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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 14

CONTEUDO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM
EXTRATOS DE PETALAS DE ROSA (ROSA X
GRANDIFLORAHORT.), OBTIDOS POR EXTRACAO
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RESUMO: Existe no mercado uma grande

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2

COM ULTRASSOM

demanda por produtos naturais derivados
de plantas. E nas pétalas das flores que se
encontram os compostos antioxidantes, os
minerais e as vitaminas. Elas possuem diversos
compostos fendlicos e os teores destes
compostos variam ao longo da maturacéo da
flor e também ao longo do armazenamento e
apos a colheita. O objetivo do estudo foi avaliar
o conteudo de compostos fendlicos de extratos
de pétalas de rosas (Rosa x grandiflora Hort.)
obtidos por extracdo com ultrassom. As flores
de rosa foram coletadas de plantas cultivadas
em estufa, colhidas de maneira manual, sem a
utilizacéo de fertilizantes e produtos quimicos.
Os extratos foram elaborados utilizando um
banho ultrassénico USC - 1450 Unique®,
utilizando alcool etilico de cereais 96° GL como
solvente em um periodo de 120 minutos. Foram
utilizadas temperaturas de extracéo, 20°e 60° C.
Foi determinado o teor de compostos fendlicos
totais (TPC) dos extratos pelo método de Folin-
Ciocalteau. O extrato obtido a temperatura de
60° C apresentou maior teor de compostos
fenodlicos totais (28,99 g EAG mL™" extrato). Os
resultados desse estudo demonstram que os
extratos de pétalas de rosas podem ser uma
fonte viavel de compostos fendlicos. Dessa
forma, visando obter extratos etandlicos de
pétalas de rosas com maior teor de fendlicos, a
extracdo por ultrassom é a mais indicada.

PALAVRAS-CHAVE: flor comestivel, plantas
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medicinais, fenolicos, Rosa x grandiflora Hort.

CONTENT OF PHENOLIC COMPOUNDS IN EXTRACTS OF ROSE PETALS (ROSA
X GRANDIFLORA HORT.), OBTAINED BY EXTRACTION WITH ULTRASOUND

ABSTRACT: There is a great demand on the market for natural products derived
from plants. It is in the flower petals that the antioxidant compounds, minerals and
vitamins are found. They have several phenolic compounds and the contents of these
compounds vary throughout flower maturation and also during storage and after
harvest. The aim of this study was to evaluate the content of phenolic compounds from
rose petal extracts (Rosa x grandiflora Hort.) Obtained by ultrasound extraction. Rose
flowers were collected from greenhouse-grown plants, hand-picked, without the use
of fertilizers and chemicals. The extracts were prepared using a USC - 1450 Unique®
ultrasonic bath using 96° GL cereal ethyl alcohol as a solvent over a 120 minute period.
Extraction temperatures of 20° and 60° C were used. The content of total phenolic
compounds (TPC) of the extracts was determined by the Folin-Ciocalteau method. The
extract obtained at a temperature of 60° C presented higher content of total phenolic
compounds (28.99 g EAG mL" extract). The results of this study demonstrate that rose
petal extracts can be a viable source of phenolic compounds. Thus, aiming to obtain
ethanolic extracts of rose petals with higher phenolic content, the ultrasound extraction
is the most indicated.

KEYWORDS: edible flower, medicinal plants, phenolic, Rosa x grandiflora Hort.

11 INTRODUCAO

Existe no mercado uma grande demanda por produtos naturais derivados
de plantas, tais como cha verde, decocgcao de ervas e flores e a formulacéo de
fitoterapicos. Nestes produtos podem-se encontrar partes aéreas de plantas,
sementes, frutas, raizes e flores usadas em diversas aplicacbes comerciais, como
chas, preparacdes gastronémicas, extratos e 6leos essenciais (VOON et al. 2012).

As flores comestiveis sdo amplamente exploradas no desenvolvimento de chas
florais, corantes alimenticios, aromas, bebidas, produtos de panificacdo ou pela
comercializac&o in natura no varejo. Estao cada vez mais populares, evidenciadas
pelo aumento de livros de receitas, artigos de revistas e sites sobre o tema, superando
o conhecimento cientifico relacionado ao seu potencial nutricional (ROP et al. 2012;
VOON et al. 2012).

As flores sé&o utilizadas na culinaria para melhorar os atributos sensoriais das
preparacdes gastrondmicas, tais como cor, aroma e sabor. Geralmente, as espécies
comestiveis séo utilizadas na preparacao de molhos, guarnicoes, saladas, produtos
de panificacdo, geleias, xarope, mel, vinagre, azeite, chas, acucares de flores,
flores cristalizadas, flores congeladas em cubos de gelo, adicionadas a queijos,
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panquecas, crepes e waffles. Contudo, algumas s&o incorporadas em vinhos e
licores aromatizados, como por exemplo, o classico licor verde Chartreuse, de origem
francesa, que utiliza como ingrediente pétalas de cravo (ROP et al. 2012).

