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RESUMO

Ha muito tempo o limao faz parte da milenar sabedoria médica e popular, atualmente é um alimento
conhecido por seus componentes nutracéuticos imoduladores naturais e seus compostos fenélicos
bioativos, fito-quimicos, e suas propriedades funcionais e anibnicas benéficas a saude, hoje ele é
considerado um importante alimento e estd sendo associado a reducao de varios tipos de doencas, e
no tratamento natural de muitas enfermidades crénicas, o limao pode ser usado a vontade, pois tem
baixo teor de calorias e com seu grande poder de cura e tem tido multiplas atribuicdes a uma vida
saudavel. A pratica tem referenciado o limao a muitas terapias com éxitos bastante significativos. A
industria farmacéutica também utiliza o lim&o e seus compostos nutracéuticos como suplementos. O
limdo, h4 muito também se encontra presente na cultura, na arte, na histéria, no comércio, na
alimentacdo, e no cotidiano da filogenética humana. O lim&o por ser um produto natural e conter
substancias biologicamente ativas ndo sintetizadas pelo organismo humano atua em Vvarios
processos nutricionais e fisiolégicos do mesmo. Alguns destes aspectos serdo abordados neste
artigo, visando ampliar o conhecimento e refletir sobre o fenémeno do liméo, pois hoje o liméo é
objeto de estudo de renomados especialistas em diversas areas do conhecimento humano.

Palavras chaves: limdo; curativo; tratamento; nutricdo; farmacéutica.

1 INTRODUCAO

As plantas medicinais configuram-se como varias substancias que sao
empregadas com escopos terapéuticos (OLIVEIRA; AKISUE, 1988). O liméo, que
conhecemos, é uma fruta derivada de uma planta que se encontra na botanicamente
enquadrada na familia das arvores Rutuaceae e comumente o liméo é classificado
como Citrus limon. As arvores Rutuaceae sdo plantas arbustivas ou arbéreas de
folnas compostas, providas de glandulas oleiferas. Conjuntamente, o Citrus cinge,
juntamente com varios outras frutas e produtos, uma variedade enorme de tipos tais
como laranjas, lima da pérsia, cidra, tangerina, e 6leos de casca (JOLY, 1993).

Todas estas arvores contam com uma producdo anual de mais de 102
milhdes de tonéis de frutas (GONZALEZ-MOLINA et al., 2003).
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Normalmente, todos os tipos de limao exibem pontos essenciais parecidos,

sua maior distingdo encontra-se na cor, no tamanho, no formato e textura da casca,
na qual pode encontrar como lisa ou enrugada, diferenciam-se do verde-escuro ao
amarelo-claro até a laranja do limao-cravo. Encontram-se proximos de setenta tipos
de limdo em todo o mundo. No Brasil, os mais conhecidos séao limao Tahiti, lim&o
Siciliano, liméo Galego, e o liméo Cravo (TRUCOM, 2004).

O limao possui uma variedade de substancias quimicas, acfes funcionais,
nutracéuticas e terapéuticas entre essas destacam-se as acdes adstringentes,
antianémicas, antibidticas, antissépticas, antieméticas, antidepressivas, anti-
inflamatdrias, antiespamaodicas, bactericidas, antirreuméticas e antidisenédicas e
inibidoras do cancer (PENIDON; SILVA, 2007)

As espécies Citrus sdo abundantes em agentes fito quimicos, tais como
flavonoides, 6leos volateis, cumarinas e pectinas (KUSTER; ROCHA, 2003).

As singularidades biofisicas, funcionais e nutracéuticas sdo comumente
ligadas ao acido ascérbico, assim como também aos carotenoides outros nutrientes
e ndao-nutrientes, como vitaminas, minerais e 0leos essenciais (BENAVENTE-
GARCIA; CASTILHO; MARIN, 1997).

2 OBJETIVOS

Este estudo tem como objetivo obter informacdes sobre a historia, a origem
do liméo, seus aspectos fisicos, suas caracteristicas, o uso do limdo na culinaria,
modo de atuacdo dos seus componentes fito quimicos e nutracéuticos na prevencao
e no tratamento natural de doencas, seus beneficios e aplicacdes em terapias com
limdo e limonada, sua utilizacdo pela industria farmacéutica, mostramos também
alguns estudos sobre as variadas aplicacbes do limdo na area de ciéncias da

nutricdo e da saude.

