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Resumo: A informagdo sobre a composi¢do dos alimentos em macronutrientes e
micronutrientes mas, também, em compostos bioativos, nomeadamente antioxidantes, ¢
extraordinariamente importante para o consumidor. Essa informagdo torna-se ainda mais
relevante no que diz respeito a plantas silvestres da Etnoflora Transmontana tradicionalmente
consumidas, de forma a recuperar a sua utilizacdo em habitos alimentares inerentes a nutri¢ao
moderna. As verduras, em particular, sdo conhecidas como excelentes fontes de antioxidantes
naturais, € a sua inclusdo na dieta alimentar pode contribuir para a ingestdo diaria de
antioxidantes.

Neste trabalho, estudaram-se cinco espécies silvestres amplamente consumidas em muitas
comunidades rurais da regido do Mediterraneo como verduras de folha: Borago officinalis L.
(borragem), Montia fontana L. (merujas), Rorippa nasturtium-aquaticum (L.) Hayek (agrido),
Rumex acetosella L. (azedinhas) e Rumex induratus Boiss. & Reut. (azedas) com o objetivo
de descrever e caraterizar a sua composi¢do em macronutrientes, micronutrientes e nao-
nutrientes.

A espécie R. induratus revelou os maiores teores de actcares, acido ascorbico, tocoferdis,
licopeno, clorofilas, flavonodides, flavonois, ésteres tartdricos, e capacidade antioxidante,
expressa em atividade captadora de radicais DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazilo), inibi¢do de
descolora¢do do B-caroteno € inibigdo de formagdo de TBARS (espécies reativas do 4cido
tiobarbitarico). A espécie R. nasturdium-aquaticum mostrou razdes de PUFA/SFA (4cidos
gordos polinsaturados/acidos gordos monoinsaturados) e n-6/n-3 mais saudaveis, e a espécie
B. officinalis provou ser uma fonte de GLA (4cido y-linolénico) e outros acidos gordos da
série n-6 que sdo precursores de mediadores de resposta do processo inflamatério. As
carateristicas nutricionais e o potencial antioxidante destas verduras silvestres sugerem a
reavaliacdo do seu papel ndo sé na dieta tradicional, como também na dieta contemporanea.
Além disso, podem ser encontradas aplicagdes dos seus extratos na prevengdo de doengas
cronicas relacionadas com radicais livres, incluidas em formulagdes especificas de
nutracéuticos ou como alimentos funcionais.

1. INTRODUCAO

Muitas plantas representam uma fonte de antioxidantes naturais que podem levar ao
desenvolvimento de nutracéuticos e fiarmacos com acc¢do anti-inflamatéria, digestiva,
antinecrotica, neuroprotectora e hepatoprotectora, podendo envolver um mecanismo
antioxidante e/ou captador de radicais livres [1].

Virios estudos epidemioldgicos sugerem que uma ingestdo elevada de alimentos ricos em
antioxidantes naturais aumenta a capacidade antioxidante do plasma e reduz o risco de alguns



tipos de cancro, doencas cardiovasculares e acidente vascular cerebral [2]. Estas propriedades
sdo atribuidas a varios constituintes, incluindo vitaminas e numerosos fitoquimicos,
principalmente compostos fenolicos como os flavonoides [3].

Os vegetais sdo conhecidos como excelentes fontes de antioxidantes naturais e o consumo de
plantas frescas na dieta pode, portanto, contribuir para a ingestdo didria de antioxidantes.
Efetivamente, as plantas sdo uma fonte natural de compostos bioativos eficazes, incluindo
antioxidantes, como polifendis, vitaminas, carotenodides, acidos gordos insaturados e agucares
redutores, que podem ser aplicados, por exemplo, como aditivos alimentares e como
ingredientes na formulagdo de alimentos funcionais e nutracéuticos [4].

