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RESUMO

O borututu, uma planta africana pertencente a familia das Cochlospermaceae, ¢ utilizado
frequentemente em medicina tradicional, essencialmente devido as suas propriedades
hepatoprotetoras. Neste trabalho pretendeu-se analisar a composi¢cdo nutricional e o perfil
antioxidante do borututu fresco e apds liofilizagdo. Os resultados mostram que o borututu ¢
essencialmente uma matriz rica em hidratos de carbono totais (incluindo fibra dietética) e
pobre em gordura. No que respeita aos compostos antioxidantes, o processo de liofilizacdo
permitiu melhorar a sua extrago, tendo-se obtido valores superiores de compostos fendlicos
totais e capacidade de reducdo do ido férrico por g de borututu (peso seco).

1. INTRODUCAO

O borututu (Cochlospermum angolensis Welw.) é uma planta angolana usada frequentemente
na medicina tradicional africana devido aos seus efeitos hepatoprotetores ¢ também na
profilaxia da malaria [1]. Estudos recentes t€ém sugerido varios efeitos benéficos para a saude,
nomeadamente agdo antioxidante, antimicrobiana, antitumoral e antidepressiva, devido a sua
riqueza em certos compostos quimicos como, por exemplo, o acido elagico e os seus
derivados [2-4].

Em Portugal, a raiz do borututu encontra-se a venda em estabelecimentos comerciais sob a
forma de lascas ou saquetas para preparacgdo de infusdes ou como suplemento alimentar, sob a
forma de cé4psulas.

Apesar dos estudos anteriores descreverem a composicdo quimica de amostras comerciais ou
de infusdes/extratos, até a data ndo esta descrita a composi¢do nutricional do borututu. Desta
forma, o objetivo deste trabalho consistiu em analisar a composi¢do proximal do borututu
fresco, proveniente de Angola. A influéncia do processo de liofilizagdo na sua composi¢do
quimica e perfil antioxidante foi também estudada.
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2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras

O borututo fresco foi adquirido num mercado local de Luanda (Angola). A amostra foi
analisada fresca e liofilizada. Para obter a amostra liofilizada, a raiz foi cortada e congelada (-
80 °C) e liofilizada (Telstar Cryodos-80 Terrassa, Barcelona).

As amostras foram trituradas (Grindomix GM 200, Retsch, Haan, Germany) e preservadas ao
abrigo da luz para futuras analises.

2.2. Estudo da composicao nutricional e perfil antioxidante

2.2.1. Anélise nutricional

A andlise nutricional foi efetuada segundo métodos AOAC [5]: cinzas, pelo método de
incineracdo direta (AOAC 950.153); teor proteico, pelo método de Kjeldahl (AOAC 928.08),
teor em gordura total, pelo método de Soxhlet (AOAC 991.36); e fibra alimentar total, pelo
método enzimatico-gravimétrico (AOAC 985.29). O teor em humidade foi determinado
utilizando uma balan¢a equipada com uma lampada de infravermelhos (Scaltec modelo
SMOO01, Scaltec Instruments, Heiligenstadt, Germany). O teor em hidratos de carbono foi
calculado por diferenga.

2.2.2. Preparagdo dos extratos
Prepararam-se extratos hidroalcoolicos (1:1, v/v) por extracdo sélido-liquido (1 g/50 mL) e,
em seguida, avaliaram-se o teor em compostos fendlicos e a atividade antioxidante.

2.2.3. Compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais foram determinados usando o método de Folin-Ciocalteu [6],
com algumas modifica¢des, e os resultados expressos em equivalentes de acido galhico (mg
EAG/ 100 g peso seco).

2.2.4. Atividade antioxidante

A capacidade de inibi¢do do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH’) foi determinada,
adicionando 180 pL de uma solugdo etanodlica de DPPH™ (6,0 x 10° M) a 20 pL de extrato
diluido. A mistura foi homogeneizada e a absorvéncia lida a 515 nm, com intervalos de 2 min,
durante 20 min. Os resultados foram expressos em percentagem de inibigéo (%) [7].

