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RESUMO

A Triphala ¢ um suplemento Ayurvédico constituido por trés frutos, o Amalaki, o Bibhitaki e
o Haritaki. E muito utilizada na prevengdo e tratamento de uma grande variedade de
disfun¢des. O principal objetivo deste estudo foi estudar os compostos bioativos da Triphala e
dos seus constituintes. O teor de compostos fendlicos totais, flavonoides e vitamina C foram
determinados por métodos espectrofotométricos. A atividade antioxidante foi determinada
pelos métodos FRAP, DPPH e ABTS. O perfil da vitamina E foi determinado por um método
de HPLC/DAD/FL.

Os resultados mostraram que as amostras sdo ricas em compostos fenolicos e flavonoides,
especialmente o Haritaki. No entanto, a maior capacidade antioxidante foi determinada na
Triphala. Esta amostra mostrou também um elevado teor em acido ascorbico (2,61+£0,1 mg/g).
Relativamente a vitamina E, o Bibhitaki ¢ o mais rico (36,34 + 0,32 pg/g). O perfil de
tocoferois da Triphala e dos seus constituintes ¢ maioritariamente composto por a-tocoferol,
seguido por y-tocoferol. Pequenas quantidades de p-tocoferol e d-tocoferol foram detectadas
em algumas amostras. Estes resultados apontam para um potencial efeito sinérgico dos
diferentes components da Triphala.

1. INTRODUCAO

A Triphala ¢ uma formulagdo de origem vegetal, muito utilizada na medicina Ayurveda. O
nome Triphala significa “os trés frutos”. Estes sdo o Amalaki, o Bibhitaki e o Haritaki, que
sdo utilizados em quantidades iguais para dar origem a Triphala, descrita na Ayurveda. E
utilizada, tradicionalmente, por ser desintoxicante, pela sua capacidade de nutrir e devido a
sua composi¢do em diversos fitoquimicos [1]. Foram-lhe atribuidos efeitos laxantes e
também capacidade para baixar a tensdo arterial elevada, reduzir os niveis séricos de
colesterol, evitar o declinio da fun¢@o hepatica, evitar a colite ulcerosa e a inflamagdo no
intestino grosso. Foram também reportadas outras propriedades como anti-inflamatoria,
analgésica, antiartritica, hipoglicémica e anticancerigena [1].

Muitas dos problemas de saide citados podem ser despoletados por um desequilibrio das
defesas antioxidantes do organismo. O metabolismo normal humano produz radicais livres

que sdo normalmente eliminados por agentes antioxidantes [2]. Entre os antioxidantes néo
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enzimaticos podem citar-se uma grande variedade como cofatores, vitaminas, minerais,
péptidos, compostos azotados de origem ndo proteica, acidos fenolicos, flavonoides e
carotenoides [2]. Os antioxidantes podem ser produzidos in vivo ou adquiridos através da
alimentagdo, sendo as plantas reconhecidas como uma boa fonte exdgena de antioxidantes.
Os seus compostos biologicamente ativos (fitoquimicos) sdo, cada vez mais importantes no
controlo do stresse oxidativo, diminuindo a progressdo de certas doengas crénicas, como
doencas cardiovasculares e cerebrovasculares, diabetes ou cancro [3]. Assim, este trabalho
teve como objetivo avaliar os compostos bioativos presentes na Triphala e nos seus

constituintes, bem como caracterizar a sua atividade antioxidante.

2. MATERIAL E METODOS
2.1 Amostras

Foi adquirida uma embalagem de Triphala (200g) cuja mistura tinha a seguinte proporg¢éo: 6
(Amalaki): 3 (Bibhitaki): 1 (Haritaki). Foram também adquiridas embalagens de cada um
dos frutos que compdem a Triphala (100g de cada). Todas as amostras foram adquiridas ja
liofilizadas. Uma vez que a Triphala adquirida ndo seguia a propor¢do descrita pela
Ayurveda, foi preparada uma segunda mistura de Triphala (1:1:1) a partir de cada um dos
frutos.

2.2 Analise dos compostos bioativos e caracterizacio da atividade antioxidante

A determinagdo do teor de compostos fendlicos totais, flavonoides e a caracterizacdo da
atividade antioxidante foi efetuada em extratos metandlicos das 5 amostras. 0,3 g de amostra
foram extraidas (x3) com solugdo de MeOH a 80% (20 mL), em banho de ultrassons (15
min).

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu [4]
com algumas modificagdes [5]. Os resultados foram expressos em mg acido gélhico/g de
amostra. O teor de flavonoides foi determinado de acordo com Alves et al. [5]. Os resultados
foram expressos em mg catequina/g de amostra. Para caracterizar a atividade antioxidante
dos extratos metanolicos foram utilizados 3 métodos. No método de FRAP monitorizou-se a
capacidade dos extratos para reduzir o Fe3". Este método foi realizado de acordo com
Benzie and Strain [6] com pequenas modificagdes [7] e os resultados expressos em pmol
FeSO4/g amostra. Avaliou-se também a capacidade do extrato para reduzir o radical DPPH
(2,2-difenil-1-picril-hidrazilo), sendo os resultados apresentados por ECsy (mg/mL). Foi
também avaliada a capacidade dos extratos para eliminar o ABTSe+ [8]. Estes resultados
foram expressos em mmol trolox/g amostra. Todos os ensaios foram realizados em
triplicado.

