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Resumo:

Atualmente, existe no mercado um novo alimento a fim de substituir o uso de cacau (Theobroma cacau), considerado isento
de lactose livre e cafeina, o afarroba (Ceratonia siliqua). Desta forma, por muitos anos o cacau, tornou-se um forte aliado na
reducdo de problemas no sistema cardiovascular devido ao depdsito de gordura, 0 qual cada vez mais pessoas que sofrem de
problemas relacionados a acumulacdo de lipidios. Com isso, 0 presente estudo tem como objetivo averiguar os efeitos da
substituicgo do cacau pelo afarroba nos niveis de trigliceridios utilizando como modelo Caenorhabditis el egans (C.elegans).
Foram feitos extratos aquosos tanto de alfarroba quanto de cacau para as analises bromatoldgicas e a quantificagcdo de
compostos fendlicos, os quais estes foram retiradas as devidas concentragfes de 3,1 pg/mL.; 31 pg/mL.; 62ug/mL para 0s
ensaios in vivo. Foram utilizando a cepa N2, tipo selvagem para os ensaios da goticula de lipidios, triglicerideos e
bombeamento faringeo. Logo, os ensaios bromatol 6gico demostraram que o extrato aquoso do cacau apresenta um porcentual
de proteina bruta e de lipidios maiores a0 do extrato aguoso da afarroba. Logo, nos vermes esses resultados de baixos niveis
de lipidios do extrato aquosos da alfarroba auxiliassem na reducéo parcial do metabolismo lipidicos sem alterar a ingesta
alimentar do nematoide. Por isso, aconselhamos que o extrato aquoso de alfarroba faz uma excelente reducdo triglicérides
devido a sua maior quantidade de fibras. Mas para tal declaracdo va precisar de mais testes, a fim de consolidar esse
resultado.
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OS BENEFICIOS DA SUBSTITUICAO DO THEOBROMA CACAU PELO
CERATONIA SILIQUA USANDO COMO MODELO CAENORHABDITIS ELEGANS

1 INTRODUCAO

Os alimentos funcionais sdo definidos como qualquer substincia ou componente de
um alimento que forneca beneficios a saide, incluindo a prevencao e tratamento de doencas.
Estes produtos podem variar de nutrientes isolados, produtos biotecnolégicos, suplementos
dietéticos, alimentos geneticamente modificados para alimentos processados e derivados de
plantas. Alguns estudos sugerem que podem exercer um efeito metabdlico ou fisiolégico que
contribua para reduzir o risco de doengas cronicas (GERMAN & DILLARD, 2000).

Desta forma, entre diversos alimentos, um vem se destacando, a alfarroba, a qual é
considerada um alimento funcional. Por este motivo, o extrato de alfarroba foi estudado por
seus efeitos benéficos sobre a hipercolesterolemia, além de suas propriedades fitoquimicas e
suas fontes de antioxidantes (ZUNFT et al., 2001; HABER, 2002; KUMAZAWA, et al.,
2002). Logo, por apresentar caracteristicas fisicas semelhantes ao cacau, o alfarroba veio a
substituir o cacau, principalmente por ser um ingrediente livre de cafeina e teobromina
(AYAZ et al., 2007).

Ja o Theobroma cacao, cacau é um dos alimentos mais populares e faz parte da
ingestdo didria de indmeras pessoas, € muitas desta também o utilizam pelo seu carater
funcional (DILLINGER, et al., 2000). Estudos observacionais e epidemiolégicos apontaram
para os efeitos benéficos no sistema cardiovascular promovido chocolate amargo, rico em
flavonoides. Além de contribuir favoravelmente, na alteracdo do perfil lipidico, na resisténcia
a insulina e no combate ao estresse oxidativo (CORTI, et al., 2009; BUITRAGO-LOPEZ, et
al., 2011).

O C.elegans é um nematdide de vida livre na matéria organica e no solo, de facil
manipulagdo e cultivo de baixo custo. Nas dltimas décadas, o C. elegans tem sido utilizado
como organismo modelo para estudos de biologia do desenvolvimento, genética,
envelhecimento, de ecotoxicologia e para screening de novos farmacos. Com tal
caracteristica, hd muitos estudos sobre alguns alimentos funcionais e seus efeitos em
C.elegans (PUN et al., 2010).

Com isso, o presente estudo tem como objetivo averiguar os efeitos da substitui¢do do
cacau pelo alfarroba nos niveis de trigliceridios utilizando como modelo Caenorhabditis
elegans.

2 METODOLOGIA

1. Preparacdo de alfarroba e extratos de cacau

A alfarroba e o cacau em p6 foram adquiridos a partir de um fornecedor local, tal
como obtido pela popula¢do. Foram pesados 1g de produto em p6 e adicionado a 10ml de
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dgua destilada, homogeneizado por 10 minutos, centrifugada por 2 minutos a 1000 rpm, e o
sobrenadante foi removido, sendo mais 10 ml de 4dgua adicionada. O procedimento foi
repetido mais uma vez, para entdo finalmente coletar todo o sobrenadante que foi submetido a
um processo de filtragem em cadinhos de porcelana sob vécuo.

