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Algumas propriedades benéficas da alcachofra (Cynara scolymus L.) tém sido
relacionadas aos compostos fendlicos presentes e a capacidade antioxidante que os
mesmos podem apresentar. Assim, objetivou-se com este estudo identificar o
solvente mais adequado para a extracdo dos polifenéis da alcachofra, avaliar a
estabilidade dos mesmos em extrato aquoso armazenado em diferentes condi¢cdes
de temperatura e luminosidade e, determinar a capacidade antioxidante in vitro, por
diferentes métodos. Para o teste de extracdo, foram utilizadas amostras
parcialmente secas e testados dois solventes (metanol e etanol), ambos em solugao
aquosa 70%. O teor de compostos fendlicos totais foi estimado por metodologia
espectrofotométrica, utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteau. Para a avaliacao
da estabilidade dos compostos fendlicos, o experimento contou com trés
tratamentos, que consistram em diferentes condigbes de armazenamento
(temperatura de refrigeracdo na auséncia de luz - RE, temperatura ambiente na
auséncia de luz - TE e temperatura ambiente na presenca de luz - TL), sendo os
extratos avaliados durante 35 dias com intervalos de 05 e 10 dias. Para a
determinacao da capacidade antioxidante in vitro utilizaram-se os métodos ABTS e
FRAP. Com isso, foi possivel observar que o extrato aquoso de alcachofra constitui-
se de uma fonte promissora de compostos fendlicos e que o solvente mais eficiente
na extragdo dos mesmos foi solugdo aquosa de metanol 70%. A luz foi a condicdo
que promoveu maior degradacao destes, considerando o tempo de armazenamento
do extrato (35 dias). Sob refrigeracdo e na auséncia de luz os extratos mantiveram
a estabilidade dos compostos fendlicos e a capacidade antioxidante.
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1 INTRODUGCAO

A alcachofra (Cynara scolymus L.), planta herbacea perene que pertence a
familia Asteraceae, € uma hortalica amplamente cultivada em todo o mundo.
Costuma ser cultivada devido a sua parte comestivel ser considerada uma fonte rica
em compostos bioativos, fibras e minerais (FILGUEIRA, 2008; SAUCIER, 2013).
Apresenta um tufo de folhas alongadas, onde a parte comestivel € constituida por
inflorescéncias imaturas formadas a partir de bracteas imbricadas com base
carnosa, que se inserem em receptaculo também carnoso. A parte utilizavel para o
consumo consiste na base tenra das bracteas e no receptaculo (FILGUEIRA, 2008).

Suas propriedades benéficas tém sido relacionadas aos compostos fendlicos
presentes e, a capacidade antioxidante que os mesmos podem apresentar. Os
derivados do &cido cafeoilquinico sao os principais compostos fendélicos presentes
na cabecga da alcachofra, sendo o mais abundante destes o &acido clorogénico.
Outros polifenéis, como os flavondides apigenina e luteolina, também foram
identificados (IZQUIERDO et al., 2001; LLORACH et al., 2002; LOMBARDO et al.,
2010).

O consumo de alimentos de origem vegetal tem sido associado a reducao do
risco de uma série de doencas crénicas nao transmissiveis (ESCRIG et al., 2003).
As células estdo continuamente expostas a oxidantes, de fontes enddgenas e
exogenas, e a producdo de radicais livres é parte comum do metabolismo.
Entretanto, o organismo também possui compostos antioxidantes, de fontes
endogenas e exdgenas, participando, em conjunto, na manutencao do balanco entre
oxidantes e antioxidantes (WALTER, 2009). A acdo dos compostos fenodlicos é
principalmente devido a sua propriedade redox, que lhes permite atuar como
agentes de reducao, doadores de hidrogénio e supressores de oxigénio singlete
(LOMBARDO et al., 2010). Essas caracteristicas permitem que os mesmos possam
bloguear o efeito danoso dos radicais livres e com isso, diminuir o risco de
incidéncia de algumas doengas crénicas nao transmissiveis. Diferentes estudos
sobre a alcachofra demonstraram o seu potencial benéfico a saude, especialmente
suas atividades hepatoprotetoras, anticarcinogénicas e hipocolesterolémicas (WANG
et al., 2003; SCHUTZ et al., 2006; AZZINI et al., 2007; FRATIANNI et al., 2007).

