological studies on chemical constituents, antioxidant capacity and
biological activity of Myrciaria dubia. The second article entitled "Effect of pulp Camu-
Camu (Myrciaria dubia) in rats with diabetes induced by alloxan" refers to an
experimental study using Wistar rats were divided into three groups: Control
(normoglycemic), Salina (diabetic control) and Camu-camu (diabetics treated pulp of
camu-camu, 3.0 ml / kg), treated for 28 days. Diabetes was induced by alloxan (42

mg / kg i.wv.). Fasting glucose, glycated hemoglobin, lipid profile, alanine



aminotransferase - ALT, aspartate aminotransferase - AST, urea and creatinine
levels were evaluated. The animals treated with camu-camu pulp had significantly
reduced glucose and LDL-cholesterol. These activities may be related to the
presence of phenolic compounds in the pulp of camu-camu, and may be a fruit camu-

camu used as an aid in the treatment of diabetes.

Key words: Myrciaria dubia, Biological activity, Ascorbic Acid, Experimental

Diabetes Mellitus.
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Caracterizado por uma hiperglicemia crénica, o Diabetes Melito € um grupo
de doengas metabdlicas, causadas tanto por incapacidade do organismo em
produzir insulina, quanto pela diminuicdo da sensibilidade dos tecidos a insulina. A
hiperglicemia crénica esta associada a longo prazo a complicagbes, como as
doengas coronarianas, cerebrovasculares, nefropatias e retinopatias, que sao as
principais responsaveis pela morbidade e mortalidade destes pacientes (AMERICAN
DIABETES ASSOCIATION, 2008; FERREIRA, 2008).

Estimulado pela Organizagédo Mundial da Saude, o uso de tratamentos
naturais tem crescido significativamente na populagdo mundial, especialmente nos
paises industrializados. Essa forma alternativa de tratamento é importante
principalmente em paises como o Brasil, onde a populagdo tem dificil acesso a
assisténcia médica e farmacéutica e o custo de medicamentos industrializados é
elevado (BRASIL, 2001; SIMOES et al., 1998).

Os alimentos fornecem ndo somente nutrientes essenciais necessarios para
a vida, mas também compostos bioativos que promovem beneficios a saude e
reduzem o risco de desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis. Esse
efeito protetor tem sido atribuido, em grande parte, a propriedades bioldgicas ditas
promotoras de saude, tais como atividades antioxidante, anti-inflamatéria e
hipocolesterolémica por nutrientes como as vitaminas A, C e E, e compostos
fendlicos como flavondides. Entre esses podemos citar as catequinas do cha verde
e do vinho, as antocianinas dos frutos vermelhos, os flavondis das folhas e as
isoflavonas da soja (RICE-EVANS; MILLER; PAGANGA, 1996; SEIFRIED et al.,
2007).

O camu-camu [Myrciaria dubia (Kunth) Mc Vaugh] é uma espécie

pertencente a familia Myrtaceae, género Myrciaria, que cresce naturalmente nas
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margens de rios e lagos de aguas escuras da Amazénia. Seu fruto (Figura 1) é
bastante conhecido pelo alto teor de vitamina C, mas é rico também em compostos
fendlicos, com valores superiores aos da uva (Vitis vinifera) e aos do agai (Euterpe
oleracea Mart.), em especial antocianinas, onde estudos tém evidenciado sua agao
no controle da diabetes (AREVALO, 2007; GENOVESE et al., 2008; JANKOWSKI;
JANKOWSKA; NIEDWOROK, 2000; KUSKOSKI et al., 2006; NIZAMUTDINOVA et

al., 2009; RIBEIRO; MOTA; CORREA, 2002;).

Figura 1: Frutos do camu-camu (Fonte: Zannata et al. 2005).

Uma vez que ndo existem dados na literatura sobre atividade antidiabética
da polpa de camu-camu, aliado ao fato de espécies da familia Myrtaceae possuirem
indicacdo para o tratamento de diabetes, somado as atividades biologicas
comprovadas dos compostos nutracéuticos que compdem a planta, faz-se
necessaria essa pesquisa. Além disso, o camu-camu ainda nao foi bem estudado
gquanto aos seus principios ativos, mas ja tem alcancado interesse internacional,
devido ao seu importante valor nutricional; onde o Brasil j& importa a polpa
congelada do produto para paises como Japao e Estados Unidos.

Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi investigar o efeito da polpa de

camu-camu (Myrciaria dubia) em modelo de ratos diabéticos induzidos por aloxano.
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RESUMO

A Myrciaria dubia ¢ uma espécie pertencente a Familia Myrtaceae do Género Myrciaria, se
distribui por grande parte da Amazodnia brasileira, peruana e venezuelana. E conhecida
popularmente como camu-camu, um arbusto frutifero com até 3 m de altura. Seus frutos sdo
globulosos de superficie lisa, com didmetro entre 1,6 a 3,1 cm, contendo de 1 a 4 sementes
por fruto e coloracdo vermelha a roxa, quando maduros. O camu-camu possui baixo teor
calorico (17 Kcal/100g) e alto de vitamina C (2994 mg/100g), superando facilmente teores de
outros frutos. O fruto é rico em compostos fenolicos, como antocianinas, sendo cianidina-3-
glucosideo e delfinidina-3-glucosideo aproximadamente 93% das antocianinas do fruto, que
também possui carotenoides, além de compostos volateis que conferem seu aroma doce.
Pesquisas tém evidenciado seu potencial antioxidante e as agdes bioldgicas da espécie, como

anti-inflamatoria, cicatrizante e antigenotoxica.

Palavras-chave: Myrtaceae, Constituintes quimicos, Acido Ascorbico, Atividade bioldgica.
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ABSTRACT

The Myrciaria dubia is a species from Myrtaceae of the Myrciaria genus family, and it is
distributed throughout much of the Brazilian, Peruvian and Venezuelan Amazon. It is
popularly known as camu-camu, a bush fruitful with up to 3 m tall. Its fruits are globose of
smooth surface with a diameter between 1.6 and 3.1 cm, containing 1-4 seeds per fruit and red
color to purple when mature. The camu-camu has low calorie (17 kcal/100g) and high vitamin
C (2994 mg/100g), easily surpassing the levels of other fruits. The fruit is rich in phenolic
compounds, such as anthocyanins, with cyanidin-3-glucoside and delphinidin-3-glucoside
approximately 93% of the anthocyanins of the fruit, which also has carotenoids, as well as
volatile compounds that give your sweet aroma. Searches have shown its potential antioxidant

and the biological actions, such as anti-inflammatory, cicatrizing and antigenotoxic.

