PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E EFEITOS ADVERSOS DA “GOJI BERRY”

(Lycium barbarum L.)
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RESUMO:

A “goji berry” (Lycium barbarum L.) tem seus primeiros relatos na China onde era utilizada como
planta medicinal. A “goji berry” € um fruto com um grande potencial antioxidante devido a presenca de
flavonoides, além de ser fonte de um analogo do acido ascérbico denominado acido ascérbico 2-O-8-
D-Glucopiranosilico ou AA2B8G, bem como ser fonte natural do carotenoide zeaxatina. Apresenta
também polissacarideos especificos que se mostram eficientes no aumento da atividade de enzimas
antioxidantes. Nos dias atuais chegou ao mercado com a promessa de emagrecimento. Estudos
realizados com uma bebida a base do suco desta fruta apontaram para uma possivel diminuicdo da
circunferéncia abdominal em individuos que fizessem o uso diario desta bebida. No entanto, as
propriedades do acido ascérbico 2-O-B-D-Glucopiranosilico (eficaz no tratamento da Desordem
Osteogénica de Shionogi (DOS)), e a zeaxantina (importante aliado na prevencédo da Degeneracéo
Macular Relacionada a ldade (DMRI)), ndo sdo devidamente valorizados pela area de saude até o
momento. Cuidados devem ser tomados com a ingestédo da fruta, pois pode levar a alergia pacientes
que ja tenham sido sensibilizados com o tomate, além de apresentar alguma interagdo com
medicamentos antiplaquetéarios, diminuindo sua eficacia. A procedéncia de produto também deve ser
conhecida visto que se encontrou niveis alterados de metais e pesticidas em amostras desidratadas

de “goji berry” analisadas na Espanha.
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zeaxantina; efeitos adversos goji berry.

1 INTRODUCAO

Conhecida desde longa data na China, a “goji berry” (Lycium barbarum L.)
passou a ser amplamente divulgada mundialmente nos ultimos anos. Atualmente, no
ocidente, € denominada como “fruta milagrosa”. Por se enquadrar no grupo de frutas
vermelhas apresenta a importante propriedade de conter compostos do tipo

flavonoides em sua constituicdo. Os flavonoides sédo caracterizados por serem



pigmentos encontrados em frutas e vegetais, e que protegem o0 organismo humano
contra danos oxidativos. As fontes mais significativas de flavonoides estao
disponiveis nas frutas vermelhas, e com maior concentragcdo na polpa das frutas.
(FLOREZ-MARTINEZ et al., 2002)

Por apresentarem em sua estrutura quimica grupos fendlicos, os flavonoides
apresentam poder quelante de ions de ferro e capacidade de reagir com radicais
livres, protegendo o organismo contra danos as espécies reativas de oxigénio, com
forte poder oxidativo e reativo, ou também denominados de ERO’s (Espécies
Reativas de Oxigénio). (DEGASPARI & WASZCZYNSKYJ; 2004)

A principal fonte de antioxidantes vem dos préprios alimentos ingeridos ou a
partir de suplementos alimentares, sendo que a Lycium barbarum L. apresenta
potencial antioxidante. Neste caso, 0 principal agente antioxidante encontrado é o
acido ascorbico 2-O-B-D-Glucopiranosilico ou simplesmente AA-28G, sendo um
analogo do L-&cido-ascoérbico ou AA, que reduz o dano causado pelo stress
oxidativo. Pelo fato do AA ser instavel, sua absorcdo se torna rapida, porém sua
capacidade de armazenamento fica prejudicada e, consequentemente, seu uso
terapéutico. No entanto, o AA-2G € mais estavel que o AA, surgindo assim uma
nova possibilidade para o uso medicinal da Lycium barbarum L. (ZHANG et al.,
2011; AMAGASE & FARNSWORTH, 2011)

Outra propriedade de interesse € a presenca do carotenoide zeaxantina, que
se encontra em evidéncia em relacdo a outras fontes vegetais. (BORGUINI et al.,
2012)

A “goji berry”, de acordo com o estabelecido na Resolugdo n° 16/1999, é
enquadrada como um novo produto, visto que é um alimento que ndo € conhecido
no Brasil, mas com um historico de consumo em outro pais. Além disso, apresenta
alegacdes de propriedades funcionais, e, portanto, deve comprovar estas
propriedades, bem como garantir seguridade aos consumidores. (BRASIL, 1999a;
BRASIL, 1999b; BRASIL, 1999c; BRASIL, 1999d).

