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RESUMO

7

A alcachofra € uma planta medicinal com reconhecigeopriedades antioxidantes e
hepatoprotetoras. Neste trabalho, pretendeu-seaaweabvalor nutricional da alcachofra bem
como a sua composi¢cado em acgucares, acidos orgaatides gordos e tocoferois. Estudou-
se ainda a bioatividade de trés formulagbes baseagkta planta (infusbes, comprimidos e
xaropes), nomeadamente as atividades antioxidantgyumoral e antimicrobiana. Uma vez
que as suas propriedades terapéuticas sdao muitas aribuidas a sua composicdo em
compostos fendlicos, analisou-se também o penfiblfeo das diferentes formulagdes. Os
hidratos de carbono foram os macronutrientes nimiadantes das folhas secas analisadas. A
frutose foi o Unico acgucar detetado na amostraa€dos organicos presentes em maior
concentragdo foram o acido oxalico, o quinico edlian, mas foram ainda encontrados os
acidos citrico e fumarico (vestigios). Observoutsea prevaléncia de acidos gordos
saturados, com a contribuicdo significativa do aqgmhlmitico. Oy-tocoferol foi o mais
abundante das trés isoformas encontradas na ayrseggtado pel@- e a-tocoferol. A infusdo

de alcachofra revelou a melhor atividade antioxiel@nfoi a Unica formulacao capaz de inibir
o crescimento de uma linha de células tumorais ham&lepG2 (carcinoma hepatocelular),
apesar da toxicidade também observada em cultdraanas de células de figado de porco,
PLP2). Esta formulagdo revelou ainda atividaden@intobiana em isolados clinicos com
elevados perfis de resisténcia comdescherichia coli Escherichia coli produtora deg-
lactamases de espectro estendi@SBL), Staphylococcus aureus resistente a meticilina
(MRSA) e Pseudomonas aeruginasdodas as formulacdes apresentaram o flavonoide
luteolina-7O-glucoronido. A infusdo revelou a maior concentoad@ compostos fenolicos.
De um modo geral, a alcachofra revelou ser umafbote de compostos fenolicos com
diversas formulagdes a revelar propriedades bastiv
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1. INTRODUCAO

A alcachofra Cynara scolymusL.) é uma planta medicinal, nativa da Bacia do
Mediterraneo, que pertence a familia das Asteradeammplamente cultivada em todo o
mundo, podendo ser consumida crua, cozida, estofadia, incluida em sopas, saladas ou
guisados. As partes comestiveis da alcachofra, adaneente a cabeca, as folhas carnudas
(bracteas) e o recetaculo, representam uma comigonenito importante da dieta
Mediterranica por ser uma excelente fonte de cotopdsndlicos, inulina, fibra e minerais.
As suas propriedades nutricionais e farmacolog@assido muitas vezes associadas a sua
especial rigueza em compostos fenolicos como ooacafeico e derivados de acido
cafeoilquinico, de entre os quais se destaca @ &:dcafeoilquinico, flavonoides como a
apigenina e a luteolina, assim como derivados deoghylucdsido de cianidina [1,2].
Véarios estudos com esta planta demonstram a alwidatioxidante, hepatoprotetora,
diurética, anticarcinogénica, antibacteriana, ei-ldh, entre outras, bem como a
capacidade de inibir a biossintese de colesteral axidacdo de lipoproteinas de baixa
densidade [3-5].

Por todos os beneficios descritos para a sauderfayreaiste ja no mercado uma grande
variedade de suplementos alimentares a base dehala tais como a planta seca para
preparar infusées, comprimidos, capsulas, xaropagolas, gotas, etc. No entanto, a
composicao quimica da alcachofra varia muito cqrarge da planta utilizada na preparacao
destes suplementos (cabeca, bracteas internastemwnas e folhas) [6,7], influenciando
assim as propriedades dos mesmos, 0 que nem sémgorvenientemente descrito no
rétulo do produto.

No presente trabalho, a alcachofra foi analisada termos de valor nutricional e
composicdo em acgucares, acidos organicos, acidodogaee tocoferdis. Foram ainda
estudadas trés formulacbes a base da mesma: isfus@mprimidos e xaropes no que
respeita as atividades antioxidante, antitumoraanémicrobiana. Adicionalmente, foi
avaliado o perfil fendlico das diferentes formulesd

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Valor nutricional

Para estudar o valor nutricional das amostras Wagcsecas de alcachofra foram analisados
os lipidos, as proteinas, os hidratos de carbama@nzas segundo os procedimentos AOAC
(1995). O teor de proteinas totais (N x 6.25) daesdras foi estimado pelo método macro-
Kjeldahl, os lipidos foram determinados por extcacdm éter de petréleo de uma massa
conhecida de amostra, usando um aparelho de Sexll¢eor de cinzas determinou-se por
incineracdo a 660+15 °C. Os hidratos de carbonculzabhm-se por diferenca [100 — (g
proteinas + g lipidos + g cinzas)] e a energia foiacalculada usando a seguinte equacao:
Energia (kcal) = 4 x (g proteinas + g glucidos) * @ lipidos).
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2.2. Composicao quimica