Keywords: Myrtaceae, Chemical constituents, Ascorbic Acid, Biological activity.
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INTRODUCAO

A Myrciaria dubia ¢ uma espécie pertencente a Familia Myrtaceae do Género
Mpyrciaria, que se distribui por grande parte da Amazodnia brasileira, peruana e venezuelana,
crescendo naturalmente nas margens de lagos e rios (Mc Vaugh, 1963; Riva Ruiz, 1994;
Yuyama et al., 2003). E conhecida popularmente por araga, araga d’agua, cagari, murta, sardo
e outros nomes. Entretanto, camu-camu ¢ o nome popular mais adotado pela maioria das
referéncias cientificas (Villachica, 1996). O camu-camu ¢ um arbusto frutifero com até 3 m de
altura, seus frutos s@o globulosos de superficie lisa com mesocarpo carnoso e esbranquigado,
apresenta 1,6 a 3,1 cm de didmetro, contendo de 1 a 4 sementes por fruto e possui coloragdo
verde-palido quando imaturo ¢ de vermelha a roxa, quando maduros (Ribeiro; Mota; Corréa,
2002; Ruiz, 1994).

O acentuado sabor citrico e a adstringéncia da casca impedem o consumo direto do
fruto camu-camu, que era utilizado principalmente como isca para pesca pelos caboclos
ribeirinhos na Amazonia. Na década de 1990, na Amazdnia, com a divulgagdo da alta
concentragao de vitamina C, a fruta comegou a ser aproveitada pela populagao local em forma
de sucos, picolés, sorvetes, geleias, marmeladas e em licores, 0 que incentivou o extrativismo
e a propagagdo em terra firme. Seu comércio ainda ¢ feito em pequena escala nas regides
produtoras no Brasil, principalmente sob a forma de polpa congelada, porém o fruto ainda ¢
pouco conhecido no pais (Maeda & Andrade, 2003; Yuyama, 2011).

Com o aumento da procura pelo fruto nos ultimos anos, novas plantagdes surgiram
no Peru e no Brasil. Além desses dois paises, j& ha comércio do fruto no Japdo, Estados
Unidos e na Europa, para onde a polpa do fruto é exportada, saindo do Brasil em contéineres
refrigerados em tambores de 200 £ porém, a producdo ndo ¢ suficiente frente a crescente

demanda. Em alguns paises da Europa e no Japao, a fruta comecou a ser comercializada como
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polpa de fruta seca, extrato em péd e em capsulas, bebidas gaseificadas, sorvetes ou como parte
de suplementos alimentares. No Brasil, além de xarope, ja foram produzidos produtos
cosméticos a base de camu-camu (Rodrigues & Marx, 2006; Yuyama, 2011).

Este artigo tem como objetivo central os estudos relacionados a espécie e em especial
ao fruto do camu-camu, com destaque aos estudos nutricionais e farmacologicos sobre os
constituintes quimicos, a capacidade antioxidante e a atividade bioldgica da Myrciaria dubia.
Para o levantamento bibliografico dos dados, foram utilizadas as seguintes bases de dados:
PubMed, Google Académico e Peridodicos CAPES. Foram utilizados os seguintes descritores
para as buscas: camu-camu e Myrciaria dubia. A selecdo foi realizada a partir da andlise do

titulo e resumo dos estudos e nenhum limite de idioma ou ano de publicagdo foi utilizado.

CONSTITUINTES QUIMICOS

Composicao nutricional

O camu-camu apresenta um alto teor de umidade (94,4%), com valores semelhantes
aos de frutos como melancia (90,7%), meldo (91, 3%) e morango (91,5%). Entretanto, a polpa
de camu-camu possui aproximadamente a metade das calorias desses frutos, com apenas 17
Kcal/100g (Tabela 1), contra 33, 29 e 30 Kcal, respectivamente (Nucleo de Estudos e
Pesquisas em Alimentacdo, 2006). Esse baixo teor calorico do fruto revela o conteido pouco
significante de macronutrientes na composi¢@o nutricional do camu-camu.

A composicao de aminoacidos do fruto foi realizada por Zapata & Dufour (1993),
onde foram encontrados por 100g do fruto: serina (31,6 mg), valina (28,9 mg), leucina (19,9
mg), acido glutdmico (10,8 mg), acido 4-aminobutanodico (8,2 mg), prolina (4,3 mg),

fenilalanina (3,6 mg) e treonina (3,4 mg). Os aminodcidos livres podem contribuir para o
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sabor das frutas, contudo, a acidez do camu-camu (pH: 2,89) prevalece sobre o sabor citrico

caracteristico do camu-camu (Haard & Chism, 1996; Rodrigues, 2002).

[Tabela 1]

Em se tratando do perfil de acidos graxos, a polpa de camu-camu é composta, em sua
maior parte, por poli-insaturados (52,5 %), seguido pelos 4cidos graxos saturados (35,7 %) e
os monoinsaturados (11,8 %). Os acidos graxos em maior porcentagem encontrados foram o
acido o-linolénico (16 %), seguido pelos acidos tricosandico (11,9 %), oléico (11,8 %) e
eicosadiendico (10,5 %). Ha indicios na literatura que os acidos graxos poli-insaturados, como
o acido a-linolénico, podem reduzir os niveis séricos de LDL-colesterol. Todavia, apesar do
otimo perfil de acidos graxos do camu-camu, seu contetido total ndo ¢ significativo, a
exemplo de outras frutas semelhantes (Fuentes, 1998; Justi et al., 2000).