Para avaliar o poder redutor do ido férrico (FRAP), adicionaram-se 270 pL de dgua e 2,7 mL
de reagente FRAP a 90 uL de extrato diluido. A mistura foi mantida a 37°C, durante 30 min.
As leituras de absorvéncia foram efetuadas a 595 nm. Os resultados foram expressos em
equivalentes de sulfato ferroso (mmol ESF/g peso seco), a partir de uma curva de calibragdo
usando sulfato de ferro (II) heptahidratado 2 mM como padréo (0,25-2000 uM, r=0,9992) [8].
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2.3. Anailise estatistica

Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo. As diferencas significativas
encontradas entre as amostras foram representadas por letras diferentes, com base na analise
de variancia a um fator (ANOVA), 0=0,05 (IBM SPSS Statistics 23.0, IBM Corporation,
Armonk, NY, EUA).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢do nutricional do borututu, antes e apds a liofilizagdo. A
amostra fresca contém 68% de humidade, ~ 1% de proteina total, cerca de 1% de lipidos, 2%
de cinzas, 15% de fibra alimentar total, e 14% de hidratos de carbono. O processo de
liofilizagdo promoveu, como esperado, uma diminui¢do do teor em humidade (para 11%).
Consequentemente, a amostra liofilizada apresenta teores superiores de proteina total (~ 3%),
gordura total (~ 2%), cinzas (~ 4%), fibra alimentar total (38%) e hidratos de carbono (42%).

Tabela 1. Analise nutricional de Borututu

. Hidratos de Fibra .
Amostra Humidade Proteina Gordura . Cinza
carbono alimentar
Fresca 67,49+0,60* 0,86+0,11°% 0,74+0,00* 13,86+0,59" 14,56+0,11* 2,28+0,18°

Liofilizada  10,99+020° 2,94+0,45° 1,73+£0,19° 42,17+0,11° 38,20+0,64° 3,78+0,43°

Meédia + desvio-padrao, n=3

Tabela 2. Compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante nos extratos do Borututu

Fendlicos totais FRAP DPPH’
Amostra s
(mg EAG/100 g) (mmol ESF/g) (% inibigdo)
Fresca 5,37+0,28 * 1,410,042 4124207
Liofilizada 6,18+0,10° 1,65+0,01° 76,4+6,4 °

Média + desvio-padrio, n=3

No que diz respeito ao teor em compostos fenolicos totais, extraidos com a mistura
hidroalcodlica, o borututu fresco apresentou 5,37 + 0,28 g EAG/100 g e a amostra liofilizada
6,18 £ 0,10 g GAE/100 g (peso seco). Os valores de FRAP obtidos com os extratos
correspondentes foram 1,41 = 0,04 mmol ESF/g, para a amostra fresca, e 1,65 £ 0,01 mmol
ESF/ g (peso seco), para a amostra liofilizada. A capacidade de inibi¢do do DPPH’ também
foi mais elevada para as amostras liofilizadas, 76,4 = 6,4% e 41,2 = 2,0%, para o borututu
fresco. Estas diferengas significativas (p<0,05) revelam a importancia da preparacdo da
amostra previamente a extragdo, mostrando que a liofilizagcdo permite obter valores superiores
de antioxidantes nos extratos, que se refletem consequentemente no valores convertidos para
peso seco de borututu. Estes resultados estdo de acordo com estudos prévios noutras matrizes
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em que se descreve, de igual modo, uma maior recuperacdo de antioxidantes em extratos
preparados com amostras liofilizadas, comparativamente com os das respetivas amostras
secas [9].

4. CONCLUSOES

Este estudo mostra que o borututu é essencialmente uma matriz rica em hidratos de carbono
totais (incluindo fibra alimentar). No que respeita aos compostos antioxidantes, o processo de
liofiliza¢do permitiu melhorar a sua extragao.
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