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CARACTERIZACAO DOS ACIDOS GRAXOS EM FRUTOS DA HALOFITA Batis
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RESUMO: As mudancas climaticas e a expanséao da salinizacdo dos solos tém impulsionado a
busca por espécies halofitas com potencial de uso alimentar e biotecnolégico, devido a sua
capacidade de produzir metabdlitos de interesse em condic¢des adversas. Este estudo objetivou
caracterizar a composicao de acidos graxos dos frutos da Batis maritima em diferentes estadios
de maturacdo, visando compreender suas potencialidades nutricionais, fisiologicas e
biotecnoldgicas. Os frutos foram coletados em trés estadios de maturacdo (verde, amarelo-
esverdeado e amarelo) em um plano salino de manguezal no municipio de Grossos (RN), sendo
posteriormente analisados por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas. As
anélises revelaram que o rendimento de lipideos aumentou com a maturacgdo, sendo os frutos
amarelos mais expressivos (11,53%). O acido palmitico foi predominante, especialmente no
estadio maduro (62,14%), seguido pelos &cidos linoleico e linolénico, encontrados em maiores
quantidades nos estadios iniciais. Observou-se aumento nos 4cidos graxos saturados com a
maturacdo, enquanto os poli-insaturados diminuiram. A variacdo composicional entre 0s
estadios de maturacdo indica que a escolha do ponto de colheita pode ser estratégica para
diferentes aplicacGes. Assim, os frutos de B. maritima demonstram versatilidade funcional e
potencial de aproveitamento em regides afetadas pela salinidade.
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CHARACTERIZATION OF FATTY ACIDS IN FRUITS OF THE HALOPHYTE Batis
maritima AT DIFFERENT MATURATION STAGES IN A SALINE MANGROVE
FLAT

ABSTRACT: This study aimed to characterize the fatty acid composition of Batis maritima
fruits at different maturation stages, in order to understand their nutritional, physiological, and
biotechnological potential. Fruits were collected at three maturation stages (green, yellow-
green, and yellow) in a saline mangrove plain in the municipality of Grossos (RN, Brazil), and
subsequently analyzed by gas chromatography coupled with mass spectrometry. The analyses
revealed that lipid yield increased with maturation, with yellow fruits showing the highest
content (11.53%). Palmitic acid was predominant, especially at the mature stage (62.14%),
followed by linoleic and linolenic acids, which were found in higher amounts in the earlier
stages. An increase in saturated fatty acids was observed with maturation, while
polyunsaturated fatty acids decreased. The compositional variation across maturation stages
indicates that the harvest point can be strategically selected according to the intended
application. Thus, B. maritima fruits demonstrate functional versatility and potential for use in
salinity-affected regions.
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INTRODUCAO

As espécies haldfitas estdo amplamente distribuidas em ambientes salinos, apresentando
uma riqueza de vegetais dominantes, endémicos e com elevado potencial agroecolégico. No
grupo das haldéfitas, destaca-se a Batis maritima, de ordem Batales e familia Bataceae, sendo
popularmente conhecida como “erva-sal” ou “alecrim do mar” (Srikishen et al., 2022). A Batis
maritima é economicamente importante por apresentar capacidade de se desenvolver em
ambientes salinos, onde poucas especies sobrevivem (Guimardes et al., 2014). Essa
caracteristica a torna uma alternativa promissora para 0 uso em sistemas agricolas sustentaveis
em regibes afetadas pela salinizacdo dos solos e da 4gua. Ambientalmente, contribui para a
recuperacdo de &reas degradadas, atuando como espécie pioneira na estabilizacdo do solo e na
manutenc¢éo da biodiversidade em ecossistemas costeiros (Milbrandt & Tinsley, 2006).

Do ponto de vista boténico, é considerada perene e didica, com folhas suculentas e frutos

dispersos por anemocoria ou a¢do entre mares (Lonard et al., 2011). Essa espécie apresenta uma
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perspectiva interessante para a compreensdo das adaptacdes fisiologicas e moleculares que
viabilizam sua sobrevivéncia em ambientes salinos. As condigfes ambientais criticas
associadas a salinidade em que essas plantas estdo submetidas, emergem propriedades
bioativas. A acéo sinérgica desses compostos sdo potencialmente aliados na melhoria da satde
de humanos e animais (Lopes et al., 2021).