Os teores de fibra alimentar em camu-camu variam bastante na literatura. Justi et al.
(2000) encontraram 0,1 g/100g de polpa de camu-camu, enquanto que em trabalho de
Yuyama et al. (2002) foram quantificados 2,88 g para a mesma quantidade de polpa. Nesse
mesmo estudo, a casca do camu-camu também foi avaliada, apresentando destacado teor de
fibra (6,18 g), expondo seu potencial como fonte de fibras. Os autores também destacam que
a casca do camu-camu nao interfere no sabor do fruto para a obtencdo da polpa, podendo ser
incorporada em conjunto.

Assim como as fibras, ha grandes variagdes nos teores de minerais em diferentes
estudos, algo que pode ser explicado em fun¢@o das diferengas de solo, devido aos diferentes
locais de coleta das amostras (Yuyama et al. 2003). Em todos os estudos, o mineral em maior
concentragdo no camu-camu ¢ o Potassio, com valores variando entre 73,6 ¢ 144,1 mg/100g

de polpa, abaixo do conteudo de frutos considerados fonte desse mineral como o abacate (206
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mg/100g), meldo (216 mg/100g) e banana (358 mg/100g). Mesmo sem conteudos expressivos
de minerais, o camu-camu obteve teores de sodio, calcio, potassio, zinco, manganés e cobre

maiores que os de acerola em estudo de Justi et al. (2000).

Vitamina C

A vitamina C, ou acido ascorbico, tem importantes agdes no organismo, como na
estimulag@o do sistema imunologico, participacao na formagao de colageno, agdo antioxidante
e reducdo de processos inflamatorios, sendo o fruto do camu-camu bastante rico nessa
vitamina, sua principal caracteristica. Seus teores de acido ascorbico estdo em média entre
1000 e 3000 mg/100g de polpa e superam facilmente os teores de outros frutos conhecidos
como fonte de acido ascorbico, tais como limao (38,2 mg/100g), laranja (56,9 mg/100g) e até
mesmo a acerola (1074 mg/100g) (Chirinos et al. 2010; Glaser et al., 1999; Nucleo de Estudos
¢ Pesquisas em Alimentagdo, 2006; Vendramini & Trugo, 2000; Waltz, 2005; Yuyama et al.,
2002).

Trabalhos recentes sobre camu-camu, de diferentes locais, tém corroborado os altos
valores de acido ascorbico do fruto (Tabela 2), ainda que Genovese et al. (2008) tenham
encontrado um valor bem abaixo das outras publicagdes, 397 mg.lOOg'l. Em contrapartida,
em uma pesquisa realizada com frutos de camu-camu coletado na regido leste do estado de
Roraima - Brasil, Yuyama et al. (2002) descreveram médias de acido ascorbico entre 3571 e
6112 mg/100g de polpa, os maiores valores de acido ascorbico ja relatados sobre o fruto. Os

autores atribuem o resultado a variabilidade genética das populacdes de camu-camu locais.

[Tabela 2]
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O camu-camu, diferentemente da acerola ¢ da maioria dos frutos, tem seu contetdo
de 4acido ascorbico aumentado durante o processo de maturacdo. Cohen et al. (2010)
encontraram teores de acido ascorbico significativamente diferentes, com 3.693 mg/100g de
polpa de frutos verdes contra 4.875 mg em polpa de frutos sobremaduros. A casca do camu-
camu possui a maior concentragdo de acido ascorbico no fruto, seguindo o mesmo padrio de
aumento da quantidade da vitamina com o processo de maturacdo do fruto (Cohen et al.,
2010; Maeda et al., 2006).

Contudo, ha discordancia em alguns estudos sobre o estadio de maturagdo com maior
conteudo de vitamina C. Arévalo & Kieckbusch (2005) obtiveram maior conteido de
vitamina C em polpa de frutos verdes de camu-camu; Andrade et al. (1995) descobriram o
maior teor na fruta madura, enquanto Justi et al. (2000) indicam que a maior concentragdo de

acido ascorbico estio nos frutos verdes e semi-maduros.

Carotenoides

Os carotenoides possuem diferentes atividades bioldgicas ja conhecidas como pro-
vitamina A e na prevencdo de doengas crénicas, como cancer ¢ doengas cardiovasculares
(Rao & Rao, 2007). O camu-camu nao possui quantidades significantes de carotenoides (0,4
mg.100g" de polpa), com valores menores que outros frutos, como acerola e maracuja,
entretanto, maior que caju (Rufino et al., 2011; Zanatta & Mercadante, 2007).

Seu perfil de carotenoides foi avaliado por Zanatta & Mercadante (2007), onde a
luteina foi o carotenoide presente em maior quantidade, seguido por B-caroteno, também
mencionados por Azevedo-Meleiro & Rodriguez-Amaya (2004). A concentragdo de luteina
no camu-camu ¢ comparavel a vegetais folhosos fontes desse carotenoide, que possui agdes

benéficas ja citadas sobre a fungdo visual, atividade antioxidante e também contra doengas
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cronicas (Granado; Olmedilla; Blanco, 2003). Também foram encontrados no camu-camu
outros carotenoides como neoxantina, violaxantina, luteoxantina e zeaxantina (Zanatta &

Mercadante, 2007).

Antocianinas

O camu-camu ¢ rico em compostos fendlicos, em especial antocianinas, as quais
conferem a coloracdo vermelha/roxa dos frutos maduros do camu-camu, sendo tais pigmentos
responsaveis pela coloracdo intensa da maioria dos frutos e flores. O pH acido do camu-camu
favorece sua coloragdo, sabendo que antocianinas em pH menor que 3,0 apresentam coloragao
mais intensa do vermelho (Bobbio & Bobbio, 1992; Freitas, 2005; Genovese et al., 2008).

Zannata et al. (2005) quantificaram e determinaram as antocianinas do camu-camu
de duas diferentes regidoes do estado de Sao Paulo — Brasil, por HPLC e espectroscopia de
ressonancia magnética nuclear (NMR). Foi encontrado um contetido total de antocianinas na
polpa de camu-camu da regido de Iguape de 54 mg/100g de polpa e 30,3 mg/100g de polpa
proveniente da regido de Mirandopolis. Cianidina-3-glucosideo foi a antocianina presente em
maior quantidade nas polpas das duas regides, representando 89,5 % e 88 % do total de
antocianinas dos frutos de Iguape e Miranddpolis, respectivamente, seguido de delfinidina-3-
glucosideo com 4,2 e 5,1 %. A Cianidina-3-glucosideo pode ser encontrada em outros frutos
vermelhos como acai, jaboticaba e uva (Malacrida & Motta, 2005; Reynertson et al., 2006;

Rogez, 2000).