Este levantamento bibliografico tem como objetivo analisar alguns artigos
cientificos que abordam as propriedades nutricionais e efeitos adversos da “goji
berry”, com o intuito de levar conhecimento sobre estas caracteristicas deste novo
produto, que foi introduzido na cultura brasileira com massivas campanhas

mercadoldgicas visando o publico que busca emagrecimento.



2 CARACTERITICAS BOTANICAS DA Lycium barbarum L.

A Lycium barbarum L. possui muitos nomes populares, porém 0s mais
utilizados séo “wolfberry” ou “goji berry”. Seu nome botanico surgiu em 1753 pelo
botanico sueco Carolus Linnaeu. (AMAGASE & FARNSWORTH, 2011)

Pertencente a familia Solanaceae de plantas angiospermas e de ordem
Solanales, a Lycium barbarum L. pode chegar até 3 metros de altura. Suas folhas
séo verdes e cinzas. O célice e os pistilos sdo fusionados. A corola apresenta a
forma de funil com coloracéo violeta. A fruta € fusiforme com um agudo apice de 6-
20mm de comprimento e diametro que varia de 3-8mm. (AMAGASE &
FARNSWORTH, 2011)

N&o se conhece ao certo seu pais de origem, porém, sabe-se que a fruta
cresce naturalmente na Asia principalmente na China, Tibet e Mongolia .
(AMAGASE & FARNSWORTH, 2011)

3 PROPRIEDADES DOS FLAVONOIDES NA Lycium barbaum L.

Flavonoides englobam uma classe de pigmentos naturais encontrados em
vegetais. O poder antioxidante dos flavonoides depende especificamente de sua
estrutura quimica. Os flavonoides apresentam um efeito de glicosilacdo que os
permite serem mais sollveis em agua, e com isso podem ser armazenados.
(BOBBIO & BOBBIO, 2003)

A melhor caracteristica dos flavonoides € a sua capacidade de agir como
agente antioxidante. O mecanismo antioxidante dos flavonoides inclui principalmente
a eliminacdo de radicais livres, apresentacdo de propriedades quelantes de metais
envolvidos na formacdo dos radicais livres, inibicdo de enzimas envolvidas na
producdo de radicais livres e até mesmo uma regeneracdo (limitada) das
membranas celulares. (BOBBIO & BOBBIO, 2003)

Eles tém a capacidade inibir reacdes dos radicais livres pelo fato de poderem
doar atomos de hidrogénio, inibindo assim as reacdes em cadeia provocadas pelos
radicais livres. Por mais que os compostos fendlicos possam inibir o processo de
oxidacdo, isso nao significa que eles vao proteger as células e os tecidos contra

todos os tipos de danos, podendo em algumas situagbes, como é o caso da



quercitina com o ferro, servir como agente pro-oxidante. (FOOD INGREDIENTES
BRASIL, 2009; (AMAGASE & FARNSWORTH, 2011)