Em comparagdo com outras hortalicas, a alcachofra é uma fonte promissora
de compostos antioxidantes e contém bons niveis de polifendis totais na sua parte
comestivel (LOMBARDO et al., 2010). Em muitos estudos realizados até agora, as
folhas da alcachofra tém sido utilizadas, principalmente, como matéria-prima em
preparacées farmacéuticas, como chas, cépsulas e comprimidos, apresentando
efeitos que incluem promogao da circulacdo do sangue, mobilizagdo das reservas
energéticas, inibicao da biossintese de colesterol e da oxidagao do LDL (lipoproteina
de baixa densidade) (SCHUTZ et al., 2006; FRATIANNI et al., 2007).

Além disso, os principios ativos presentes na mesma, entre eles os polifendis,
também podem ser extraidos e veiculados na forma de extrato. Dessa forma, o
método de extracdo, bem como as condicbes de acondicionamento e
armazenamento sdo os principais fatores que podem influenciar na quantidade e
estabilidade desses compostos nesse tipo de produto.

Assim, objetivou-se com este estudo identificar o solvente mais adequado
para a extracdo dos polifendis da alcachofra, avaliar a estabilidade dos mesmos em
extrato aquoso armazenado em diferentes condi¢ces de temperatura e luminosidade
e, determinar a capacidade antioxidante in vitro, por diferentes métodos.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

Foram utilizadas alcachofras em estadio de maturacao ideal (caracterizado
pela coloracdo arroxeada das bracteas) adquiridas no Mercado Publico de Porto
Alegre, RS. Previamente ao transporte até o local das analises (Laboratério de
Quimica da Universidade Federal do Pampa, campus ltaqui), a matéria-prima foi
acondicionada em embalagens de polietileno e congelada em freezer vertical a
-18°C. O transporte foi realizado em bolsa térmica, ao abrigo da luz e com as
cabecas da alcachofra congeladas.

2. 2EXTRACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS

2.2.1 Método de extracao

Incialmente, a amostra foi parcialmente seca em estufa com circulagao de ar
a 40°C por 72 horas, de acordo com a metodologia proposta por SAUCIER (2013),
onde se observou melhor extracdo dos compostos da alcachofra a partir da amostra
nessas condi¢des. Para verificar a eficiéncia de extracdo dos compostos fendlicos,
foram testados dois tipos de solugéo extratora: metanol e etanol em solugéo aquosa
a 70% (v/v). A extracao foi realizada a partir de 5 g de amostra parcialmente seca
com 70 mL de solucao extratora. O pH do extrato foi ajustado com acido cloridrico
concentrado para 4,0 e a suspensao obtida foi deixada em repouso, sob refrigeracéao
(4 £ 1°C) e em auséncia de luz, por 24 horas. O pH 4,0 foi escolhido a partir de
estudos prévios realizados com pH 2,0 e 4,0, onde verificou-se uma maior extracao
dos polifendis da alcachofra com o sistema em pH 4,0. Apds, as amostras foram
filtradas a vacuo em papel Whatman n° 1, através de funil Blichner, e o volume
completado para 100 mL com a solugao extratora.

Apos se verificar qual o sistema extrator mais eficiente na extragdo dos
compostos fendlicos da alcachofra (solu¢do aquosa de metanol ou etanol),
preparou-se o0 extrato para o estudo de estabilidade.

2.2.2 Determinacao de compostos fendlicos totais

O teor de compostos fendlicos totais foi estimado utilizando-se o reagente de
Folin-Ciocalteau, de acordo com a metodologia espectrofotométrica proposta por
SINGLETON e ROSSI (1965). Em um tubo de ensaio foram adicionados 600 pL de
amostra e 3 mL do reagente de Folin-Ciocalteau diluido 10 vezes com &gua
destilada, sendo o tubo agitado em agitador vortex. Os tubos foram deixados em
repouso por 3 minutos e apds adicionou-se 2,4 mL de solugdo de carbonato de
sédio 7,5%. Os tubos permaneceram em repouso por mais uma hora ao abrigo da
luz e a temperatura ambiente. A leitura espectrofotométrica da solucao final foi
realizada a 760 nm e o o teor de compostos fendlicos foi calculado com base em
curva padréao de acido galico e expresso em mg AGE (acido gélico equivalente) por
100 g de amostra.



