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RESUMO

Os compostos fendlicos tém sido associados a diversos efeitos benéficos nomeadamente, na
prevencdo de algumas doencas, tais como, diabetes, cancro, doencas cardiovasculares,
obesidade, doencas neuro-degenerativas, entre outras. Sao varias as matrizes que representam
uma boa fonte deste tipo de compostos, principalmente no reino vegetal. Assim, este estudo
pretendeu avaliar os efeitos da radiacdo gama na composicao fendlica de extratos aquosos,
obtidos por infusdo de duas plantas comummente apreciadas pelo consumidor e usadas na
medicina tradicional - Aloysia citrodora L. (limonete) e Mentha x piperita L. (horteld-pimenta).
O tratamento de irradiacéo foi realizado através de uma camara de °Co, aplicando as doses de
1 e 10 kGy e os resultados foram comparados com amostras controlo (0 kGy). O perfil fendlico
foi obtido por HPLC-DAD-ESI/MS. Foram identificados 11 e 14 compostos fendlicos
(derivados de flavonoides e acidos fendlicos) nas espécies A. citrodora e M. piperita,
respetivamente. Relativamente aos resultados obtidos ap6s a aplicagdo deste tipo de
processamento, foi evidente que as amostras submetidas a uma dose de irradiacdo de 10 kGy,
revelaram diferencas estatisticamente significativas no perfil fendlico de ambos os extratos
estudados, comparativamente com a amostra controlo (0 kGy), evidenciando um aumento na
maioria dos compostos, como também nos teores de acidos fenolicos totais e compostos
fendlicos totais. Assim, este estudo contribuiu para um conhecimento mais amplo dos efeitos
da irradiacdo gama nestas moléculas, revelando também que este tipo de processamento pode
ser aplicado em plantas aromaticas e medicinais.

1. INTRODUCAO

A crescente procura de dietas mais saudaveis e a utilizacdo de produtos naturais na prevencdo
e/ou tratamento de diversos problemas de salde, tém desencadeado varios estudos de
prospecdo de compostos bioativos em plantas [1]. As plantas aromaticas e medicinais tém-se
apresentado como uma fonte rica de inimeros compostos nomeadamente, compostos
fendlicos, terpenoides, alcaloides, quinonas, e outros compostos contendo enxofre, o que lhes
atribui um elevado potencial bioativo. Os compostos fendlicos sdo moléculas com um grande
potencial antioxidante devido a sua capacidade de neutralizar espécies reativas de oxigénio e
quelatar ides metalicos [2]. Os compostos fendlicos mais comuns sdo os flavonoides e os
acidos fenolicos, exibindo propriedades bioativas nos sistemas cardiovascular, nervoso e
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gastrointestinal, nomeadamente através de efeitos anti-hipertensivos, anti-inflamatérios,
imunomoduladores e hepatoprotetores [3].

No entanto, as plantas sofrem facilmente contaminagdes, sendo absolutamente essencial a
aplicacdo de técnicas para eliminar microrganismos, como fungos e bactérias, insetos e outros,
0 que torna indispensavel o uso de metodologias de descontaminacdo seguras para 0S
consumidores e para 0 ambiente [4]. Deste modo, a irradiagdo consiste numa tecnologia de
descontaminacdo e preservacdo segura e ndo térmica, adequando-se a varias matrizes
alimentares, incluindo ervas medicinais e especiarias [4].

Estudos realizados comprovaram que a aplicacdo de radiacdo gama a diferentes espécies de
plantas preserva as suas propriedades quimicas e nutricionais [4]. Neste sentido, e a fim de
aprofundar esta tematica, o presente estudo pretende avaliar os efeitos da radiacdo gama (nas
doses 1 e 10 kGy) sobre a composi¢do fendlica de duas plantas comummente apreciadas pelo
consumidor e usadas tradicionalmente para fins medicinais - Aloysia citrodora L. (limonete)
e Menta x piperita L. (hortela-pimenta).

1. MATERIAL E METODOS

2.1. Preparacdo e irradiacdo das amostras

As amostras secas de Aloysia citrodora Palau (limonete) e Mentha piperita L. (horteld-pimenta)
foram fornecidas por um produtor local - Pragméatico Aroma Lda (Alfandega da Fé, Braganca,
Portugal). Apés serem trituradas para a obtencdo de um p6é homogéneo, as amostras foram
divididas equitativamente em 3 por¢bes - controlo (ndo-irradiadas, 0 kGy), e amostras para
irradiar com diferentes doses (1 e 10 kGy).