3 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido com o auxilio de artigos cientificos
encontrados nas seguintes bases de dados Scielo, Portal Periddicos sobre o tema,
Ebooks, Google Académico e revistas académicas. Além disso, usaram-se livros
relacionados ao tema, nutricdo, tratamentos e terapia com o limdo, os quais trazem

dados relevantes sobre 0 assunto em questao.
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O limé&o provém de pequenas arvores que ndo atingem mais de 06 metros, o0

4 A HISTORIA DO LIMAO

limoeiro frutifica-se constantemente e floresce praticamente ao redor do mundo. Os
primeiros usos para o limado no Mediterraneo foram como plantas ornamentais nos
primeiros jardins islamicos.

Na Europa, o liméo foi trazido da Pérsia pelos arabes no século XV, sendo
que foi utilizado para combater diversos males dentre eles o escorbuto, no qual mais
tarde em 1928, a ciéncia comprovou que o acido ascérbico, proveniente do limao,
era eficaz para combater essa doenca. O lim&o era considerado uma especiaria rara
e cara na Europa, pagava-se, o limdo, com bens valiosos e até mesmo ouro, sendo
considerado um artigo de luxo.

No Brasil, o liméo chegou com os colonizadores portugueses e espanhdis, no
século XVI. Em nossa contemporaneidade, é o quarto maior produtor do mundo.

Foi durante a gripe espanhola (epidemia mundial de gripe de 1918-1919) que
a natureza terapéutica do limdo se popularizou no Brasil, uma gama de produtos
derivados do limé&o foram utilizados com o intuito de combater a gripe, como nos fala
BOSI (1987): “Foi uma gripe tdo agressiva que jA ndo davam conta de fazer
remédios. SO limdo. Numa certa hora acabaram também os limées em Sao Paulo”
(BERTOLLI FILHO, 1986, p. 159).

5 A UTILIZACAO DO LIMAO NA CULINARIA

O contexto de como o limdo foi introduzido na dieta alimentar da
humanidade ainda néo é totalmente compreendido, mas hoje em dia na culinaria
usa-se quase tudo do limado (JEANNE, 2011). Do lim&o, faz-se uso de suas partes
principais partes como a casca e a polpa, na medicina popular a sua semente é
usada como vermifugo (BALBACH et al., 2004). O lim&o é um fruto barato e pode
ser adquirido fresco e esté a disposi¢cao durante todo o ano (JOLY, 1993). O liméo é
um saborizador excelente, com seu a aroma e sabor marcante pode ser usado tanto
em pratos doces, sorvetes, compotas (etc.); como também em pratos salgados e
cozidos como feijdes e ensopados fazendo que o alimento figue mais digestivo e
saboroso (BLYTHE, 1993).
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O lim&o previne o escurecimento enzimético de frutas e melhora o sabor dos

legumes e raizes cruas ou cozidas no vapor, é 6timo para temperar saladas verdes
(BALBACH et al., 2004).

Com sua casca aromatizada preparam-se saborosos licores (MONAGEMI et
al., 2010). Seu caldo, raspas, como também as cascas, pode ser acrescentado em
todos os tipos de coquetéis, de sucos e bebidas tanto para realcar seus sabores,
como avivar as decoracdes de drinks (JEANNE, 2011). Faz-se dele o elemento
principal da famosa caipirinha brasileira (MONAGEMI et al., 2010). Sem falar dos
diversos tipos de saborosas limonadas, é servido também junto com petiscos e
pratos de frios, e também é utilizado no refino e na decoracdo de pratos requintados
(JEANNE, 2011). Ele € muito usado como tempero pode-se marinar carnes, frango,
peixes e frutos do mar agregando uma acidez (TRUCOM, 2004).

Segundo a medicina ayuvédica, “o tempero é fundamental para tornar o
alimento mais digestivo além de ajudar na absorcédo de seus sais e minerais, além
de que o uso do limdo como tempero em carnes, ira minimizar o efeito negativo que
as proteinas de origem animal causam no organismo humano” (TRUCOM, 2004).
“Seus acidos irdo fixar os sais, contidos nos demais ingredientes das receitas,
reduzindo perdas pelo manuseio e preparo” (JEANNE, 2011).

6 ACOES BIOQUIMICAS DO LIMAO NO ORGANISMO

No organismo, o limédo atua como alimento base adstringente formando uma
camada protetora e lubrificante na boca e no trato digestério estimulando a producao
de muco e modulando a secrec¢ao gastrica. Apesar de “4cido” no sabor o lim&o, € um
agente alcalinizante por exceléncia, seu potencial de alcalinizar o sangue humano
acontece imediatamente apds sua ingestdo, quando ele mal alcanca o estdmago,
ele ja esta alcalinizando os liquidos corporais (BALBACH, 2004).