Os pesquisadores AMAGASE & NANCE (2011) realizaram um estudo com
homens e mulheres acima do peso, porém saudaveis, avaliando o aumento do gasto
caldrico e diminuicdo da circunferéncia abdominal a partir do consumo de um suco a
base de “goji berry”. Dois grupos foram usados para a pesquisa: um grupo placebo
(15 pacientes), e um grupo que fez suplementacdo com a bebida a base de “goji
berry” (14 pacientes). A pesquisa durou quinze dias e mostrou resultados
satisfatorios. Foi relatado neste estudo que o0s grupos passaram pelas mesmas
situagbes como atividade fisica e regime alimentar. A partir do oitavo dia ja foi
percebida uma diferenca significativa entre o grupo da bebida a base de “goji berry”
e o placebo, onde, o grupo que consumia a bebida, apresentou uma reducéo de
cerca de sete centimetros de circunferéncia abdominal e o grupo placebo somente
dois centimetros. No décimo quinto dia ambos os grupos apresentaram “efeito
sanfona” ou weight cycling. O grupo que consumia a bebida com “goji berry”
apresentou um “efeito sanfona” menos pronunciado, pois teve um aumento de um
centimetro e meio, porém ainda melhor que o grupo placebo com trés centimetros.
(AMAGASE & NANCE, 2011)

Os integrantes foram liberados no décimo quinto dia e voltaram para sua
rotina normal, ou seja, ndo mais fazendo uso de placebo ou da bebida composta por
“goji berry”, além de serem orientados a interromperem as atividades fisicas
regulares e a dieta alimentar. Seis dias depois, no vigésimo primeiro dia, 0s grupos
voltaram para que novas medicdes pudessem ser feitas. Observou-se que 0 grupo
placebo permaneceu com seu diametro abdominal inalterado, ou seja, com a mesma
reducdo constatada até o décimo quinto dia. Contudo, 0 grupo que consumiu a
bebida feita de “goji berry” apresentou um aumento de praticamente cinco
centimetros quando comparado aos dados do oitavo dia de medicdo, mostrando que
o resultado esperado para a diminuicdo da circunferéncia abdominal s6 é realmente
alcancado, caso haja uma dieta alimentar e exercicios fisicos regulares. (AMAGASE
& NANCE, 2011)

Em outro estudo realizado utilizando o suco a base de “goji berry”, os
pesquisadores verificaram os efeitos positivos emocionais e fisicos da bebida em 16
pacientes, enquanto que no grupo placebo permaneceu com 18 pacientes. O estudo

durou cerca de quinze dias, e teve como intuito analisar: nivel de energia (mais



disposicdo para atividades), desempenho fisico para exercicios, qualidade de sono,
facil despertar, capacidade de concentracdo e foco, acuidade mental, sentimentos
bem estar e felicidade, regulacdo do sistema gastrointestinal, fatiga e stress. O
grupo placebo demonstrou apenas duas mudancas significativas (azia e felicidade),
engquanto que o grupo que fazia uso de 120mL diarias de suco da Lycium barbarum
L., mostrou melhora em todos os parametros analisados. (AMAGASE & NANCE,
2008)

Neste mesmo estudo, nenhuma mudanca significava na parte muscular e
cardiovascular foram encontradas em nenhum dos grupos. Parametros como peso,
altura, presséo sistolica e diastolica ndo foram significantes entre os grupos durante
o periodo de quinze dias. Os autores ainda citam que os dados foram claros para
provar a eficacia da bebida, e que pesquisas futuras deveriam ser feitas para um
melhor entendimento da “goji berry”. na saude humana. (AMAGASE & NANCE,
2008)

4 POLISSACARIDEOS DA Lycium barbarum L OU LBP

Segundo AMAGASE & FARNSWOTH (2011), os polissacarideos da Lycium
barbarum L ou LBP seriam 0s responsaveis pelas propriedades da “goji berry” como:
neuroprotecao, resisténcia, controle da glicose em diabéticos, agente antioxidante e
até mesmo, combate ao envelhecimento. Os LBP sdo formados por
oligossacarideos contendo seis unidades monossacarideos: arabinose, rafinose,
xilose, manose, galactose, glicose. (AMAGASE & FARNSWORTH, 2011)

Contudo, os estudos utilizando os LBP ja haviam comecado em 2007 por LI
et. al em estudo que avaliou a atividade antioxidante destes polissacarideos dos
frutos da Lycium barbarum L in vitro. Nesse estudo foi avaliado a capacidade dos
LBP em comparacdo ao BHT (butil-hidroxitolueno), que seria um antioxidante
sintético utilizado na industria de alimentos. Nesse estudo de LI et al. (2007a) foram
avaliados: destruicdo de anions superoéxidos, capacidade quelante, capacidade de
destruicdo do radical livre DPPH" e a inibicdo de hemdlise em ratos pelo radical livre
peroxil. Os resultados podem ser encontrados na TABELA 1. (LI et al., 2007a; FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2009; RUFINO et al., 2007)

TABELA 1: Eficiéncia do BHT em comparacdo com os LBP.