[Figura 1]
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Rufino et al. (2010) determinaram os compostos bioativos de diferentes frutos
tropicais brasileiros, entre eles o camu-camu, oriundo da cidade de Belém - Brasil, ¢
encontraram 42 mg de antocianinas por 100g de polpa, valor maior que o encontrado na
acerola: 18,9 mg/100g, contudo, menor que o da jabuticaba (58,1 mg/100g) e o do agai (111
mg/100g).

Estudos recentes tém indicado que as antocianinas podem promover diversos
beneficios a saude, como a¢des antioxidante, anticarcinogénica, antivirais e até mesmo no
controle da diabetes (Ding et al., 2006; Gasiorowski et al., 1997; Sariburun et al., 2010; Yao

etal., 2010).

Substancias volateis

O odor do camu-camu ¢ descrito por Bauer (2000) como doce, como ameixa,
damasco e pé€ssego. A composicdo das substincias volateis que conferem esse aroma aos
frutos de camu-camu foi analisada por Franco & Shibamoto (2000), onde terpenos foram a
grande maioria dos compostos identificados (98%), com predominancia de a-pineno (66%),
seguido por d-limoneno (24%) e o sesquiterpeno P-cariofileno (4,6%). Os autores
caracterizaram qualitativamente o camu-camu por a-fencheno, car-3-eno, y-terpineno e p-

cimeno, além da presenca dos alcodis monoterpenos eucaliptol, fenchol e terpineol.

CAPACIDADE ANTIOXIDANTE

Diversos estudos recentes tém comprovado a capacidade antioxidante do camu-

camu, confirmado em diferentes técnicas de determinagdo, o que pode ser atribuido ao seu

importante conteudo de vitamina C e compostos fenolicos totais.
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O suco de camu-camu obteve a maior capacidade antioxidante comparado aos sucos
de blueberry, laranja, maca e acai, em trabalho de Rodrigues & Marx (2006), que utilizaram o
método de TOSC (Total Oxidant Scavenging Capacity). O camu-camu também foi o primeiro
em atividade antioxidante entre varios outros frutos pelo método de Trolox equivalente
(TEAC), com 110,52 pmol/g, bem acima do valor mais proximo, o de maracuja, com 41,18
pmol/g (Jauregui et al., 2007).

Gongalves, Lajolo & Genovese (2010) estudaram a capacidade antioxidante de 16
frutas, dentre elas o camu-camu, e seis polpas comerciais brasileiras, usando trés diferentes
métodos: 1) capacidade redutora do Folin-Ciocalteu; 2) sequestro de radicais livres de 2,2-
difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e; 3) capacidade de absor¢ao do radical oxigénio (ORAC). Os
autores verificaram que o camu-camu apresentou o mais alto valor de atividade antioxidante
para os trés métodos, seguido por tucuma (4strocaryum aculeatum) e uxi (Endopleura uchi),
esses ultimos, com valores 10 vezes menores para a capacidade redutora do Folin-Ciocalteu.

Rufino et al. (2010) também avaliaram a capacidade antioxidante de camu-camu e
outros 17 frutos brasileiros, sob trés métodos: DPPH, ABTS™ e poder antioxidante por
reducdo de ferro (FRAP). Nos trés métodos, camu-camu, acerola e puca-preto (Mouriri pusa)
apresentaram os maiores valores antioxidantes.

A capacidade antioxidante de polpas comerciais de frutos exoéticos brasileiros foi
investigada por Genovese et al. (2008), pelo método de DPPH e descoloracdo de B-caroteno
/acido linoleico. No estudo, a atividade sequestradora de radicais livres DPPH pela polpa de
camu-camu foi 10 vezes maior do que a dos outros frutos, com 141 pmol Trolox eq./g,
entretanto, 0 camu-camu apresentou baixa capacidade antioxidante para o método de
descoloragdo de PB-caroteno (0,16 umol Trolox eq./g). Essa baixa agdo se deve ao acido

ascorbico, em quantidade expressiva no camu-camu, que tem agdo pré-oxidante nesse
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método, formando o radical ascorbila durante a reagdo de oxidac¢do (Duarte-Almeida et al.,
2006).

Sabendo-se do elevado conteudo de acido ascorbico no camu-camu, Guija, Troncoso
& Guija (2005) seguiram o caminho inverso e avaliaram o provavel efeito gerador de radicais
hidroxila pelo camu-camu, em presenca de Fe-III, e revelaram que houve geracdo de radicais
hidroxila, com elevacdo dependente da concentragdo de Fe-IIl. O acido ascorbico
administrado em alta dose pode gerar radicais hidroxila, especialmente em presenca de
elevada quantidade de metais de transi¢do (Sardi, 2004).

Chirinos et al. (2010) avaliaram as mudancas na capacidade antioxidante do camu-
camu, em trés estadios de maturagdo, pelo método de DPPH, e observaram que os frutos
semimaduros apresentaram uma maior capacidade antioxidante que os frutos verdes e
maduros, com 185, 153 ¢ 167 pumol Trolox eq./g, respectivamente, seguindo o mesmo padrio
dos compostos fenodlicos totais da fruta, apesar do 4acido ascorbico fornecer a maior
contribui¢do para a capacidade antioxidante do fruto, segundo os autores.

Seguindo o mesmo objetivo, Villanueva-Tiburcio, Condezo-Hoyos & Asquieri
(2010) estudaram a atividade antioxidante do camu-camu em trés estddios de maturagio
(verde, semimaduro e maduro), desta vez de sua casca, utilizando trés diferentes radicais:
DPPH, ABTS" e Peroxila. O extrato aquoso da casca semimadura demonstrou a maior
atividade antioxidante para os trés radicais, com alta correlagio da atividade com os
conteudos de acido ascorbico e compostos fendlicos totais, especialmente para o radical
DPPH (r=0,999).