Na metabolizacdo, o limdo atua como um alimento funcional, sua carga
anibnica faz com que os seus diversos sais convertam-se em carbonatos e
bicarbonatos de calcio, potassio etc, que equilibram positivamente a alcalinidade do
sangue (BLYTHE, 1993). O acido citrico € transportador de compostos bioquimicos
no corpo que provoca uma acao de inibicdo de protons, os quais conferem o
desejado pH ideal, quase alcalino condigao apropriada para que todos 0s processos

biofisicos acontecam de forma mais harménica e equilibrada (PERKINS, 2009).
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Erroneamente, o suco do limao € associado ao agravamento dos sintomas

da doenca do refluxo gastroesofagico (TRUCOM, 2004).

[...] No entanto, nenhum efeito na pressédo do esfincter esofégico inferior foi
demonstrado em um pequeno estudo, e os efeitos ndo sdo considerados
relacionados a acidez do suco de frutas (KALTENBACH; CROCKETT;
GERSON, 2006).

O liméo é considerado por todos, a ‘bilis’ vegetal e um 6timo estimulante do
peristaltismo, seus compostos fendlicos atuam como substancias desentoxicadoras;
quelam os metais pesados do organismo ajudando o figado (BLYTHE, 1993). “Os
biofotons do limao recolocam as enzimas digestivas, tem um alto teor (85%) de
radioatividade benéfica obtida pela exposicdo ao sol durante o amadurecimento”,
estes somados a seus compostos nutracéuticos e fito quimicos aliam-se

favorecendo a homeostase do organismo (TRUCOM, 2004).

6.1 Acdes Bioquimicas das Vitaminas do Liméo no Organismo

O limdo é muito rico em vitamina C (acido ascérbico), atenta a ele,
principalmente, uma atribuicdo no metabolismo dos aminoacidos e aumento na
adeséao do calcio e ferro pelos intestinos, além de aumentar os linfocitos células de
defesa do sangue (BALBACH, 2004).

A vitamina B do limdo é caracterizada por um conjunto de estruturas
nomeadas (flavonas, flavondides), sendo que as mais ageis sdo citrina, rutina e
hesperidina (CHEUNG, 2010). Ela evita que a vitamina C (a4cido ascorbico) seja
destruida pela oxidacéo e potencializa sua eficacia. Trabalham unidas, favorecendo,
dessa forma, a sua absorgcéao e execucéo no organismo (BLYTHE, 1993).

A vitamina C “é um potencial antioxidante doador e elétrons, um cofator
muito importante nas reacfes de hidroxilacao, ela é direcionada a fim de impedir os
tipos de reacdes provenientes do oxigénio (EROS)”, advindas da oxidacao lipidica
microssomal e decomposicao de proteina ativa, e da oxidacédo do colageno, além de
defender os tecidos em oposicao de estragos oxidativos, em graus dentro e fora das
células (CHATTERJEE et al.,1995).

A vitamina B1 (tiamina) do lim&o atua através da sua funcdo coenzimatica,
contanto € primordial para a transformacédo do agUcar em energia, assim ela faz
parte singularmente de varias outras interacdes do organismo, essencialmente nos

sistemas nervoso e cardiovascular (TRUCOM, 2004).
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A vitamina B2 (riboflavina) do limdo participa da composicdo da

neoglicogénese e na regulacdo das enzimas tiroidianas e ajuda o corpo a utilizar
ativamente os carboidratos, proteinas e gorduras (BLYTHE, 1993).

A vitamina b3 (niacina) ou PP do limao (bioflavandides), sdo muito
importante no transporte de hidrogénio intracelular, ela é considerada a primeira das
vitaminas conhecida em 1987, “auxilia nas dores de cabeca de preferéncia nas
cefaleias”. Alguns estudos indicam que boas doses desse nutriente colaboram nas
desintoxicacdes e no tratamento da esquizofrenia (SCCHINEIDER, 1987).

A pro vitamina A do lim&o € um grupo de hidrocarbonetos insaturados com
atividade nutricional, est4 concentrada na polpa e na casca do limdo, provém de um
pigmento vegetal o caroteno (MONAGEMI, et al., 2010).

