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RESUMO

Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl., conhecida popularmente no Nordeste como
Batiputd, é uma planta, essencialmente arborea ou arbustiva, pertencente a familia Ochnaceae,
género Ouratea. De seus frutos pode ser extraido um dleo que é usado tanto na culinéria quanto
na medicina alternativa como antinflamatorio, cicatrizante e no tratamento de tosse e estados
gripais. Estudiosos observaram que extratos e fracGes obtidas de plantas pertencentes ao género
Ouratea possuem diversas atividades bioldgicas importantes como antitumoral, antiviral,
vasodilatadora e antimicrobiana, tornando evidente o potencial terapéutico dessas espécies, 0
que justifica a necessidade de se realizar um estudo farmacoquimico e explorar o potencial
farmacéutico do insumo proveniente dos frutos da espécie originaria do Estado do Ceard. O
presente trabalho teve como objetivo realizar o estudo farmacoquimico do 6leo de batiputa a
partir dos frutos de Ouratea fieldingiana com vista a determina¢do da sua composic¢éo quimica
e obtencdo de insumo farmacéutico. Para isso, realizou-se, preliminarmente ensaios para
selecionar a técnica mais indicada para dessecacdo dos frutos e para a determinacdo do teor de
umidade. Para caracterizacdo dos seus parametros de qualidade realizou-se previamente, uma
abordagem fitoquimica, evidenciando a presenca de alcaloides, catequinas, cumarinas,
esteroides, fendis livres, flavonoides, saponinas, tragos antraquindnicos e triterpenoides e
anélise da sua composicdo mineral, que revelou riqueza de micro e macro nutrientes com
importantes fungdes no organismo. Posteriormente, foram realizados ensaios, onde foram
obtidas as especificacbes de qualidade do oOleo extraido artesanalmente e laboratorialmente
como caracteres organolépticos e fisico-quimicos, tais como: densidade, indices: de refracéo,
acidez, saponificacdo, éteres e iodo, das amostras de 6leo obtidas. A andlise da constituicdo
quimica dos 6leos artesanal (O.A) e laboratorial (O.L) por CG-FID evidenciou a presenca
majoritaria dos esteres metilicos dos acidos palmitico, oleico e linoleico. Os resultados obtidos
nesse trabalho foram inéditos e fornecem evidéncias cientificas da viabilidade de aplicacdo do
dos frutos na nutracéutica e do 6leo de batiputd na dermo-cosmética, 0 que incentiva a

manutencdo e propagacao dos saberes populares através de comprovacdo cientifica.

Palavras-chave: Ouratea fieldingiana; Batiputa; Oleo fixo.



ABSTRACT

Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl., popularly known in the northeast as batiputa, is a plant,
essentially arboreal or shrub, belonging to the family ochnaceae, genus ouratea. From its fruit
can be extracted an oil that is used in both cooking and folk medicine as anti-inflammatory,
healing and in the treatment of cough and flu states. It was observed that extracts and fractions
obtained from plants belonging to the genus ouratea have important biological activities such
as antitumor, antiviral, vasodilator, antimicrobial and inhibition of DNA topoisomerase,
making evident the therapeutic potential of these species, which justifies the necessity of
conducting a pharmacochemical study and to explore the pharmaceutical potential of the input
from the fruits of the native species of Ceard’s state. The present work had the objective of
conducting the pharmacochemical study of batiputa oil from the fruits of Ouratea fieldingiana
in order to determine its chemical composition and obtaining a pharmaceutical input. For this,
preliminary tests were carried out to select the most suitable technique for fruit desiccation,
with determination of the moisture content. In order to characterize its quality parameters, a
phytochemical approach was performed, evidencing the presence of alkaloids, catechins,
coumarins, steroids, free phenols, flavonoids, saponins, anthraquinones and triterpenoids and
analysis of their mineral and metallic composition, which revealed richness of micro and macro
nutrients with important functions in the body. Subsequently, tests were carried out, where the
quality specifications of the oil extracted by hand and laboratory were obtained as organoleptic
and physico-chemical characteristics, such as: density, refractive index, acidity, saponification,
esthers and iodine, obtained. The analysis of the chemical composition of the artisanal (AO)
and laboratory (LO) oils by CG-FID evidenced the presence of the acid methyl ethers, palmitic,
oleic and linoleic. The results obtained in this work were unpublished and provide scientific
evidence of the feasibility of applying the batiputa fruits in nutraceutical and batiputa oil in
dermo-cosmetics, which encourages the maintenance and propagation of popular knowledge
through scientific verification.

Keywords: Ouratea fieldingiana; Batiputa; Fixed oil.
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1 INTRODUCAO

As plantas medicinais fazem parte da cultura popular e, segundo a Organizagao
Mundial da Saude (OMS), 80% da populacdo dos paises em desenvolvimento utilizam praticas
tradicionais nos seus cuidados basicos de saude e 85% usam plantas medicinais ou preparacdes
destas (ROSA; CAMARA:; BERIA, 2011).

No Brasil, aproximadamente um quinto da populacdo consome 63% dos
medicamentos disponiveis e 0 restante encontra nos produtos de origem natural, especialmente
nas plantas, a unica fonte de recurso terapéutico. O Brasil é um pais privilegiado neste aspecto,
pois abriga 55 mil espécies de plantas, correspondendo aproximadamente a um quarto de todas
as espécies conhecidas no mundo, entretanto um grande numero dessas espécies ainda nao foi
estudado sob o ponto de vista quimico e/ou farmacoldgico, o que tem contribuido para a
diminuicdo do numero de registros de novas substancias isoladas provenientes do metabolismo
secundario vegetal (DI STASI, 2007; ARAUJO, 2010; CUNHA; SILVA; ROQUE, 2003;
DAVID et al., 2006; PINA, 2011).

Marinho; Silva; Andrade (2011) consideram que estudos relacionados com a
medicina popular tém merecido cada vez mais atencao, em virtude da gama de informacdes e
esclarecimento a ciéncia que eles proporcionam. Além disso, a utilizagdo de produtos a base de
plantas medicinais, seja pelo uso na medicina popular, ou pelos sistemas oficiais de satde, como
prética de cunho cientifico, orientada pelos principios e diretrizes do Sistema Unico de Satde
(SUS), é uma atividade que incentiva o desenvolvimento comunitario, a solidariedade e a
participacao social (RODRIGUES; DE SIMONI, 2010; BRASIL, 2012).

A fim de possibilitar a substituicdo do uso empirico tradicional pelo emprego
cientifico e racional de matérias-primas ativas vegetais, criou-se o projeto Farmacias Vivas da
Universidade Federal do Ceara, por meio dos esforcos do professor Francisco José de Abreu
Matos (in memoriam). Seu objetivo é a producdo e a utilizacdo de produtos com fins

terapéuticos oriundos da flora medicinal da regido cearense (PORTO, 2012).

“Pouco depois de aposentado, fiz um retrospecto de minha atividade ao longo de 20
anos, como professor e pesquisador em regime de Dedicacdo Exclusiva na UFC, nas
areas de farmacognosia e de quimica organica, especialmente com produtos naturais.
Numerosas comunica¢cdes em congressos, trabalhos publicados no Brasil e no
exterior, muitos dos quais sobre estudos, envolvendo as areas da taxonomia botéanica,
quimica de produtos naturais secundarios e farmacologia, realizados em espécies de
plantas medicinais em ocorréncia no Nordeste tinham ai a justificativa de suas
propriedades. Isto, mais a minha participacdo no Programa de Pesquisas de Plantas
Medicinais, o PPPM, idealizado e coordenado pela antiga Central de Medicamentos
do Ministério da Satde (CEME), formaram a base para a cria¢do do Projeto Farmacias
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Vivas, com o objetivo de promover a substituicdo de plantas usadas empiricamente
por outras com a garantia de eficacia e seguranca disponiveis na regido. Havia
chegado a hora de retribuir para o povo o que recebi em muitos anos de estudos como
aluno da escola piblica, do ginasio até a universidade” (PORTO, 2012).

Com base nesses principios pode-se destacar o Batiputa (Ouratea fieldingiana
(Gardner) Engl.) de cujos frutos pode ser extraido um 6leo que é utilizado tanto na culinaria,
para fritar peixes e carnes, quanto na medicina alternativa no combate a dores reumaticas, gripe,
gastrite e inflamac6es. O nome popular Batiputa é dado no Nordeste do Brasil as espécies do
género Ouratea, tratando-se de plantas pertencentes a familia Ochnaceae que sdo plantas
essencialmente arbdreas ou arbustivas, também empregadas em ornamentacdo urbana
(BARROSO et al., 1986 apud ARAUJO, 2010).

A populacdo costuma fazer uso das espécies de Ouratea como tbnicas e
adstringentes (O. castanaefolia e O. parviflora), como anti-inflamatério e em doencas da pele
(O. parviflora) e no tratamento de doencas gastricas (O. spectabilis) (CORREA, 1974; PAULO
et al., 1986; FELICIO et al., 2004 apud ARAUJO, 2010).

Segundo Costa (1994) doutor em Farmacia e ex-diretor do Laboratorio de
Farmacognosia da Faculdade de Farméacia da Universidade de Coimbra, Portugal,
farmacoquimica é o ramo da Farmacognosia que trata do estudo quimico da droga com vista a
sua aplicacdo farmacéutica. A Farmacognosia enquanto ciéncia, tem por objetivo o
conhecimento dos farmacos, particularmente aos de origem vegetal, possibilitando seu estudo
nos diversos aspectos da histdria, cultivo, preparacdo e conservacgdo, identificacdo botéanica e
quimica, composicdo, pesquisa de falsificacdes, atividades farmacoldgicas, separacéo dos seus
constituintes ativos e estabelecimento das relaces bioquimicas.

A espécie Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl., de ocorréncia notdria no estado do
Ceara, tem sido raramente estudada e relatada na literatura cientifica. Quase nao se tem dados
disponiveis sobre sua composi¢do quimica, potencial médico ou industrial, sendo, porém, de
uso popular no tratamento de diversas doencas na regido Nordeste, e, portanto, seu estudo
farmacoquimico como insumo farmacéutico, tornou-se a proposicdo do presente trabalho
(CARVALHO et al., 2010).



2 JUSTIFICATIVA

O Prof. Francisco José de Abreu Matos, com base nas informacdes
etnofarmacoldgicas e observando a necessidade de comprovagdo cientifica da planta nativa do
litoral cearense, oriunda do género Ouratea, denominada popularmente batiputa, deixou
arquivado no seu “Legado Cientifico” um roteiro para o estudo quimico do 6leo de batiputa.
Verificou-se entdo, por meio de levantamento bibliografico, a evidéncia do potencial
terapéutico envolvido na utilizacdo de espécies do género Ouratea, cujos extratos apresentam
atividades bioldgicas importantes como antitumoral, antiviral, vasodilatadora, antimicrobiana
e inibicdo da DNA topoisomerase (FIDELIS et al., 2014), justificando assim a necessidade de
se realizar um estudo farmacoquimico e explorar o potencial farmacéutico do insumo
proveniente dos frutos da espécie originaria do nosso Estado.

Além da importancia da definicdo da identidade boténica da espécie que origina 0s
frutos a serem utilizados na obtencdo do Oleo de batiputd, existe a necessidade de serem
aprimoradas técnicas de maior rendimento para a obtencdo deste 6leo, com qualidade, bem
como a realizacdo do estudo da composi¢do quimica do produto dessa extracdo e de suas
propriedades farmacoldgicas, com base em estudos etnofarmacoldgicos, subsidiando, assim, a
pesquisa e o desenvolvimento que culminem na producdo de um O6leo como insumo
farmacéutico.

Os estudos a serem realizados neste trabalho séo, em muitos aspectos, pioneiros e
podem contribuir para a incorporacdo de uma nova espécie ao Horto de Plantas Medicinais da
Universidade Federal do Ceara, bem como a Relacdo Estadual de Plantas Medicinais
(REPLAME).
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3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Realizar o estudo farmacoquimico do Oleo de batiputd (Ouratea fieldingiana
(Gardner) Engl.) com vista a determinacdo da sua composicdo quimica e obtencao de insumo

farmacéutico.

3.2 Objetivos especificos

- Avaliar o rendimento do 6leo de batiputa artesanal e laboratorial em diferentes
condigdes (a partir de frutos frescos, secos em estufa e liofilizados) com determinagéo do seu
teor de lipideos;

- Realizar uma abordagem fitoquimica para caracterizacdo preliminar dos
constituintes quimicos presentes no 6leo e extratos acetato de etila e metanolico do batiputé;

- Determinar a composi¢do mineral dos frutos frescos de batiputa;

- Determinar os caracteres organolépticos do 6leo artesanal e laboratorial do 6leo
de batiputé;

- Determinar os parametros fisico-quimicos: densidade relativa, indices de refracéo,
acidez, saponificacao, ésteres e iodo, do 6leo de batiputd como parametro de qualidade para sua
utilizacdo como insumo farmacéutico;

- Identificacdo da constituicdo quimica (acidos graxos) do 6leo de batiputa;

- Caracterizacdo da fracdo insaponificavel do 6leo de batiputa;

- Avaliar possivel atividade antimicrobiana do ¢leo de batiputa artesanal e
laboratorial,

- Avaliar potencial vasodilatador e de contratilidade in vitro do 6leo artesanal de

batiputa.