2.3 ESTABILIDADE DO EXTRATO AQUOSO POLIFENOLICO DE
ALCACHOFRA

2.3.1 Elaboracao do extrato

Primeiramente, foram preparados 5 litros de extrato, a partir de lotes de 5 g de
amostra parcialmente seca para cada 100 mL de solugdo extratora (conforme
metodologia descrita no item 2.2.1), sendo o sistema mais eficiente para extracao
dos compostos fendlicos da alcachofra, apresentado na Tabela 1. Apés, o extrato foi
submetido a evaporacao rotativa a 40°C e rotacao de 120 RPM, para a obtencao do
sistema aquoso. A estabilidade dos compostos fendlicos foi avaliada a partir de trés
tratamentos, que consistiram de diferentes condicbes de armazenamento:
refrigeracao e auséncia de luz (RE); temperatura ambiente e auséncia de luz (TE); e
temperatura ambiente em presenca de luz (TL). Os extratos foram avaliados durante
35 dias com intervalos de cinco e dez dias.

Os tratamentos armazenados a temperatura ambiente (25 = 1°C) foram
mantidos em B.O.D. (Biochemical Oxigem Demand) durante todo o periodo de
experimento. Aqueles que além da temperatura ambiente, também necessitavam de
luz foram acondicionados em frascos de vidro branco e 0s que necessitavam de
auséncia de luz foram acondicionados em frascos de vidro ambar cobertos com
papel aluminio. No tratamento mantido sob refrigeracdo a 4°C, o extrato foi
acondicionado em frasco ambar coberto com papel aluminio.

2.3.2 Determinacao de compostos fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais foram determinados conforme metodologia
descrita no item 2.2.2 deste trabalho, sendo os resultados expressos em mg AGE
(acido galico equivalente) por litro de extrato.

2.3.3 Determinacao da capacidade antioxidante in vitro: teste do ABTS (2,2’-
azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfonado) — ensaio TEAC

O cation ABTS' foi formado a partir da reagcéo de solugdes aquosas de 7 mM
de ABTS e 2,45 mM de persulfato de potassio (1:1), incubadas a temperatura
ambiente (25 = 1°C) e na auséncia de luz, por 12 a 16 horas. Transcorrido esse
tempo, a solucéo foi diluida em etanol 80% até uma absorbancia de 0,700 (+ 0,05) a
734 nm, conforme RE et al. (1999). O antioxidante padrao utilizado foi o Trolox.

Para a realizagdo do ensaio TEAC, foram realizadas diluicbes das amostras e
do padrao, com o objetivo de se elaborar curvas de amostra e de padrdo — ABTS vs
concentragdo. O procedimento de reagdo entre antioxidante/radical e
amostra/radical foi realizado através da mistura de 0,5 mL de cada diluicdo da
amostra ou do antioxidante padrao com 3,5 mL da solugédo do radical. Os tubos
foram reservados ao abrigo da luz até estabilizacdo da reagéo, correspondendo ao
tempo de 6 minutos (RE et al.,, 1999). As leituras foram realizadas em
espectrofotometro a 734 nm e o resultado final do teor de compostos fendlicos no
extrato foi expresso em uM equivalente de Trolox por litro de extrato.



2.3.4 Determinacao da capacidade antioxidante in vitro: teste do FRAP
(Método de Reducao do Ferro)

A determinacao foi realizada conforme metodologia descrita por BENZIE e
STRAIN (1996), com modificagdes. Primeiramente foi preparada diluicdo do extrato
em ftriplicata. Apds, 90 uL da diluicdo do extrato foram transferidos para tubos de
ensaio, juntamente com 270 pyL de agua destilada e 2,7 mL do reagente FRAP (25
mL de tampao acetato 0,3 M; 2,5 mL de uma solucédo de TPTZ 10 mM — 2,4,6-Tris(2-
piridil)-s-triazina — e 2,5 mL de uma solugédo aquosa de cloreto férrico 20 mM), sendo
a mistura mantida em banho-maria a 37°C. Ap6s 30 minutos de reagdo, foram
realizadas leituras espectrofotométricas a 595 nm.