O caroteno do liméo é uma pré vitamina que, quando chega ao figado, sofre
alteracbes tornando-se vitamina A, essa prO vitamina compde 0s pigmentos das
células cones e bastonetes da visdo, controla a expressdo génica dos melandcitos
do gene gueratina e das células epiteliais da pele e auxilia no bom desempenho das

mucosas que recobrem o trato digestivo e respiratério (TRUCOM, 2004).

6.2 Agdes Bioquimicas dos Minerais do Lim&o no Organismo

O concentrado de fosforo do limdo mantém o bom funcionamento do
cérebro, dos tecidos conjuntivos e das células nervosas. Atuando em parceria com 0
calcio, melhora a construcao dos 0ssos, participa na melhora da resisténcia organica
e da dindmica metabdlica de muitas vitaminas do complexo B (BLYTHE, 1993).

“O calcio do lim&o constréi 0os 0ssos, torna os dentes sadios. Durante a
gravidez, auxilia no crescimento do feto” (SCCHINEIDER, 1987).

O magnésio do lim&o possibilita também, que a partir de aminoacidos, novas
proteinas sejam criadas, ajudando a construir e reconstruir DNA e o RNA (TRUCOM,
2004). Engloba-se na contracdo e no relaxamento dos musculos, faz com que o0s
neurotransmissores entrem em um estado de equilibrio homeostatico, além de se
comunicarem com toda via neural da arquitetura cerebral (BALBACK, 1986).

O manganés do limdo, um importante mineral, implementa a utilizacdo da
glicose no sangue e do calcio, participa das enzimas antioxidantes desentoxica 0s
radicais livres do superéxido, atua no bom funcionamento do cérebro e do sistema
reprodutivo (BLYTHE, 1993).
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Seu potassio, junto com o cloreto de sodio, atua em trocas de importantes

temperamentos do corpo, ajudando a controlar a quantidade de agua do corpo.
Junto com o sédio do liméo, o potassio € um cumpridor da estabilidade da agua no
organismo, indispensavel na conservacdo dos niveis normais da presséo arterial
(NIGHTINGGALE, 2015).

O limdo nem é muito rico em ferro, mas 0s seus componentes acidos sao
fundamentais para fixar o ferro proveniente de outros alimentos “principalmente das
saladas verdes” (TRIPOLI et al., 2007).

Os acgucares presentes no liméo, tais como glucose, frutose e sacarose, sdo
em pequenas quantidades, insignificante aos problemas diabéticos, a agua com
limdo atua como coadjuvante até mesmo no tratamento do diabetes, pois é a pectina
do limdo, uma fibra funcional, que articula a curva glicémica e assessora nha
introducdo da glicose na corrente sanguinea contendo aumento do agucar no
sangue (BLYTHE, 1993).

6.3 Acdes Bioquimicas do Oleo do Lim&o no Organismo

O 6leo essencial do limdo é um composto quimico volatil refrescante e
aromatico, muito usado na aroma terapia e na estética, ele ndo produz efeitos
toxicos sobre a maioria dos parametros bioquimicos e hematolégicos. Esse 6leo é
extraido das cascas do limdo, e nele contém muitas propriedades fito quimicas e
terapéuticas, estrogénicos e anti-estrogenicos, nesta familia predominam seus
componentes como o D-Limoneno, Citral, Pinenos, Canfeno, Bergapiteno,
Terpinenos, Mirceno, Linalol, Geraniol e Citronelol (TRUCOM, 2004).

Estes produtos sdo chamados de monoterpenos (moléculas pequenas que
penetram em todos os tecidos e células, com poderosa acao solvente de gorduras),
estas pequenas moléculas também entram com destreza em todos 0s revestimentos
e células do corpo humano, com a atividade de solvéncia de lipideos “gorduras”
(NIGHTINGGALE, 2015).

O fito quimico D-limoneno é um monoterpeno monociclico, que faz parte de
quase 100 estudos cientificos realizados em animais e seres humanos, para
prevencado e tratamento natural do cancer (TRUCOM, 2004). O D-limoneno que
compreende mais de 90% do Oleo da casca do lim&do tem atividade preventiva em
roedores com cancer de mama, pele, figado, pulmdo e estbmago (GONZALEZ-
MOLINA et al., 2003).
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O D-limoneno tem efeito gastroprotetor apresenta excelente atividade anti-

Helicobacter pylori, bactéria que coloniza o estdtmago (ROZZA, 2009), e ele também
assumi a sua funcdo compondo a enzima hepatica HMG-CoA redutase, o qual atua
no mecanismo de condensacdo do colesterol, e na reducdo dos niveis de
triglicerideos, sendo sugerido o seu uso no tratamento natural das dislipidemias e é
dele que, também, provém a desobstru¢cdo do figado e dos vasos sanguineos
(MONAGEMI et al., 2010).