Contudo, trabalhando com diferentes extratos de camu-camu em diferentes ensaios
de atividade antioxidante (FRAP, descoloracdo de P-caroteno, DPPH e Folin-Ciocalteu),

Nunomura & Fernandes (2006) concluiram que a maior atividade antioxidante encontra-se
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nas sementes do camu-camu e ndo em sua polpa, e que essa atividade ndo se deve ao acido

ascorbico.

ATIVIDADE BIOLOGICA

Sabendo-se do importante perfil fitoquimico do camu-camu, algumas pesquisas
foram realizadas para avaliar diferentes atividades biologicas. Pesquisa realizada por Pacci-
Salazar et al. (2009) comprovou a eficacia topica de cura de queimaduras de segundo grau em
ratas Holtzman de um creme a base de Myrciaria dubia, comparando com um creme controle
de Sulfadiazina de prata. Os dois cremes apresentaram reducdo da cicatriz e proliferacdo de
fibroblastos equivalente, sem diferenga estatistica entre eles. Entretanto, apenas as cicatrizes
que foram tratadas com o creme a base de camu-camu foram observadas a presenca de
epiderme. Os autores atribuem a atividade a inibi¢do dos processos oxidativos, devido a
propriedade antioxidante do fruto ou a ativacdo de células basais.

A atividade anti-inflamatéria do extrato metandlico das sementes de camu-camu foi
testada no ensaio de edema de pata induzido por carragenina. O extrato suprimiu
significativamente a formacdo do edema em camundongos, de maneira dose-dependente, por
inibi¢do localizada da producdo de oxido nitrico, confirmada em um poés-teste in vitro
(Yazawa et al., 2011). Myoda et al. (2010) também avaliaram o extrato metanolico das
sementes e da casca de camu-camu sobre seu efeito antimicrobiano em diferentes
concentragdes em Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Saccharomyces cerevisiae. Os
extratos da semente e da casca do camu-camu apresentaram atividade antimicrobiana para
Staphylococcus aureus, atividade creditada a constituintes lipofilicos presentes nos extratos.

Em outro estudo realizado por Inoue et al. (2008), a acdo anti-inflamatoria e

antioxidante do suco de camu-camu foi avaliada, desta vez em humanos, com 20 voluntarios
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fumantes, considerados por ter um estado de estresse oxidativo acelerado. Apds o periodo de
tratamento, marcadores inflamatorios ¢ de estresse oxidativo, além do total de espécies
reativas de oxigénio foram significativamente menores no grupo que recebeu o suco,
enquanto que no grupo controle, que recebeu vitamina C em quantidade equivalente, ndo
houve alteragdo. Os autores sugerem que esse efeito pode ser devido a existéncia de
substancias antioxidantes desconhecidas além da vitamina C no suco de camu-camu.

Estudos realizados com suco liofilizado de 12 diferentes frutas, acrescentado a racdo
de ratos durante sete dias, com lesdo hepatica induzida por D-galactosamina, constataram que
os ratos que receberam o suco de camu-camu obtiveram a maior supressdo significativa da
lesdo hepatica entre as frutas testadas, avaliada por meio dos niveis plasmaticos de alanina
aminotransferase e aspartato aminotransferase. Os autores também creditam essa agdo a
presenca de substancias antioxidantes, além da vitamina C, ou de substancias desconhecidas
que modulem a cinética da vitamina C in vivo (Akachi et al., 2010).

Trés compostos foram isolados das folhas de Myrciaria dubia em trabalho de Ueda
et al. (2004): acido eldgico e dois derivados: acido 4-O-metilelagico e acido 4-(a-
ramnopiranosil)elagico, e foram avaliados como inibidores de aldose redutase. Todos os
compostos apresentaram inibi¢do, sendo a atividade inibitoria do terceiro composto, contra a
aldose redutase recombinante humana, 60 vezes maior que o controle positivo quercetina. A
atividade foi de maneira ndo competitiva.

Da Silva et al. (2012) pesquisaram a atividade genotoxica e antigenotoxica de suco
de camu-camu em trés concentragcdes (25%, 50% e 100%), em células sanguineas de
camundongos, apos tratamentos agudo, subagudo e cronico. Seus resultados demonstraram
que nenhuma concentragdo do suco testado demonstrou algum efeito genotoxico ou alguma

evidéncia de toxicidade. Em contrapartida, o suco de camu-camu exerceu efeito
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antigenotoxico. Os autores atribuem esse efeito aos niveis elevados de vitamina C,

flavonoides e compostos fenolicos presentes no fruto, capazes de remover os radicais livres.

CONSIDERACOES FINAIS

A Myrciaria dubia é uma espécie com grandes potenciais na promocao da satde. Seu
fruto possui altas quantidades de vitamina C em todos os estddios de maturacdo além de ser
rica em compostos fenolicos. Estudos recentes comprovam diversas atividades bioldgicas e a
forte capacidade antioxidante da espécie, inclusive da polpa, confirmando seu potencial como
alimento funcional, refletido no crescente interesse comercial pelo fruto. Contudo, mais
estudos sdo necessarios na investigagdo de compostos fitoquimicos da espécie ¢ de novas

acoes bioldgicas do camu-camu.
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TABELAS:

Tabela 1 - Composigdo nutricional aproximada da polpa de camu-camu, contetido por 100g.

Componentes Conteido
Umidade (%) 944°
Calorias (Kcal) 17°
Proteinas (g) 0,5°
Carboidrato (g) 4,7%
Lipidios (g) 0,2°
Fibras (g) 1,18¢
Cinzas (g) 0,24 ¢
Tiamina (mg) 0,01°
Riboflavina (mg) 0,04°
Niacina (mg) 0,062
Vitamina C (mg) 2994
Potassio (mg) 83,88 °
Calcio (mg) 27°
Magnésio (mg) 12,38 °
Manganés (mg) 2,11°
Fosforo (mg) 17°
Sodio (mg) 11,13°
Cobre (mg) 0,2°
Ferro (mg) 0,53°
Zinco (mg) 0,36°
Selénio (mg) 0,31-0,51¢

“Roca, 1965; ° Justi et al., 2000; © Rodrigues, 2002; ¢ Yuyama et al. 2003
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Tabela 2 — Teores de 4cido ascérbico em camu-camu (mg.100g™) em diferentes estudos

recentes.
Fonte Origem Quantidade
Cohen et al., 2010 Belém — Brasil 4875
Gongalves, 2008 Estado de Sao Paulo — Brasil 4015
Arévalo, 2007 Estado de Sao Paulo — Brasil 2635
Chirinos et al., 2010 Iquitos — Peru 2010
Rufino et al., 2010 Belém — Brasil 1882
Genovese et al., 2008 Estado de Sdo Paulo — Brasil 397
FIGURA:
OH
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Figura 1 — Estrutura quimica das principais antocianinas do camu-camu (Myrciaria dubia).