Determinou-se a composicdo em acucares, acidosiooga acidos gordos e tocoferdis de
amostras de folhas secas de alcachofra: os acUoaams determinados por Cromatografia
Liquida de Alta Eficiéncia acoplada a um detetorinttice de refracdo (HPLC-RI) [8]; a
determinacdo dos &cidos orgéanicos foi realizadaQromatografia Liquida Ultra Rapida
acoplada a um detetor de fotodiodos (UFLC-PDA) §@inétodo utilizado na determinacéo
de &cidos gordos, apos transesterificacdo, foi anatografia gasosa com detecdo por
ionizacao de chama (GC-FID) [8]; o teor de tocafefoi determinado por HPLC acoplado a
um detetor de fluorescéncia [10]. Analisou-se també perfil fendlico das infusdes,
comprimidos e xaropes por Cromatografia LiquidaAtta Eficiéncia acoplada a um detetor
de diodos e espetrometria de massa com ionizagfiosgray (HPLC-DAD-ESI/MS) [11].

2.3. Bioatividade

A bioatividade dos suplementos alimentares foiiadal através das atividades antioxidante,
antitumoral e antimicrobiana. Foram realizados muahétodos para medir a atividade
antioxidante: o poder redutor, a capacidade capdad® radicais livres DPPH, a inibicdo da
descoloracdo dg-caroteno e a inibicdo da peroxidacéo lipidica resgnca de substancias
reativas do &cido tiobarbittrico (TBARS) [12]. Otgacial antitumoral foi avaliado numa
linha hepatocelular tumoral humana, HepG2, pel@ienda sulforodamina B; a auséncia de
toxicidade dos extratos foi confirmada em cultutascélulas primarias de figado de porco
PLP2 [11]. A avaliacdo da atividade antimicrobiatentra isolados clinicos de bactérias
multirresistentesEscherichia coli Escherichia coliprodutora def-lactamases de espectro
estendido (ESBLs),Proteus mirabilis Staphylococcus aureusesistentes a meticilina
(MRSA) e Pseudomonaaeruginosa foi realizada pelo método da microdiluicdo seguiadr
determinacao colorimétrica rapida com cloret@dedonitrotetrazolio (INT) [13].

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras de alcachofra analisadas revelaram am@eronutrientes maioritarios 0s
hidratos de carbono (69 g/100 g), seguidos petamasi(25 g/100 g), proteinas (6 g/100 g) e
lipidos (1 g/100 g). A frutose foi o Unico acUcaetetado nas amostras (2 ¢g/100 g).
Relativamente aos acidos organicos, foram encardrad acidos oxalico (2,0 g/100 g),
quinico (1,3 g/100 g), malico (1,0 g/100 g), citri®,3 g/100 g) e, ainda que em quantidades
vestigiais, o acido fumarico. @tocopherol foi a isoforma detetada em maior quizcle (12
mg/100 g), mas foram também encontradog- & o a-tocoferol (0,9 e 0,07 mg/100 g,
respetivamente). No que respeita aos acidos goveoficou-se uma prevaléncia de acidos
gordos saturados (88%), seguidos pelos polinsaiarg?o) e monoinsaturados (3%), com a
contribuicdo mais significativa dos acidos palnoitf€16:0; 47%), linoleico (C18:1n9; 6%) e
oleico (C18:2n6; 3%), respetivamente. Relativamasteiferentes formulacdes analisadas, a
infusdo revelou ser a mais rica em compostos fer®li(15 mg/mL). A luteolina-0-
glucorénido foi um flavonoide comum a todas as amassencontrando-se em concentracfes
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significativamente mais elevadas na infusdo (56@)udo que nos comprimidos (2,6 ng/g) e
xarope (0,7 pg/g).

No que respeita a bioatividade dos varios suplepsealimentares, a infusdo de alcachofra
revelou a melhor atividade antioxidante (valore€@g, entre 0,1 e 2,1 mg/mL) e foi a Unica
formulacédo a demonstrar capacidade de inibir acorento de uma linha de células tumorais
humanas HepG2 (carcinoma hepatocelulag; €62 pg/mL), apesar da toxicidade observada
em culturas primarias de células de figado de poRidP2 (Gép = 72 pg/mL). Esta
formulacéo revelou ainda atividade antimicrobiamaigolados clinicos com elevados perfis
de resisténcia como Bscherichia coli Escherichia coli produtora dep- lactamases de
espectro estendidoEGBL), Staphylococcus aureus resistente a meticilinglR$A), e
Pseudomonas aeruginos@valores de MICs de 125; 125; 31,3 e 500 mg/mL,

respetivamente).

4. CONCLUSOES

De um modo geral, a alcachofra revelou ser umddyda nutritiva e de compostos bioativos,
destacando-se os compostos fendlicos, com divdmsasilacbes a revelar propriedades
bioativas.
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