Parametros Analisados Eficiéncia do BHT | Eficiéncia dos LBP
Anions Superoxido Inferior Superior
Inibicdo do radical livre DPPH" Superior Inferior
Capacidade Quelante Inferior Superior
Inibicdo de hemodlise pelo radical livre Inferior Superior
peroxil

FONTE: LI et al. (2007).

Na concentracdo maxima utilizada (250ug/mL), o BHT inibiu cerca de 87% do
radical livre DPPH em relacdo aos LBP que, mesmo na mesma concentracao
maxima, inibiram somente 46% da enzima. Contudo, a “goji berry” mostrou-se
eficiente como sendo uma fonte natural de antioxidante. (LI et al., 2007a)

Em outro estudo, também realizado por LI et al. (2007b), foi avaliado como os
LBP poderiam interferir nas enzimas (atividade aumentada ou diminuida ou se
mantinha-se estagnada) SOD (superdxido dismutase), CAT (catalase), GSH-PX
(glutationa peroxidase), TAOC (Capacidade antioxidante total Humano) que ajudam
0 organismo no combate aos radicais livres, em 6rgaos vitais como pulmdes, figado,
coracdo e cerebro (TABELA 2). (LI et al., 2007b)

TABELA 2 - Efeitos dos LBP em enzimas que eliminam radicais livres.

FONTE: LI et al. (2007).

Enzimas Pulmbes Figado Coracao Cérebro

SOD Atividade Atividade Atividade Atividade
aumentada aumentada aumentada aumentada

CAT Atividade Atividade Atividade Nenhuma

diminuida aumentada aumentada mudanca

GSH-PX Atividade Atividade Atividade Atividade
diminuida aumentada aumentada aumentada

TAOC Atividade Atividade Atividade Atividade
aumentada aumentada aumentada aumentada

Os LBP mostram-se eficientes no aumento da atividade das enzimas

antioxidantes. Além disso, foi notavel um aumento na atividade do marcador de

stress oxidativo, malondialdeido (MDA), em todos os érgéos. (LI et al., 2007b)



5 ACIDO ASCORBICO 2-0O-B-D-GLUCOPIRANOSILOCO OU AA-2BG

O acido ascorbico ou AA, conhecido popularmente como vitamina C, € um
antioxidante natural encontrado em frutas e vegetais que regula o balanco entre a
proliferagcdo celular e a apoptose. No entanto, sua utilizagdo como funcgéo
terapéutica é dificultada pela sua forte caracteristica hidrossolivel. Dessa forma,
poder-se-ia pensar que, um analogo ou um derivado do tradicional AA seria uma
forma de suprir essa necessidade terapéutica. (BACHTOLD, 2013; ZHANG et al.,
2011)

Um estudo realizado por ZHANG et al. (2011) pela Universidade de Ningxia
na China, serviu para elucidar os efeitos antioxidantes desse analogo de AA em
comparagao com o acido ascorbico natural. (ZHANG et al., 2011)

Neste caso, um analogo do AA, com caracteristicas de pro-vitamina C, foi
recentemente descoberto na fruta Lycium barbarum L. Esse analogo de maior peso
molecular, conhecido como &cido ascorbico 2-O-B3-D-Glucopiranosilico ou AA23G,
foi encontrado na fruta seca de Lycium barbarum L. em concentracdo de 0,5%,
fazendo dela uma fonte natural deste analogo do AA. (TOYODA-ONO et al., 2004;
ZHANG et al., 2011)