Cianidina-3-glucosideo: R = H, delfinidina-3-glucosideo: R = OH.
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RESUMO

O objetivo do presente estudo foi investigar o efeito da polpa de camu-camu em
modelo de ratos diabéticos induzidos. O ensaio biolégico foi realizado usando ratos
machos adultos, da linhagem Wistar, divididos em trés grupos de seis animais cada:
Controle (normoglicémicos), Salina (diabéticos controle) e Camu-camu (diabéticos
tratados com polpa de camu-camu, 3,0 ml/kg v. 0.), tratados por 28 dias. O diabetes
experimental foi induzido pela administracdo de aloxano (42 mg/Kg i. v.). Glicemia
de jejum, hemoglobina glicada, perfil lipidico, ALT, AST, Ureia e Creatinina
plasmaticos foram verificados. O tratamento com polpa de camu-camu por 28 dias
reduziu significativamente a glicose no sangue e o LDL-colesterol, mas nao foi capaz
de alterar os outros valores do perfil lipidico, ALT, AST, Ureia e Creatinina. Essas
atividades biologicas podem estar relacionadas a presengca de compostos fendlicos
na polpa de camu-camu, em especial de antocianinas. Esse resultado se soma a
outras atividades biologicas ja comprovadas da polpa de camu-camu, que a

classifica como um alimento funcional.

Palavras-chave: Diabetes Mellitus, perfil lipidico, antidiabético.
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ABSTRACT

The aim of this study was to investigate the effect of the pulp of camu-camu in model
induced diabetic rats. The biological assay was performed using adult male rats,
Wistar, divided into three groups of six animals each: Control (normoglycemic),
Salina (diabetic control) and Camu-camu (diabetics treated with pulp of camu-camu,
3.0 ml / kg), treated for 28 days. Experimental diabetes was induced by
administration of alloxan (42 mg/Kg i. v.). Fasting glucose, glycated hemoglobin, lipid
profile, ALT, AST, urea and creatinine levels were checked. Treatment with camu-
camu pulp for 28 days reduced significantly blood glucose and LDL-cholesterol, but
was not able to change other values of lipid profile, ALT, AST, urea and creatinine.
These biological activities may be related to the presence of phenolic compounds in
the pulp of camu-camu, in particular anthocyanins. This result adds to other
biological activities proven of the pulp of camu-camu, which classifies it as a

functional food.

Keywords: Diabetes mellitus, lipid profile, antidiabetic.
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INTRODUCAO

O diabetes melito € um grupo de doencas metabdlicas, caracterizado por
uma hiperglicemia crénica causada por defeitos na secregdo e/ou na agédo da
insulina, que esta associado a complicacdes, disfuncdes e insuficiéncia de varios
orgaos, que levam a um aumento dos custos do controle e tratamento da doenga. A
hiperglicemia e a hipercolesterolemia diabética sdo as grandes responsaveis pela
morbidade e mortalidade dos pacientes diabéticos'??.

Efeitos colaterais e o custo elevado de drogas comuns dos tratamentos
tradicionais do diabetes levaram a um aumento do interesse por terapias alternativas
naturais, principalmente nos ultimos anos. Nesta linha, pesquisadores tém se
interessado em buscar possiveis beneficios das frutas para o tratamento do
diabetes*>57,

O camu-camu (Myrciaria dubia), espécie pertencente a familia Myrtaceae,
género Myrciaria, € nativo da Amazobnia e seu fruto € conhecido pelo alto teor de
acido ascorbico e flavonoides, em especial antocianinas®. Atividades antioxidantes e
anti-inflamatorias ja foram descritas sobre a polpag, entretanto, ndo ha registros na
literatura de estudos que investigam a acéo antidiabética da polpa de camu-camu.
Diante disto, o objetivo do presente estudo foi investigar o efeito da polpa de camu-

camu em modelo de ratos diabéticos induzidos por aloxano.
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MATERIAIS E METODOS

Preparo da polpa

Os frutos de camu-camu foram obtidos diretamente de produtores na regido
de Mirandépolis, estado de Sao Paulo, Brasil. O camu-camu foi transportado até o
Laboratério de Quimica de Alimentos do Curso de Engenharia de Alimentos da
Universidade Federal da Grande Dourados — UFGD, Brasil.

Os frutos foram lavados e o despolpamento realizado em pequena escala,
procedendo-se inicialmente o corte dos frutos com auxilio de faca, seguido da
remocao manual das sementes. O material obtido foi introduzido em centrifuga
doméstica (Walita), cuja cesta rotativa tinha aberturas de 1 mm de diametro. A polpa
produzida era imediatamente embalada em sacos plasticos, fechados por meio de
seladora e, entdo, submetidos ao congelamento em freezer doméstico, a
temperatura de — 20°C. A polpa obtida foi transportada por via aérea para Maceio,
Alagoas (Brasil), a Universidade Federal de Alagoas — UFAL, onde o estudo foi

realizado.

Animais

Para o experimento foram utilizados ratos (Rattus norvegicus variedade
albinus), machos adultos, da linhagem Wistar, pesando entre 200 e 300g,
proveniente do Biotério Central da UFAL. Antes do inicio do estudo, os animais
foram aclimatados por um periodo de sete dias as condigbes do laboratério. Eles

foram acondicionados em gaiolas plasticas coletivas, sob temperatura ambiente
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(21£1°C) e umidade controladas, mantidos em fotoperiodo de 12 horas de claro e
escuro, além de agua e racao ad libitum. O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica

em Pesquisa da UFAL sob o numero: 021242/2010-68.

