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Abstrat

The Pterospartum tridentatum (L.) Willk is widely used as medicinal plant
for the treatment of digestive tract diseases and diabetes and for culinary
purposes, however, characterization studies on this plant extracts are scarce.

This work aimed to develop methodologies for micropropagation of
this species and carry out characterization and application of the aqueous
extracts. This study represents the first comparison analysis of extracts ob-
tained from wild plants and aerial parts of plants in vitro multiplication.
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Micropropagation was very effective on large scale propagation with
high multiplication rates.

Aqueous extracts showed a good performance, high levels of phenolic
compounds and antioxidant activity both in wild plants and in micropro-
pagation. Phenolic profiles in in vitro shoots are very similar to extracts of
wild plants during vegetative rest.

The extracts revealed no antifungal activity, but nevertheless evidenced
inhibition for some microorganisms.

Within the monosaccharides, glucose is the predominant sugar in wild
plants, since in the in vitro shoots uronic acids are the main components.
An interesting result was the higher molar percentages of rhamnose and
uronic acids detected on in vitro shoots compared to wild plants, which
can make the in vitro plant material very useful to obtain these compounds.

The application of chitosan bioactive coatings incorporating extracts
has improved post-harvest storage capacity in cherry. The results allow pro-
pose these methodologies for obtaining extracts with bioactive properties
from micropropagated material without depleting natural resources.

Resumo

A carqueja (Prerospartum tridentatume (L.) Willk.) é uma espécie bastante
utilizada como planta medicinal, no tratamento de doengas do aparelho
digestivo e diabetes bem como para fins culinarios, no entanto, os estudos
sobre caracterizagao de extratos desta planta sao escassos.

O presente trabalho teve como objetivo principal a caracterizagao e va-
lorizagao desta espécie muito disseminada na regiao da Beira Interior.

O estudo iniciou-se com a recolha de informacao etnobotanica sobre a
carqueja de modo a perceber qual o seu interesse no meio envolvente e o
porqué da sua tradicional utilizagao.

Pretendeu-se desenvolver metodologias para a propaga¢ao em condi-
¢Oes ex situ desta espécie, sendo estudada pela primeira vez a sua micropro-
pagacao (ou propagagao ## vitro), a partir de material vegetal recolhido na
serra da Malcata, na serra da Gardunha e no Orvalho.

A micropropagacao revelou-se eficaz para propaga¢ao em larga escala,
tendo sido possivel o estabelecimento do material vegetal em condi¢des in
vitro e os resultados obtidos mostram que esta metodologia de propagacao
foi otimizada, quer em fase de multiplicacao quer em fase de enraizamento,
com a vantagem de manter o material vegetal saudavel, utilizando um espa-
co relativamente pequeno e preservando o patriménio natural. A metodo-
logia de micropropagacio por segmentos nodais permitiu uma elevada pro-
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liferacao, podendo este protocolo ser aplicado para a sua propagacao clonal
em larga escala ja que os gomos axilares sio tidos como os mais seguros
na manutenc¢ao da integridade genética. A metodologia de enraizamento ex
vitro utilizada mostrou ser altamente eficaz na inducio de rizogénese. Para
os tempos de exposi¢ao e concentra¢des utilizadas do regulador de cres-
cimento, as percentagens de enraizamento garantiram sempre valores de
enraizamento superiores a 96%, apresentando raizes alongadas, morfologi-
camente finas e com abundantes ramificacoes secundarias, determinantes
para a formagao de raizes funcionais. As plantas enraizadas obtiveram uma
percentagem de sobrevivéncia de 80%.

Apbs a obtencao dos rebentos micropropagados e recolhido o material
vegetal silvestre das mesmas origens (serra da Malcata, serra da Gardunha
e Orvalho), procedeu-se a obtengao e caraterizagao dos respetivos extratos
aquosos, sendo possivel concluir que os extratos aquosos apresentaram um
bom rendimento, elevados teores de fendis totais e atividade antioxidante
quer nas plantas silvestres quer no material vegetal 7z vitro.

