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RESUMO

A Phytolacca americana L. ¢ uma planta herbacea, amplamente distribuida por regides
temperadas, particularmente de clima mediterranico, por propagagdo acidental. Portugal ndo
foi excecdo e, atualmente, a proliferagdo desta espécie ocorre em todo o territdrio. A partir de
extratos hidroalcodlicos de bagas desta planta determinaram-se os teores de saponinas,
fendlicos totais, flavonoides e carotenoides. Para a avaliagdo da atividade antioxidante foram
usados varios métodos, nomeadamente DPPH, FRAP e Reduc¢do da Hemolise induzida pelo
AAPH.

Os resultados obtidos confirmaram que o extrato de bagas de P. americana é rico em
saponinas e compostos fendlicos. Demonstrou atividade antioxidante, determinada em todos
os métodos estudados (DPPH e FRAP), e a percentagem de redug¢do da hemolise em
eritrécitos humanos demonstrou a possivel valorizagdo deste fruto em aplicacdes na area

alimentar e farmacéutica.

1. INTRODUCAO

A invasdo dos ecossistemas por espécies invasoras ¢ uma forte ameaga a biodiversidade,
podendo por em risco as espécies nativas. Em Portugal continental, ao longo dos dois ultimos
séculos, e especialmente nas ultimas décadas, o nimero de espécies exoticas t€ém aumentado
significativamente, ascendendo a cerca de 670 espécies, o que corresponde a cerca de 18% da
flora nativa [1]. A Phytolacca americana L. conhecida como uva-de-rato ou erva-tintureira ¢
uma planta herbacea, perene, da familia Phytolaccaceae, ordem Caryophyllales. Esta planta
invade preferencialmente regides de clima mediterranico, desenvolvendo-se espontaneamente
em florestas humidas, matas ripicolas, margens dos campos cultivados, bermas de estrada e

clareiras [2,3]. Nas ultimas décadas a sua propagacdo a nivel europeu mereceu a classifica¢do
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de “planta invasora™ ou “praga vegetal” por parte da Unido Internacional para Conservagdo da
Natureza (UICN). Na Asia e na América sdo usados, tradicionalmente, diferentes 6rgios da P.
americana no tratamento de distirbios gastrointestinais, processos inflamatorios e erupgdes
cutaneas [2-4]. As atividades anticarcinogénica e antimicrobiana foram também ja descritas
[2,5,6].

Por outro lado, os fitoquimicos presentes nas plantas exercem acdo antioxidante,
nomeadamente na elimina¢do de espécies reativas de oxigénio (ERO) e espécies ndo
radicalares de oxigénio, sendo as mais relevantes os radicais superoxido (O;"), hidroxilo
(OH"), peroxilo (ROQO®), alcoxilo (RO®), peroxido de hidrogénio (H,0,), acido hipocloroso
(HOC) e oxigénio singleto (‘O,) [7]. Assim, este estudo pretende valorizar as bagas de P.
americana, em futuras utilizagdes nas industrias alimentar e farmacéutica (aplicagdo em
suplementos alimentares/alimentos funcionais, cosmética, entre outros), respondendo as

questdes emergentes de sustentabilidade ambiental, social e econdémica.

2. MATERIAIS E METODOS

As bagas da P. americana foram colhidas no concelho de Amarante, Portugal (41° 13° 1’
N, 8°4” 11" O) em agosto de 2014. As amostras foram congeladas a - 80 °C, liofilizadas e,
posteriormente, pulverizadas, armazenadas em frascos hermeticamente selados e mantidas

ao abrigo da luz, até serem analisadas.

2.1. Extratos

Aproximadamente 0,5 g de amostra foram extraidos com 50 mL de uma mistura
hidroalcoolica (50/50, v/v), em placa de aquecimento (40 °C) com agitacdo constante (600
rpm) durante 1 hora. Os extratos foram filtrados e congelados a -25 °C até posterior analise.