Indugao do diabetes

O diabetes foi induzido pela administracdo intravenosa, a partir da veia
ventral peniana, de Aloxano monoidratado (Sigma — Aldrich), diluido em solugéo

salina (0,9 %), a uma dose de 42 mg/Kg de peso corporal'®

. Apébs sete dias da
indugao, foi verificada a glicemia dos animais, em jejum, através de coleta de
sangue por secc¢do da calda, com auxilio de monitor de glicemia (TRUEreadTM).

Foram considerados diabéticos os animais que apresentaram glicemia acima de 200

mg/dl.

Desenho experimental

Os animais foram divididos em trés grupos com seis animais cada, tratados
diariamente, uma vez ao dia, por 28 dias via oral, por método de gavagem, conforme

abaixo:

« Controle: ratos normoglicémicos;
« Salina: ratos diabéticos controle, tratados com solugéo salina 0,9 % (3,0 ml/kg);
o Camu-camu: ratos diabéticos tratados com polpa de camu-camu 100% (3,0

ml/kg).
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Ao 29° dia, o sangue dos animais foi coletado por puncido cardiaca, sob
anestesia com Tiopental sdédico (45 mg/kg, i. p.), para a realizagao dos testes
bioquimicos. Apds os experimentos os animais foram eutanasiados com Tiopental

sodico (i. v.).

Medida de parametros bioquimicos

Glicemia, colesterol total, triglicérides e HDL-colesterol foram determinados
por método enzimatico. LDL-colesterol foi determinado usando a equacao de
Friedewald"". Hemoglobina glicada foi determinada por método de Trivelli
modificado, utilizando a técnica de microcromatografia de separacao rapida. Alanina
aminotransferase — ALT e aspartato aminotransferase — AST foram determinadas
por método cinético Ultra Violeta (UV) continua decrescente. Ureia foi determinada
por método UV. Creatinina foi determinada por método de Jaffé UV modificado. Para

todos os testes foram utilizados kits comerciais Labtest (Lagoa Santa - MG, Brasil).

Analise estatistica

Os resultados sao expressos como média £ E.P.M., adotando um nivel de
significancia de p<0,05. Para o tratamento estatistico foi utilizada a analise de
variancia (ANOVA), com post-hoc de Tukey. Para as variaveis que violaram as
suposicdes da ANOVA, foi realizado o teste de Kruskal-Wallis, com post-hoc Mann-
Whitney e corregcéo de Bonferroni, na avaliagdo da significancia das diferengas entre

as meédias.
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RESULTADOS

Peso corporal

O peso dos animais de todos os grupos foi verificado no inicio e no final do
tratamento. Os animais do grupo Controle evoluiram normalmente e tiveram um
ganho de peso de 12,35 + 0,64% durante o periodo do experimento. Os grupos
diabéticos apresentaram perda corporal, com variacao de peso de — 5,89 + 13,48%

para o grupo Salina e de — 4,36 + 7,32% para o grupo Camu-camul.

Niveis glicémicos

Os valores de glicemia sdo apresentados no Grafico 1. Os resultados do
estudo indicam que o tratamento com polpa de camu-camu (3,0 ml/kg) por 28 dias
apresentou atividade hipoglicemiante significativa em ratos diabéticos induzidos por
aloxano, comparados aos ratos diabéticos controle. Os animais tratados com a polpa
de camu-camu tiveram, no inicio do tratamento, glicemia média de 395,8 + 26,64
mg/dl e, apés o tratamento de 346,8 + 26,64 mg/dl, uma reducao de 12,37%.

Os animais do grupo Salina apresentaram ao final do tratamento um
aumento significativo nos valores médios de glicemia de 42,37%, com valores
iniciais de 406,1 £ 65,05 mg/dl e finais de 634,6 + 46,25 mg/dl, significativamente
maiores que a glicemia média final dos animais do grupo Controle: 80,6 + 2,99
mg/dl. Esses valores confirmam a indugdo e a manutengdo do diabetes durante o

estudo.
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[Grafico 1]

Hemoglobina glicada, ALT, AST, Ureia e Creatinina plasmaticas

Os valores de ALT, AST, Ureia e Creatinina plasmaticas além da
porcentagem de hemoglobina glicada se encontram expressos na Tabela 1.
Hemoglobina glicada, ureia e creatinina dos animais diabéticos do grupo Salina
apresentaram valores significativamente maiores quando comparados ao grupo
Controle. Entretanto, o tratamento por 28 dias de camu-camu nao alterou
significativamente os valores de Hemoglobina glicada, ALT, AST, Ureia e Creatinina,

em comparagao ao grupo Salina.

[Tabela 1]

Perfil lipidico

O perfil lipidico de ratos normais e diabéticos apds 28 dias de tratamento se
encontra na Tabela 2. Nao foi observada diferenga estatistica entre as médias dos
grupos Salina e Camu-camu, exceto para os valores de LDL-colesterol, onde o
tratamento com polpa de camu-camu foi capaz de reduzir significativamente os

niveis de LDL plasmaticos, em relagao ao grupo nao tratado.

[Tabela 2]
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DISCUSSAO

Os resultados deste estudo demonstram que a administragao oral de polpa
de camu-camu diariamente durante um periodo de 28 dias apresentou reducao de
glicose no plasma, indicando agado hipoglicemiante. Esta atividade pode estar
relacionada a presenca de compostos fendlicos na polpa de camu-camu, em
especial de antocianinas, sendo a primeira vez que essa acao € descrita sobre a
Myrciaria dubia.

Estudos anteriores tém evidenciado a acido das antocianinas no controle da
diabetes, como no trabalho de Nizamutdinova et al.12, que avaliaram o efeito
hipoglicemiante de antocianinas da casca de soja preta em ratos diabéticos
induzidos. Os resultados revelaram diminuicdo dos niveis de glicose e de
triglicérides. Nessa pesquisa, a composi¢cdo em antocianinas da casca da soja preta
foi de 72 % de cianidina-3-glucosideo e 20 % de delfinidina-3-glucosideo,
semelhante a composi¢cdo de antocianinas do camu-camu: 88 % cianidina-3-
glucosideo e 5% de delfinidina-3-glucosideo®.