4 REFERENCIAL TEORICO

4.1 A familia Ochnaceae e o0 género Ouratea

A familia Ochnaceae é constituida por representantes arboreos, arbustivos e
raramente herbaceos (METCALFE; CHALK, 1950), possui distribui¢do pantropical, incluindo
aproximadamente 38 géneros e cerca de 420 espécies (THE PLANT LIST, 2013). No Brasil
sdo encontrados 14 géneros e aproximadamente 200 espécies distribuidas entre as cinco regides
geogréaficas (SOUZA; LONRENZI, 2012). Das 53 encontradas na regido Nordeste, 10 ocorrem
no estado do Ceard (CHACON; YAMAMOTO, 2015).

Possui interesse econémico, restrito a algumas espécies ornamentais como a ocna
(Ocna serrulata). No Brasil essa familia € comum nos cerrados, especialmente as espécies O.
spectabilis e O. castaneafolia, sendo esta Ultima mais comum na parte ocidental desta formacao
(SOUZA; LONRENZI, 2012).

O género Ouratea é o maior desta familia compreendendo aproximadamente 300
espécies tropicais que aparecem principalmente na América do Sul e na Africa Tropical
(HEYWOOD, 1978; DAHLGREN, 1980). No Brasil ocorrem 120 espécies ditribuidas entre os
seguintes dominios geogréaficos: amazobnia, caatinga, cerrado e mata atlantica, sendo o maior
namero de espécies, 68, encontrado na regido Norte do pais, concentrado na amazonia,
enguanto no nordeste ocorrem 37, das quais 9 (O. caudata, O. castaneifolia, O. cearenses, O.
cuspidata, O. fieldingiana, O. hexasperma, O. parviflora, O. parvifolia e O. salicifolia) estdo
presentes no Ceard (CHACON; YAMAMOTO, 2015).

As espécies desse género caracterizam-se pelas flores geralmente vistosas,
frequentemente amareladas, recebendo designacdes especificas como Angelim (O.
vaccinoides), Caju Bravo (O. floribunda e O. salicifolia) e Coracgédo de Bugre (O. parviflora),
sendo que no Nordeste brasileiro sdo conhecidas como “batiputa”, cujas sementes fornecem um
6leo adocicado e aromatico utilizado em conservas e temperos (SUZART et al., 2007).

Algumas espécies do género Ouratea sdo amplamente utilizadas na medicina
popular para o tratamento de disenteria, diarréia, reumatismo e doencas gastricas (BOUQUET,
1969), e no Brasil sdo indicadas para cura de paralisias, erisipela e feridas no Gtero (BARROSO
et al., 1986); tratamento da tosse (O. reticulata) (MANGA; MESSANGA; SONDENGAM.,
2001); tratamento de reumatismo, entorses e doengas artriticas (O. parviflora) (CARBONARI
et al, 2006); como adstringente e antinflamatdria (O. semisserrata (Mart) Engl. (MCNEILL,;

JURGENS, 2006), entre outras. Por outro lado, 0s compostos responsaveis por essas atividades
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ainda ndo foram muito bem definidos, devido a escassez de estudos mais minunciosos sobre
estas espeécies (FIDELIS et al., 2014).

Estudos quimicos, realizados com diferentes partes da planta, tem proporcionado o
isolamento de diversas subtancias, principalmente flavondides, tais como: cianidina (1) de O.
affinis Engl. e O. calantha Gilg. (GARTLAN et al., 1980); bigenkanina (2) ¢ 7,7’- O-
dimetilagatisflavona (3) de O. spectabilis (Mart.) Engl. (FELICIO et al., 1995); amentoflavona
(4) e 3-OH-4’,5,70Me-flavona-(6—8”)- 3”-OH -3°"4’75”7°-OMe flavona (5) de O.
multiflora Pohl (FELICIO et al., 2001); 3',6,8-cloro-4’,5-OH-7-OMe isoflavona (6); 3',5',6,8-
cloro-4’,5-OH-7-OMe isoflavona (7); 5,7-OH-flavona-(4’—0—8”)-4"",5",7"-OH flavona (8);
5-OH -7- OMe-flavona-(4'—-0—8")- 4", 5"7"-OH flavona (9); 5-OH-7-OMe-flavona-
(4'—>0—8")-5",7"-OH-4""-OMe flavona (10); amentoflavona (11); podocarpusflavona (12) e
rutina (13) de O. semisserata (Mart.) Engl. (VELANDIA et al., 2002); Hexaspermona A (14);
Hexaspermona B (15); Hexaspermona C (16); 5,7,4’-OMe-isoflavona (17); 7'-
Ometilagatisflavona (18); 7,7"-O-dimetillanaraflavona (19); agastiflavona (20); epicatequina
(21); 6-C-glicopiranosil-luteolina (22); 3-O-glicopiranosil-quercetina (23) ¢ 2"-O-B-D-
glicopiranosil-8-C-B-D-glicopiranosil luteolina (24) de O. hexasperma (St. Hil.) Bail.
(MOREIRA et al., 1994; DANIEL et al., 2005); vitexina (25) e orientina (26) de O.
hexasperma (SUZART et al., 2012); o derivado vitexina 6"-O-acetylvitexina (27) isolado de
O. gilgiana (NJOCK et al., 2012) e, mais recentemente, dois novos derivados éster
triterpendide, o acido 3-B-estedrico / palmitico-maslinico (28) e o &cido 2-o-esteérico /
palmitico-maslinico (29) de O. cuspidata (SUZART et al., 2016). As estruturas quimicas dessas

substancias podem ser observadas na Figura 1.

21



Figura 1 — Substancias quimicas isoladas de plantas do género Ouratea.
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Fonte: Adaptado de Fidelis, 2014.
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Figura 1 (continuacdo) — Substancias quimicas isoladas de plantas do género Ouratea.
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Fonte: Adaptado de Fidelis, 2014 e Suzart, 2016.

Ao longo da investigacdo fitoquimica destas plantas, foi relatada a presenca de
terpenoides, isoflavonoides, flavonoides e biflavonas indicando que este género apresenta
grande diversidade quimica, compreendendo principalmente flavonoides e biflavonoides, cujos
compostos mais abundantes, a amentoflavona e a agathisflavona, foram considerados seus
marcadores quimiotaxondmicos (VELANDIA et al., 2002; DANIEL et al, 2005; FIDELIS et
al., 2014). Pode-se observar no apéndice A um quadro resumido com os constituintes de 1-29
citados, acompanhados da planta e parte da planta a qual foram extraidos.
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Diferentes atividades biologicas foram relatadas ao longo tempo através de estudos
com extratos brutos e fracfes obtidos a partir de espécies de Ouratea. Os estudos de Oliveira et
al., (1972) demonstraram uma significativa atividade anti-tumoral de um dimero de flavanol,
isolado de Ouratea sp, contra Sarcoma 180 e Walker 256 com a redugéo do crescimento tumoral
em 50-70% em cinco dias de teste. Braga et al., (2000) demonstraram que o extrato
hidroalcoolico de caule de O. semisserrata é capaz de inibir a enzima conversora de
angiotensina (ECA) in vitro. Posteriormente, Valadares et al., (2003) relataram uma potente
atividade vasodilatadora deste extrato, também in vitro, o que aponta a espécie como fonte de
substancias bioativas, potencialmente Uteis para o tratamento da hipertensdo primaria. Ja o0s
extratos metanolicos de O. elongata, O. flava e O. sulcata demostraram atividade
antimicrobiana contra cepas de Staphylococcus aureus, S. epidermidis, Enterococcus hirae e
Candida albicans (GANGOUE-PIEBOJI et al., 2006). Extratos etandlicos de Ouratea
castaneaefolia, O. semiserrata e O. spectabilis apresentaram atividade contra virus herpes
humano tipo 1 (HSV-1), virus da vacina (VACV) e virus da encefalomiocardite murina
(EMCV) guando ensaiados pelo teste colorimétrico MTT (brometo de [3-(4,5-dimetiltiazol-
2yl) -2,5-difenil tetrazolium]) que avalia viabilidade celular. Esse teste foi realizado contra
controles positivos aciclovir / Calbiochem e interferon a-2a / Bérgamo (BRANDAO et al.,
2011). Aratjo (2010) concluiu gue o o6leo fixo de Ouratea sp. (batiputa) auxilia e acelera o
processo de cicatrizacdo de lesGes cutneas experimentais in vivo, induzindo re-epitelizacdo,
migracdo neutrofilica, proliferacédo de fibroblastos e aumento de fibras colagenas, o que justifica
Seu uso popular como agente cicatrizante.

Segundo Pieper e Caliri (2003), a utilizacdo de Oleos de origem vegetal em
ferimentos, ocorre principalmente em paises da América Latina, estando geralmente, associada
a presenca de &cidos graxos nestes, tais como: acido oleico, linoleico e linolénico. A maioria
dos estudos que abordam o tema &cidos graxos e cicatrizacdo foram realizados na América do
Sul, destacando-se o Brasil, e poucos estdo publicados em revistas de circulacao internacional
(HATANAKA; CURI, 2007).
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4.2 Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl. (Batiputd)

A espécie Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl. é de origem nativa, ndo endémica
do Brasil, esta distribuida na regido Nordeste com ocorréncias confirmadas em Alagoas, Bahia,
Ceard, Maranhdo, Pernambuco, Piaui e Sergipe conforme mostra Figura 2 (FLORA DO
BRASIL, 2017c).

Figura 2 — Ocorréncias confirmadas da espécie Ouratea
fieldingiana (Gardner) Engl. no Brasil.

Fonte: Adaptado de Flora do Brasil, 2017.

Também conhecida como batiputa, essa espécie € descrita como um frutice
arborescente com casca grisalha, ramos cilindricos nao suberosos, e folhas alternas com 10-18
cm de comprimento, disticas, canaliculadas, com forma de uma canoa, denteadas perto do apice,
com nervura principal sulcada na face adaxial e proeminente na face abaxial, peciolo medindo
entre 5-8 milimetros, canaliculado na face adaxial, verde-claras, luzidias e providas de veias
obliquas elegantes. A espécie O. fieldingiana € um arbusto que raramente possui inflorescéncias
em panicula racemiforme, quase sempre panificada, péndulas, congestos, glabras com eixo
principal medindo entre 10-16 cm e eixos laterais de até 5 cm. Possui trés bractéolas, sendo

uma externa e duas internas, persistentes, além de pedicelo medindo entre 5-10 milimetros,



glabro. Seu gin6foro mede de 1-1,5 milimetros de comprimento. Seus frutos maduros
apresentam coloragdo escura tendendo a preto e sdo classificados como simples, carnosos,
indeiscentes, tipo drupa, ou seja, frutos com endocarpo pétreo ou percaminoso, soldado a
semente (OLIVEIRA; AKISUE, 1993). Ocorre frequentemente no dominio fitogeografico da
Caatinga cujos botbes de flores apresentam cor sanguinea ficando depois amarelos ao
desabrochar, possuindo cheiro suave. Esta arvoreta € abundante no litoral e atrai a atencéo pelas
suas folhas brilhantes e, na floracdo, pelos cachos de flores amarelas (PICKEL, 2008;
CRISOSTOMO, 2008; CARVALHO et al., 2010; FLORA DO BRASIL, 2017c). Seu aspecto
geral pode ser observado na Figura 3.

Figura 3 - Aspecto geral da Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl. 1: Arbusto em habitat
natural; 2: Flor; 3: Frutos imaturos; 4: Folhas.

Fonte: 1 e 4: Autoria prépria; 2 e 3: Aldizio Lima de Oliveira, disponivel em:
http://www.panoramio.com/photo/14006321.