Como um analogo AA, o AA2BG apresenta alta atividade antioxidante em
determinadas circunstancias, e poderia apresentar uma funcdo farmacologica.
Contudo seu mecanismo antioxidativo ainda € pouco entendido, devido a falta de
estudos in vivo. Os principais parametros analisados nesse estudo foram: a
capacidade de reducédo do Fe* para Fe*?, eliminacéo de radicais livres em pH &cido,
destruicdo de anions superéxidos e peréxido de hidrogénio e as inibicdes do nitrito e
do grupo hidroxil (TABELA 3). (ZHANG et al., 2011)

TABELA 3 — Parametros analisados para avaliar a eficiéncia do Acido Ascorbico

conhecido em comparagdo com o Acido Ascérbico 2-O-B-D-Glucopiranosiloco.



Parametros Analisados Eficiéncia do AA | Eficiéncia do AA-2(3g
Reduc&o do Fe*® para Fe*” Superior Inferior
Eliminacdo de Radicais Livres em pH Inferior Superior
Acido
Destruicdo de Anions Superoxidos Superior Inferior
Destruicdo do Peroxido de Inferior Superior
Hidrogénio
Inibicdo de Nitrito Superior Inferior
Inibicdo do Grupo Hidroxil Inferior Superior

FONTE: ZHANG et al. (2011).

Em um estudo, agora realizado por TOYADA-ONO et al. (2005) no Institute
for Health Care Science do Japéo, foi analisada a acdo do AA2BG no metabolismo
de ratos que apresentavam uma mutacdo genética denominada de Desordem
Osteogénica de Shionogi ou DOS. Os sintomas se manifestam devido a inabilidade
do organismo em sintetizar o acido L-ascoérbico, resultante da falta da enzima
L-gulono-y-lactona oxidase, conduzindo a um quadro caracterizado por
encurtamento das pernas, fraturas mdultiplas, osteoporose, retardamento de
crescimento e tendéncia de hemorragias. (TOYODA-ONO et al., 2005)

O estudo sugere que o AA2BG ¢é parcialmente absorvido na area intestinal
e/ou € hidrolisado pela microflora intestinal, sendo posteriormente absorvido como
acido L-ascorbico, amenizando os sintomas nas cobaias deste estudo. Esta acao do
AA2BG manteria os niveis de acido L-ascérbico moderadamente dentro os tecidos
dos ratos com ODS, indicando que o AA2BG apresenta-se com propriedades
compativeis a uma pré-vitamina C. (TOYODA-ONO et al., 2005)

6 PROPRIEDADES DO CAROTENOIDE ZEAXANTINA

A zeaxantina € um derivado dos B-carotenoides e se encontra em alta
concentra¢do na Lycium barbarum L. E um carotenoide de pigmentacdo amarela
gue se acumula em tecidos lipidicos, e principalmente na macula dos olhos,
garantindo assim, a coloragdo amarela da mesma. Exerce um papel protetor na
macula protegendo-a contra os efeitos da radiacdo UV. A concentracdo de
zeaxantina na macula é diretamente proporcional a acuidade visual do individuo.
(AMAGASE & FARNSWORTH, 2011; BORGUINI et al., 2012; BUCHELI et al., 2011)



O mecanismo de acdo da zeaxantina ainda ndo é bem entendido, contudo,
um estudo realizado por BUCHELI et. al , mostraram que a degeneragdo macular
associada ao envelhecimento é causada pela hipopigmentacdo da macula e pode
ser retardada quando os niveis plasmaticos de zeaxantina estdo elevados.
(BORGUINI et al., 2012; BUCHELI et al., 2011)

Numa pesquisa realizada pela EMBRAPA, foi comparado o0s niveis de
zeaxantina e carotenoides totais de frutas ocidentais, entre elas: Solanum
pseudocapsicum L. (laranjinha de jardim), Clusia fluminensis (Clusia), Mormodica
charantia L. (meldozinho; Meldo de Sdo Caetano) em relagdo a Lycium barbarum L.
(TABELA 4). (BORGUINI et al., 2012)

TABELA 4 - Concentracdo de zeaxantina e carotenoides totais em frutas ocidentais

em comparacao com a Lycium barbarum L.