A determinacdo da capacidade antioxidante foi calculada com base em curva
padrao de sulfato ferroso. O resultado final foi expresso em uM sulfato ferroso/L de
extrato.

2.4DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com trés
repeticoes. Os resultados foram submetidos a analise de variancia e as médias
comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5% de significaAncia em programa
Statistica, versao 8.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo expressos os resultados do estudo de extracdo dos
compostos fendlicos da alcachofra. Pode-se observar que a melhor solucao
extratora foi a solucao de metanol aquoso 70% (v/v), com 159,67 mg AGE/100 g de
amostra parcialmente seca, enquanto que a solugdo de etanol obteve apenas 60%
do poder de extracdo da anterior.

TABELA 1 - EFICIENCIA DE EXTRACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS DA
ALCACHOFRA A PARTIR DE DIFERENTES SOLVENTES

Solucao extratora Compostos fendlicos totais
mg AGE/100 g de alcachofra*
Metanol aquoso 70% 159,67 £+ 6,112
Etanol aquoso 70% 96,18 +0,77°

Os valores representam as médias de trés repetigcdes + desvio padrao; *AGE: &cido gélico equivalente.

Rocha et al. (2011) estudaram plantas nativas do cerrado, onde avaliaram o
teor de compostos fendlicos nas mesmas em relagdo ao solvente utilizado para
extragédo, utilizando como solugdo extratora acetona 70%, etanol 95% e metanol
P.A. A acetona 70% foi o melhor solvente extrator de compostos fendlicos para a
maioria das frutas analisadas. Em um trabalho realizado com o bagaco de maca
Gala, Soares et al. (2008) também testaram diferentes sistemas de solventes para a
extracdo de compostos fendlicos totais, utilizando as seguintes solugdes aquosas:
etanol, metanol e acetona a 0, 25, 50, 75 e 100% (v/v). O solvente acetona nas
concentragdes de 75% e 100% apresentou maior poder de extracao.
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Os resultados de Vieira et al. (2009) corroboram com os achados neste
estudo, pois analisando o conteudo de polifendis totais de extratos de pd de erva-
mate observaram que o melhor solvente extrator foi o metanol 80% (v/v). Assim,
pode-se verificar que cada matéria-prima possui um sistema de solvente extrator
mais indicado.

Os resultados das avaliagcbes de compostos fendlicos totais, realizadas em
extrato aquoso de alcachofra, elaborado a partir de metanol 70% (v/v), armazenados
por 35 dias em diferentes tratamentos, encontram-se descritos na Tabela 2.

TABELA 2. TEOR DE COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS EM EXTRATO
AQUOSO DE ALCACHOFRA SUBMETIDO A DIFERENTES CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO

Tempo (dias)
0 5 15 25 35
TE 104,23 £2,02® 100,79 + 3,86™° 100,61 +2,24*®® 127,13 +6,04** 100,61 + 2,82
RE 104,23 +2,02*° 107,24 +6,49*® 103,75+ 1,48%° 134,39 + 1,62**° 103,93 + 2,34*"
TL 104,23 +2,02*"® 92,1 +3,37°° 87,08 +0,82°° 108,85 + 7,62 88,24 +6,50°

Os valores representam as médias de trés repeticdes + desvio padréo, expressos em mg AGE (acido galico equivalente) por
litro de extrato. Médias seguidas por letras distintas maitsculas (linha) indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). Médias seguidas por letras distintas mindsculas (coluna) indicam diferenga significativa
pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). TE: temperatura ambiente e auséncia de luz; RE: temperatura
de refrigeragao e auséncia de luz; TL: temperatura ambiente e luz.