2.3 Determinac¢ao do teor em vitamina C
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O teor de vitamina C das amostras foi determinado por um método baseado na reagdo entre
o0 4cido ascorbico e o 2,6-dicloro-indofenol (DCIP) [9]. 0,5g de amostra foram extraidas (x3)
com 10 mL de acido metafosférico (1%). Apos centrifugagdo combinou-se 1 ml do extrato
com 9 mL de uma solugdo de DCIP, sendo a reagdo monitorizada a 515nm. O teor de acido
ascorbico foi apresentado em mg acido ascérbico/g de amostra.

2.4 Caracterizacao do perfil de Vitamina E

O perfil de Vitamina E foi determinado por HPLC/DAD/FL na fragdo lipidica das amostras,
obtida por extragdo com n-hexano de acordo com Alves et al. [10], com ligeiras
modificacdes. As amostras foram analisadas num sistema de HPLC equipado com um
detetor de diodos acoplado a um detetor de fluorescéncia (Aexe. 290 nm, Aemiss, 330 nm). A
separacdo cromatografica foi obtida numa coluna de fase normal Supelcosil TM LC-SI de
acordo com Alves et al. [10]. A identificagdo dos compostos foi realizada por comparagéo
com os padrdes dos 4 tocoferdis e dos 4 tocotriendis (a, B, y € 0). Os resultados foram
expressos em pg/g de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da andlise de compostos bioativos e da caracterizacdo da atividade
antioxidante estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Quantificacdo dos compostos bioativos e da caracterizagio da atividade antioxidante

Triphala Triphala

(6:3:1) (1:1:1) Amalaki Bibhitaki Haritaki

Fendlicos totais 20099+431  209.85+7.01  197.93+4.18 128,12+3.99 260,67+ 3,73
mg dc. gdlhico/g

Flavonoides 14,08 = 0,97 13,02£0,08  12,02+044  6,18+057 1843 +1,66
mg catequina/g
Vitamina C 2,61+ 0,06 1,54+ 0,05 1,51 +0,03 1,93 + 0,07 1,66 + 0,03
mg dc. ascorbico/g
® FRAP 2363,15+ 323,99 1980,91 + 132,72 1935,08 + 75,64 1691,92 + 8,44 228598 + 86,24
S S nmol FeSO4/g
S DPPH
<=
2% ECe(mgmy) 0,08+ 0 0,07+0 0,06+ 0,01 0,12+0 0,05+ 0
w )
g ABTS 4,05+ 0,39 3,37+0,19 1,88 £ 0,07 3,68 +0,09 3,8+0,21

mmol trolox/g

O Haritaki foi o fruto que apresentou um maior teor em compostos fendlicos totais e
flavonoides, seguido pelas duas amostras de Triphala. Os trés componentes da Thriphala
revelaram um teor de compostos fendlicos totais e de flavonoides significativamente
diferentes entre si (p<0,05). A Triphala (6:3:1) e o Bibhitaki foram os que apresentaram o
maior teor de vitamina C. Relativamente a atividade antioxidante, os maiores valores foram
sempre registados nos extratos de Haritaki e das Triphalas, o que podera ser justificado pelo
elevado teor de compostos bioativos que os mesmos apresentaram.
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Na tabela 2 estdo descritos os resultados obtidos no estudo do perfil de vitamina E da
Triphala e dos seus constituintes. Podemos verificar que a amostra com maior teor total de
vitamina E ¢ o Bibhitaki (36,34 + 0,32 pg/g amostra). Em todas as amostras foram
identificados a-tocoferol e o y- tocoferol, sendo o primeiro o principal vitamero de vitamina
E, representando 80% e 63% do total de vitamina E das triphalas (6:3:1 e 1:1:1,
respetivamente) e 30% do Amalaki, 63% do Bibhitaki e 78% do Haritaki.

Tabela 2. Quantificacdo dos vitdimeros da Vitamina E

Triphala Triphala Amalaki Bibhitaki Haritaki
Vitameros (6:3:1) (1:1:1)
(ng de vitdimero/g amostra)

a-tocoferol 13,51£0,83 11,78 £ 0,05 0,59+0,01 22,99+0,59 15,00+0,80
a- tocotrienol - 0,49+ 0 0,39+0,01 - 0,59+0,03
B-tocoferol 0,40+0,01 0,51+0 0,35+0,02 0,69+0,02
v- tocoferol 2,18+£0,05 4,91 + 0,04 0,35+0,01 12,30+0,25 2,45+0,15
y-tocotrienol - 0,40+0 0,32+0,01 - 0,35+0,00
o-tocopherol 0,58+0,11 0,34+ 0,01 1,06+0,02 0,14+0,02
Vitamina E Total: 16,67+0,44 18,42 £ 0,02 2,00 + 0,01 36,34 + 0,32 19,22 + 0,97

4. CONCLUSAO

A Triphala, assim como os seus constituintes constituem uma fonte de compostos fendlicos,
flavonoides e vitamina C com uma elevada capacidade antioxidante. Estes resultados apontam
para um potencial efeito sinérgico dos compostos que existem nos frutos que compdem a
Triphala. Contudo sdo necessarios mais estudos para compreender todas as suas
potencialidades.
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