2. Anélise Bromatoldgica

As andlises de umidade das amostras foram determinadas por gravimetria, de acordo
com o método AOAC (1990). As andlises de nivel de lipidios foram realizadas pelo método
de extracdo Soxhlet de acordo com o método AOAC (1990). O teor total proteico foi
quantificado segundo o método Kjeldahl AOAC (1990) e a determinacdo da cinzas foi
realizada de acordo com a metodologia do Adolfo Lutz (1976).

3. Compostos fendlicos totais

O teor total de compostos fendlicos foi determinado de acordo com o ensaio
colorimétrico Folian-Ciocalteu, seguindo o método descrito por Swain e Hillis (1959).

4. Cepas e protocolo de exposi¢ao

Foram utilizadas neste estudo, a cepa tipo N2 (selvagem), obtidas no centro de
genética Caernorhabditis (Minesotta, EUA) e mantidas a 20°C e semeada com E. coli (OP50)
como fonte de alimento (BRENNER, 1974). Apds a sincronizagdo, os quais todos os vermes
estariam na mesma fase larval, L1, esses vermes foram expostos as concentragdes (3.1 pg/ml,
31.0 pug/ml e 62.0 ug/ml), considerando a quantidade de acido gélico equivalente para ambos
os extratos, durante 30 minutos. Em seguida, os vermes foram transferidos para placas NGM
contendo alimentos (E. coli OP50), os quais foram incubados até que os vermes chegarem ao
estdgio larval L4 para as devidas anélises.

5. Niveis de triglicerideos

Os niveis de triglicerideos foram realizados por meio do kit Labtest, com absorbancia
de 500nm. Além disso, as leituras foram corrigidas pela mensuracdo de proteinas segundo
Bradford (1974).

6. Bombeamento da faringe

Foi avaliado a ingesta alimentar dos vermes, por meio da contabilizacio do
movimento da faringe durante um intervalo de 1 minuto por verme, este ensaio foi realizado
pelo menos trés vezes.

7. Anélise estatistica

Os resultados foram representados como média + desvio padrao foram determinados
pelo menos em triplicata de duas amostras independentes. Utilizando ANOVA seguido por
pos hoc Tukey usando um programa estatistico, considerados estatisticamente significativos
quando o valor p foi inferior a 0, 05 (p < 0, 05).
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3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Os nutracéuticos incluem uma ampla gama de categorias, tais como suplementos

N

dietéticos, alimentos funcionais e produtos a base de plantas (RADHIKA; SINGH;
SIVAKUMAR, 2011). Os compostos ativos ou fitoquimicos em plantas, especialmente frutas,
tém sido associados com inimeros beneficios de satide e sdo utilizados como ingredientes em
muitos nutracéuticos e produtos farmacéuticos (LACHANCE; DAS, 2007).

Observamos que a alfarroba e o cacau apresentam algumas diferencas importantes na
composi¢do bromatoldgica (Tabela 1). Ambos apresentam quantidades semelhantes de
umidade e minerais, mas a alfarroba apresenta uma quantidade significativamente maior de
proteinas e menor de lipidios em comparacdo com o cacau. Portanto, além das vantagens de
ndo ter cafeina na composicao, a alfarroba ainda tem mais proteinas e menos lipidios, o que é
uma grande vantagem frente ao cacau. Além disso, a alfarroba apresenta um maior contetido
de compostos fendlicos totais quando comparado com o cacau, sendo considerada mais
antioxidante.

Tabela I: Anélise quimica de extratos aquosos de alfarroba e cacau

% de Matéria % de Cinzas % de Proteina % de EE  Teor de fendélico

Seca Bruta total (ug EAG *
/ml extrato)

Alfarroba 81.83 £1.26* 4,01 +0,64* 12.81 + 0.75 + 516.96 +76.63*
0.87* 0.07*

Cacau 95.00£0.31* 4,23 +0,04* 6.02 + 7.13 + 317.27 £97.64*
0.76* 0.21*

EE = extrato etéreo
* Desvio padrao médio (SD)

* EAG = equivalentes de acido gélico

Os resultados deste estudo mostram que o extrato de alfarroba tem um alto teor de
antioxidantes fendlicos, quando comparado ao extrato de cacau (Tabela 1). Portanto, afim de
avaliar o efeito desses extratos no metabolismo lipidico, utilizamos o modelo do C.Elegans.
Observamos que o extrato de alfarroba reduziu os niveis de triglicérides (Fig. 1A), ja o extrato
de cacau nio alterou este parametro (Fig. 1B).

Da mesma forma, o presente estudo demonstrou que o extrato aquoso de alfarroba
causou uma diminuic¢do significativa dos niveis de triglicérides sem alterar o bombeamento da
faringe (Fig. 1C e Fig. 1D), ou seja, os animais continuam ingerindo alimentos normalmente.
Portanto, acredita-se que a alfarroba possa estar modulando o acimulo de lipidios nos
animais.
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Figura 1: Efeito do cacau e alfarroba sobre os niveis de triglicerideos (A. Alfarroba) e (B.
Cacau); e batimento faringeo (C. Alfarroba) e (D. Cacau) em C. Elegans.

4 CONSIDERACOES FINAIS

No presente estudo, observamos que o extrato aquoso de alfarroba representa
vantagens em relacdo ao cacau na composi¢do e teor de compostos bioativos, e reduziu
significativamente o conteido de triglicerideos em caenorhabditis elegans, sem alterar a
ingestdo de alimentos. Mais estudos devem ser realizados para entender como a alfarroba atua
no metabolismo de lipidios em animais.
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