O teor de compostos fendlicos totais nos tratamentos TE e RE nao diferiram
significativamente (p>0,05) em nenhum tempo de anadlise. Dessa forma, constatou-
se que a auséncia de luz sao condicoes que ajudam a preservar os polifendis
presentes em extrato aquoso de alcachofra. Entretanto, 0 mesmo nao foi observado
para o tratamento TL, onde a degradagao dos compostos fendlicos foi significativa
(p<0,05) em todos os tempos de analise, mostrando que a luz pode ser um
interferente importante na degradacdo dos polifenéis da alcachofra. Quando
comparados os tratamentos ao longo dos 35 dias de andlise observou-se diferenca
estatistica (p<0,05) somente para o tratamento TL, onde o produto apresentou um
decréscimo no teor de polifendis durante os primeiros 15 dias de armazenamento.
Quando comparados os tempos zero e 35 dias de armazenamento, apenas o0
tratamento TL sofreu degradagdo quanto ao teor de compostos fendlicos totais,
sendo esta na ordem de 15%.

Apesar de serem matrizes diferentes, os resultados deste estudo concordam
com as observagoes realizadas por Lima et al. (2005), que testaram a estabilidade
das antocianinas da pitanga roxa frente a luz e a temperatura de congelamento
durante 12 meses, e constataram que os polifendis da fruta mantém-se mais
estaveis quando armazenados sob temperaturas baixas e ao abrigo da luz. Araujo et
al. (2009) também verificaram maior estabilidade dos polifendis totais quando o
produto € armazenado sob temperaturas baixas, pois observaram que os polifendis
presentes em néctar de amora-preta mantiveram-se estaveis ao longo de 90 dias de
armazenamento congelado do produto.

Silva et al. (2010) testaram a estabilidade, durante 21 dias, de corantes de
antocianinas extraidos da casca de jabuticaba, frente a incidéncia de luz com
temperatura de 25°C e auséncia de luz a 10°C. Os autores constataram que os
teores de polifendis nas amostras armazenadas sob incidéncia de luz apresentaram
maior degradacao durante o tempo de armazenamento.
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Os resultados das avaliagcées que determinaram a capacidade antioxidante do
extrato aquoso de alcachofra armazenado durante 35 dias encontram-se descritos
nas Tabelas 3 e 4.

TABELA 3. CAPACIDADE ANTIOXIDANTE, IN VITRO, PELO METODO ABTS DE
EXTRATO AQUOSO DE ALCACHOFRA SUBMETIDO A DIFERENTES
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

Tempo (dias)

0 5 15 25 35

TE 433,64+39,71*"®  380,28+20,88°°® 391,45+18,71*®  442,85+1,60*" 397,26+10,77*®
RE 433,64+39,71%  465,09+55,54**  382,32+7,69*"  438,75+23,49**  409,67+6,51*"
TL  433,64+39,71*"  364,67+20,09°®  302,74+21,87°®  328,7+24,22" 302,81+2,46"8

Os valores representam as médias de trés repeticdes + desvio padrdo, expressos em pM equivalente de Trolox por litro de
extrato. Médias seguidas por letras distintas maiusculas (linha) indicam diferenca significativa pelo teste de Tukey ao nivel de
5% de probabilidade (p<0,05). Médias seguidas por letras distintas minisculas (coluna) indicam diferenca significativa pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). TE: temperatura ambiente e auséncia de luz; RE: temperatura de
refrigeracdo e auséncia de luz; TL: temperatura ambiente e luz.

TABELA 4. CAPACIDADE ANTIOXIDANTE, IN VITRO, PELO METODO FRAP DE
EXTRATO AQUOSO DE ALCACHOFRA SUBMETIDO A DIFERENTES
CONDICOES DE ARMAZENAMENTO

Tempo (dias)

0 5 15 25 35

TE 1276,98+1,92*" 911,67+63,33°°" 1108,33+8,82°® 992,77+25,89°°  869,44+27,15°
RE  1276,98+1,92**  996,11+50,04°° 1230,55+30,97** 1121,66+23,09°® 941,66+21,86°C
TL  1276,98+1,92*  774,99+2517°®  818,33+17,64°®  634,99+35,12°C  577,22+26,94°C

Os valores representam as médias de trés repeticdes + desvio padrdo, expressos em uM sulfato ferroso/L de extrato. Médias
seguidas por letras distintas mailsculas (linha) indicam diferenga significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade (p<0,05). Médias seguidas por letras distintas minusculas (coluna) indicam diferenca significativa pelo teste de
Tukey ao nivel de 5% de probabilidade (p<0,05). TE: temperatura ambiente e auséncia de luz; RE: temperatura de refrigeragéo
e auséncia de luz; TL: temperatura ambiente e luz.