A utilizacdo do 6leo obtido dos frutos do batiputd (Ouratea fieldingiana)
representa o resgate cultural de povos indigenas, que foram alvos de genocidio e etnocidio ao
longo dos séculos, mas cujas tradi¢cbes e conhecimentos sobreviveram e se mantém, sendo
reinventadas e retomadas, muitas vezes, como alternativa inclusive a industria farmacéutica. Os
indios Tremembé, que vivem hoje nos municipios cearenses de Itarema, Acaral e ltapipoca
celebram, a colheita destes frutos e a preparagdo do 6leo de batiputd na Festa do Batiputa que
ocorre todo inicio de ano, ha exatos sete anos, na Aldeia Sdo José, dos indios Tremembé, da
Barra do Mundau. O processo de extracdo do 6leo leva quase um dia inteiro e envolve debulhar
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os frutos, que se encontram em cachos, socar no pildo, cozinhar e separar o liquido, de maneira
que sdo exigidas paciéncia e dedicacao, pois, 15,0 kg do fruto resultam em apenas um litro de
6leo que, por vezes, € comercializado na regido e também em Fortaleza, capital do Ceara
(MANTA, 2016).

4.3 Consideracdes sobre dleo fixo

Os Oleos fixos sdo misturas complexas, cujos principais componentes sdo 0s
derivados de acidos graxos, podendo ser obtidos de plantas ou de animais, onde apresentam a
funcdo principal de armazenamento de nutrientes, ou seja, energia. Quimicamente os 6leos
fixos sdo formados predominantemente por triacilglicerois, que tém &cidos graxos diferentes
ou idénticos, esterificados nas trés posic¢des hidroxila da molécula de glicerol, suas propriedades
fisico-quimicas e organolépticas estdo intimamente ligadas a sua composi¢do quimica,
principalmente aos tipos de acidos graxos presentes (ROBBERS; SEPEEDIE; TYLER, 1997,
RAMALHO; SUAREZ, 2012).

A utilizagdo de 6leos por humanos vem desde os primordios da civilizacéo, essas
substancias fazem parte dos primeiros insumos naturais que o homem usou para fins nédo
alimentares, tanto na forma natural como a partir de modificacdes quimicas. Da civilizacdo
egipcia até o século XIX, por exemplo, os 6leos e gorduras eram uma das principais fontes de
combustiveis liquidos para uso em sistemas de iluminacdo, como as lamparinas, ou de
lubrificantes para engrenagens mecanicas, além da producéo de sabdes e tintas (RAMALHO;
SUAREZ, 2012).

O desenvolvimento econdmico e o crescimento populacional impulsionaram a
demanda de 6leos fazendo com que a producdo mundial de 6leos vegetais crescesse 19% nos
trés ultimos anos. Segundo o departamento de agricultura dos Estados Unidos (USDA), a
estimativa era de que a producdo de 6leos passaria de 150 mil toneladas em 2011 para 176.800
mil toneladas em 2014. J& no Brasil, segundo a ABIOVE (Associagio Brasileira de Oleos
Vegetais), a producdo foi de 58 mil toneladas em 2013, sendo as regides Sul e Centro Oeste as
maiores responsaveis por esta producdo, enquanto a regido Norte representou a menor
participacdo, apresentando, porém, ofertas de novos 6leos impulsionada pela busca de novas
caracteristicas fisicas e nutricionais, permitindo a diversificacdo de produtos para o mercado
consumidor, cada vez mais exigente e interessado em um estilo de vida mais saudavel e
sustentavel (FOOD INGREDIENTS BRZIL, 2014).
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O processo de extracdo de Oleos fixos se baseia fundamentalmente em duas
técnicas: a extracdo por pressdo, também chamada expressdo, com utilizacdo de prensas
hidraulicas onde o 6leo é removido parcialmente, e a extracdo por solventes organicos
(esgotamento por solventes volateis), cujo solvente mais comumente utilizado é o hexano, um
destilado do petréleo (CRUZ, 2012; PINHEIRO, 2016).

A constituicdo quimica de compostos volateis e /ou volatilizaveis que ndo sofrem
decomposicdo quimica e podem estar presentes em um Oleo vegetal, pode ser determinada
através de diferentes técnicas cromatograficas como a cromatografia em camada delgada
(CCD), a cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), a eletroforese capilar (EC) e a
cromatografia gasosa (CG) que, além de j& possuir elevada sensibilidade e detectibilidade, pode
ser acoplada a espectrometria de massas, possibilitando alto grau de identificacdo de
substancias em matrizes complexas (LIANG; XIE; CHAN, 2004; PENTEADO,;
MAGALHAES; MASINI, 2008).

Nos ultimos anos, a industria petroquimica (biodiesel), a farmacéutica (bioguimica)
e a de alimentos tem se destacado nos estudos qualitativos e quantitativos de acidos graxos e
seus ésteres (VISENTAINER, 2012), utilizando amplamente a cromatografia gasosa acoplada
ao espectrometro de massas com detector por ionizacdo de chama (CG-FID). Esta técnica
envolve a passagem da amostra por uma chama de hidrogénio/ar para que as moléculas
organicas sejam oxidadas produzindo particulas eletricamente carregadas (ions, elétrons) que,
quando recolhidos por um eletrodo localizado acima da chama, produzem um sinal elétrico cuja
corrente € mensurada com um picoamperimetro (SKOOG; CROUCH; PASQUINI., 2009).

Estudos demonstrando os efeitos dos acidos graxos na resposta imune foram
realizados a partir da década de 70, comprovando que tais metabdlitos interferem em diversas
etapas do processo inflamatério como contracdo vascular, quimiotaxia, adesdo, diapedese,
ativacdo e morte celular, sendo a maioria, via derivados do &cido araquidonico como
prostaglandinas, leucotrienos, tromboxanos e lipoxinas (HATANAKA; CURI, 2007).

Atualmente, os Gleos fixos vegetais representam um dos principais produtos
extraidos de plantas, sendo que aproximadamente 2/3 sdo usados em produtos alimenticios,
fazendo assim parte integrante da dieta humana. Sdo ainda bastante utilizados como produto
farmacéutico e cosmético ja que os &cidos graxos saturados e insaturados naturalmente
presentes em sua composicdo, apresentam ponto de fuséo inferior a 25°C, conferindo-lhes,
portanto, propriedades emolientes importantes no desenvolvimento de formulagdes
dermatoldgicas (FOOD INGREDIENTS BRAZIL, 2014; PEREIRA; MIGUEL; MIGUEL,
2005).
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A importancia dos lipidios na nutricdo e desenvolvimento humano é reconhecida
h& muitas decadas. Os acidos graxos sdo constituintes estruturais das membranas celulares,
cumprem funcdes energéticas e de reservas metabdlicas, além de formarem horménios e sais
biliares (VALENZUELA; NIETO, 2003).

O ser humano € capaz de sintetizar alguns acidos graxos saturados e insaturados,
porém essa capacidade é limitada quando se trata de &cidos graxos essenciais, sem 0s quais
nosso organismo ndo funciona adequadamente.

Os acidos graxos saturados sdo divididos entre os de cadeia média, com 8 a 12
carbonos compondo a cadeia, e 0s de cadeia longa apresentando mais de 14 carbonos em sua
cadeia. Os de cadeia média, apds a absorcdo intestinal sdo transferidos para a corrente
sanguinea, ndo sendo responsaveis pelo aumento do colesterol sérico, enquanto os de cadeia
longa, como o miristico (14:0), encontrado no leite e seus derivados; palmitico (16:0), cujas
principais fontes sdo a gordura animal e o 6leo de palma, sendo o mais abundante na
alimentacdo humana e o estearico (18:0), presente na gordura do cacau, sdo esterificados nos
enterdcitos, formando os triglicérides, forma de armazenamento de gordura no organismo. Os
acidos graxos insaturados por sua vez sdo classificados em razao do nimero de dupla ligagdes,
podendo ser mono ou poli-insaturados. Eles séo encontrados especialmente na configuracéo cis
da dupla ligacdo. A localizacao da primeira dupla ligacdo da cadeia carbdnica a partir do grupo
metila identifica a série do acido graxo, por meio da letra o, sendo os principais, ®-3, ®-6 € ®-
9, destes, 0 Unico que pode ser sintetizado pelo organismo é o 6mega 9, mas para isso a presenca
prévia dos outros no organismo é condicao obrigatdria (SANTOS et al., 2013).

Os 6leos fixos de origem vegetal sdo ricos em acidos graxos, sua composicao pode
variar de espécie para espécie sendo alguns, bastante frequentes como: acido caprilico (8:0),
acido céaprico (10:0), laurico (12:0), miristico (14:0), acido palmitico (16:0), palmitoleico
(16:1), acido estearico (18:0), acido oleico (18:1), &cido vacénico (18:1 cis 11), acido linoleico
(18:2), acido linolénico (18:3) e &cido araquidico (20:0) (MEYER, 2013; NICKAVA et al.,
2003; MATOS, 1992).

Pesquisas cientificas tém apontado que utilizagdo destes “6megas” em quantidades
suficientes na alimentacédo, traz beneficios para a satde humana, prevenindo enfermidades
cardiovasculares, cancer de colon, doencas imunolégicas e favorecendo o desenvolvimento
cerebral e da retina (VALENZUELA, 2003; 2001).

Segundo Padilha e Pinheiro (2004) os acidos graxos poli-insaturados, como o
omega 3 (acido linolénico) s@o um dos principais alimentos funcionais, sendo considerados,

benéficos a salde. Sdo encontrados abundantemente em certas plantas e em 0Oleo de peixe,
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apresentam dois derivados muito importantes, o EPA — &cido eicosapentaenoico, importante na
prevencdo de doencas cardiovasculares e hipertensdo e o DHA - &cido docosahexaendico que,
além de prevenir doencas cardiacas, reduz a taxa de triglicerideos e & importante no
desenvolvimento da funcéo visual e cerebral.

Os é&cidos graxos 6mega 6, por sua vez, sao precursores das prostaglandinas e
leucotrienos, muito importantes na regulacdo do metabolismo hormonal que inclui a sintese do
colesterol podendo, porém, o seu excesso, na forma de &cido linolénico, ser prejudicial a saude.
Uma vez que a concentragdo de w-3 influencia a de »-6, o equilibrio destes na dieta se faz
necessario (ANJO, 2004; VAINIO; MUTANEM, 2000; THURNHAM, 1999; CONNOR,
1997; GIBSON; MAKRIDES, 2000; POLLONIO, 2000).

Para serem considerados funcionais, os alimentos devem apresentar propriedades
benéficas, além das nutricionais béasicas. Eles fazem parte de uma nova concepcdo de alimento
langada pelo Jap&o na década de 80 com objetivo de desenvolver alimentos saudaveis para uma
populacédo que envelhecia e apresentava uma grande expectativa de vida (COLLI, 1998).

Para legislagdo brasileira, alimentos funcionais sdo “todo alimento ou ingrediente
que, além das fungdes nutricionais basicas, produz efeitos metabolicos, fisioldgicos e/ou efeitos
benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica (BRASIL, 1999).
Seu registro como alimento funcional, s6 pode ser realizado ap6s comprovacao cientifica de
propriedades funcionais ou de salde com base no consumo previsto ou recomendado pelo
fabricante quanto a finalidade, condigdes de uso e valor nutricional, quando for o caso, com
base em evidéncias cientificas, tais como: composi¢do quimica, caracterizacdo molecular e ou
formulacdo do produto; ensaios bioquimicos; ensaios nutricionais, fisiologicos e ou
toxicologicos em animais de experimentagdo; estudos epidemioldgicos; ensaios clinicos;
evidéncias abrangentes da literatura cientifica, organismos internacionais de salde e legislacdo
internacionalmente reconhecidas sob propriedades e caracteristicas do produto e comprovacéo
de uso tradicional, observado na populacdo, sem associacdo de danos a satde (MORAES;
COLLA, 2006).
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5 MATERIAIS E METODOS
5.1 Material

5.1.1 Material Botanico

O material botanico, frutos maduros de Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.
(Batiputa) foi coletado no municipio de Trairi, distrito de Canad, Estado do Ceard, sob a
localizacdo geografica latitude 3°13 01.9” S, longitude 39°23°20.1"" W.

Na mesma ocasido, foram amostrados ramos da mesma arvore para 0 processo de
identificacdo botanica, cuja exsicata esta depositada sob o numero 58894, no Herbario Prisco
Bezerra EAC-UFC, Centro de Ciéncias — Departamento de Biologia, BL 906, Campus do Pici-
Universidade Federal do Ceara (UFC) (Figura 4).

Figura 4 — Registro fotografico da exsicata depositado no Herbéario Prisco Bezerra — UFC

Z4: HERBARIO PRISCO BEZERRA 1""'““““
” % Universidade Federal do Ceara LR A
fC

EAC 58894

N58894

Ochnaceae
Ouratea fieldingiana ~ (Gardner) Engl.

Batiputa

Det; Lima-Verde, LW. 25/01/2016

Brasl, Ceard, Trair, Lavagem Grande
Lat 03130198 Long 3923201 W  Alt-m

Fruto com base amarela

10012016

Rocha, T.(s.n.)

Fonte: Autoria propria.