A irradiacdo gama foi realizada no Centro de Tecnologia Nuclear (Lisboa, Portugal), numa
camara experimental com fontes de 8°Co (Precisa 22, Graviner Manufacturing Company Ltd.,
UK) com a atividade de 177 TBq (4,78 kCi), usando diferentes tipos de dosimetros de referéncia
e de rotina, tais como dosimetros de Fricke, preparados no laboratorio, e Amber Perspex
(Harwell Company, Oxfordshire, UK) [4].

2.2. Avaliagdo do perfil fendlico das amostras

O perfil fendlico foi avaliado nas infusdes obtidas a partir do material seco das espécies acima
referidas. Para tal, a infusdo (extrato aquosos) foi preparada de acordo com a metodologia
descrita por Barros et al. [5]. O referido extrato foi analisado através de um sistema de HPLC-
DAD (Hewlett-Packard 1100, Agilent Technologies, Santa Clara, CA, US), acoplado a ESI/MS
(API 3200 Qtrap, Applied Biosystems, Darmstadt, Germany), e a identificacdo dos compostos
foi realizada de acordo com o descrito por Barros et al. [5]. Os resultados foram expressos em
Kg por mL de infuséo.

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

A identificacdo e quantificacdo dos compostos fendlicos das amostras ndo irradiadas (0 kGy)
e irradiadas (1 e 10 kGy) apresentam-se na Tabela 1. Nas amostras de limonete analisadas
foram identificados onze compostos fendlicos, dos quais quatro flavonoides (picos 2, 4, 6 e
9), seis derivados de cafeoil feniletandides (incluindo verbasosido) (picos 1, 5, 7, 8, 10 e 11)
e um &cido fendlico (pico 3).
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Tabela 1. Tempo de retencédo (Tr), comprimento de onda de absorvancia maxima na regido do visivel
(Amax), informacéo dos espetros de massa, tentativa de identificacdo e quantificacdo de compostos
fendlicos em infusGes de limonete e horteld-pimenta preparadas a partir de amostras ndo irradiadas e
irradiadas (média + desvio padrdo).

-HT- 2 uantificacio /mL
Pico ;rn:in) }Zm) EQWA/;)_'] ?:31) Tentativa de identificagao 0KGy 2 Tk G; R 10KGy
Limonete
1 4.1 280 461 315(8),135(28) Verbasésido 26+05a 29+04a 24+04a
2 15,0 344 637 351(100),285(89) Luteolina-7-O-diglucurénido 68,7+03b 64,2 +0,2c 70,0 £ 0,5a
3 16,7 314 163 119(100) Acido p-cumarico 21+01b 22+0,1b 25+0,1a
4 18,0 338 621 351(100),269(20) Apigenina-7-O-diglucurénido 95+02a 9,9+0,1a 10,1 +0,6a
5 18,2 330 623 461(18), 315(5) Verbascosido 114+2b 83+2c 134+ 1a
6 20,2 350 651 351(100), 299(5) Crisoeriol-7-O-diglucurénido 104+0,1a 93+04b 95+03b
7 20,4 330 623 461(18), 315(5) Isoverbascésido 1,2+0,1b 15+03ab 1,7+0,1a
8 21,2 330 623 461(15), 315(10) Forsitésido 27+1a 219+0,6b 19+ 2c
9 21,8 350 491 315(100),300(23) Isoramnetina-7-O-glucurénido 4,4+0,1a 4,36 +0,06 a 4,44 +0,07 a
10 231 330 637 491(5),461(60), 315(13) Eucovosido 1,00 +0,01a 0,9 +0,1ab 0,8+0,1b
11 29,2 330 651 505(7),475(22) Martinésido 0,52 +0,06a 0,40 £ 0,01b 0,56 +0,03a
gtle;ii\;ados de cafeoil feniletanéide 1460 +0.1b 111+ 1¢ 150+2a
Acidos fendlicos totais 2,1+0,1b 2,2+0,1b 24+0,1a
Flavonoides totais 92,9+0,1a 87,7+04b 94 + 1a
Compostos fendlicos totais 241,04+0,01b 201 +1c 255+4a
Hortela-pimenta
v 53 328 353 2?3%5)100)’179(27)Yl73(5)'161(15)’13 Acido»B»O»caffeoinuinico 15+0,1b 1,03 +£0,03¢c 2,34 +0,01a
) 72 328 353 191(100),179(90),173(50),161(20)1 o
! 35(57) Acido-5-O-caffeoilquinico 1,7+0,1b 1,54 +0,02b 4,4+0,3a
3 113 326 179 135(100) Acido cafeico 0,4%0,2b 0,32+0,01b 3,0+0,3a
4 147 348 637 285(100) Luteolina-O-di-hexésido 16,45 + 0,04c 18,7+0,3b 19,9+0,7a
¥ 161 288,330sh 537 ‘;?:é;li%g(lgi)liég?fégf)269(55)19 Trimero de &cido cafeico 6,0 £0,3c 9,0+0,22 7,2+0,3b
6 163 284,332sh 595 287(100) Eriodictiol-7-O-rutinésido 127+2c 170 + 6b 205 +3a
7 17,5 286,336sh 449 287(100) Eriodictiol-O-hexésido 2,7£0.2b 2,30 £0,03c 52+0,3a
8 194 350 593 285(100) Luteolina-7-O-rutindsido 34,4+0,3b 34,5+0,1b 41+1a
9 202 348 461 285(100) Luteolina-7-O-glucurénido 15,2 +0,5b 17,8+0,3b 20+1a
10 205 282,330sh 579 271(100) Naringenina-O-rutindsido 45+0,2b 3,76 +0,04c 6,2+0,1a
537(34),519(50),493(39),339(29) 32
11 21,9 278,338sh 717 1(37),313(6),295(100),197(3),179(1
1),161(5),135(11) Acido salvianolico B/E/L 20,6 +0,5¢ 21,7+0,1b 27,6 +0,2a
v 232 286,338sh 609 301(100) Hesperetina-O-rutinésido 58+0,2b 57+0,1b 11,0£0,3a
13 24,1 330 359 197(13),179(20),161(100),135(21) Acido rosmarinico 34+1b 35,1 +0,4b 51+1a
1 245 288340sh 493 ?81)3,@5%59)5(100)279(3)’197(14)'179 Acido salviandlico A 157 £ 0,50 17.9£0.4b 23+2a
Acidos fenélicos totais 80 +3c 86,6 + 0,5b 119+ 1a
Flavonoides totais 206 + 4c 253 +6b 308 + 6a
Compostos fendlicos totais 286 + 7c 340 + 7b 427 + 6a