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Analise de macronutrientes

Para estudar a composi¢do quimica das amostras foram analisadas a humidade, as proteinas,
os lipidos, os glicidos e as cinzas segundo os procedimentos AOAC (1995). O teor de
proteinas totais (N x 6.25) das amostras foi estimado pelo método macro-Kjeldahl, os lipidos
foram determinados por extrac¢do com éter de petroleo de uma massa conhecida de amostra,
usando um aparelho de Soxhlet e o teor de cinzas determinou-se por incineragdo a 660+15 °C.
Os glacidos calcularam-se por diferenga [100 — (g proteinas + g lipidos + g cinzas)] e a
energia total foi calculada usando a seguinte equagdo: Energia (kcal) = 4 x (g proteinas + g
glucidos) + 9 x (g lipidos). Os agtlicares foram determinados por Cromatografia Liquida de
Alta Eficiéncia acoplada a um detetor de indice de refragdo (HPLC-RI). O método utilizado
na determinagdo de acidos gordos, apos trans-esterificagdo, foi a cromatografia gasosa com
detec¢do por ionizagdo de chama (GC-FID) [5].

2.2. Analise de micronutrientes

O teor de tocoferois foi determinado por HPLC acoplado a um detetor de fluorescéncia. A
determinagdo de acido ascorbico foi realizada espetrofotometricamente pelo ensaio do 2,6-
dicloroindofenol. O B-caroteno, o licopeno e as clorofilas a e b foram determinados também
espetrofotometricamente [5].

2.3. Analise de nao-nutrientes e avaliacido de propriedades antioxidantes

O teor de fenois totais, flavonoides totais, ésteres tartaricos, flavonodis e antocianinas foi
determinado por espectrofotometria a diferentes comprimentos de onda.

O efeito captador de radicais livres de DPPH foi avaliado medindo o decréscimo da
absorvancia a 515 nm, devido a redu¢do do radical DPPH, e calculado em percentagem a
partir de [(Apppu-Agr)/Appp] X 100; Ag- absorvancia da solugdo apds a adicdo do extrato;
Apppu- absorvancia da solu¢ao de DPPH.

O poder redutor foi determinado medindo a absorvancia a 690 nm, apds mistura das amostras
com compostos férricos; uma absorvancia alta indica um elevado poder redutor.

A inibicdo da peroxidagdo lipidica foi avaliada espetrofotometricamente pelo ensaio da
descoloragdo do B-caroteno na presenga de acido linoleico (B-caroteno apods 2h de ensaio/ -
caroteno inicial) X 100, e pela inibicdo da formacdo de substincias reativas do acido
tiobarbiturico (TBARS) [5].



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A espécie R. induratus (azedas) revelou os maiores teores de agtlicares, acido ascorbico,
tocoferdis, licopeno, clorofilas, flavonodides, flavonois, ésteres tartaricos e capacidade
antioxidante, expressa em actividade captadora de radicais DPPH, inibi¢do de descoloragao
do P-caroteno e inibicdo de formagdo de TBARS. Por sua vez, a espécie R. nasturdium-
aquaticum (agrido) mostrou razdes de PUFA/SFA e n-6/n-3 mais saudaveis, e a espécie B.
Officinalis (borragem) provou ser uma fonte de dcido y-linolénico e outros acidos gordos da
série n-6 (Tabelas 1 e 2).

Tabela 1. Caracterizagdo nutricional das cinco espécies estudadas (média + DP, n = 3).