Como ¢é do conhecimento geral, todas as plantas sintetizam inimeros
metabolitos secundarios que nao estao diretamente envolvidos no metabo-
lismo da planta, mas que tém fungdes associadas a sobrevivéncia da mesma
(Joseph e al., 2009). Estes compostos bioativos naturais sio denominados
“fitoquimicos” e sao estes compostos organicos biologicamente ativos que
conferem a cor, o sabor, o aroma e a prote¢ao contra danos nas plantas,
tendo um papel importante no organismo humano na prote¢ao contra o
stress oxidativo (Brody ez al., 2008). A utilizagao das plantas aromaticas e
medicinais estd muitas vezes relacionada com a presenca destes componen-
tes fitoquimicos, metabolitos secundarios, em especial compostos fenolicos
(Mohammedi & Atik, 2011) que apresentam propriedades antioxidantes
(Oboh ef al., 2008; Bahramikia e al., 2009), propriedades anti-mutagénica
e anti-cancerigena (Kampa ef al., 2004), cardioprotetora (Caccetta et al.,
2000), anti-inflamatéria (Canadanovic-Brunet e# a/., 2006) e antimicrobiana
(Hayouni ez al., 2008, Stanojevic ez al., 2010), sendo utilizadas principalmen-
te pela industria farmacéutica, cosmética ou alimentar. Pelo seu interesse,
procedeu-se a identificagao dos compostos fendlicos dos extratos aquosos
do material vegetal micropropagado e das plantas silvestres, concluindo que
o perfil fendlico dos rebentos zz vitro ¢ muito semelhante aos das plantas
silvestres na época de repouso vegetativo.

Aos extratos foi ainda estudada a sua atividade antimicrobiana e, embo-
ra nao tendo revelado atividade antifungica, foi evidenciada inibi¢ao para
alguns microorganismos.
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Ap6s analise glucidica aos extratos, verificou-se que a glucose é o agucar
predominante nas plantas silvestres, enquanto nas micropropagadas os aci-
dos urdnicos sao os principais componentes, independentemente do local
e época de colheita. Um resultado interessante foi a elevada percentagem
molar de ramnose e acidos urénicos do material vegetal micropropagado
relativamente as plantas silvestres, ja que estes acucares sao considerados
raros e de dificil sintese quimica. Nestes compostos ja foram estudadas al-
gumas propriedades interessantes, tais como, atividade antioxidante e anti-
-inflamatoria, entre outras. A presenca destes compostos no material vege-
tal in vitro pode vir a ser util como fonte na obtengao destes compostos e
consiste num fator adicional para justificar o investimento na sua produgao.

Este estudo representa uma primeira analise comparativa de extratos
aquosos obtidos a partir de plantas silvestres e partes aéreas de plantas em
multiplicagao . vitro.

Os revestimentos comestiveis consistem em barreiras adicionais que sao
aplicadas a superficie do produto alimentar, com vista a sua prote¢ao e
consequente prolongamento da vida util do alimento, podendo ser ingerido
em conjunto com este. Em resumo, na tecnologia pos-colheita, as grandes
vantagens da utiliza¢ao de revestimentos comestiveis sao a diminui¢do da
taxa respiratoria, o aumento do periodo de armazenamento e a manutengao
da firmeza (Fan ef al., 2009; Garcia ef al., 2010; Vu et al., 2011). Uma ou-
tra fungao do revestimento comestivel ¢ a sua capacidade de incorporagao
de principios ativos na matriz, podendo incorporar antioxidantes, antimi-
crobianos ou outros ingredientes funcionais (Dhall, 2013). Assim sendo,
apOs caracterizagdo dos extratos aquosos foi estudado o impacto da incor-
poragdo dos mesmos em revestimentos comestiveis na conserva¢ao pos-
-colheita de cereja, um fruto muito perecivel e com grande interesse a nivel
regional. A aplicaciao de revestimentos bioativos de base quitosano e com
incorporagao de extratos de carqueja permitiu melhorar a capacidade de
conservagao pos-colheita em cereja, nao afetando a qualidade sensorial dos
frutos comprovada por um painel de provadores.

Pelos resultados obtidos, os extratos apresentam um elevado potencial
de utilizacdo como fonte de antioxidantes naturais para a indudstria alimen-
tar, farmacéutica e/ou cosmética, com consequentes beneficios para a sau-
de dos consumidores. Este estudo contribuiu ainda para a compilagao de
conhecimento sobre a espécie, para a preservacao da biodiversidade e ma-
nutencao da identidade local e do patriménio cultural.
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