Solanum Clusia Mormodica Lycium
pseudocapsicum fluminensis charantia barbarum L
(Fruto) (Fruto) (Fruto) (Fruto)
Zexantina 11,412 82,314 6,790 148,014
(H9/1009)
Carotenoides 14,964 96,738 15,916 180,000
Totais (ug/100g)

FONTE: BORGUINI et al. (2012).

Quando a “goji berry” é comparada com o milho (Zea mays), gréo este que
antes se achava ser a maior fonte de zeaxantina, observa-se que na verdade, 0
mesmo ndo apresenta um teor tdo alto, pois a Lycium barbarum L. consegue ter
uma concentracdo 120 vezes maior em relacdo ao milho. Neste caso, a Lycium
barbarum L. apresentou uma concentracdo de 148,000 pg/100g enquanto o milho
somente 1.229 ug/100g. (BORGUINI et al., 2012)



7 PROPRIEDADES CONTROVERSAS

Muito se relata sobre as propriedades positivas da Lycium barbarum L., mas
pouco se sabe sobre suas propriedades controversas. H4 uma adverténcia para
individuos que apresentem alergia ao tomate que devem tomar cuidado ao ingeri-la.
Dois primeiros casos de alergia pela ingestdo de Lycium barbarum L. foram
relatados no Hospital Universitario Lozano Blesa, localizado em Zaragoza na
Espanha. Os pacientes chegaram ao hospital apresentando sintomas parecidos
como urticaria generalizada e inchagco nos labios. Ambas informaram ja terem
apresentado alergia, apés se alimentarem de tomate. (BALLARIN et al., 2011)

Visto que os dois frutos sdo da mesma familia (Solanecea), e em ambos os
casos, os pacientes foram sensibilizados com tomate, um teste para analisar uma
reagdo cruzada entre a Lycium barbarum L. e o tomate foi realizado. Um teste por
Western Blot foi realizado, e a conclusdo foi de que o responsavel pela alergia
poderia ser uma proteina de transferéncia de lipidios encontrada em muitas plantas.
O relatorio do caso ainda informa que estudos futuros devem ser realizados para
identificar os alergénicos envolvidos, além de um perfil de sensibilidade alérgica de
individuos ja afetados. (BALLARIN et al., 2011)

Em julho de 2010, a Agencia Espafiola de Consumo, Seguridad Alimentaria
y Nutricion - AESAN (uma entidade ligada ao Ministério da Saude da Espanha)
publicou uma nota com relacdo a presenca de metais pesados e defensivos
agricolas em amostras de “goji berry” comercializadas no Pais. Em nota destaca
que, por se tratar de um produto desidratado, encontrava-se dentro dos valores
estabelecidos pela legislacdo europeia, ndo ultrapassando os limites tanto para
metais pesados quanto para os defensivos agricolas, exceto em uma amostra que
ultrapassou o limite de defensivos agricolas em um centésimo do permitido. O
parecer final foi de que o produto ndo apresentava nenhum risco imediato a saude
para as pessoas que haviam ingerido o produto. Além disso, frisam que néo ha
nenhuma evidéncia cientifica que dé suporte técnico a publicidades sobre efeitos na
saude que, por vezes, ocorrem tais produtos. (AESAN, 2010)

Em marco de 2014, a “goji berry” reaparece na midia espanhola. Desta vez
com uma denuncia feita pela Organizacion de Consumidores y Usuarios — OCU,

exigindo que a AESAN retirasse 10 marcas de “goji berries” contaminadas com



metais pesados e pesticidas e comercializadas em Madrid e Barcelona. De acordo
com o estudo, foram detectados: cadmio (duas marcas), chumbo (nove) e cobre,
bem como 13 pesticidas, sendo que algumas marcas utilizam até 10 pesticidas
diferentes. Porém, novamente a AESAN confirmou a legalidade do produto e a
seguranca ao consumidor, mas acrescentou que nem todos os beneficios atribuidos
a este tipo de produtos eram cientificamente comprovados. (OCU, 2014)