Os frutos sdo nutricionalmente viaveis para a diversificacdo e qualidade dietética,
exercendo impacto positivo na qualidade de vida (Nolden & Forde, 2023). Alem disso, podem
ser ricos em acidos graxos que atuam na manutencdo da integridade celular, no metabolismo e
na prevencao de doencas cardiovasculares. Na atualidade os acidos graxos também vém sendo
estudados para aplicagdes industriais, como na producdo de cosméticos e biodiesel, ampliando
o valor econémico e funcional dos frutos. No entanto, ainda nao existem estudos que enfatizam
a composicdo de acidos graxos durante o processo de maturacao dessa espécie em areas naturais
salinizadas. Nesse contexto, este estudo objetivou caracterizar a composicao de acidos graxos
dos frutos da Batis maritima em diferentes estadios de maturacdo, visando compreender suas

potencialidades nutricionais, fisioldgicas e biotecnologicas.

MATERIAL E METODOS

Os frutos foram coletados no municipio de Grossos, no Semiarido do Rio Grande do
Norte, Brasil. A area de amostragem estd localizada nas proximidades da zona urbana,
abrangendo por¢des do ecossistema de manguezal e regido estuarina. Foi selecionado um ponto
para coleta e delimitacdo das faixas populacionais de Batis maritima L., o qual foi
georreferenciado com auxilio de um receptor GPS (Global Positioning System) (Latitude:
4°58'59.7"S; Longitude: 37°08'50.6"W). Esse local esta caracterizado com temperatura média
de 30 °C, com parametros fisico-quimicos da agua revelando pH de 8,28, condutividade elétrica
de 12,52 dS/m, sélidos totais dissolvidos (TDS) de 8,9 g/L e salinidade de 3648 ppm (Henrique
Junior et al., 2020). Esses valores refletem as condi¢6es salinas do ambiente as quais as plantas
estavam expostas.

Foram realizadas cinco coletas durante o periodo diurno, entre margo e abril de 2022.
Ap0s a coleta, os frutos foram embalados em papel aluminio, acondicionados em caixas
térmicas refrigeradas e armazenados em ultrafreezer (-180 °C). As analises de composi¢do de

acidos graxos foram realizadas no Laboratdrio de Produtos Naturais Bioativos da Universidade
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Federal Rural de Pernambuco. Para cada estadio de maturacdo (verde, amarelo-esverdeado e
amarelo) (Von Loesecke,1950), foram preparados ésteres metilicos de acidos graxos.
Conforme a metodologia adaptada de Matos et al. (1992), aproximadamente 50 g de
frutos de B. maritima foram moidos e submetidos & extragdo com n-hexano em aparelho
Soxhlet. O solvente residual foi evaporado, e o rendimento do 6leo foi determinado com base
na massa seca da amostra original. Os 6leos obtidos foram convertidos em ésteres metilicos a
temperatura de 45 °C, durante 45 minutos. Apos a reacdo, foi adicionada solugdo de acido
cloridrico, seguida de &gua destilada até ajuste do pH para 7. Os ésteres metilicos foram
extraidos trés vezes com n-hexano, reunidos e concentrados por evaporagdo em evaporador
rotativo. Por fim, uma aliquota de aproximadamente 0,1 mg foi diluida em 1 mL de n-hexano

e analisada por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massas

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os frutos amarelos apresentaram o maior rendimento de acidos graxos, com aumento de
247% em relacdo aos verdes. Nesse estadio, também houve maior concentracdo de acidos
graxos saturados. O &cido palmitico foi predominante nos frutos verdes, enquanto o acido

linoleico destacou-se nos frutos verdes e amarelo-esverdeados (Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizacdo do perfil dos &cidos graxos de frutos B. maritima em trés estadios de maturacao.