2.2. Determinacao dos compostos bioativos

Para avaliagcdo do teor de saponinas foi seguido o procedimento experimental descrito por
Helaly et al. [8], com ligeiras modificacdes. As leituras espetrofotométricas foram obtidas a
544 nm e os resultados expressos em mg equivalentes saponina (ES)/ g obtidos a partir de
uma curva de calibrag¢do (0,0008x + 0,1066; 1=0,9990). A determinagdo do teor de fendlicos
totais foi efetuada pelo método do reagente Folin-Ciocalteau (RFC), segundo metodologia
previamente descrita por Alves et al. [9]. Os ensaios foram efetuados em triplicado e os
resultados expressos em mg equivalentes acido galhico (EAG)/ g de amostra, recorrendo a
uma curva de calibragdo (0,0054x + 0,0685; r=0,9991). O teor de flavonoides totais seguiu a
metodologia previamente descrita por Lin e Tang [10], com ligeiras modifica¢des. As
absorvéncias foram determinadas a 510 nm, recorrendo a catequina como padrdo, utilizada
para construir a curva de calibragdo (0,0002x + 0,0427; r=0,9991) e os resultados expressos
em mg equivalentes catequina (EC)/ g de amostra. A quantificacdo das clorofilas e
carotenoides foi efetuada através de um processo de extragdo com uma mistura apolar de
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acetona-n-hexano (4:6, v/v) e as leituras das absorvéncias obtidas a 453, 505, 645 e 663 nm,

segundo metodologia descrita por Vinha et al. [11].

2.2. Atividade antioxidante e hemolitica

A determinacdo da atividade antioxidante foi efetuada pelo método de reducdo do radical livre
DPPH" (0,06 mM), através das leituras consecutivas a 515 nm em intervalos de 2 em 2
minutos, durante 40 minutos. Os resultados foram expressos em % de inibi¢cdo do radical
DPPH" [12]. O poder antioxidante por redu¢do do ido férrico (FRAP) foi realizado segundo
metodologia previamente descrita [13], utilizando uma curva de calibracdo de sulfato ferroso
(UM). A atividade hemolitica foi obtida através do célculo da percentagem de redugdo de
hemolise em eritrocitos humanos, recorrendo a uma suspensdo de eritrdcitos previamente
incubados com o oxidante AAPH (2,2°-azo-bis(2-amidinopropano)) na concentracdo final de
600 mM.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Pelos resultados obtidos, verifica-se que no extrato hidroalcoodlico das bagas os teores de
saponinas (634,5 mg S/ g) sdo significativamente superiores aos teores de fendlicos totais
(91,0 mg EAG/ g) e de flavonoides totais (52,1 mg EC/ g). Esta ordem de concentracdes esta
em concordancia com outros estudos realizados na mesma planta, os quais destacam as
saponinas como o grupo de compostos bioativos predominante nas bagas e raizes da P.
americana L.. Esta classe de metabolitos secundarios ¢ importante a nivel industrial,
apresentando uma ampla utilizacdo nas areas alimentares, téxtil e cosmética. Para além disso
sdo reconhecidas as suas propriedades bioldgicas, tais como antiplaquetéria,
hipocolesterolémica, antitumoral, antivirica, = imunoadjuvante, anti- inflamatoria,
antibacteriana, antifiingica e leishmanicida [14].

Relativamente ao teor de carotenoides e clorofilas, verificou-se uma predomindncia de
clorofila a, aproximadamente o dobro do teor de clorofila b (12,9 e 6.4 mg/ g,
respetivamente) em detrimento do P-caroteno (2,4 mg/ g) e do licopeno (2,2 mg/ g).
Parece ficar evidenciado que as betalainas sd3o os pigmentos responsaveis pela tonalidade
escura destas bagas, compostos descritos apenas em espécies vegetais da ordem
Caryophyllales.

Relativamente a atividade antioxidante, verificou-se uma proporcionalidade direta com as
concentragdes dos extratos. Os extratos com maior atividade antioxidante eram os mais
concentrados (2,6 mg/ mL e 1,3 mg/ mL), obtendo-se percentagens de reducdo do radical
livre DPPH idénticas (42,4 e 42,3%) e de 1600 e 800 uM de equivalentes de sulfato
ferroso no método FRAP, respetivamente.

Pela analise do efeito de inibi¢do da hemdlise promovida pelo oxidante AAPH em diferentes
concentragdes (2,6; 1,3; 0,65; 0,325; 0,162; 0,081 e 0,041 mg/ mL), as mesmas usadas nos
outros métodos estudados, verificou-se um efeito protetor do extrato em todas as
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concentragdes, atingindo um valor méximo de inibi¢do de hemélise a 0,65 mg/ mL (Figura
1). De uma maneira geral, poder-se-a dizer que todas as concentragdes estudadas conferiram
prote¢do as membranas eritrocitarias.
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Figura 1. Reducdo da hemdlise induzida pelo oxidante AAPH (%).

4. CONCLUSAO

Sdo sugeridos mais estudos, nomeadamente na caracterizagdo e avaliagdo do potencial
antioxidante da P. americana L.. No entanto, este trabalho mostra o interesse de plantas
pouco valorizadas como potenciais fontes naturais de fitoquimicos com interesse para a

industria alimentar, farmacéutica e cosmética.
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