Borago Montia Rorippa nasturtium- Rumex Rumex

officinalis fontana aquaticum acetosella induratus
Humidade 86,85 +0,40 ¢ 95,22 +0,74 a 93,23 +0,99b 89,09 +1,01d 90,29 = 0,53 ¢
Cinzas 17,88 + 0,86 a 15,07 £ 0,10 b 16,81 + 0,08 a 10,93 + 1,06 ¢ 11,07+ 0,30 ¢
Proteinas 8,93 +1,58D 13,38 £ 0,01 a 13,58 £ 0,38 a 7,85+1,86Db 13,54 £ 0,28 a
Lipidos 1,25+0,23d 3,09+0,47b 2,97 +047Db 2,35+0,28 ¢ 397+0,14a
Glucidos 71,94 + 1,70 b 68,46 + 0,29 ¢ 66,64 + 0,31 ¢ 78,87 + 1,50 a 71,42 £ 0,28 b
Energia 334,73 + 3,26 ¢ 355,18 + 0,84 ¢ 347,61 = 1,24d 368,03 £3,98b  375,55+0,36a
Frutose 0,14 +0,03d 0,76 + 0,17 cb 0,89+ 0,02 b 0,60 + 0,00 ¢ 1,71 £ 0,09 a
Glucose 0,58 + 0,06 ¢ 1,00 + 0,02 ba 0,82 + 0,08 be 0,73 +£0,01l ¢ 1,26 £ 0,20 a
Sacarose 1,52+0,13a 0,44 + 0,05 ¢ 0,99 +0,17b 0,21 £ 0,07 ¢ 1,25 + 0,31 ba
Trealose 0,22 + 0,06 ¢ 0,38 + 0,06 bc 0,33 + 0,05 be 0,63 +0,14a 0,55 + 0,12 ba
Rafinose nd 0,28 + 0,07 a 0,07 + 0,01 ¢ 0,12 + 0,03 be 0,20 + 0,02 ba
Agtcares totais 2,46 + 0,16 be 2,86 + 0,32 be 3,10+0,27b 2,29+0,19¢ 497+031a

Tabela 2. Composi¢do em ndo-nutrientes e propriedades antioxidantes (valores de ECsy) das cinco espécies
estudadas.

Borago Montia Rorippa Rumex Rumex
officinalis fontana nasturtium- acetosella induratus
aquaticum
Fenois (mg EACl/g extracto) 177,50 + 2,57b 9326 +340d 98,10+1,86¢c 200,07 +091a 178,61 +3,66b
Flavonoides (mg EC/g extracto) 88,17 +2,73 a 25,88 +1,01d 35,17+336c¢c 6791+£3,02Db 89,78 £+ 2,81 a
Flavonois (mg EQ/g extracto) 51,71+ 0,53 b 2440 +1,23d 32,76 £0,67c 5695+040D 57,17+ 1,17 a
Antocianinas (mg EM/g extracto) 51,50+ 129a 14,02 +0,32d 14,81 +0,42d 3549+0,10c 42,94 + 1,58 b
Esteres tartaricos (mg EAC/g extracto) 3488 +293b 18,43 +0,78¢c 19,72 +0,69¢c 36,43 +1,23b 39,99 + 3,23 a
Actividade captadora de DPPH (mg/ml) 0,07 + 0,00 ¢ 0,22 + 0,01 a 0,13+0,03b 0,03 £0,00d 0,03 + 0,00d
Poder redutor (mg/ml) 0,23 +0,01 ¢ 0,84 + 0,02 a 0,74 + 0,02 b 0,16 +0,01d 0,22 +0,01 ¢
Inibi¢do da descoloragdo do B-caroteno 0,13 + 0,02 ¢ 0,46 + 0,04 b 0,85+0,16a 0,12 0,01 ¢ 0,19+ 0,03 ¢
(mg/ml)
Inibi¢do de TBARS (mg/ml) 0,14 + 0,00 ¢ 0,25 +0,01 b 0,38 + 0,06 a 0,11 £ 0,02 cd 0,10 +0,01d

A inclusdo destas verduras, das quais tradicionalmente se consumiam sobretudo as folhas, na
dieta contemporanea deve ser considerada de forma a contribuir na ingestdo diaria de
antioxidantes naturais. Podem ainda ser encontradas outras aplicagdes na prevenciao de
doencgas cronicas relacionadas com o stress oxidativo, uma vez que 0s seus constituintes
apresentam propriedades antioxidantes nomeadamente, atividade captadora de radicais livres,
podendo ser incluidas em formulagdes de nutracuticos ou consumidas como alimentos
funcionais devido as suas caracteristicas nutricionais.
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