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RESUMO

A formula¢do de novos produtos utiliza cada vez mais as informag¢des disponiveis sobre as
caracteristicas quimicas de frutos exdticos. O presente trabalho teve como objetivo
determinar os teores totais de fendlicos e flavonoides da polpa do fruto da Adansonia digitata,
espécie endémica de Angola. Neste estudo foi também avaliada a atividade antioxidante pelos
métodos de FRAP e DPPH, bem como a viabilidade celular em duas linhas celulares
(queratinocitos e fibroblastos) de forma a valorizar a utilizagdo deste fruto em possiveis
aplicag¢des cosméticas.

1. INTRODUCAO

A correlacdo entre a promogdo da saude e os alimentos ingeridos tem impulsionado as areas
de investigagdo da Ciéncia e Tecnologia Alimentar. Alguns estudos conduziram a pesquisa de
recursos naturais subvalorizados, mostrando que pode ocorrer a sua valorizagdo como
potenciais ingredientes nutracéuticos face as suas propriedades biologicas [1].

Os extratos naturais de frutos e plantas tém despertado um interesse crescente por parte da
comunidade cientifica e do consumidor em geral. Em particular, sdo de realgar os compostos
ndo nutrientes presentes nessas matrizes, como os polifendis, com fungdes de protecdo contra
o stresse oxidativo, bem como atividades anti-inflamatdria, antimicrobiana, antimutagénica,
antineoplasica ou hepatoprotetora, entre outras [2-4].

Nesta ordem de ideias, o estudo de frutos exoéticos e subvalorizadas tornou-se uma mais-valia
para as industrias alimentar e farmacéutica, permitindo adotar acdes de sustentabilidade,
diretamente relacionadas com o desenvolvimento econémico, sem prejuizo do meio ambiente,
através do uso de recursos naturais. Um caso marcante € o do baobab, fruto da Adansonia
digitata L. (familia Malvaceae). O baobab ¢ uma arvore nativa da savana Africana, muito
usada na medicina tradicional africana, apelidada como “pequena farmécia” ou “arvore do

quimico” [5]. A polpa e as sementes, bem como as folhas da arvore, sdo consumidas pelas
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populagdes indigenas rurais de Africa. Muitos estudos enfatizam a composi¢éio mineral e o
teor de fibra alimentar deste fruto, no entanto, o maior destaque ¢ dado ao elevado teor de
acido ascorbico [5]. Porém, o baobab apresenta uma composi¢do fitoquimica heterogénea, o
que permite afirmar que os efeitos sinérgicos entre estes compostos e a vitamina C potenciam
as suas propriedades biologicas, nomeadamente, a sua atividade antioxidante.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Amostras
Os frutos da 4. digitata foram obtidos num mercado local da cidade de Luanda, Angola. A

preparacdo das amostras consistiu na remogao das cascas e das fibras, armazenando a polpa
seca (teor de humidade <10%) em frascos hermeticamente fechados e ao abrigo da luz.

2.2. Extratos

A avaliacdo de fitoquimicos, atividade antioxidante e viabilidade celular (em duas linhas
celulares) foram realizadas em extratos hidroalcodlicos da polpa do fruto do baobab. Os
extratos foram obtidos por extra¢do sélido-liquido (5,0 g/ 50 mL; 50:50, v/v), a 40 °C, durante
1 hora.

2.3. Compostos bioativos

Os fenodlicos totais foram quantificados de acordo com a metodologia de Folin-Ciocalteu,
descrita por Costa ef al. [8] e os resultados expressos em mg de equivalentes de dcido galhico
(EAG) por g de amostra. O teor de flavonoides totais seguiu uma metodologia colorimétrica
baseada na formag¢do de um complexo flavonoide-aluminio, cuja absorvéncia foi lida a 510
nm, em leitor de microplacas e os resultados expressos em mg de equivalentes de catequina
(EC) por g de amostra [9].

2.4. Atividade antioxidante

2.4.1. Avaliaciao do poder antioxidante por reducio do ido férrico (FRAP)

O poder redutor dos extratos hidroalcoolicos da polpa do baobab foi analisado de acordo com
o procedimento descrito por Benzie e Strain [10], apos ligeiras modificacdes. A 90 uL de
extrato foram adicionados 270 pl. de 4agua e 2,7 mL de reagente FRAP. Apods
homogeneizagdo e incubag¢do em banho a 37°C, durante 30 minutos, as absorvéncias foram
lidas a 595 nm e os resultados expressos em wmol de equivalentes de sulfato ferroso (ESF)/ g
de amostra.