Pacientes que fazem uso do anticoagulante varfarina devem evitar o uso de
“goji berry”. Uma paciente de 72 anos deu entrada na emergéncia de um hospital
nos Estados Unidos apresentando epistaxe (hemorragia nasal), hematomas e
sangramento retal. Apds prévia anamnese sobre os habitos alimentares e estilo de
vida, descobriu-se que a mesma havia feito um uma cirurgia no joelho nos dltimos
trés meses, e que nos ultimos quatro dias fazia uso do chd a base de Lycium
barbarum L. (RIVERA et al., 2012)

Apbs posteriores exames de coagulacdo, observou-se um aumento no tempo
atividade da protrombina (TAP) e seu derivado indice internacional normalizado,
também conhecido como razdo normalizada internacional ou RNI (>6). Ao cessar a
ingestdo do cha de “goji berry”, os sintomas e o RNI (<3) normalizaram, dando
indicios que principios ativos contidos na “goji berry” podem apresentar efeitos
colaterais diversos, como este observado neste caso. (RIVERA et al.,, 2012;
EXAMES DE SANGUE; 2014)

CONCLUSAO

A Lycium barbarum L. pode, por algumas caracteristicas bioquimicas
encontradas até o momento, ser considerada uma fruta com alto poder antioxidante
segundo as pesquisas realizadas. Seu poder fotoprotetor para a macula € uma das
mais importantes propriedades verificadas. Isto pode indicar um avanco no
tratamento da Degeneracdo Macular Relacionada a Idade (DMRI). No entanto, por
mais que iSso possa representar um comeco de uma nova terapia, 0s pesquisadores
até o momento nao aprofundaram seus estudos sobre o tema.

Outro componente de interesse cientifico sdo os polissacarideos da Lycium
barbarum L ou LBP, apontados como responsaveis pelas propriedades de:
neuroprotecao, controle da glicose em diabéticos, agente antioxidante e até mesmo,

combate ao envelhecimento.



O Acido Ascérbico 2-O-B-D-Glucopiranosilico-L ou AA-2BG encontrado em
guantidade expressiva nesta fruta vem despertando a atencédo dos pesquisadores.
Porém, por mais que ela apresente resultados de exceléncia como agente
antioxidante, ela somente atingiu a atencdo mercadoldgica, através do apelo voltado
ao “culto ao corpo”, que na realidade ndo foi comprovado estatisticamente pelas
pesquisas realizadas. Inclusive, as conclus6es sobre sua possivel eficacia para o
emagrecimento ou tratamento da obesidade, enfatiza que a tal “fruta milagrosa que
emagrece” (slogan utilizado intensivamente pelos setores de marketing de
empresas), somente conduz a um efeito satisfatério se for conjugada com uma
reeducacao alimentar e exercicios fisicos regulares.

Esta pratica mercadoldgica de exploracdo de dados de pesquisas voltados ao
estudo da reducdo de peso é muito comum ser incorporada como alavanca de
vendas momentaneas ou “de moda”. Muitas matérias-primas ja passaram por este
tipo de exploracdo mercadologica nem sempre licita, sendo que, neste momento,
tudo indica que a Lycium barbarum L. ou “goji berry” é o centro das atencées.

Mediante os fatos apresentados, nos dias de hoje tornou-se imprescindivel
saber a procedéncia dos alimentos, pois ndo é possivel, sem a realizacdo de
andlises quimicas especificas, saber se 0 mesmo est4 contaminado com produtos
prejudiciais a saude. Este cuidado também deve ser adotado na utilizacdo de novos
produtos, como € o caso da “goji berry”, pois, por se tratar de um alimento sem
histérico de consumo no mercado brasileiro, pode causar efeitos colaterais
desconhecidos e, em alguns casos, conduzindo a quadros graves de intoxicacao ou

interacdo medicamentosa.
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