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1. INTRODUCAO

0O trabalho desenvolvido teve como objectivo comparar as diferentes accessions
do Banco Portugués de Germoplasma Vegetal de cucurbiticeas dos géneros
Cucurbita spp. e Citrullus lanatus, de modo a fazer-se uma caracterizagfo
qualitativa e quantitativa de diferentes variedade, tendo-se enquadrado no
projecto “Recursos Genéticos de Cucurbitaceas — Aboboras e Melancias”
(projecto n® 58 da acg#io 8.1 do programa Agro). Das accessions provenientes do
Banco Portugués de Germoplasma Vegetal e semeadas na ESAS, foram
recolhidas 68 amostras de melancia (Citrullus lanatus) e 6 de abébora chila
(Cucurbita ficifolia). Foram ainda analisadas 10 amostras de abobora menina
(Cucurbita mdaxima) provenientes da Universidade do Algarve.

As amostras foram utilizadas para o estudo da variabilidade do perfil proteico
entre as diferentes accessions. Esse estudo foi efectuado por electroforese em gel
de poliacrilamida com SDS.

Nos ultimos anos, os consumidores tém vindo a aperceber-se da estreita
interligagdo entre a saude e a alimentagfio. Ha ja um elevado numero de estudos
que comprovam o beneficio da ingestdio de antioxidantes presentes nos alimentos.
Estudos recentes sugerem que o licopeno, um dos caroten6ides mais abundante na
melancia, previne o desenvolvimento de alguns tipos de cancro e doengas
cardiovasculares (Giovannucci, 2002; Rissanen, et al., 2003). Por essa razdo,
procedeu-se ainda ao estudo do conteudo total de antioxidantes nas diferentes
accessions de melancia e abdbora.
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2. METODOLOGIA

2.1. Estudo da variabilidade do perfil proteico entre as diferentes accessions
As proteinas das diferentes accessions foram extraidas com uma solugdo tampao
Tris-HC1 60 mM a pH 7,5 (extracgdo ndo desnaturante) e doseadas pelo método
de Bradford (1976). As proteinas extraidas foram separadas por SDS-PAGE,
sistema descontinuo (Gel de resolugdo 15% T, gel de concentragdo 4% T), num
sistema Mini-Protean® 3 Cell da BioRad. Os geles foram corados pelo método do
nitrato de prata (Blum et al., 1987).

2.2. Estudo do conteido total de antioxidantes nas diferentes accessions de
melancia e abébora

Os antioxidantes totais das diferentes accessions foram extraidos (Djuric e
Powell, 2001), obtendo-se duas fracgdes, uma aquosa e outra organica, as quais
foram analisadas em duplicados pelo método TEAC — “Trolox-Equivalent
Antioxidant Capacity” através do ensaio de inibigdo com tempo pré-estabelecido
(Rice-Evans e Miller, 1994).

3. APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

3.1. Estudo da variabilidade do perfil proteico entre as diferentes accessions
Analisando a figura 1, referente a analise de diferentes accessions de melancia e
abobora pode observar-se que o perfil electroforético das melancias ¢ muito
semelhante, no que diz respeito as abdboras, existem diferencas no perfil
electroforético das aboboras meninas e chilas. As diferencas observadas parecem
ser a nivel da quantidade de polipéptidos que podem resultar de ligeiras diferencas
na quantidade de proteina aplicada por pogo.

Analisando os geles referentes & melancia, observam-se algumas diferengas nas
zonas de massas moleculares entre 14 ¢ 21 KDa e entre 31 e 45 KDa, néo sendo
no entanto muito marcantes. O polipéptido de 18,6 KDa assinalado no gel C
parece ser mais acentuado nas amostras dos pogos 15 e 17 ( correspondentes as
accessions 6103 e 7826 do BPGV), embora também exista em todas as outras
accessions analisadas. Os polipéptidos assinalados no gel A nfo se encontram
presentes nas amostras dos pogos 1 e 3 (accessions 2533 1 e 4773 1 do BPGV).
No perfil electroforético das aboboras meninas (gel D e E) ndo existem muitas
diferengas, notando-se, no entanto, que o polipéptido de 22,9 KDa assinalado no
gel A se destaca bastante nesta accession nio parecendo ser uma consequéncia da
aplicagio de uma maior quantidade de proteina nesse pogo. Assim como o
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polipéptido de 6.9 KDa que se destaca nas amostras 21, 24 e 25 (accessions 8301
A, 8301 B e 8288 do BPGV). Os polipéptidos de 14,4 e 13,8 KDa assinalados no
gel B destacam-se nestas amostras.

Em relag@o ao gel F referente as diferentes accessions de abdbora chila, pode
observar-se que o perfil electroforético é muito semelhante. Algumas diferengas
podem ser observadas nas amostras 32 e 35 (accessions 31/2002 B e 06648 A do

BPGV).

MM 26 27 28 29 30

222227

Fig. 1. Anélise de diferentes accessions de melancia (A, B e C) e abdboras, abobora
menina (D e E) e abdbora chila (F). As proteinas foram separadas por SDS-PAGE num
gel de 15% T. MM — Marcadores de massa molecular; Pogos 1 a 36 — accessions
analisadas.

A — A seta indica dois polipéptidos com massa molecular de 33,1 e 32,4 KDa.

C — As setas indicam polipéptidos com massa molecular de 18,6 KDa.

D — As setas indicam polipéptidos com massa molecular de 22,9 e 6,9 KDa.

E — As setas indicam polipéptidos com massa molecular de 14,4 ¢ 13,8 KDa.
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3.2. Estudo do contetido total de antioxidantes

Os resultados obtidos sugerem a existéncia de um conteiido em antioxidantes
mais elevado na melancia do que na abdbora (fig. 2). De um modo geral, a fracgfo
orginica € mais rica em antioxidantes, com excepgfo das amostras 1, 6, 10, 16 ¢
30 de melancia (accessions 2393, 3353, 4149/A, 5365 A e 7826 do BPGV). Djuric
e Powell (2001) no estudo que elaboraram, também obtiveram um contetido em
antioxidantes mais elevado na fracgfo organica da melancia. No entanto, no caso
do tomate, foi observado um maior nivel de antioxidantes na fracgfo aquosa.
Das amostras analisadas, 56% apresentaram um valor nulo de antioxidantes na
fracgdo aquosa. Este facto deriva da grande instabilidade dos antioxidantes, pelo
que sera necessario optimizar o método de extracgio dos antioxidantes de forma
a evitar perdas. O congelamento de amostras apds extracgdo pode também ter
conduzido & degradagdo dos antioxidantes (Djuric e Powell, 2001).

Em relagfo a abdbora chila, a quantidade de antioxidantes presentes em ambas as
fracgBes € praticamente nula em todas as accessions analisadas. No entanto
observou-se que existem mais antioxidantes na frac¢do orgénica.
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Fig. 2. Comparagdo da capacidade antioxidante total (mM TEAC) das diferentes
accessions de melancia e abobora menina (1 a 30 - melancia, 31 a 40 - abobora menina).
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