O composto detetado em maior abundancia foi o verbascésido (pico 5), com uma
concentragdo que variou entre 83 ¢ 134 pg/mL de infusdo. Este composto tem sido descrito
por apresentar uma forte atividade antioxidante, devido a presenca de dois grupos catecol na
sua estrutura [6]. Tendo em conta os efeitos das diferentes doses de irradiagdo na concentracéo
dos compostos, foi evidente uma degradacdo estatisticamente significativa (p<0,05) das
moléculas de crisoeriol-7-O-diglucurénido (pico 6), forsitdsido (pico 8) e eucovésido (pico
10) com a dose de 10 kGy. Contrariamente, a mesma dose de radiagdo, aumentou a
extratabilidade dos compostos luteolina-7-O-diglucurdnido (pico 2), &cido p-cumarico (pico
3), verbascaésido (pico 5) e isoverbascosido (pico 7).

Relativamente as infusdes das amostras de hortela-pimeta, foram detetados sete acidos
fendlicos (picos 1', 2', 3", 5", 11', 13" e 14) e sete flavonoides (picos 4,6, 7,8, 9", 10 'e 12").
Na presente avaliacédo, foi evidente a elevada concentracdo de eriodictiol-O-rutinosido (pico
6’), comparativamente com os restantes compostos detetados, tendo este composto, um
potencial bioativo relevante, particularmente em termos de atividade neutralizadora de
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radicais livres intracelulares [7]. Analisando os efeitos da irradiacdo no perfil fenélico desta
espécie, salientou-se um aumento estatisticamente significativo (p <0,05) na concentracdo de
todos os compostos fendlicos detetados na amostra irradiada com a dose de 10 kGy, com a
excecdo do trimero de acido cafeico (pico 57), cuja concentracdo foi mais elevada na amostra
submetida a dose de 1 kGy.

Todas estas variagdes nos teores das biomoléculas detetadas podem depender de diferentes
fatores (dose de irradiacdo aplicada, tempo de armazenamento ou espécie da amostra) e
poderd ser explicado pelo aumento da atividade enzimatica, que favorece a libertagdo de
compostos ligados a matriz e/ou a uma maior extratabilidade dos compostos por degradacéo
dos tecidos da parede celular da planta [8].

3. CONCLUSAO

As amostras de limonete e hosteld-pimenta mostraram uma variagcdo estatisticamente
significativa na concentracdo de compostos fenolicos, dependendo da espécie e da dose de
irradiacdo aplicada. Assim, os resultados deste estudo podem contribuir para um conhecimento
mais amplo dos efeitos da irradiacdo gama na composicao de moléculas de elevado interesse
bioativo em plantas aromaticas e medicinais.
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