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Resumo:

Introducdo: A prevencdo de certas doengas tem sido associada a uma ingestdo adequada de Fibra
Alimentar. FA considerada como um dos principais componentes de vegetais, frutas e cereais integrais,
permitiu que estes alimentos pudessem ser incluidos na categoria dos alimentos funcionais. Neste
contexto temos a couve manteiga (Brassica oleracea L. var. acephala) que € uma das hortalicas mais
consumidas no Brasil, principalmente no sul do pais na regido da campanha. Drosophila melanogaster €
um inseto da ordem Diptera. Possui prole numerosa, ciclo de vida curto, baixo custo e € de f&cil
manutencdo em laboratorio. Objetivo: Analisar os efeitos da farinha de couve nos parametros
bioquimicos em Drosophila melanogaster. Metodologia: Para este estudo, adquiriu-se a couve manteiga
no comércio local na cidade de Bagé/RS. A farinha de couve foi elaborada no Laboratério de Nutricéo e
Dietética da Universidade da Regido da Campanhas URCAMP. Foram preparadas trés dietas, uma
padréo e as restantes com concentragdes diferentes de farinha de couve (10 e 20% respectivamente). A
dieta padrdo foi elaborada com uma mistura padronizada com agar, fermento, farinha de milho, nipazol,
solucdo é&cida e &gua, representando o grupo controle. Posteriormente foram acrescentadas as
guantidades de farinha de couve. As moscas ficaram em contato com a dieta pelo periodo de 7 dias. Por
fim foram homogeneizadas, centrifugadas e congeladas para a realizagdo das andlises bioquimicas, na
qgual foi obtido o valor de triglicerideos, proteina, glicose e atividade antioxidante. A atividade
antioxidante foi avaliada por meio do método denominado 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH), no
Laboratorio de Farmécia da Urcamp. Resultados. No grupo controle, obteve os seguindo valores:
triglicerideos 2.89 +0.16, glicose 4.58 +0.15 e proteina 2.52+0.18. Quando acrescentado 10% e 20 % de
farinha de couve nas dietas, constatou-se uma diminuicdo dos triglicérides e na glicose relacionando o
aumento da farinha de couve com o decréscimo das taxas. Provavelmente este resultado estgja
relacionado a presenca da FA na farinha de couve. Nas moscas submetidas a concentragdo de 20% de
farinha de couve, houve uma reducédo da atividade proteica. Em relagdo a atividade antioxidante obteve
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uma média de 14,12+0.02 uM Trolox -1 /g em trés determinagdes o que confirma que a farinha de couve
apresenta uma atividade antioxidante relevante. Conclusdo: A utilizagdo da couve (Brassica oleracea L.)
como substrato alimentar do modelo experimental Drosophila melanogaster obteve resultados benéficos
em ambos experimentos. Sugere-se arealizacdo de mais estudos para a comprovacdo destes resultados.
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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DA FARINHA DE COUVE MANTEIGA E SEU
EFEITO NOS PARAMETROS BIOQUIMICOS EM DROSOPHILA
MEILANOGASTER

1IINTRODUCAO

A prevencgao de certas doengas tem sido associada a uma ingestdo adequada de Fibra
Alimentar (FA). A FA, considerada como um dos principais componentes de vegetais, frutas
e cereais integrais, permitiu que estes alimentos pudessem ser incluidos na categoria dos
alimentos funcionais, pois a sua utilizacdo dentro de uma dieta equilibrada pode reduzir o
risco de algumas doencas, como as coronarianas e certos tipos de cancer. Neste contexto
temos a couve manteiga (Brassica oleracea L. var. acephala) que é uma das hortaligas mais
consumidas no Brasil, principalmente no sul do pais na regido da campanha. Segundo Lorenz
& Maynard (1988), comparativamente a outras hortalicas folhosas, a couve manteiga se
destaca por seu maior conteiido de proteinas, carboidratos, fibras, cdlcio, ferro, vitamina A,
niacina e vitamina C. Drosophila melanogaster é um inseto da ordem Diptera muito bem
caracterizada morfoldgica e geneticamente. Possui prole numerosa, ciclo de vida curto, baixo
custo e € de facil manutengdo em laboratério. Muitos mecanismos biolégicos relacionados ao
controle desenvolvimental e sobrevivéncia, sdo conservados entre Drosophila e humanos,
contribuindo assim para o seu uso em pesquisas que busquem avaliar a exposi¢do de
determinadas substincias durante as etapas de desenvolvimento. Este estudo objetivou
analisar a atividade antioxidante da farinha de couve e seu efeito nos parametros bioquimicos
de Drosophila melanogaster.