Segundo estudos do Hospital Universitario de Saint Radbound da Holanda,
‘o D-limoneno age aumentando a atividade de uma enzima desentoxicante, a
glutationa S-transferase (GST). Ele eleva os niveis de atuacdo destas enzimas
dando ao corpo maior eficacia em desintoxicar-se, e entdo cuidando e tratando
naturalmente o cancer, provocando a inducdo de apoptose das células tumorais
(TRUCOM, 2004).

Esses estudos mostraram também que, a diminuicdo dos pontos
plasmaticos de uréia e acido urico, evidenciando sinais de progresso na funcéo
renal, aconselhando seu emprego como recurso terapéutico na insuficiéncia renal
aguda e na moderacao do sintetizacao proteica (KANG et al., 2007).

Este 6leo, do mesmo modo, atua restringindo o teor de corticosterona, que
restringe as condi¢fes de stress, e eleva a acdo de aguentar a dor, os 6leos citricos
do limdo aumentam o bem estar e minimiza a depressédo, procedendo como
antidepressivo (TRUCOM, 2004).

6.4 O Lim&o Como Parte da Industria Farmacéutica

Uma empresa farmacéutica do Canada determinou que as flavonas sédo
mais potentes para reduzir o colesterol que qualquer outro tipo de flavandides,
descobriram também que a casca das frutas citricas contém substancias
nutracéuticas mais eficazes que os remédios alopéticos convencionais, seu extrato
tem a capacidade de atravessar a barreira hematoencefalica sem manifestar efeitos
colaterais indesejaveis, como moléstias do figado e fragueza muscular (TRUCOM,
2004).

Da casca do limédo extraem-se esséncias aromaticas usadas na industria de
perfumes, higiene pessoal em de produtos de limpeza seu 6leo e sua esséncia sao
utilizados também como aromatizante repelente e inseticida natural (MANNERS,

2007). A industria farmacéutica desenvolveu capsulas orais do emagrecimento, com
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a manipulacdo quimica e isolamento de todas as substancias nutracéuticas da dieta

do suco do liméo, as quais destroem as gorduras. Estes preparados quimicos séo
encapsulados em processos combinados a esséncias ativas de outras plantas
medicinais e raizes como o gengibre etc. (EDENS; GORALCZYK; WYSS, 2006).

Testes farmacoldgicos in vitro com frutos, demonstraram potente efeito
inibidor contra a atividade do rotavirus (HYUN et al., 2000). O suco dos frutos
apresentou atividade antimicrobiana in vitro (CACERES, 1987).

As propriedades imobilizadoras de espermatozoides do suco de liméo tém
sido investigadas como um contraceptivo vaginal tépico potencial (CLARKE;
MCCOOMBE; SHOT, 2006).

Sado inumeras as qualidades do lim&o, por isso, ultimamente, o limdo tem
sido alvo de muitos estudos, um desses revelou que combinacdes de liméo e sulfito
de sdédio-hipopétamo séo eficientes para tratamento alternativo da infeccdo por
fungos na pele (PENNISTON, 2011).

7 A TERAPIA DA LIMONADA E DO LIMAO CITROTERAPIA

De todos os sucos citricos, o suco de limao parece ter a maior concentracao
de citrato e o menor numero de calorias apenas 32 kcal pra cada 100 gramas
(BLYTHE, 1993). Seu consumo regular com agua na terapia da limonada tem sido
proposta como um potencial tratamento natural em longo prazo, sobre parametros
metabdlicos urinarios e formacdo de célculos em pacientes com nefrolitiase
hipocitratlrica (KANG et al., 2007).

A 4gua com limdo é uma bebida funcional e também uma forte aliada no
tratamento natural. No manejo clinico dos sintomas da gastrite atréfica e da doenca
do refluxo gastroesofégico, é recomendada a sua ingestdo continua em jejum pela
manhd, antes das refeicdes e antes de dormir, além de que, a 4gua com liméo
prepara o estomago para receber os alimentos, e aumenta o efeito da hidratacdo da
agua o organismo (BLYTHE, 1993).

A terapia intensiva do liméo, a chamada “citroterapia”, é preferencialmente
atribuida ao reumatismo, asma, enfisema, e enfermidades agudas, também na
fortificacao do sistema imune (CIRILO, 1999).

