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COMISIONES DEL CONGRESO

INTRODUCCION

Un afio mas, y este afio en especial, celebramos este congreso que retne a los profesionales
de la quimica no sélo de ambos lados del Mifio, sino de todo el mudo. Este afio se conmemora la 262
Edicidn de este congreso internacional, en la misma ciudad donde nacié y con la misma ilusién de la
primera vez, aquel 14 de noviembre de 1985, cuando nos reunimos en Santiago de Compostela, en
esta Facultad de Quimica que este afio celebra el Centenario de su fundacién. Este es un Congreso
especial, es el primero que celebramos después de las restricciones originadas por la pandemia
causada por la Covid-19. Con el mismo espiritu con el que se crearon estos ENCONTROS, y con el
recuerdo puesto en aquellas personas queridas que ya no estan con nosotros, nos volvemos a reunir
para hablar de quimica.

Esta XXVI ediciéon del ENCONTRO GALEGO-PORTUGUES DE QUIMICA ha sido organizada
bajo los auspicios del Colegio Oficial de Quimicos de Galicia, Asociacion de Quimicos de Galicia y
Sociedade Portuguesa de Quimica, sin olvidar a nuestros mentores y con un recuerdo especial para
el Prof. José Luis Costa Lima que nos dejo para seguir nuevos rumbos, seguro que en la quimica.
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Adansonia digitata L. (mukua): um possivel alimento funcional

Filipa A. Fernandes®%3, Marcio Carocho'?, Ricardo C. Calhelha'?, Tania C.S.P. Pires'?, José Carlos Freitas*,
Miguel A. Prieto?, Sandrina A. Heleno'?’, Lillian Barros?
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Adansonia digitata L. é espécie africana com varios usos tradicionais, nomeadamente medicinal e alimentar
[1,2]. A polpa do seu fruto, comumente conhecido como mukua, estd aprovada como um ingrediente
alimentar pela Comissdo Europeia e pela “Food and Drug Administration of the United States of America”
[1]. Assim o objetivo deste trabalho foi comprovar a potencialidade da polpa da mukua como um alimento
funcional através da sua caracterizagdo nutricional, mineral e bioativa. O perfil nutricional foi obtido
aplicando metodologias oficiais de andlise AOAC [3]. O conteido mineral foi determinado por
espectrofotometria de absorgdo atdmica e o potencial bioativo foi determinado através da atividade
antioxidante pelo ensaio antioxidante celular (CAA) e um ensaio de inibi¢do de substancias reativas do acido
tiobarbiturico (TBARS). Além disso, a atividade antimicrobiana foi também determinada, através do método
de microdiluicdo, e a atividade antitumoral foi avaliada em trés linhas celulares tumorais humanas:
adenocarcinoma gastrico (AGS), carcinoma de mama (MCF-7), células de carcinoma de pulm&o (NCI-H460),
e a citotoxicidade em culturas de células ndo tumorais de rim de macaco africano (VERO), através do ensaio
da Sulforrodamina B.
Relativamente aos resultados obtidos, a polpa de mukua apresentou um teor de humidade muito baixo
(11,9 + 0,3 g/100 g ms). Os macronutrientes presentes em maior quantidade foram os hidratos de carbono
(89,6 + 0,2 g/100 g ms), seguidos das proteinas (2,7 + 0,3 g/100 g ms) e da gordura bruta (1,8 + 0,1 g/100 g
ms), representando um valor energético de 386 + 1 kcal/100 g ms. Quanto ao perfil mineral, a amostra
revelou um alto teor em potdéssio (20,4 + 0,8 g/100 g ms), estando também presentes minerais como o
magnésio (3,28 + 0,08 g/100 g ms), o calcio (2,79 + 0,07 g/100 g ms), o manganés (2,02 + 0,09 g/100 g ms)
e o ferro (1,53 + 0,09 g/100 g ms). Em relacdo a atividade antioxidante, a polpa inibiu cerca de 32% da
oxidagdo celular no método CAA e exibiu um valor de ECso de 23,0 + 0,1 pg/mL no ensaio de TBARS. Para a
atividade antimicrobiana, a polpa apresentou atividade bacteriostatica contra a maioria das bactérias
testadas. No ensaio de citotoxicidade, a polpa demonstra capacidade de inibir a proliferagdo celular contra
as linhas tumorais testadas, principalmente contra AGS com valores de Glso de 92 *+ 1 pg/mL, sem toxicidade
para as células ndo-tumorais.
Este estudo mostra que a polpa de mukua, além de ser nutricionalmente interessante, possui alto teor em
minerais, nomeadamente em potdssio que é um composto essencial para a bom funcionamento do corpo,
estando associado a prevengdo de doengas como diabetes, osteoporose e ainda doengas cardiovasculares.
Além disso, a polpa da mukua possui alto potencial bioativo, o que indica que o seu consumo pode oferecer
beneficios para a saude, tornando-o num potencial alimento funcional.
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