P6de-se observar que a capacidade antioxidante no tratamento TE, ao longo
dos 35 dias de armazenamento, foi significativamente diferente (p<0,05) para o
método FRAP, ndo ocorrendo o mesmo para o ABTS, onde ao final do experimento
a capacidade antioxidante nao diferiu estatisticamente (p>0,05). O mesmo foi
observado para o tratamento RE, ndo detectando-se degradagéo pelo método ABTS
mas pelo método FRAP sim, onde a diminuicdo da capacidade antioxidante
comecgou a partir do 5% dia de armazenamento. O tratamento TL foi 0 que apresentou
maior decréscimo da capacidade antioxidante durante o tempo em que o extrato
ficou armazenado, sendo decrescente a perda até o ultimo dia de armazenamento
por ambos os métodos testados.

Em relacdo a capacidade antioxidante do extrato quanto aos tratamentos no
mesmo tempo de armazenamento, o tratamento que apresentou diferenca
significativa (p<0,05) foi o TL, nos dois métodos utilizados, em ambos os tempos
analisados. Avaliando-se os decréscimos de capacidade antioxidante no extrato
aquoso de alcachofra, € possivel verificar que, da mesma forma que com os
compostos fendlicos, o tratamento TL foi o que proporcionou maiores perdas no
produto. Assim, essa avaliagdo pode predizer que a capacidade antioxidante do
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produto em estudo possa ser diretamente relacionada com o teor de compostos
fendlicos presente no mesmo.

Entretanto, o estudo de correlacdo de Pearson (Tabela 5) contradiz essa
observacdo, mostrando nao haver correlacdo significativa (ao nivel de 5% de
probabilidade pelo teste t) entre as varidveis “compostos fendlicos totais” e
“capacidade antioxidante pelos métodos ABTS e FRAP” durante o armazenamento
sob temperatura ambiente e luz. Este resultado pode ter ocorrido devido a
interferéncia de outros compostos presentes na amostra, além dos compostos
fendlicos, sobre a capacidade antioxidante do produto. Dessa forma pode-se inferir
que, no extrato de alcachofra, a capacidade antioxidante ndo é dependente apenas
do conteudo polifendlico.

TABELA 5 - COEFICIENTES DE CORRELACAO DE PEARSON PARA AS
VARIAVEIS ANALISADAS EM EXTRATO AQUOSO DE ALCACHOFRA
ARMAZENADO SOB TEMPERATURA AMBIENTE E LUZ

Compostos Capacidade Capacidade

Variaveis 1 . antioxidante —  antioxidante —
fendlicos totais ABTS FRAP
Compostos fendlicos i ns ns
totais 0,53 0,32
Capacidade antioxidante i 0.87™
— ABTS ’
Capacidade antioxidante i
— FRAP
Nivel de significancia de 5% de probabilidade pelo teste t; ns = ndo significativo; (-) = ndo existe correlagéo.

Wang et al. (2003) verificaram que amostras de folhas e cabecas de
alcachofra que continham menor teor de compostos fendlicos também
apresentavam menor capacidade antioxidante. Dessa forma, & possivel predizer
que a variacdo da capacidade antioxidante esta correlacionada com a variagdo no
conteudo de compostos fendlicos. Conclusao similar também foi obtida por Araujo et
al. (2009), ao observar que a diminuicdo da capacidade antioxidante de néctar de
amora-preta esta diretamente associada ao decréscimo dos compostos fendlicos.

No estudo de Silva et al. (2010), o qual testou a estabilidade durante 21 dias
de corantes de antocianinas extraidos a partir da casca de jabuticaba, observou-se a
diminuicdo acentuada da capacidade antioxidante através do ensaio ABTS nos
corantes expostos a luz e a temperatura de 25°C, sendo essa degradacao na ordem
79%. Fato diferente ocorreu com as amostras armazenadas ao abrigo da luz a
temperatura de 10°C, onde observou-se degradacao em torno de 17%.