32

5.1.2 Reagentes, solventes, meios de cultura e diluentes

Acetato de etila; acido acético glacial; &cido cloridrico; &cido sulfurico;
diclorometano; hexano; hidroxido de potassio e metanol foram adquiridos da VETEC (Brasil);
alcool, éter etilico, cloroférmio e sulfato de sodio anidro, da Dinamica (Brasil); e agar Muller-
Hinton, da Himedia (india) e Tween 80 (Diluente Tensoativo) da Sigma-Aldrich (EUA).

5.1.3 Composicéao das solucdes

e Solugdo esterificante: NH4ClI (10 g) em metanol (300 mL) seguido de H2SO4
(15 mL).

e Solucgdo de amido: solucdo de amido soltvel a 2% (p/v) em agua quente.

e Solucgédo de Krebs-Henseleit (mmol/L): NaCl (118,0), KCI (4,7), CaCl2 (2,5),
MgSOs4 (1,2), NaHCO:s (25,0), KH2PO4 (1,2), glicose (10,0).

e Solugdo nutridora de Tyrode normal modificada: NaCl (136 mM), KCI (5
mM), MgCl2 (0,98 mM), NaH2PO4 (0,36 mM), NaHCOz (11,9 mM), CaClz (2 mM)
e glicose (5,5 mM)

5.1.4 Equipamentos

Balanca analitica (Shimadzu, modelo AUY 220); centrifuga de refrigeracéo
(Hettich, modelo universal 320 R); chapa aquecedora retangular (Uimis, modelo Q313.22);
manta aquecedora de fundo redondo; medidor de umidade por infravermelho modelo 12500
(GEHAKA); liofilizador de bancada Labconco Freezone, com capacidade para 4,5 L,
refrigeracdo 1/3 hp, temperatura -50°C e acoplado a bomba de vacuo da marca Labconco® com
poténcia de 86 L/min; rota evaporador (Fisatom, modelo 804) e bomba a vacuo (Prismatec,
modelo 131); estufa com circulagdo de ar (Ethik, modelo 400 6ND, 300°C, poténcia 3000W);
banho maria (Fisatom, modelo 558); espectrofotdometro de plasma induzido- ICP (THERMO
SCIENTIFIC, modelo iCAP 6000 series); cromatografo a gas (THERMO, modelo trace GC
ultra) e cromatdgrafo a gas (THERMO, modelo focus GC com detector FID); espectrometro
Bruker, modelo DRX-500; fotdmetro de Chama (DIGIMED, modelo DM-61); sistema digestor

micro-ondas (Milestone, Start D);



5.1.5 Outros Materiais

Silica Gel 60 0,063 - 0,200mm (Vetec, Brasil), placas de silica em suporte de
aluminio (Merck, Alemanha), coluna cromatografica de vidro, pulverizador com junta
esmerilhada, vidrarias volumétricas comuns de laboratorio e placas de Petri.

5.2 Métodos

O presente ensaio foi conduzido conforme o fluxograma abaixo (Figura 5)

Figura 5 — Fluxograma de metodologias aplicadas no ensaio

FRUTOS DE BATIPUTA]

FRUTOS FRESCOS — Composicao mineral

Dessecacdo e

[FRUTOS SECOS EM ESTUFA]
teor de umidade

[FRUTOS LIOF[LIZADOS]
[FRUTOS SECOS EM ESTUFA ] FRUTOS FRESCOS [FRUTOS LIOFILIZADOS]
|
| ; 1 |
Extracdo Soxhlet Extragao Artesanal Extragao Soxhlet Extracdo Soxhlet
I | | I
| Oleo Laboratorial | | Oleo Artesanal Oleo Laboratorial Oleo Laboratorial
| | |
Abordagem fitoguimica; caracteres organolépticos; parametros fisico- Determinagao da atividade antimicrobiana;
quimicos; identificacdo da constituicao quimica dos dleos e do precipitado| | verificacdo do potencial vasodilatadore de
(obtido por particao); caracterizacao da fracao insaponificavel. contratilidade in vitro.

Fonte: autoria prépria.



5.2.1 Ensaios preliminares para obtenc¢éo da droga vegetal

5.2.1.1 Dessecacgao e Determinacéo do Teor de Umidade dos frutos

Os frutos de O. fieldingiana, recém coletados foram submetidos a duas diferentes
técnicas de dessecacdo, a secagem por estufa com circulacdo de ar a 60°C durante trés dias e a
Liofilizacdo a -53°C e 0,045 mBar, também por trés dias consecutivos, para escolha da melhor
técnica de conservacao dos frutos (BRASIL, 2010). O material, pds secagem, foi acondicionado
em frascos de vidro &mbar hermeticamente fechados.

O teor de umidade do fruto foi verificado em determinador de umidade por
infravermelho, onde foram pesadas trés por¢oes do fruto fresco e previamente secas em estufa
de circulagdo de ar e liofilizador, aproximadamente 0,5 g cada, a qual foi distribuida
uniformemente no coletor de aluminio e a leitura realizada a 105°C por 1 hora. Os resultados
foram expressos em perda de massa percentual, através da média das trés determinacdes
(BRASIL, 2010).

5.2.2 Caracterizacao dos parametros de qualidade dos frutos de batiputa

5.2.2.1 Abordagem Fitoguimica: Prospec¢do Preliminar dos Constituintes Quimicos

A prospeccdo quimica preliminar foi realizada nas amostras constituidas por 6leo
(artesanal e laboratorial), extrato acetato de etila e extrato metanolico dos frutos de acordo com
as técnicas descritas por Matos (2008). Foram pesquisados 0s seguintes constituintes quimicos:
alcaloides, antraquinonas, acucares redutores, catequinas, cianogenéticos, cumarinas,

esteroides, fendis livres, flavonoides, saponinas, taninos e triterpenoides.

5.2.2.2 Composicdo mineral dos frutos frescos de batiputa

A anélise da composi¢do mineral foi realizada a partir de amostras dos frutos
frescos, por digestdo peroxido- nitrica em digestor de micro-ondas a 200°C, onde quantificou-
se 0s componentes Na, Li, K, Ca, empregando-se a técnica de espectroscopia de emissdo por
chama, através do fotdmetro de chama e os componentes As, B, Ba, Bi, Cd, Co, Cr, Cu, Fe, Mg,
Mn, Mo, Ni, P, Sh, Se, Sr, V e Zn, os quais foram quantificados através da técnica
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multielementar de espectrometria de emissao Optica com plasma acoplado indutivamente (ICP-
OES). Os resultados foram expressos em mg/100g de fruto (NOVAES et al., 2015).

5.2.3 Extracéo do Oleo de Batiputa

5.2.3.1 Extracao Artesanal

A extracdo artesanal do dleo foi realizada no municipio de Trairi, por uma moradora
da regido, acompanhada pela pesquisadora. Os frutos maduros e frescos (15 kg) foram
submetidos a fervura em agua. Posteriormente obteve-se uma massa gordurosa, pela passagem
dos frutos fervidos em peneira fina, da qual obteve-se o 6leo por retirada do sobrenadante em
agua fria. O calculo do rendimento foi obtido pela relacdo entre a quantidade, em grama, de
frutos que foram triturados manualmente em pildo e a quantidade de dleo obtido (% p/p) (Figura
6).

Figura 6 — Extracdo artesanal do 6leo de batiputa.

P o gy ~a b 4

Fonte: Autoria propria. A: cacho de frutos imaturos; B: frutos maduros; C: cozimento dos frutos.

5.2.3.2 Extracéo Laboratorial

Aproximadamente 200 g de frutos secos em estufa foram triturados e submetidos a
extracdo com hexano, por cinco horas, em aparelho extrator de Soxhlet. O calculo do
rendimento foi obtido empregando-se a relacdo entre a quantidade, em grama, de frutos que
foram triturados e a quantidade de 6leo obtido (% p/p) (Figura 7) (BRASIL, 2010).
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Figura 7 — Extrac&o laboratorial em aparelho Soxhlet do 6leo de batiputa.

5]

. ~L.
Fonte: Autoria propria.

5.2.4 Determinacdo de Caracteres Organolépticos

Os 6leos obtidos através das duas metodologias de extracdo, artesanal e laboratorial,

foram quanto ao aspecto, cor, odor, sabor e tato (BRASIL, 2008).
5.2.5 Determinacao de parametros Fisicos e Fisico-Quimicos

Os parametros fisicos e fisico-quimicos dos Gleos obtidos pelos processos de
extracdo artesanal (6leo artesanal) e laboratorial em aparelho extrator de Soxhlet (6leo
laboratorial), com frutos dessecados em estufa, foram avaliados em triplicata.
5.2.5.1 Determinac&o do indice de Refragdo

A medicdo do indice de refracdo dos 6leos de batiputa foi realizada em refratbmetro
de Abbé equipado com escala-padrdo e ajustado com agua destilada a 20°C+0,5°C (BRASIL,
2010).

5.2.5.2 Determinacao do indice de Acidez

O indice de acidez, 1a, expressa, em miligramas, a quantidade necessaria de

hidréxido de potéssio para a neutralizacdo dos acidos graxos livres em 1 g de amostra. No 6leo
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de batiputa foi determinado pelo método titulométrico, cuja solucéo titulante utilizada foi
hidroxido de potassio 0,1 M e o indicador fenolftaleina (BRASIL, 2010).

5.2.5.3 Determinac&o do Indice de Saponificacio

O indice de saponificacéo, Is, exprime, em miligramas, a quantidade de hidréxido
de potassio necessaria para neutralizar os acidos livres e saponificar os ésteres existentes em 1
g de substancia. No dleo de batiputé foi determinado pelo método titulométrico, cuja solugéo
titulante foi o &cido cloridrico 0,5 M e o indicador fenolftaleina (BRASIL, 2010).

5.2.5.4 Determinac&o do indice de Esteres

O indice de ésteres, Ig, expressa a quantidade de hidroxido de potéassio, em
miligramas, necessaria para a saponificacdo dos ésteres presentes em 1 g de amostra. O Ie foi
calculado a partir do indice de saponificacdo IS e do indice de acidez Ia conforme a equacdo:
le = Is—la (BRASIL, 2010).

5.2.5.5 Determinac&o do indice de lodo

O indice de iodo, li, expressa, em gramas, a quantidade de iodo suscetivel a
complexacdo em 100 g de substancia. No 6leo de batiputd foi determinado pelo método
titulométrico, cuja solucdo titulante foi o tiossulfato de sodio 0,1 M e o indicador solucéo de

amido, segundo metodologia farmacopeica (BRASIL, 2010).

5.2.5.6 Determinacéo da Densidade do Oleo

Para determinacdo da densidade, utilizou-se picndmetro limpo e seco, previamente
calibrado. O picndémetro vazio foi pesado em balanca analitica e o seu peso (Mo) anotado. A
seguir, completou-se o volume com agua recentemente destilada e fervida, a 20°C, evitando-se
a introducdo de bolhas. Apds seca-lo cuidadosamente, fez-se nova medida do peso (M1). O
mesmo procedimento foi adotado para o 6leo de batiputa e o peso anotado (M2) (BRASIL,
2010).
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Célculo:

Onde: d = densidade
Mo = massa do picnémetro vazio, em gramas
M1= massa do picndmetro com agua purificada, em gramas

M2= massa do picnémetro com a amostra, em gramas

5.2.6 Analise dos 6leos fixos obtidos: artesanal e laboratorial

5.2.6.1 Determinacdo dos teores de saponificaveis e insaponificaveis (Reacdo de

saponificacao)

Uma aliquota de cada 6leo (artesanal e laboratorial) foi saponificada sob refluxo
com solugdo de KOH em metanol conforme descrito por MATOS (2008) para o célculo da

proporcao de saponificaveis e insaponificaveis.

5.2.6.2 Partic&o do Oleo com Alcool Etilico

Realizou-se a particdo direta oleo : alcool etilico P.A. (1:1) com 06leo artesanal e,
oleo laboratorial, separadamente, com auxilio de funil de separacdo, por meio do qual, obteve-
se um precipitado branco que foi reunido com auxilio de uma centrifuga de refrigeracéo.