2.4.2. Inibic¢io do radical livre DPPH’

A capacidade de inibigdo do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazilo (DPPH") foi determinada em
leitor de microplacas, onde foram introduzidos diretamente 14 pL. de diferentes concentragdes
de extrato e 186 pL de solugdo etandlica de DPPH' (6,0x10™ mol/ L) [11]. O decréscimo de
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absorvéncia correspondente a reducgdo do radical livie DPPH" foi determinado a 517 nm,
registados em intervalos consecutivos de 2 minutos, até a reagdo estabilizar (~60 minutos). A
percentagem de inibicdo foi obtida através da equagdo: % I = [(Apppu-As)/Apppu] X 100 € os
resultados expressos em [Csy.

2.5. Viabilidade celular

Os queratindcitos (linhagem HaCaT) e os fibroblastos (linhagem HFF-1) foram cultivados em
meio DMEM e mantidos num ambiente de CO, a 5%, a 37°C. Quando as células
apresentaram uma confluéncia de 90-95%, efetuou-se a tripsinizagdo, utilizando uma solugdo
salina tamponada com fosfato (PBS, a pH 7.4) e tripsina. Colocaram-se as células na estufa
durante 15 minutos e a viabilidade celular foi avaliada por ensaio de exclusdo do corante azul
de tripano. Efetuou-se a contagem de células em Camara de Newbauer e, de seguida, as
células foram cultivadas numa placa de 96 pogos a uma densidade de 10 000 células/ mL de
meio de cultura e incubadas em estufa durante 24 h a 37°C. Apo6s a remog¢do do meio, 0s
pogos foram incubados em triplicado com meio DMEM fresco contendo 0,1; 1; 10; 100 e
1000 pg/ mL de extrato, durante 24h a 37°C. Apds a remogdo de extrato, as células foram
lavadas com PBS, adicionou-se o reagente MTT e incubou-se a 37°C durante 4h. A
absorvéncia foi medida a 570 nm. Todo o processo foi realizado em cadmara de fluxo e os
reagentes utilizados previamente aquecidos em banho-maria. Cada concentracéo foi analisada
em triplicado, em trés experiéncias independentes, de modo a determinar o numero de células
viaveis.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise dos resultados permitiu constatar que a polpa do fruto do baobab apresenta teores de
fenolicos totais elevados (117,8 mg EAG/ g), quando comparada com os teores de
flavonoides totais (23,3 mg EC/ g). O teor de fendlicos totais mostrou-se significativamente
superior aos valores descritos por outros autores, cujos frutos sdo provenientes de outras areas
geograficas. Uma vez mais, comprova-se a importancia de estudar exaustivamente frutos da
mesma espécie, sujeitos a diferentes condi¢des edafo-climaticas, as quais influenciam a
sintese de metabolitos secundarios. A correlagdo entre os compostos bioativos e a atividade
antioxidante € ja conhecida e reportada por varios autores. Neste estudo, a atividade
antioxidante mostrou-se elevada para uma concentrag¢do de extrato de 1 mg/ mL em ambos os
métodos usados, tendo-se registado um valor de ICsq: 5,32 £ 0,12 pug/ mL e de 33,1 umol Fe
(IT)/ g), nos métodos DPPH e FRAP, respetivamente.

A reducdo de sais de tetrazolio por células vivas € considerada um meio fiavel de avaliagdo da
proliferacdo celular in vitro. O ensaio de viabilidade celular, apds exposi¢do ao extrato
hidroalcoodlico da polpa do fruto do baobab, permitiu verificar que ndo ocorre diminuicdo da
viabilidade celular até a concentracdo de 1mg/ mL. Os resultados deste ensaio mostraram
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igualmente que a viabilidade celular dos queratindcitos e fibroblastos depende da
concentragdo de extrato, de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1. Efeitos da exposi¢do a diferentes concentragdes de extratos de polpa de baobab na
viabilidade de queratindcitos e fibroblastos.
Linhas celulares

Concentracdo extrato (ug/ mL) Fibroblastos Queratinécitos
0,1 106,99 +4.86 78,16 £ 1,27
1 105,08 + 1,28 67,94 £ 11,67
10 85,33 £3.,89 78,96 4,33
100 78,75 £7,53 67,72 £ 8,67
1000 103,47 £6,39 79,38 £ 0,81

Os valores s@o expressos em % viabilidade celular = SD (n=3). *Diferencas significativas (p<0,05).

Contudo, apesar de se verificar que, com o aumento da concentragdo de extrato ocorre uma
diminuicdo da viabilidade celular, esta diminui¢io nfio é acentuada. E ainda possivel constatar
que a viabilidade celular € inferior nos queratindcitos, o que estd de acordo com o reportado
por Rodrigues et al. [11].

4. CONCLUSAO

Este estudo foi realizado como um passo inicial para a elucidacdo do potencial terapéutico,
nutracéutico e cosmético do fruto da A. digitata como ingrediente ativo. Contudo, mais
estudos deverdo ser efetuados de modo a obter um perfil completo de fenolicos para uma
melhor compreensdo das suas propriedades.
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