Rockenbach et al. (2008) avaliando o teor de compostos fendlicos de diversas
variedades de uva, extraidos com diferentes solventes, encontraram diferencas
significativas na atividade antioxidante pelo método ABTS, influenciadas pela
polaridade e pelo pH do solvente, com valores maiores em solventes mais polares e
pHs maiores. Segundo esses autores, a eficiéncia antioxidante determinada pelo
método FRAP depende do potencial redox dos compostos analisados, caracterizado
pela complexidade de suas moléculas. Tiveron (2010) analisaram extratos etandlicos
de alcachofra no qual a capacidade antioxidante foi maior pelo método FRAP em
comparacao com o ABTS. O método FRAP é considerado como simples e barato. E
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um indicador adicional da atividade antioxidante. Porém, podem-se considerar
algumas limitagcbes, como a de que qualquer composto com potencial redox menor
que o do par Fe(lll)/Fe(ll), possa teoricamente reduzir o Fe(lll) em Fe(ll),
contribuindo para o valor do FRAP e induzindo a resultados maiores e falsos
(TIVERON, 2010).

Independente do método empregado na avaliacao da capacidade antioxidante
do produto em estudo deve-se considerar que, in vitro, as atividades podem ser
consideradas apenas potencialmente relevantes em sistemas biolégicos e que, in
vivo, as atividades dependem também da biodisponibilidade e biotransformacao dos
compostos bioativos no organismo. Sabe-se que o &cido clorogénico, um dos
principais compostos fenélicos presentes na alcachofra, € parcialmente biodisponivel
e, consequentemente, sua atividade in vivo pode ser significativa (ESCRIG est al.,
2003).

4 CONCLUSAO

Diante do exposto, conclui-se que o extrato aquoso de alcachofra constitui-se
de uma fonte promissora de compostos fendlicos e que, nas condicdes testadas, os
mesmos sao extraidos com maior eficiéncia a partir de solugdo aquosa de metanol
70% (v/v). Além disso, o produto quando armazenado por 35 dias na auséncia de
luz, independente da temperatura (refrigeragdo ou ambiente), mantém a estabilidade
de seus compostos fendlicos e a sua capacidade antioxidante.
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ABSTRACT

EVALUATION OF STABILITY PHENOLIC COMPOUNDS AND ANTIOXIDANT
CAPACITY OF AQUEOUS EXTRACT OF ARTICHOKE

Some beneficial properties of artichoke (Cynara scolymus L.) has been related to its
phenolic compounds and antioxidant capacity that they can produce. Thus, the aim
of this study was to identify the most suitable solvent for the extraction of Artichoke
polyphenols, evaluate the stability of that in aqueous extracts stored under different
conditions of luminosity and temperature, and determine the antioxidant capacity in
vitro by different methods. For the extraction test, partially dried samples were used
and tested two solvents (methanol and ethanol), both in 70% aqueous solution. The
content of phenolic compounds was estimated by spectrophotometric methodology,
using the Folin-Ciocalteau as a reagent. To assess the stability of phenolic
compounds, the experiment was composed by three treatments consisted of different
storage conditions (coolant temperature in the absence of light, room temperature in
the absence of light and room temperature in the presence of light), and the extracts
were evaluated for 35 days at intervals of 05 and 10 days. For the determination of
antioxidant capacity in vitro, were used the ABTS and FRAP methods. Thus, it was
possible to observe that the aqueous extract of artichoke constituted a promising
source of phenolic compounds and the most efficient solvent in the extraction was
the aqueous methanol solution 70%. The light was the condition that caused greater
degradation of these, considering the storage time of the extract (35 days). Under
cooling and in the absence of light the extracts kept the stability of phenolics
compounds and the antioxidant capacity.