Comparou-se os precipitados obtidos de cada 6leo, artesanal (P.A) e laboratorial
(P.L) por cromatografia em camada delgada (CCD), utilizando-se como eluente diclorometano:
acetato de etila (9:1) e revelacdo com vanilina sulfurica. Por apresentarem o mesmo perfil
cromatografico e rendimentos aproximados, reuniu-se P.A e P.L (P.A.P.L) para as analises

posteriores.
5.2.6.2.1 Identificacdo da Constituicdo Quimica do P.A.P.L
Realizou-se a esterificagdo de P.A.P.L por meio de reagdo com solugcdo de

hidroxido de sodio 0,5M em metanol e uma solugédo esterificante composta por cloreto de

amonio em acido sulfarico. Os ésteres metilicos de &cidos graxos obtidos foram analisados e



identificados por Cromatografia Gasosa acoplada a Espectrometro de Massas (CG-EM) com
um detector de massas Shimadzu, modelo GC/MS-QP 5050, gerenciado pelo software NIST08.
Coluna capilar DB-1 (dimetil-polisiloxano) com 30 m de comprimento, com 0,25 mm de
diametro interno e 0,25 um de espessura do filme. As condigdes de analise programadas foram:
temperatura inicial do injetor 25°C, da interface 230°C e do forno 50°C; o gés de arraste foi 0
Hélio, com pressdo de entrada da coluna 100 kPa, fluxo 1,7mL/minuto e velocidade linear
47,4cm/seg. O modo de injecéo foi o Split 27. Os espectros de massa obtidos foram comparados

com padrdes de espectros da biblioteca Wiley (LUTZ, 2008).

5.2.6.3 Identificacdo da Constituicdo Quimica dos 0Oleos artesanal e laboratorial

O procedimento de identificacdo da constituicdo quimica foi igualmente realizado
em aliquotas do 6leo obtido pelo método artesanal e laboratorial esterificado para determinacéo
da composicdo de acidos graxos saturados e insaturados por Cromatografia Gasosa com
detector por ionizacdo de chama (CG-FID) Thermo, modelo Focus GC, gerenciado pelo
software Xcalibur, coluna Carbowax com 30 m de comprimento, com 0,25 mm de didmetro
interno e 0,25 pm de espessura do filme. As condi¢des de analise programadas foram:
temperatura inicial do injetor 70°C, aumentando para 240°C, permanecendo por 10 min, taxa
de aquecimento 5°C/min. Temperatura do injetor 250°C e temperatura do detector 280°C. O gas
de arraste foi o Nitrogénio, fluxo 1,0mL/minuto e volume de injecdo 1uL. O modo de injecéo
foi o Split 1:10. Os espectros de massas obtidos foram comparados com padrdes de espectros
da NIST (LUTZ, 2008).

5.2.6.4 Caracterizacao da Constituicdo Quimicas da Fracgdo Insaponificavel do 6leo artesanal

e laboratorial

A fracdo constituida de insaponificaveis, obtida apds a reacdo de saponificacdo de
cada 6leo, foi analisada por Ressonancia Magnética Nuclear de Hidrogénio (RMN H?) para

caracterizagdo da sua constituicdo quimica.
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5.2.7 Determinagao da Atividade Antimicrobiana contra Staphylococcus aureus

A determinacdo da atividade antimicrobiana foi realizada nos 6leos artesanal e
laboratorial pela adaptacdo da técnica preconizada pela Farmacopeia Brasileira (2010),
utilizando-se o teste de difusdo em agar, também denominado de difusdo em placas.

5.2.7.1 Preparacao e Padroniza¢ao do micro-organismo Teste

Para a preparacdo da suspensdo inoculo utilizou-se 0 microrganismo-teste
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) da colecdo estoque, ativada em meio de cultura agar
Muiller Hinton inclinado e incubada por 24 horas, a 35°+ 2°C. Ap06s o periodo de incubacéo, o
crescimento foi lavado com auxilio de 3,0 mL de solucéo fisiologica estéril 0,9%, obtendo-se
uma suspenséo bacteriana concentrada.

Para a padronizacdo da suspensdo realizou-se uma série de dilui¢cdes com solucao
fisiologica estéril 0,9% até a obtencdo de 86% de transmitancia em espectrofotdbmetro a 582 nm

de comprimento de onda (Figura 8).

Figura 8 - Preparacdo e padronizagdo do microrganismo teste.

Repique Ml IH]I
3l Diluicdo
| S Supasiobaderaa
y £ estent 0.9% padronizada 86%
84 / // -
\/ \/‘/ \/ \/
Incubagdo a3§° 2°C Suspensio bacteriana
concentrada

Fonte: Autoria propria

As placas receberam, inicialmente, uma camada base de 4gar Mueller-Hinton (nutre
cepas de bactérias) e uma camada semeada com o0 microrganismo. Posteriormente, foram

confeccionados os poc¢os, de 5mm de didmetro interno, utilizando-se perfurador estéril, onde



foram aplicados volumes de 50 pL do 6leo em questdo. Como controle positivo foi utilizado o
antimicrobiano comercial, cefalexina, e como controle negativo, o diluente tensoativo (Tween
80) do 6leo. Apos incubacdo a 35°C por 18-24 horas (Staphylococcus aureus) foram lidas as
placas para medicéo dos possiveis halos de inibi¢cdo com auxilio de paquimetro.

A cepa microbiana utilizada nesse ensaio (Staphylococcus aureus) é proveniente
da ATCC (American Type Culture Collection) e foi doada pelo Laboratorio de Controle de

Qualidade Microbiologico de Medicamentos e Cosméticos-UFC.

5.2.8 Ensaio piloto para verificacdo de potencial vasodilatador e da contratilidade in vitro do

6leo artesanal de batiputa

Realizou-se um ensaio piloto para verificar uma possivel atividade vasodilatadora
do 6leo obtido artesanalmente em segmentos de aorta e verificar a contratilidade in vitro de
tecidos do trato gastrointestinal expostos ao 0Oleo. Para 0os ensaios bioldgicos, utilizou-se
segmentos de aorta e fragmentos do fundo de estbmago, duodeno e ileo de ratos da raca Winstar,
provenientes do biotério central da Universidade Federal do Ceara (UFC) e mantidos no
biotério do Departamento de Fisiologia e Farmacologia da Faculdade de Medicina da UFC,
sendo o0 experimento realizado no Laboratorio de Farmacologia do Mdasculo Liso
(LAFARMUL).

Os animais que foram utilizados no ensaio piloto receberam &gua e racdo ad libitum
e foram mantidos em condicg&o controlada de temperatura (22+2°C) com ciclo 12 h claro/12 h
escuro. Imediatamente antes da realizacdo do ensaio, foram sacrificados por deslocamento
cervical para obtencdo dos tecidos que foram imersos no meio de perfusdo a temperatura

ambiente.

5.2.8.1 Experimentos com anéis de aorta de rato

NO experimento com anéis de aorta, realizado conforme Brito (2012), a aorta foi
cortada transversalmente em segmentos cilindricos em forma de anel e ligados a pecas
triangulares de fio de aco que foram entdo suspensas em cuba para 6rgédo isolado de 5 mL
contendo solucdo de Krebs a 37°C, continuadamente aerada com mistura carbogénica (95% de
O2e 5% de CO2). Os anéis de aorta foram entdo submetidos a uma tensao basal de 1 g, sendo a
tensdo gravada por um transdutor de forca isométrico (ML870B60/C-V, AD Instruments,

Australia) conectado a um sistema de aquisicdo de dados (PowerLab™ 8/30, AD Instruments,
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Australia), conforme Figura 9. O endotélio foi retirado pela raspagem da luz vascular e entéo,
preparaces com endotélio intacto ou sem endotélio, foram pré-contraidos com fenilefedrina (1
UM), e apds o estabelecimento de um plat6é de concentracdo foram desafiadas com 10 uM de
acetilcolina. Foram considerados anéis sem endotélio os que ndo apresentaram efeito vaso
relaxante promovido pela acetilcolina. Apds um periodo de estabilizacdo, 60 min, contracdes
controles foram induzidas pelo aumento hipertnico da concentracdo de K* para 60 mM na
solucdo extracelular no banho. O equilibrio das preparac6es foi considerado quando duas
contragdes sucessivas apresentaram amplitudes semelhantes e assim a amostra pudesse ser

introduzida ao sistema.

Figura 9 — Sistema utilizado no ensaio de contratilidade in vitro.
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Fonte: Laboratorio de Farmacologia e Fisiologia do Musculo Liso (LAFARMULLI).

Na Figura 10 pode-se observar o esquema de montagem dos anéis de aorta no
sistema de contratilidade in vitro. AlteragGes no didmetro da luz vascular promoviam contragéo,

ou seja, estreitamento da luz vascular, ou relaxamento, aumento da luz vascular.
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Figura 10 — Detalhe da montagem dos anéis de aorta de rato no sistema

de contratilidade in vitro.
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Fonte: Laboratdrio de Farmacologia e Fisiologia do Musculo Liso (LAFARMULLI). 1.
Circulacdo de agua destilada (37°C); 2. Fio de algoddo; 3. Transdutor de forga; 4.
Aeracdo com mistura carbogénica; 5. Descarte; 6. Anéis de aorta presos em pecas
triangulares de ago.

5.2.8.2 Experimentos com segmentos de fundo de estbmago, duodeno e ileo de rato

Neste experimento testou-se 0 6leo de batiputd nos seguintes protocolos: avaliacdo
do bloqueio da resposta contratil, causada por KCI (60mM) em fundo de estbmago e avaliagcdo
dos tonus basais do duodeno e ileo, reduzido ou aumentado, em relagdo a uma resposta controle
de KCI (60mM).

O experimento com segmentos de tecidos do trato gastrointestinal (TGI) foi
realizado conforme Lima Janior (2013). Os tecidos foram removidos por laparotomia e
transferidos para uma placa de Petri contendo solucdo nutridora de Tyrode normal modificada.
Os segmentos do estdbmago foram obtidos do fundo e cortados linearmente em tamanho
aproximado de lcm de comprimento, enquanto o duodeno e o ileo foram cortados
transversalmente em tamanho aproximado de 0,5cm. Os tecidos foram entdo ligados a fios
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inextensiveis de algodao, um lado foi preso a um ponto fixo da cdmara e o outro a uma unidade
transdutora de forca apropriada para registro isométrico de contracdes, e suspensos em solucéo
fisiolégica de Tyrode (5 mL/pH 7,4) mantida aquecida a 37°C e constantemente aerada

conforme figura 11.

Figura 11 — Detalhe da montagem dos tecidos gastrointestinais de
rato no sistema de contratilidade in vitro.
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6 RESULTADOS

6.1 Ensaios preliminares para obtencdo da droga vegetal

6.1.1 Dessecacdo e Determinacgdo do Teor de Umidade dos frutos

As operacdes de dessecacdo realizadas com os frutos de O. fieldingiana foram

realizadas em triplicata e os valores médios foram expressos em porcentagem, como mostra a
Tabela 1.

Tabela 1 — Valores médios de umidade dos frutos frescos e dessecados e
respectivos desvios-padréo.

Medidas (%0)

Amostras Umidade
Frutos 12medida 22medida 32 medida Meédia (%)
Frescos 24,5 20,8 21,4 22,2333 £1,98
Secos em Estufa 0,5 1.2 1,4 1,0333+ 0,47
Liofilizados 6,4 7,3 10,4 8,0333 +2,01

Fonte: autoria propria

A técnica de secagem em estufa com circulacdo de ar destacou-se como a melhor
técnica para conservacao dos frutos de batiputd uma vez que os frutos secos por esta técnica

apresentaram o menor teor de umidade quando comparados a técnica de liofilizac&o.
6.2 Caracterizacdo dos parametros de qualidade dos frutos de batiputa
6.2.1 Abordagem Fitoquimica: Prospecgdo Preliminar dos Constituintes Quimicos
A reacdo de caracterizagdo realizada diretamente nos 6leos, artesanal e laboratorial,
demonstrou somente a presenca de esteroides. Nos extratos acetato de etila e metanolico dos

frutos de batiputa, foi demonstrada a presenca de alcaloides, catequinas, cumarinas, esteroides,

fendis livres, flavonoides saponinas e tracos antraquinonicos (Tabela 2).



Tabela 2 - Triagem Fitoquimica do 6leo e extratos dos frutos da espécie Ouratea

fieldingiana (Gardner) Engl.

Amostras

Classe de Compostos Oleo Oleo Extrato Extrato

Artesanal Laboratorial Acetato de Etila Metandlico

Alcaloides - - + +

Antraquinonas - - tragos tragos
Acucares redutores - - - -
Catequinas - - + +

Cianogenéticos - - - -

Cumarinas - - + +
Esteroides + + + +
Fenais livres - - S +
Flavonoides - - + +
Saponinas - - + +
Taninos - - - -

Triterpendides - - - -

Fonte: autoria propria. (+) Resultado Positivo; (-) Resultado Negativo. Tracos (resultado fracamente positivo).

6.2.2 Composicado mineral dos frutos frescos de batiputa

Os resultados da composicdo mineral dos frutos frescos, encontram-se sumarizados

na Tabela 3.



Tabela 3 — Composicdo mineral dos frutos da espécie

Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.

Elementos Frutos Frescos
As Zero
B 13,8404
Ba 0,1917
Bi Zero
Ca 36,7779
Cd 0,0022
Co Zero
Cr 0,2599
Cu 0,5193
Fe 4,5736
K 259,4886
Li 1,8860
Mg 53,8275
Mn 3,4066
Mo 0,0091
Na 28,7622
Ni 0,1070
P 61,2337
Sb 0,0485
Se 0,0133
Sr 0,5200
\Y Zero
Zn 0,8770

Fonte: Autoria propria.