O suco do lim&o puro e fresco, sem adicdo de acucar, deve ser ingerido

vinte minutos antes do desjejum e mais 2-3 tomadas distribuidas ao longo do dia,
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antes das refei¢cbes, por vinte dias, aumentando gradativamente por dia de um a dez

limbes, observando, claro, o estado clinico e a adaptacdo de cada individuo
(TRUCOM, 2004).

Na terapia leve do limdo é indicado apenas por 5 dias comecando com o
consumo do suco de 5 limdes e diminuindo gradativamente de acordo com o ndimero
de dias (CIRILO, 1999). Ressaltando que, para alcancar efeitos terapéuticos através
da vitamina C, “o0 suco do limdo ou a limonada devem ser ingeridos imediatamente
apos sua centrifugacdo”, antes das formacfes de pigmentacbes escuras, pois as
condi¢cdes aerdbicas ou anaerdbicas proporcionam o surgimento de pigmentos
escuros em frutas citricas, isto se da por conta da degradacéo do acido ascorbico
em contato com o oxigénio (CHEUNG, 2010).

As fibras do limao séo ricas em pectina uma fibra sollvel dietética que ajuda
na digestdo das gorduras e proteinas, reduzindo a sensacéo de fome e os estoques
de gorduras do corpo, aumentando o volume fecal e seus fluidos (PERKINS, 2009).
A pectina é o0 encarregado intrinseco que briga com as gorduras, diminuindo a
eficiéncia das células gordurosas aderirem as moléculas de gorduras, deixando-as
absorverem mais solucdes aquosas, deliberando sua desintoxicacao e favorecendo
o emagrecimento (CHEUNG, 2010).

Os Oleos citricos fito-quimicos do limao sdo a maior fonte natural de D-
limoneno, um podem ser usados como recurso no tratamento natural de varios tipos
de cancer. A dosagem preventiva € o consumo diario de 3-6 limdes (polpa e casca),
os quais podem ser diluidos com outras frutas, folhas e raizes, como no preparo dos
sucos desentoxicantes (TRUCOM, 2005).

8 REACOES ADVERSAS DO SUCO DE LIMAO

O fato de que o suco de limdo pode causar perda de brilho e alteracdo na
cor do esmalte e tecido dental irregular no esmalte dentario, nos intervalos de 15-45
minutos, comparando o suco do limado com outros produtos, como a coca cola e o
guarana (TAKAOKA et al., 2001). Este efeito pode ser basicamente contornado com
0 uso de canudo na ingestéo do suco de lim&o puro ou um simples bocejo com agua
pura, logo apds a ingestdo do suco do limao puro, logo esta retirara seus residuos
antes que ultrapasse o tempo minimo de 15 minutos estimado por Okada
(TRUCOM, 2004).
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Podemos dizer que; existem varias significacdes possiveis na afirmacao de

9 CONSIDERACOES FINAIS

que o limdo tem em sua esséncia fatores nutricionais, curativos, nutracéuticos e
medicinais extremamente valiosos. Os estudos neste artigo demonstrados afirmam
que, o limao tem muitos efeitos benéficos, funcionais e nutracéuticos que promovem
a saude e auxiliam no estado nutricional e em varios outros aspectos da fisiologia
humana. Foi explicitado que, no equilibrio entre efeitos colaterais e benéficos, estes
altimos, superam em muitas formas os primeiros. O limao, como um produto in
natura, um presente confeccionado pela propria organizagéo ecoldgica, €, em nossa
atual sociedade, desacreditado, visto que, nessa sociedade em gue vivemos estado
presentes inUmeros fatores que afetam qualidade de vida, por meio do consumo de
muitos produtos alimenticios, nos quais 0s alimentos de origens naturais sao
depreciados em razdo dos manufaturados, industrializados e artificiais. O lim&o
detém poucos aspectos interessantes para a grande massa, a qual se mantém
alienada aos beneficios salutares da fruta. Desta forma, a maioria das pessoas é
levada a acreditar, que algo industrial € superior a algo natural, ndo despertando a
atencdo ao ganho que a natureza oferece, pois a fruta estd préxima e
adequadamente acessivel a maioria das pessoas. Portanto, nunca foi tdo atual a
frase dita pelo famoso pensador grego Hipdcrates, considerado o pai da medicina,
na qual ele fala: “Faca do alimento seu remédio, e do seu remédio o seu alimento”,
pois o limdo além de ser um 6timo alimento € uma fonte terapéutica muito

importante.
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