KEYWORDS: Cynara scolymus L., ANTIOXIDANT CAPACITY, LIGHT,
REFRIGERATION.
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ANEXOS

ANEXO 1

Normas para publicacdo no Boletim do Centro de Pesquisa de Processamento de
Alimentos

Diretrizes para Autores

As colaboragbes devem ser enviadas pelo Sistema Eletronico de Revistas da
UFPR, digitadas em Word for windows, usando fonte Arial, tamanho 12,
espacamento simples e organizadas da seguinte forma:

« titulo breve e descritivo do contedo do artigo;

* nome do autor (titulacao, instituicdo a que pertence e endereco eletrénico em nota
de rodapé);

» resumo em portugués (250 palavras ou 5% do texto - NBR-6028/03);

» palavras-chave (de 3 a 6 — recomenda-se consulta aos tesauros da area);
* introducéo;

» material e métodos;

* resultados e discussao;

* concluséo;

« titulo em inglés, abstract (resumo em inglés) e palavras-chave em inglés;
» referéncias (em sua maioria publicada apés 2000).

Tabelas e ilustracoes

As tabelas e ilustracbes devem ser numeradas distinta e consecutivamente,
inseridas o mais proximo possivel do local em que sdo mencionadas no texto e
apresentar titulos explicativos. Enviar figuras e graficos em aquivos separados com
extensao *.jpeg.

Para assegurar nitidez, os desenhos, mapas e fotografias devem ser apresentados
no original em preto-e-branco.

Conjugacao verbal

Recomenda-se a expressado impessoal evitando o uso da primeira pessoa do
singular ou plural. Os dados referentes aos resultados de experiéncias e
observacdes devem ser expressos no passado. Generalidades, verdades imutaveis,
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fatos e situacdes estaveis exigem formas verbais indicativas de seu valor constante
(presente).

Referéncias

As referéncias efetivamente citadas no artigo pelo sistema autor/data devem
constituir lista Unica (em ordem alfabética) no final do trabalho e serem apresentadas
de acordo com a NBR - 6023/02 (reeditada em agosto de 2002) da Associacao
Brasileira de Normas Técnicas (ABNT).

Modelos
Livros

Ex..  WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation.
Boulder, Colorado: Brewers Publications, 2010. 304 p.

Capitulos de livro

Ex.. WHITE, C.; ZAINASHEFF, J. Biology, enzymes and esters. In: WHITE, C.;
ZAINASHEFF, J. Yeast: the practical guide to beer fermentation. Boulder, Colorado:
Brewers Publications, 2010. p.17-40

Publicacoes periddicas

Ex.: MARTINS, M.; PACHECO, A.M.; LUCAS, A.C.; ANDRELLO, A.C.; APPOLONI,
C.R.; XAVIER, J.J.M. Brazil nuts: determination of natural elements and
aflatoxin. Acta Amazonica, v.42, n.1, p. 157-164, mar. 2003.

Dissertacoes e teses

Ex.: SANTANA, A.A. Influéncia de caracteristicas fisicas de plastificantes na
confeccao e no comportamento estrutural e higroscopico de filmes de alginato
de calcio. 2010. 155 f. Dissertacao (Mestrado em Engenharia Quimica) — Faculdade
de Engenharia Quimica, Universidade Estadual de Campinas, Campinas, 2010.

Legislacao

Ex.: BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrucao
Normativa n. 12 de 4 de setembro de 2003. Regulamento técnico para fixagdo dos
padroes de identidade e qualidade gerais para suco tropical. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 9 de setembro de 2003. Secéo 1, p. 2.

Anais de Congressos, Simpdsios, Seminarios e Conferéncias

Ex: PIMENTEL, T.C.; GARCIA, S.; GARCIA, S.; PRUDENCIO, S.H. Efeito do grau
de polimerizagéo de frutanos tipo inulina sobre os atributos de qualidade de iogurtes
probidticos. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIA E TECNOLOGIA DE
ALIMENTQOS, 10., 2010, Curitiba. Anais... Curitiba: SBCTA, 2010. p. 1-10.

Documentos eletronicos
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Ex.: TUNGLAND, C. Inulin: a comprehensive scientific review. 2000. Disponivel em:
<http://members.shaw.ca./ duncancrow/inulin_review.html>. Acesso em:
07/02/2011.
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