Os frutos frescos de batiputd demonstraram, como componentes majoritarios
(mg/100g) em ordem decrescente: K- potassio (259,4886), P- fosforo (61,2337), Mg- magnésio
(53,8275), Ca- célcio (36,7779), Na- sddio (28,7622) e B- boro (13,8404).



6.3 Extracéo do Oleo de Batiputa (Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.)

6.3.1 Extracdo Artesanal

A partir da extracdo de 15000 g de frutos frescos, obteve-se 915,4 g (6,1% p/p) de

oleo.
6.3.2 Extracéao laboratorial
A partir da extracdo de 200 g de frutos frescos, obteve-se 11,6133 g (5,8% p/p) de

6leo. De 93,4890 g de frutos secos em estufa, obteve-se 19,3043 g (20,6487% p/p) de bleo e de
87,5188 g de frutos liofilizados, obteve-se 19,6130 g (22,4100% p/p) (Tabela 4).

Tabela 4 — Rendimento do 6leo obtido a partir dos frutos em diferentes condicdes.
Peso (g) Peso (g)

Amostras Frutos Oleo Rendimento
utilizados obtido (%)
Oleo artesanal (Frutos Frescos) 15000 915,4 6,1026
Oleo laboratorial (Frutos Frescos) 200 11,6133 5,8066
Oleo laboratorial (Frutos secos em estufa) 93,4890 19,3043 20,6487
Oleo laboratorial (Frutos liofilizados) 87,5188 19,6130 22,4100

Fonte: Autoria propria.

Observou-se uma pequena diferenga entre os rendimentos do 6leo artesanal (6,1%)
e laboratorial (5,8%), obtidos a partir dos frutos frescos, e dos rendimentos dos Oleos
laboratoriais obtidos a partir de frutos secos em estufa (20,6%) e por liofilizacdo (22,4%) e que
os rendimentos dos Oleos obtidos apos processo de secagem dos frutos em estufa e por

liofilizac&o, foram muito préximos.

6.4 Determinacao de Caracteres Organolépticos

Os 6leos obtidos dos frutos de batiputa apresentaram sabor ligeiramente adocicado

e aroma particular que lembra terebentina. Untuoso ao toque e, quando em contato com papel
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de filtro, formaram uma nddoa persistente. A temperatura ambiente apresentaram leve
formacéo de precipitado com aparéncia gordurosa. A baixas temperaturas tornaram-se solido
com consisténcia de manteiga, sendo mais espessa nos 6leos obtidos a partir dos frutos secos
em estufa e liofilizados.

A coloracdo do 6leo variou de acordo com a técnica de extracdo utilizada. O 6leo
artesanal, cuja extracao foi realizada pela fervura em agua, apresentou-se castanho claro. O éleo
laboratorial obtido por extracdo hexanica em aparelho de Soxhlet a partir dos frutos frescos
apresentou-se com coloracdo amarela, enquanto os obtidos a partir de frutos dessecados por
estufa e aparelho liofilizador apresentaram-se castanhos claros, mais espessos e com odor mais

forte que os demais.

6.5 Parametros Fisico-Quimicos

Na Tabela 5 encontram-se os valores médios observados em cada parametro

avaliado no 6leo artesanal e no 6leo laboratorial a partir de frutos dessecados de batiputa.

Tabela 5 — Parametros fisico-quimicos dos 6leos de batiputa.

Parametros Fisico-Quimicos

Tipos de 6leos

D.R I.R 1.A 1.S I.E 1.1
Oleo Artesanal 0,9154 1,4680 5,1849 205,2275 200,0426 52,1460
Oleo Laboratorial 0,9155 1,4706 13,2870 210,1729 196,8859 43,5147

Fonte: autoria propria. D.R: densidade relativa (g/mL); I.R: indice de refracdo; IA: indice de acidez (mg
KOHY/g); I.S: indice de saponificacdo (mg KOH/g); I.E: indice de ésteres (mg KOH/g); I.1I: indice de iodo (g
1,/100g amostra).

A densidade de 6leos vegetais pode estar diretamente relacionada com a estrutura
molecular de seus componentes, quanto maior o comprimento da cadeia carbénica, maior sera
a densidade, no entanto, quanto maior for o nimero de insaturagdes presentes na molécula,
menor a densidade (ALMEIDA et al., 2011). Pode-se observar que os valores de densidade
encontrados foram bastante semelhantes o que nos permite inferir que os 0leos apresentaram
composicao quimica semelhantes independente da técnica de extracao utilizada.

O indice de refragdo esta relacionado ao grau de saturacdo das ligacGes, e aumenta
com o grau de instauracdo dos acidos graxos constituintes dos triglicerideos (MENDES et al.,

1999), sendo novamente semelhantes independente da metodologia de extragéo.
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De acordo com os resultados expressos, o indice de acidez do 6leo laboratorial foi
2,5 vezes maior que o do 6leo artesanal. O indice de acidez esta intimamente relacionado a
qualidade do 6leo e, segundo Brasil (2005), 6leos ndo refinados devem apresentar uma acidez
méaxima de 4,0 mg KOH/g de amostra, o que permite supor que o 6leo laboratorial apresenta
ma qualidade, quando comparado ao artesanal.

O indice de saponificacdo é importante para demonstrar a presenca de 6leos ou
gorduras de alta proporc¢éo de acidos graxos de baixo peso molecular em misturas com outros
6leos e gorduras, servindo também como um padrdo de qualidade, auxiliando a verificagdo de
possivel adulteracdo do 6leo. Segundo Freire (2001), o padrdo britanico preconiza que um 6leo
de alta qualidade € suposto apresentar um indice de saponificacao entre 177 a 187 mg KOH/g
qguando refinado, o que ndo é o caso dos Oleos de batiputa analisados no trabalho que sao
maiores e considerados 6leos brutos, com valores de 205,22 e 210,17, respectivamente, para o
6leo artesanal e 6leo laboratorial.

O Indice de iodo relaciona-se com a quantidade de duplas ligagdes presentes na
amostra, indica a medida do grau de insaturacdo de um 6leo ou de uma gordura (MORETTO et
al., 2002). Pode-se observar um maior indice de iodo no 6leo artesanal quando comparado ao
laboratorial, isso permite inferir que o Oleo artesanal apresenta uma maior concentracdo de
acidos graxos insaturados o que Ihe confere melhor qualidade quando comparado ao éleo obtido

em laboratorio.

6.6 Analise do Oleo

6.6.1 Reacdo de saponificacéo

As proporgdes de saponificaveis e insaponificaveis presentes no 6leo obtido pelas

distintas técnicas de extracdo encontram-se sumarizadas na Tabela 6.

Tabela 6: Proporcéo de saponificaveis e insaponificaveis presentes no 6leo de

batiputa.
Tipos de bleos % Saponificaveis % Insaponificaveis
Oleo Artesanal 50,7960 31,7546
Oleo Laboratorial 65,9377 2,99

Fonte: Autoria propria.
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A extracdo laboratorial do 6leo em Aparelho de Soxhlet conduziu a um maior teor
de saponificaveis (0leo fixo) e a um menor teor de insaponificaveis do que a extracdo artesanal.
O solvente hexano ¢ um dos mais indicados para a extracdo de 6leos fixos em
pesquisas laboratoriais. A menor porcentagem de insaponificaveis no éleo laboratorial pode ser
explicada pela solubilizagdo destes componentes em hexano, enquanto na técnica artesanal o

uso de agua e aguecimento conduziu a um maior teor de insaponificaveis.

6.6.2 ldentificacdo da Constituicdo Quimica do Precipitado (P.A.P.L)

Na Figura 12, pode-se observar os constituintes quimicos identificados neste
precipitado como ésteres metilicos dos acidos graxos, encontram-se listados com seus
respectivos tempos de retengdo e porcentagens em area (Tabela 7).

Em geral os acidos graxos livres nos 6leos vegetais podem ser provenientes de
hidrolise enzimatica acelerada pelo calor. Como o P.A.P.L é proveniente tanto do 6leo artesanal
como do 6leo laboratorial, sendo este Gltimo obtido com temperatura controlada, pode-se
cogitar que estes acidos graxos estdo naturalmente livres, ou seja, a prépria enzima do fruto
pode ter conduzido a hidrolise dos triglicerideos (COSTA, 1994).

Figura 12 — Cromatograma do Precipitado P.A.P.L metilado obtido por

Cromatografia Gasosa acoplada ao espectrometro de massas (CGM).
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Tabela 7 - Componentes encontrados no precipitado (P.A.P.L).

Tempo de Classificacéo

Pico Retencéo Nome do Composto N° Carbonos e Area
(min) insaturagao (%)

1 18.898 E. M. Acido Miristico C14:0 3.99
2 22.031 E. M. Acido Palmitico C16:0 67.66
3 26.542 E. M. Acido Palmitoleico C16:1 3.50
4 24.844 E. M. Acido Esteéarico C18:0 6.84
5 24.515 E. M. Acido Oleico C18:1 11.12
6 24.443 E. M. Acido Linoleico C18:2 6.90

100.00

Fonte: autoria propria. E.M: éster metilico do acido graxo.

A composi¢do quimica de Gleos fixos pode ser determinada por Cromatografia
Gasosa Acoplada a um Espectrometro de Massas (CG-MS), atraves da identificacdo dos ésteres
metilicos derivados dos &acidos graxos que os compdem. Os espectros de massa S&o
caracterizados por um grafico, que revela a abundancia (intensidade) relativa de cada ion que
aparece na forma de picos, com a razdo de nimero de massa e numero de carga (m/z) definida
(WILSON; WALKER, 2010).

Segundo Keen; Hamming (1971) e Santana (2011), os ésteres de acidos graxos
saturados que apresentam cadeia linear fornecem espectros de massa que podem ser facilmente
identificados através de alguns tipos de picos resultantes de fragmentacgdes basicas, dentre eles:
o fon molecular M* detectavel, o pico do cation acilio (RC = 0%), o pico correspondente ao
rearranjo de McLafferty, e o intenso pico do ion [CH2=CHCOHOR']*. Esteres com alta massa
molecular apresentam em geral espectros com um pico do ion molecular M* de intensidade
notavel, sendo bastante Gtil para identificagdo, porém muitos ésteres com peso molecular entre
130 a 200 apresentam picos pequenos demais, podendo impossibilitar a identificacdo pela
analise do espectro, principalmente quando se trata de ésteres com pureza incerta. Neste
contexto, os ions moleculares do acido miristico (m/z: 242) (figura 13), do acido palmitico (m/z:
270) (figura 14), do &cido palmitoleico (m/z: 268) (figura 15), do acido estearico (m/z: 298)
(figura 16), do acido oleico (m/z: 296) (figura 17) e do acido linoleico (m/z: 294) (figura 18),

ndo foram intensos conforme pode-se observar em seus respectivos espectros de massa.
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Figura - 13: Espectro de massa do &cido miristico (ester)
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Figura — 14: Espectro de massa do &cido palmitico (éster)
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Figura — 16: Espectro de massa do acido estearico (éster)
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Figura — 17: Espectro de massa do &cido oleico (éster)
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Figura — 18: Espectro de massa do acido linoleico (éster)
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O pico do cation acilio (RC=0"), que resulta da quebra da liga¢do o entre o carbono
da carbonila e o oxigénio do radical alcoxila, geralmente origina um dos picos mais Uteis na
identificacdo. Esteres que apresentam tanto o ion molecular quanto o céation acilio sdo
facilmente identificados, o que ndo foi o caso dos ésteres metilicos encontrados no precipitado
obtido do 6leo de batiputa, que apresentaram as seguintes razdes m/z para o cation acilio
também ndo intensos no espectro de massa: acido miristico (m/z: 211), do &cido palmitico m/z:
215), do acido palmitoleico (m/z: 237), do acido estearico (m/z: 267), do acido oleico (m/z:
265) e do acido linoleico (m/z: 263). Para grande parte dos ésteres que contém o hidrogénio y
na cadeia acila, o rearranjo de McLafferty (figura 19) € um recurso de fragmentacdo dominante,
apresentando quebra de ligacdo  acompanhada pela transferéncia deste hidrogénio da cadeia
acila para o atomo de oxigénio do grupo C=0. A intensidade do pico correspondente a este
rearranjo depende do tamanho da cadeia do radical alcoxila, sendo tanto menor, quanto maior
for a cadeia (SANTANA, 2011).
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Figura — 19: Rearranjo de MacLafferty
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Fonte: Adaptado de Santana, 2011.