2 METODOLOGIA
MATERIAL:

Adquiriu-se a couve manteiga no comércio local na cidade de Bagé/RS. No
Laboratério de Nutricio e Dietética do Centro Universitdrio/ Urcamp, a couve foi
desidratada, moida em Moinho de Faca e seca em temperatura de 50°C em forno elétrico por
4 horas para a elaboragdo da farinha.

METODOS:
a) Atividade antioxidante:

Para a verificacdo da atividade antioxidante foi utilizado o método denominado 2,2-
difenil-1-picril-hidrazila (DPPH), no Laboratério de Farmécia da Urcamp. O método DPPH ¢é
baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes,
produzindo um decréscimo da absorbancia a 515 nm (BRAND-WILIAMS, CUVELIER, e
BERSET, 1995).

b)Tratamento experimental com Drosophila melanogaster:

Como modelo experimental foram utilizadas Drosophila melanogaster do Laboratorio
de Farmécia da Urcamp. Para os tratamentos foram preparadas trés dietas, uma padrio e as
restantes com concentracdes diferentes de farinha de couve (10 e 20% respectivamente). A
dieta padrao foi elaborada com uma mistura padronizada com dgar, fermento, farinha de



milho, nipazol, solucdo 4cida e dgua, representando o grupo controle. Posteriormente foram
acrescentadas as quantidades de farinha de couve em substituicdo a farinha de milho com as
respectivas propor¢des. As moscas machos ficaram em tratamento com as dietas
experimentais pelo periodo de 7 dias. Por fim foram homogeneizadas, centrifugadas e
congeladas para a realizacdo das andlises bioquimicas, na qual foram obtidos os valores de
triglicerideos, proteina, glicose e atividade antioxidante.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a Tabela 1 observa-se que, a atividade antioxidante da farinha de couve
obteve uma média de 14,12+0.02 uM Trolox -1 /g em trés determinagdes o que confirma que
a farinha de couve apresenta uma atividade antioxidante relevante. Conforme estudo
realizado por Heo & Lee (2006), varias cultivares de couve apresentaram alta concentragdo
de compostos fendlicos totais, mostrando essa hortalica como fonte de antioxidantes.

Tabela 1 Avaliacdo da atividade antioxidante da couve / maio, 2018.

Variavel DPPH
uM Trolox'!/g de amostra
Farinha de couve 14.12+0.02*

* Média de trés determinagdes e + desvio padrdo

Para alguns autores a Drosophila melanogaster é um modelo experimental utilizavel
para o estudo de patologias humanas (GOLOMBIESKI et. al., 2008). Como podemos
observar na Tabela 2, no grupo controle, obteve os seguindo valores: triglicerideos 2.89
+0.16, glicose 4.58 +0.15 e proteina 2.52+0.18. Quando acrescentado 10% e 20 % de farinha
de couve nas dietas, constatou-se uma diminuicao dos triglicérides e na glicose relacionando
o aumento da farinha de couve com o decréscimo das taxas. Provavelmente este resultado
esteja relacionado a presenca da FA na farinha de couve. Nas moscas submetidas a
concentracdo de 20% de farinha de couve, houve uma redugdo da atividade proteica.

Tabela 2 Parametros bioquimicos (glicose, tg, proteina ) de Drosophila melanogaster
alimentadas durante 7 dias com dietas experimentais acrescentadas de farinha de
couve(Brassica oleracea L. ), maio 2018.

Dietas/ farinha de couve  Glicose TG Proteina

Padrao 4.58 +0.15%* 2.89 £0.16 2.5240.18
10% de farinha de couve  3.33 +0.13 2.66+0.15 3.13+0.08
20% de farinha de couve  2.52+ (.06 1.45+£0.20 1.44+0.17

* Média de trés determinagdes e + desvio padrao



4 CONSIDERACOES FINAIS:

Através deste estudo pode-se concluir que a farinha de couve possui uma boa
atividade antioxidante. A utilizacdo da couve (Brassica oleracea 1..) como substrato
alimentar no modelo experimental Drosophila melanogaster alterou os parametros
bioquimicos. Sugere-se a realizacao de mais estudos para a comprovagao destes resultados.
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