Flav flavonois

pelo sabor amargo de constituintes de frutos
dos citrinos. Porém, nem todas as flavononas
sio amargas, pois algumas podem ser doce-
-amargas ou mesmo doces. Um exemplo € a
di-hidrochalcona da neo-hesperidina, que € usa-
da na industria alimentar como adogante de
baixo valor calérico (sabor Zdoce). Alguns di-
hidroflavondis e os seus acetatos também tém
sabor doce.

Os trés di-hidroflavondis aromadendrina, taxi-
folina e ampelopsina, correspondentes, respec-
rivamente, aos flavonois campferol, quercetina
e miricetina, tém vasta distribuicao nas plantas.
Um flavanol, a catequina, 4cido catecuico
ou cianidanol, de ocorréncia generalizada nas
plantas (particularmente na casca do salgueiro)
e uma flavanolignana (ou flavanolenhana), a
silibina ou silimarina, dos frutos do cardo ma-
riano (Silybum marianunt Compositae), sao
produtos farmacéuticos notaveis pelas suas pro-
priedades anti-inflamatorias € an i-hepatotoxicas.
Virios outros compostos sdo potencialmente
medicinais, devido as suas ac¢bes hipotensora,
relaxante, antimicrobiana e antioxidante, nomea-
damente. £ interessante que algumas flavanonas
apesar de apresentarem actividade antibacteria-
na sio, simultaneamente, factores de reconhe-
cimento no processo de simbiose das plantas
leguminosas com as estirpes de bactérias do
género Rhizobium Capazes de estabelecer rela-
coes compaltiveis com uma determinada planta.
Assim, o eriodictiol produzido pela ervilheira
(Pisum sativum) & €X¢ Brado pelas suas raizes
& um factor de nodulagad con) RRizobiirp le-
SUMINOSArum.

As flavanonas e os di-hidroflaxenois poden
ser reconhecidos nos extragiPsrLageiais AlEAVES
de testes colorimétricos simples baseados em
processos de redugao com magnésio ou zinco
em solucdo acida. Outras subclasses sdo mais
dificeis de detectar, mas algumas apresentam
espectros de ultravioleta caracteristicos.

J4 acima se fez referéncia as propriedades far-
macéuticas, antioxidantes € antimicrobianas de
compostos F., mas deve-se acrescentar que oS
dietistas tém considerado serem os F. dos ali-
mentos vegetais (usualmente referidos por
bioflavonodides) de grande importancia como
protectores do organismo contra as doencas ¢
possivelmente providos de actividade anticar-
cinogénica. Estas propriedades relacionam-se
com a accio antioxidante € antiperoxidativa
que caracteriza grande parte destes cCOmMpOSLOS.
Por Gltimo deve ser feita uma breve referéncia
3 biossintese dos F. O esquema que S€ apre-
senta permite compreender as relacOes estrutu-
rais e biossintéticas existentes entre VArios dos
compostos englobados neste vasto grupo.

E de notar que a chalcona tem um papel cen-
tral nas interconversdes que ocorrem entre os
virios tipos de compostos, pois & o precursor
de todos eles. A sintese da chalcona, tal como
. de outros compostos fenilpropandides (cuma-
rinas, lenhina, lignanas ou lenhanas, acidos ben-
z6icos, etc.), origina-se no aminoicido fenilala-
nina, envolvendo as quatro seguintes enzimas:
4) fenilalanina-amonia liase (PAL; EC 4.3.1.5);
b) cinamato 4-hidroxilase (EC 1.14.13.11); © 4-
_cumarato CoA-ligase (EC 6.2.1.12); d) chalcona
sintase (CHS; EC 2.3.1.74; anteriormente desig-
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nada por flavanona sintase). Para 0s outros com-
postos sdo indicados, de forma abreviada, os
tipos de reac¢des que ocorrem nas Suas in-
terconversoes: C) ciclizacao; G) glicosilacio;
H) hidroxilacdo; 1) isomerizagao; M) metilacao;
O) oxidacio; R) redugdo.
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NUTR. Os alimentos fornecem um conjunto de
substancias nutritivas bem conhecidas que se
sistematizam em 7 classes: protidos (proteinas),
glicidos (hidratos de carbono), lipidos (gordu-
ras), complantix (fibras dietéticas: fibras verdei-
s e substancias gelificiveis vegetais), vitaminas,
minerais e dgua. Mas os alimentos abastecem-
_nos também de outras substincias com grande
impacto nutricional — antioxidantes, provitami-
nas, anticarcinogénios, etc. — que estdo a ser
nteressadamente estudadas, mercé do seu
papel protector contra OS efeitos nocivos da
actual alimentacio desequilibrada, excessiva e
toxica, que propicia o conglomerado de doen-
cas metabolicas e degenerativas cronicas.
Os F. sio de entre os polifenois antioxidantes
os melhor conhecidos; de origem exclusivamen-
te vegetal, abundam em folhas, flores e frutos
intensamente coloridos, em cebolas, alhos, ma-
cds e peras e no cha, infusdes de ervas, mel e
vinho tinto. Protegem a vida e as funcoes celu-
lares impedindo a formagdo de radicais livres
de, gxigénio € anulando o efeito dos que se for-
mam em_excesso; também manifestam efeitos
antialérgicos, anti-inflamatorios € anticarcinoge-
nios. Desconhecemos as quantidades em que
sdo precisos € qual o seu peso justo no con-
junto dos antioxidantes ja conhecidos: beta-
caroteno, vitaminas C e E, selénio, polifenois
(F. antocianos e taninos), etc. Por isso, as doses
componentes de qualquer formulacio farma-
céutica de antioxidantes sdo aleatorias. Sabe-
mos que a alimentacao saudavel proporciona
bom equilibrio oxirreductor, pelo que constitui
4 melhor forma de prover O Organismo de E.
e dos demais antioxidantes que nela ocorrem
naturalmente.

EMILIO PERES

flavonodis — BIOQ. Sdo assim denominadas
1s 7Aflavonas hidroxiladas na posi¢do 3. 530,
por isso, por Vezes consideradas como um
subgrupo das flavonas. 530 compoOstos Afeno-
licos pertencentes a classe dos Aflavonoides.
As flavonas e os F. sio as duas subclasses dos

flavondides que englobam maior namero de
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R=R'=H Quempferol
R=R'=OH  Miricetina
R=OH,R=H Quercetina
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