Os acidos graxos saturados miristico, palmitico e estearico, apresentaram picos
mais intensos, do rearranjo de MacLafferty, em m/z 74. Enquanto os insaturados palmitoleico,
oleico e linoleico apresentaram o pico intenso em m/z 53, sendo produzido por uma estrutura
de formula CxHy em consequéncia de quebra proxima a ligacdo dupla. A presenca de varios
outros picos pode ser interpretada pela caracterizacdo de intervalos de 14 unidades referente a
"CH2, comum em 4&cidos graxos (SILVERSTEIN; WEBSTER, 2000)

6.6.3 Identificacdo da Constituicdo Quimica dos Oleos Artesanal e Laboratorial

Os cromatogramas obtidos por Cromatografia Gasosa Acoplada ao Espectrémetro
de Massas com detector por ionizagdo de Chama (CG-FID) do 6leo de batiputa artesanal (Figura
20) e do oleo laboratorial (Figura 21) apresentaram-se com perfis cromatograficos semelhantes,
diferenciando-se apenas pela intensidade dos picos. Os ésteres metilicos identificados estdo

listados na Tabela 8, com seus respectivos tempos de retencdo e porcentagem em area.



Figura 20 — Cromatograma do 6leo artesanal metilado obtido por
Cromatografia Gasosa acoplada ao espectrometro de massas com detector

por ionizacdo de chama (CG- FID).
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Fonte: Autoria prépria. (1); (2); (3); (4); (5); (6); (7); (8); (9); (10); (11): picos do

Cromatograma.

Figura 21 — Cromatograma do Oleo laboratorial metilado obtido por
Cromatografia Gasosa acoplada ao espectrometro de massas com detector

por ionizacdo de chama (CG- FID).
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Tabela 8 - Componentes encontrados no 6leo artesanal (OA) e 6leo laboratorial (OL) de

batiputa (Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.)

Tempo
de

Pico Retencéo
(min)
20.76
25.60
30.05
30.58
34.25
34.48
35.34
35.91
38.09
38.36
42.20

© 00 N o o B~ w N e

N =
_ o

Fonte: Autoria prépria. E.M: éster metilico do acido graxo.

Nome do Composto

E.M Acido Léurico
E.M Acido Miristico
E.M Acido Palmitico

E.M Acido Palmitoleico
E.M Acido Esteéarico

E.M Acido Oleico
E.M Acido Linoleico
E.M Acido Linolénico

E.M Acido Araquidico
E.M Acido Gadoleico
E.M Acido Er(cico

Classificacao
N° Carbonos

e
Insaturacéao
C12:.0
C14.0
C16:0
Ci16:1
C18:.0
C18:1
C18:2
C18:3
C20:0
C20:1
C22:1

(OA)

(OL)

Area (%) Area(%)

0.7903 0.6587
3.6436 2.4357
22.7919  25.6815
3.4533 9.3610
8.3180 9.4841
23.5728  26.6099
31.5352  18.5489
0.6233 0.1819
0.2076 0.2808
0.1922 0.1448
0.0060 0.6689
100.00

A anélise do Gleo artesanal (OA) e do Oleo laboratorial (OL) proporcionou,

respectivamente, a determinacdo da porcentagem de acidos graxos saturados: 36,1299% e
39,5725%; insaturados: 59,4733% e 56,0613%; monoinsaturados: 27,2673% e 37,1958%;
polinsaturados: 32,1913% e 18,7647%, e ainda a porcentagem de dmega 3: 0,62674 e 0,2158;
O0mega 6: 31,5645 e 18,5489, e dmega 9: 23,7858 e 27,5246. Pode-se observar também a
predominéncia dos 4&cidos linoleico (C18:2) (31,5352%), oleico (C18:1) (23,5728%) e
palmitico (C16:0) (22,7919%) no 6leo artesanal (OA) e dos acidos oleico (C18:1) (26,6099%),
palmitico (C16:0) (25,6815%) e linoleico (C18:2) (18,5489) no oleo laboratorial (OL).

Os 4acidos graxos saturados possuem maior afinidade pelo hexano que os acidos

graxos insaturados, o que pode justificar a predominadncia de acidos graxos saturados

encontrados no 6leo laboratorial (OL), embora a diferenca tenha sido de apenas 3,38%.



Ambos 0leos, artesanal e laboratorial, apresentaram perfil de ésteres metilicos de
acidos graxos muito semelhantes, com predominio de acido palmitico, oleico e linoleico que
somam 77,8999% e 70,8403% respectivamente.

Os perfis se diferenciam pelas proporcdes de esteres metilicos de &cidos graxos

presentes. Predominando, em ambos o0s 6leos, 0s acidos graxos insaturados.

6.6.4 Caracterizacao da Constituicdo Quimica da Fracdo Insaponificavel do 6leo artesanal

e laboratorial por Ressonancia Magnética Nuclear de Hidrogénio (RMN *H)

Observou-se por meio de RMN H! da fragéo insaponificavel tanto do 6leo artesanal
(figura 22) como do laboratorial (figura 23) a presenca predominante de acidos graxos, 0
demonstrou que a reacdo de saponificacdo nao foi completa, destacando-se também a presenca
de &cidos graxos livres conforme identificado no precipitado P.A.P.L, tabela 7.

6.6.4.1 Fracdo insaponificavel do 6leo artesanal

Verifica-se, no espectro RMN H! de OA, deslocamentos quimicos entre & 0,862 a
0,895 ppm correspondentes aos hidrogénios metilicos. Entre o 1,248 a 1,362 ppm
deslocamentos quimicos referentes aos hidrogénios metilénicos; os hidrogénios p-carboxilicos
entre 6 1,585 a 1,634; os hidrogénios alilicos externos entre 6 1,987 a 2,059 ppm; os hidrogénios
a-carboxilicos entre ¢ 2,280 a 2,305 ppm; os hidrogénios alilicos internos entre 6 2,752 a 2,775

ppm e os hidrogénios olefinicos entre 4 5,310 a 5,385 ppm (VIGLI et al., 2003; REDA, 2008).
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Figura 22 — Espectro RMN H! (500MHz- CDCIs) do 6leo artesanal de batiputa (Ouratea
fieldingiana (Gardner) Engl.)
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Fonte: Autoria propria.

6.6.4.2 Fracdo insaponificavel do 6leo laboratorial

No espectro RMN H! de OL (Figura 23), verifica-se um deslocamento quimico em
o 0, 06lppm correspondente aos hidrogénios metilicos. Entre & 0,859 a 0,892 ppm
deslocamentos quimicos referentes aos hidrogénios metilénicos; os hidrogénios f-carboxilicos
entre 6 1,246 a 1,293; os hidrogénios alilicos externos entre 0 1,596 a 1,619 ppm; os hidrogénios
a-carboxilicos entre & 1,985 a 2,016 ppm; os hidrogénios alilicos internos entre 6 2,277 a 2,302

ppm e os hidrogénios olefinicos entre & 5,331 a 5,341 ppm (VIGLI et al., 2003; REDA, 2004).
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Figura 23 — Espectro RMN H* (500MHz- CDClIs) do 6leo laboratorial de batiputa (Ouratea
fieldingiana (Gardner) Engl.)
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Fonte: Autoria prépria.

6.7 Determinacéo da Atividade Antimicrobiana

Ap0s incubacéo das placas ndo foi observado a formacédo de halos de inibicdo do
crescimento microbiano em nenhuma das amostras testadas, 6leo artesanal e laboratorial,
evidenciando que os mesmos ndo possuem atividade antimicrobiana contra a cepa de

Staphylococcus aureus utilizada no ensaio (Figura 24).
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Figura 24 — Placas com crescimento microbiano, sem halos de inibicéo.
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6.8 Ensaio piloto para verificagdo de potencial vasodilatador e da contratilidade in vitro

do 6leo artesanal de batiputa

6.8.1 Experimentos com anéis de aorta de rato

Realizaram-se dois experimentos dos quais apenas um apresentou pequeno efeito
em segmento adrtico. O experimento foi repetido em um segundo segmento de aorta isolada e

nédo revelou a mesma atividade (Figuras 25 e 26).

Figura — 25: Experimento em anel isolado de aorta de rato (C1).
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Fonte: Laboratorio de Fisiofarmacologia do Musculo Liso (LAFARMULLI).
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Figura — 26: Repeticdo do experimento em anel isolado de aorta de rato (C2)
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Fonte: Laboratério de Fisiofarmacologia do Musculo Liso (LAFARMULI).

6.8.2 Experimentos com segmentos de fundo de estdmago, duodeno e ileo de rato

Os outros experimentos realizados no fundo de estdmago, duodeno e ileo também
ndo apresentaram uma resposta positiva, desmotivando assim a busca de atividade
farmacologica utilizando-se o modelo proposto (Figura 27).

Figura — 27: Experimento em corte histolégico de tecidos do aparelho
gastrointestinal de Rato (C3)
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Fonte: Laboratorio de Fisiofarmacologia do Musculo Liso (LAFARMULLI).
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Em todos os experimentos a concentracdo de Oleo utilizada foi de 1 mg/mL,
considerada uma concentracdo suficientemente alta para que substancias atinjam o liquido
extracelular produzindo um dado efeito. Portanto, do ponto de vista farmacologico, o 6leo de
Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl. ndo apresentou uma atividade vasodilatadora promissora
para esse tipo de abordagem. Os testes realizados, entretanto, ndo excluem a possibilidade de

atividade farmacoldgica do 6leo em outros sistemas fisiologicos.
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7 DISCUSSAO

Por serem sazonais, com safra entre 0s meses de janeiro a fevereiro, os frutos de
batiputa foram submetidos a duas diferentes técnicas de dessecacédo, a secagem por Estufa de
Circulagéo de ar e Liofilizagdo, para posterior verificagcdo da influéncia destas na qualidade do
o0leo extraido, garantindo assim a conservacao das suas propriedades e viabilizando as analises
durante todo o periodo de desenvolvimento da pesquisa.

Segundo Oliveira e Akisue (1993), frutos apresentam de 15 a 95% de umidade,
sendo a umidade permitida na droga vegetal entre 8 a 15%. Portanto, a porcentagem de umidade
observada nos frutos frescos de batiputa, 22,33%, estad dentro dos valores especificados na
literatura para frutos, bem como os resultados verificados para porcentagem de umidade
residual dos frutos secos em estufa e liofilizados, 1,0333 e 8,0333% respectivamente, estéo
dentro das especificacdes técnicas para conservacao dos mesmos. Por ser uma técnica mais
usual e bem mais acessivel em termos de custo, a secagem dos frutos por estufa de circulacéo
de ar foi a técnica escolhida para conservacdo dos frutos de batiputa utilizados nas analises.

Produtos de origem vegetal apresentam, em geral, reduzidos tempos de
armazenamento, principalmente, pelo alto teor de 4gua que é um componente inerente aos
alimentos e contribui para acelerar o seu processo de deterioracdo, pois possibilita a acdo de
enzimas, além de propiciar o desenvolvimento de fungos e bactérias (FELLOWS, 1994;
FARIAS, 2003).

A eliminacéo da umidade por processos de secagem permite a reducédo de peso e,
geralmente, também, a diminuicdo de volume, fato que incide na reducdo dos custos de
transporte, embalagem e armazenamento de produtos desidratados, sendo estes fatores,
estimulo para a sua producdo e sua comercializacdo (FELLOWS, 1994; FARIAS, 2003).

A investigacdo fitoquimica de espécies pertencentes ao género Ouratea tem
demonstrado riqueza de substancias possivelmente ativas como flavonoides e biflavonoides,
considerados seus marcadores quimicos (DELLE MONACHE et al.,, 1967; VELANDIA;
CARVALHO; BRAZ FILHO, 1998; VELANDIA et al., 2002; CARVALHO et al., 2008;
FELICIO et al., 2001; 2004; FIDELIS et al., 2012; 2014), catequina (MONACHE et al., 1967);
diterpenos e triterpenos (VELANDIA; CARVALHO; BRAZ FILHO, 1998) e esteroides
(CHAURASIA; WICHTH, 1987; NES; NORTON, BENSON, 1992; FORGO; KOVER, 2004).
Por se tratarem de marcadores quimicos, a presenca de flavonoides em extratos provenientes
dos frutos de Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.), conforme observado na Tabela 2, pagina

47, confirma a relacdo quimiotaxonémica entre as demais espécies do género.
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Observou-se na espécie O. nitida, ésteres metilicos e etilicos dos acidos laurico,
miristico, palmitico, estearico e oleico, éster etilico do &cido linoleico e éster metilico do acido
araquiddénico (CHARLES et al., 2005), o que corrobora com os resultados observados na tabela
8, que traz os teores de ésteres de acidos graxos para o 0leo artesanal (OA) e laboratorial (OL)
obtido da espécie em estudo.