A antocianina cianidina-3-glucosideo também foi avaliada em protocolo
experimental de diabetes, onde os resultados do estudo revelaram uma reducgao
significativa de glicose no sangue de ratos diabéticos tipo 2, além de aumento na
sensibilidade a insulina™. A cianidina-3-glucosideo também estimulou a secregdo de
insulina em células beta pancredticas de ratos in vitro, sugerindo atividades
benéficas no diabetes'.

Apesar da agao hipoglicemiante do tratamento com polpa de camu-camu, os
niveis de glicose no sangue continuaram altos, aproximadamente 350 mg/dl, o que
pode explicar a ineficacia do camu-camu na diminuigdo da hemoglobina glicada nos

animais tratados. Entretanto, os niveis de LDL diminuiram significativamente no
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grupo tratado, em relagdo ao grupo Salina, semelhante resultado encontrado no
estudo de Valcheva-Kuzmanova et al.’, onde ratos com diabetes induzido por
estreptozotocina tiveram uma reducdo nos niveis de glicemia e de lipidios, apds
tratamento com suco da fruta chokeberry (Aronia melanocarpa), também rica em
compostos fendlicos, em especial em antocianinas.

A vitamina C ofertada pelo camu-camu, além de outros compostos
antioxidantes presentes na polpa, pode ter um importante papel na defesa
antioxidante alterada no diabetes. A hiperglicemia crénica pode levar a um aumento
na producdo de espécies reativas de oxigénio, além disso, estudos mostram que
além do aumento de radicais livres no diabetes, o sistema fisiolégico de defesa
antioxidante esta depredado’®®.

Niveis elevados de transaminases séricas ocorrem em animais diabéticos
induzidos por aloxano ou streptozotocina; alteracbes nessas enzimas caracterizam
alteracdes hepéticas”. O tratamento com a polpa do camu-camu nao foi capaz de
diminuir significativamente os valores das transaminases em animais diabéticos.

Porém, no estudo de Akachi et al.'®

, ratos com lesédo hepatica induzida por D-
galactosamina, alimentados com suco liofilizado de camu-camu obtiveram
supressao significativa da lesdo hepatica, com diminuicao dos niveis plasmaticos de
ALT e AST. Os autores supdem que esta acdo seja devida a presenca de
compostos antioxidantes, além da prdpria vitamina C. Contudo, o tratamento oral de

polpa de camu-camu diariamente durante um periodo de 28 dias ndo alterou os

valores de Ureia e Creatinina.
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CONCLUSOES

Os dados desse trabalho confirmam que o tratamento com polpa de camu-
camu por um periodo de 28 dias melhora os niveis glicémicos de ratos diabéticos
induzidos por aloxano, com agao significativa na redugdo do LDL-colesterol. Essa
atividade biologica pode estar relacionada a presengca de compostos antioxidantes
na polpa de camu-camu, em especial de antocianinas. Esse resultado se soma a
outras atividades biologicas ja comprovadas da polpa de camu-camu, que a

classifica como um alimento funcional.
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Grafico 1. Niveis glicémicos do grupo Controle, ratos diabéticos controle (Salina) e
ratos diabéticos tratados com polpa de Camu-camu (Camu-camu) antes e apos
tratamento de 28 dias. Valores sdo expressos como média + E.P.M. Letras
minusculas diferentes indicam diferenga significativa (p<0,05) entre os grupos para
glicemia final. Letras maiusculas diferentes indicam diferenga significativa (p<0,05)

entre os grupos para glicemia inicial.
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Tabela 1. Niveis de Hemoglobina glicada (%), ALT (Ul/l), AST (UI/l), Ureia (mg/dl) e
Creatinina (mg/dl) plasmaticos em ratos normais e diabéticos tratados com polpa de

camu-camu (Myrciaria dubia) por 28 dias.

Hemoglobina

Grupos Glicada ALT AST Ureia Creatinina
Controle 2,32 £0,19°2 134,83 5,872 193,67 18,162 45,53 £2,27° 0,38 +0,082
Salina 4,87 +0,58" 260,33 45,152 304,83 +60,452 182,38 +59,23" 0,75 +0,12°

Camu-camu 3,95 +0,25°° 118,60 +23,75° 171,00 +33,722 111,96 +33,31°° 1,05 +0,22"

Valores sdo expressos como média + E.P.M. Médias na mesma coluna seguidas de letras diferentes

diferem significativamente (p<0,05) entre si.

Tabela 2. Perfil de lipidios plasmaticos (mg/dl) em ratos normais e diabéticos

tratados com polpa de camu-camu (Myrciaria dubia) por 28 dias.

Grupos Colesterol Total HDL LDL Triglicérides
Controle 52,00 £3,10° 17,83 £1,542 24,17 £1,54%° 50,67 £3,78°
Salina 69,67 +£5,99° 25,00 £2,982 34,00 14,072 97,83 +£35,26°
Camu-camu 64,67 +13,15° 28,83 9,412 16,67 £3,31% 96,17 £35,012

Valores sdo expressos como média + E.P.M. Médias na mesma coluna seguidas de letras diferentes

diferem significativamente (p<0,05) entre si.
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A avaliacdo da atividade antidiabética da polpa congelada de camu-camu
em ratos diabéticos induzidos por aloxano no periodo de 28 dias revelou a agao
benéfica do fruto sobre a glicemia e o LDL-colesterol. Somada a sua ja conhecida
agao antioxidante, faz do fruto uma nova contribuicdo contra o quadro diabético. O
camu-camu vai deixando aos poucos de ser apenas conhecido como uma fruta rica
em vitamina C para se confirmar cada vez mais como um alimento funcional. A
Myrciaria dubia continua uma importante espécie de potencial nutricional,
farmacéutico e fitoquimico, porém ainda s&do poucos e recentes os estudos que
revelam seu potencial. Mais estudos se fazem necessarios na investigacdo de

compostos fitoquimicos da espécie e novas acgdes bioldgicas do camu-camu.
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