Acidos graxos Verde Amarelo-esverdeado Amarelo
Rendimento (%) 3.32 3.82 11.53
Acido Céprico (C10:0) 0.14 0.32 1.05
Acido Laurico (C12:0) 0.48 0.91 2.52
Acido Miristico (C14:0) 1.41 2.75 5.87
Acido Palmitoleico (C16:1) 1.76 1.44 0.10
Acido Palmitico (C16:0) 45.29 48.35 62.14
Acido Linoleico (C18:2) 22.63 22.90 12.37
Acido Linolénico (C18:3) 22.07 19.77 10.94
Acido Esteérico (C18:0) 1.65 1.70 1.77
Acido Eicosandico (C20:1) 0.17 0.49 0.08
Acido Beénico (C22:0) 0.30 0.34 0.03
Total 95.90 98.97 96.87
Acidos graxos saturados 49.27 54.37 73.38
Acidos graxos monoinsaturados 1.93 1.93 0.18
Acidos graxos poliinsaturados 44.7 42.67 23.31
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O conteudo de acidos graxos é variavel em funcéo da maturagédo, onde os frutos verde ou
amarelo-esverdeado, apresentam menor quantidade de acidos graxos saturados (AGs). Os AGs
séo lipideos caracterizados pela auséncia de duplas ligacGes entre os atomos de carbono em sua
cadeia, conferindo estrutura linear e estavel (Arruda & Pastore, 2019). De acordo com Costa et
al. (2014), a relevancia adaptativa do contetdo de lipidios saturados em halofitas ajuda na
reducdo da permeabilidade das membranas celulares aos ions de sddio (Na+). Esse processo
limita a entrada excessiva de Na+ nas células, funcionando como uma barreira osmatica.

O é&cido palmitico encontrado nos frutos de B. maritmia é semelhante, em quantidade, ao
encontrado no 6leo de palma (Sulaiman et al., 2022) e superior ao encontrado na polpa de frutas
da Araticum (Annona crassiflora Mart.) (9,92%). Além de sua importancia fisiologica, na
industria de cosmeéticos, o acido palmitico € valorizado por suas propriedades emolientes,
conferindo textura e suavidade a cremes e lo¢des (Bhatnagar & Khurana, 2024). Ja na inddstria
alimenticia, ele atua como estabilizador e conservante, presente em formulagdes de alimentos
processados e margarinas (Silva et al., 2021). Recentemente, seu potencial como matéria-prima
na producdo de biocombustiveis tem crescido devido o interesse por fontes de energia
renovaveis e sustentaveis.

Marcone (2003), também constatou a predominancia de &cidos graxos insaturados nas
sementes da B. maritima, especialmente, em relacdo ao alto teor de &cido linoléico C18:2, sendo
importante para 0s seres humanos por ser precursor de acidos graxos de cadeia longa. Enquanto
0 acido linolénico, quando convertido em oxilipinas, contribui para a satde vascular, reduzindo
a inflamacdo e melhorando a presséo arterial (Sala-Vila et al., 2022). Por sua vez, ingestdo
elevada do &cido linoléico promove a melhoria do risco cardiovascular, bem como, no controlo
glicémico a longo prazo e na resisténcia a insulina (Marangoni et al., 2020). Além do potencial
nutricional, o alto teor de acido linoleico na B. maritima a torna adequada como 0leo secante

para uso na industria de tintas e revestimentos.

CONCLUSOES

A variacdo no perfil de &cidos graxos de B. maritima ao longo da maturagdo dos frutos
evidencia seu potencial multifuncional em ambientes salinizados, com aplica¢des promissoras
nas induastrias alimenticia, cosmética, farmacéutica, de biocombustiveis e de revestimentos,
sendo a escolha do estadio de maturacdo um fator estratégico para maximizar o aproveitamento

biotecnoldgico da espécie. Além disso, seu cultivo e utilizacdo podem fortalecer praticas de
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agricultura biossalina, contribuindo para o aproveitamento produtivo de areas afetadas pela

salinidade e ampliando alternativas sustentaveis em regides vulneraveis.
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