O potencial bioativo e nutricional dos frutos de batiputa foi analisado por Farias et
al. (2010). Os frutos se mostraram especialmente ricos em proteinas (21,58 + 2,02 g/100 g) e
fibras dietéticas (46,7 = 0,52 g/100 g). Seu contetido de carboidratos digestiveis representou
apenas uma pequena fracdo de sua composicdo (17,7 g/100 mg) e a concentracdo caldrica
encontrada (270 kcal/100 g) nos frutos, levou os pesquisadores a classifica-los como uma boa
fonte de energia, quando comparado ao Phaseolus vulgaris L (228 kcal/100 g), feijao preto,
que ocupa destaque na agricultura brasileira, cujos grdos representam importante fonte de
proteina e minerais da populacdo (MECHI et al., 2005; YOKOYAMA, 2002).

Os minerais e as vitaminas, sdo substancias que ndo podem ser produzidas pelo
organismo, devendo ser ingeridas na alimentacdo. Eles ndo fornecem calorias, mas
desempenham importantes fun¢des no organismo como regulacdo do metabolismo enzimatico,
manutencdo do metabolismo acido-basico e balangco da pressdo osmotica. Eletrolitos como o
sodio (Na) e o potassio (K) sdo importantes na manutencdo do equilibrio hidroeletrolitico, 0s
micronutrientes: zinco (Zn), cromo (Cr), ferro (Fe), manganés (Mn) e os macronutrientes:
calcio (Ca), magnésio (Mg) e fosforo (P) apresentam ainda fungdes especificas no organismo,
podendo, sua falta ou excesso, estar relacionados a diversas patologias (PINHEIRO; PORTO;
MENEZES, 2005). A composicdo mineral e de componentes metalicos (tabela 3) realizada no
presente estudo, reafirma o potencial nutricional dos frutos de batiputa e contribui de maneira
significativa para o conhecimento deste e sua possivel aplicabilidade nutricional, ja que a
concentracdo de diversos componentes observados pode ser comparada a alimentos que ja sao
utilizados ha tempos pelo homem.

No Ceara, a utilizacdo mais comum dos frutos de batiputé é na forma de 6leo fixo
extraido ap6s o cozimento destes em agua, no presente estudo nomeado 6leo artesanal. O 6leo
além de possuir caracteristicas medicinais pode ser utilizado para fins alimenticios. Segundo
Freire etal., (1996) e Caetano (2006), o interesse na pesquisa e na producéo de frutas e sementes
oleaginosas estad aumentando, tanto para a industria oleoquimica como para a alimenticia, que
absorvem a maioria dos Oleos obtidos de fontes naturais, o que justifica, portanto, a

caracterizacdo do 6leo extraido dos frutos de O. fieldingiana realizada no presente trabalho.
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As extracdes dos Oleos a partir dos frutos de O. fieldingiana foram realizadas
artesanalmente (fervura em &gua) e laboratorialmente em aparelho extrator de Soxhlet
proporcionando rendimentos (6,10%) e (20,64%) respectivamente, o que caracteriza esta Ultima
como uma boa extracdo, com valores proximos aos encontrados na literatura para outras
oleaginosas bastante utilizadas no pais, tais como: pinhdo bravo (25,2%), soja (17%), algodao
(15%), girassol (28-48%) e dendé (20%). A presenca de agua nos frutos pode dificultar a
penetracdo do solvente nas estruturas celulares armazenadoras de 6leo, podendo assim reduzir
a quantidade de 6leo extraida o que pode explicar a grande diferenca de rendimentos encontrada
(COSTA, 1994). Necessario se faz adequar esta técnica de extracao artesanal com boas préaticas
de producéo farmacéutica (RIBEIRO, 2007).

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2005), analises
da densidade, indice de refracdo, indice de acidez, indice de saponificacdo, indice de ésteres e
indice de iodo do 6leo sdo indicados para a caracterizacdo e controle de qualidade do mesmo.

Segundo a Agéncia Nacional de Petroleo (APN), a densidade esperada de 6leos
variade 0,86 a 0,9 g/mL. A densidade encontrada para o éleo artesanal e laboratorial de batiputa
foi 0,9154 e 0,9155 g/mL e, portanto, encontram-se dentro da norma APN e apresentam valores
proximos a densidades encontradas por Beltrdo e Oliveira (2008) em outros 6leos vegetais tais
como: 6leo de pinhdo bravo (0,9163 g/mL); 6leo de soja (0,9160 g/mL); éleo de algodéo
(0,8760 g/mL); 6leo de girassol (0,8796 g/mL); 6leo de dendé (0,9220 g/mL) e éleo de mamona
(0,9590 g/mL).

O indice de refracdo € um pardmetro importante na comparac¢do da massa molar
média de um 6leo com outros 6leos (MENDES et al., 1999), foi encontrado no éleo de batiputa
artesanal e no 6leo laboratorial os indices 1,4680 e 1,4706 respectivamente, sendo bastante
semelhantes entre si e também aos indices de alguns 6leos convencionais como: 6leo de algodao
(1,458-1,466), milho (1,465-1,468) e soja (1,466-1,470) (CODEX ALIMENTARIUM
COMMISSION, 2009).

O indice de acidez indica o estado de conservacdo do o6leo (MACHADO;
CHAVES; ANTONIASSI, 2006), quanto maior for o indice de acidez de um 6leo, maior sera
0 grau de oxidacdo da amostra, ja que os produtos acidos formados sdo resultantes da oxidagéo.
Os indices encontrados no 0leo artesanal e no 6leo laboratorial de batiputa foram 5,1849 mg
KOH/g e 13,2870 mg KOH/g respectivamente. Para a ANVISA (2005) o nivel maximo
permitido para 6leos prensados a frio e ndo refinados é 4 mg KOH/g, o que indica que o 6leo
de batiputa se encontra fora das especificacdes. Este elevado indice de acidez pode ser devido

a ocorréncia natural de hidrolise enzimatica nos frutos frescos anteriormente a extracdo ou a
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presenca natural de &cidos graxos livres, que podem ser considerados, pelos resultados,
caracteristicos dos frutos de batiputa.

A reacdo de saponificacdo pode estabelecer o grau de deterioracdo e a estabilidade,
bem como verificar se as propriedades dos dleos estdo de acordo com as especificacdes e
identificar possiveis fraudes e adulteracdes (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2004). De maneira geral,
guanto menor o peso molecular do acido graxo, maior sera o indice de saponificacdo, e para as
gorduras vegetais, quanto mais altos os indices de saponificacdo mais se prestam para fins
alimentares (MORETTO e FETT, 1998). Os Oleos de batiputd, artesanal e laboratorial,
apresentaram indices de saponificacdo 205,2275 e 210,1729 respectivamente, semelhantes aos
oleos: de babacu (203,1300 mg KOH/g 6leo) (COSTA, 2015); de abacate (175-190 mg KOH/g
6leo) (TANGO E TURATTI, 1992); de macauba (263 mg KOH/g dleo) (LIMA, 2005); de
girassol (186,13 £16,71 mg KOH/g 6leo) (BAPTISTA, 2015) ja descritos na literatura.

O indice de iodo indica o grau de insaturacdo do 6leo ou gordura. Considerando
que o iodo reage com as duplas liga¢Ges, quanto maior for o grau de insaturacdo, maior sera,
proporcionalmente, o indice de iodo. Neste contexto, a porcentagem em area de ésteres
metilicos de acidos graxos insaturados encontrados no 6leo artesanal (59,3828%) foi maior que
a encontrada no 6leo laboratorial (55,5154%) relacionando-se assim, com 0 maior indice de
iodo (52,14) para o Oleo artesanal que o 6leo laboratorial (43,51) observado na tabela 5. Vale
salientar que o consumo de acidos graxos poli-insaturados, presentes em maior concentracdo
no Oleo artesanal, esta relacionado a redugdo de doengas coronarianas. Seu consumo foi
estimulado pelo Comité de Nutricdo da American Heart Association. Tal observacdo permite
afirmar que a metodologia de extracdo artesanal proporcionou um 6leo de melhor qualidade
guando comparado ao obtido laboratorialmente (HARIS et al., 2009).

Esse indice foi também avaliado por outros autores em diversos outros 6leos
vegetais tais como, 6leo de semente coco (15,5), 6leo de piacava (16,3), 6leo de tucuma (19,4),
6leo de polpa de pequi (55,5), 6leo de macadamia (78,7), 6leo de andiroba (74,0), 6leo de
améndoa (88,1), 6leo de girassol (127), 6leo de milho (117), éleo de canola (110) e 6leo de soja
(125) (TOMA, 2009; FUENTES, 2011).

O presente trabalho fez um estudo piloto com o 6leo fixo proveniente dos frutos de
batiputd (Ouratea fieldingiana (Gardner) Eng.) a fim de investigar uma possivel atividade
antimicrobiana contra Staphylococcus aureus, agente patogénico frequentemente causador das
infeccBes cronicas de garganta, bem como o potencial vasodilatador e de contratilidade in vitro
do mesmo, na busca de uma correlacao entre estas atividades e os efeitos medicinais atribuidos

ao 6leo pela comunidade, porém ndo houve um resultado expressivo que pudesse justificar o
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uso popular deste 0leo para estes propositos. No entanto, outros modelos farmacologicos podem
ser avaliados no intuito de investigar tais potenciais do 0leo referidos pela comunidade.

O presente estudo com o 6leo obtido a partir dos frutos de O. fieldingiana, mais
conhecida popularmente no Nordeste como “Batiputa”, mostrou-se inédito em muitos aspectos,

pois raros sao os registros na literatura cientifica dessa espécie.
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8 CONCLUSOES

e O estudo farmacoquimico do 6leo de Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl.
contribuiu de forma relevante para o conhecimento e aproveitamento de matérias
primas vegetais nativas, trazendo ao meio cientifico resultados até entéo

desconhecidos;

e A pesquisa revelou diferentes técnicas para conservacdo dos frutos e extracdo
do bleo, sendo a de maior rendimento, a técnica de extracdo laboratorial a partir de

frutos liofilizados.

e A técnica de extracdo artesanal a partir de frutos frescos, utilizada pela
comunidade, apesar de ter menor rendimento, € uma técnica vidvel uma vez que as
caracteristicas do produto final obtido foram semelhantes entre as duas técnicas,
destacando-se ainda uma maior quantidade de &cidos graxos insaturados que

empregam uma melhor qualidade ao 6leo.

e Possibilitou a determinacdo da composicdo de minerais e componentes

metalicos dos frutos de batiputa indicando que 0 mesmo apresenta valor nutricional,

e Possibilitou a determinacdo dos indices fisico-quimicos, bem como a
caracterizacdo dos constituintes quimicos do éleo como parametros de qualidade
que auxiliem no desenvolvimento de um insumo farmacéutico dentro das

especificacOes técnicas estabelecidas no Brasil;

e Os estudos farmacologicos preliminares realizados no presente trabalho nédo
apresentaram atividade diante dos protocolos aplicados, mas a riqueza de classes
quimicas encontradas nos frutos e no 6leo obtido através destes, tornam evidente a
necessidade da continuidade da pesquisa em busca de novos modelos
farmacoldgicos que possam comprovar o uso popular do éleo de batiputa difundido

no Ceara.
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9 CONSIDERACOES FINAIS E PERSPECTIVAS

Os resultados obtidos nesse trabalho fornecem evidéncias cientificas da viabilidade
de aplicacdo do 6leo de batiputa na dermo-cosmeética, pelo potencial emoliente relacionado a
quantidade e qualidade de acidos graxos nele presentes que permitem, por exemplo, a
formulagdo de um Linimento 6leo calcareo, forma farmacéutica presente no Formulério
Terapéutico Nacional para uso topico em dermatoses pruginosas e queimaduras. A substituicdo
do 6leo de amendoim, linhaca ou améndoas, normalmente utilizados na formulacéo, pelo 6leo
de batiputd, reduz o custo da preparacdo além de torné-la mais acessivel ao uso da comunidade
incentivando assim, a medicina alternativa, a manutencéo e propagacao dos saberes populares
através de comprovacéo cientifica.

A rigueza de minerais presentes no fruto e de 8megas no 6éleo despertam a atencéo
para uma aplicacdo nutracéutica, ja que esses constituintes, como ja demonstrado em estudos
cientificos, podem atuar como adjuvantes, junto a uma alimentacdo balanceada, na prevencao
de doencas cardiacas.

Portanto, a espécie Ouratea fieldingiana (Gardner) Engl. pode ser considerada uma
épecie de grande potencial, devendo ser melhor estudada, para que, uma vez comprovadas
atividades terapéuticas, esta possa ser incluida na Relacdo Nacional de Plantas Medicinais e sua
utilizacdo segura promova efetivamente a melhoria da qualidade de vida de pessoas que a

utilizem.
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