As flores comestiveis tém na sua constituicao proteinas, lipidios, carboidratos,
minerais e vitaminas A, B, C e E, importantes para uma alimentacdo saudavel
(NEWMAN e O’CONNER, 2009). Estas sao consideradas fontes de compostos
polifendlicos que apresentam elevada atividade antioxidante (XIONG et al. 2014). A
variedade de cores reflete os diversos tipos de carotenoides e antocianinas presentes
na composi¢cado quimica das flores. O teor de antocianinas encontra-se associado
aos niveis de flavonoides, logo a atividade antioxidante, o que as torna uma fonte de
nutracéuticos para a alimentacao humana (MLCEK e ROP, 2011; ROP et al. 2012).

A atividade antioxidante e os compostos fendlicos presentes nas flores
proporcionam diversos efeitos beneficios a saude humana. A importancia da
ingestao de alimentos que apresentem substancias com potencial antioxidante para
a prevencdo de doencas crbnicas como as cardiovasculares, cancer e doencgas
cerebrais degenerativas relacionadas com o envelhecimento, tem sido demonstrada
(LIN et al. 2012; BESBES et al. 2013; HSU et al. 2013). Estes fitoquimicos além
da acd&o antioxidante possuem caracteristicas anti-inflamatorias, antiobesidade,
hipoglicemiantes e propriedades protetoras do sistema neurologico, hepatico e
gastrointestinal (CUNNINGHAM, 2015; LOIZZO et al. 2016; LU et al. 2016).

Os extratos vegetais sdo usados como antioxidantes naturais para evitar a
oxidacao lipidica que € uma grande preocupacéao na industria de alimentos, porque
gera produtos que sao indesejaveis como a degradacao de lipidios e a producéao
de compostos volateis que podem tornar o alimento inaceitavel sensorialmente,
bem como produzir substéncias potencialmente téxicas (TABEE et al. 2008). A
industria tem utilizado preferencialmente os antioxidantes naturais, mas ainda ha
pouco conhecimento sobre a capacidade antioxidante de flores comestiveis, uma
boa alternativa para o consumidor que procura alimentos mais saudaveis (WARAHO
et al. 2011).

Assim, este estudo teve como objetivo avaliar o conteudo de compostos
fendlicos de extratos de pétalas de rosas (Rosa x grandiflora Hort.) obtidos por
extracdo com ultrassom.

2| MATERIAL E METODOS

O cultivo das flores foi realizado no Setor de Floricultura do Departamento de
Fitotecnia da UFSM, localizado em Santa Maria, RS. As flores de rosa foram coletadas
de plantas cultivadas em estufa, com dois anos de cultivo, irrigadas diariamente e
sem a utilizacao de fertilizantes e produtos quimicos. As flores foram colhidas de
maneira manual, no periodo da manha e alocadas em embalagem térmica, sendo
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transportadas até o laboratorio de fisico-quimica.

A preparacdo das amostras foi realizada no laboratério de fisico-quimica
no DTCA- Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos da UFSM, para
isto as pétalas foram retiradas manualmente e colocadas em bandejas para pré-
secagem em estufa de circulacédo de ar forcada (Marconi®) a 55 °C por 72 horas.
Apoés foram trituradas em liquidificador doméstico (Walita Ligfaz®) e acondicionadas
em embalagens plasticas hermeticamente fechadas e submetidas a temperatura de
congelamento (-12° C) até o momento da elaboracdo dos extratos.

Para a extracao foi utilizado um banho ultrassénico USC — 1450 Unique®,
operando em frequéncia constante de 40 KHz e poténcia ultrassénica de 135 W. As
pétalas trituradas foram misturadas com o solvente (alcool etilico de cereais 96° GL)
na proporc¢ao de 1:20 (p/V) com periodo de extracédo de 120 minutos (FRANZEN et
al. 2018). Foram utilizadas duas temperaturas de extracédo, 20° e 60° C, e os extratos
foram filtrados através de papel filtro qualitativo (N° 1). Posteriormente, o filtrado
obtido foi concentrado em rotaevaporador (Evaporador Rotativo MA 120 Marconi®)
para eliminacdo do alcool. Os extratos foram colocados em um frasco ambar e
armazenados em um congelador (-12° C) até 0 momento da analise.

Para a determinacdo de compostos fendlicos totais nos extratos foi utilizado o
método de Folin-Ciocalteau com curva padréo de acido galico y=0,016x+0,1012 com
R2= 0,9961, com adaptacdes na técnica descrita por Miliaukas et al. (2004) para
estimar a concentracdo de TPC na amostra.

Em tubos de ensaio devidamente identificados foram adicionados 400 puL
de extrato, diluido 1:500 e adicionado 2 mL de Folin-Ciocalteau 2N diluido 1:10.
As solugdes foram completamente homogeneizadas e incubadas a temperatura
ambiente (27° C) durante 3 minutos. Apos, adicionou-se 1,6 mL de carbonato de
sodio 7% (Na,CO,) previamente filtrado e novamente incubou-se em banho-maria a
50° C durante 5 minutos. Apds o resfriamento das amostras foram realizadas leituras
utilizando um espectrofotbmetro UV-Vis (Biospectro, modelo: SP-220) a 760nm. O
TPC foi expresso como g de equivalentes de acido galico (EAG) por mL de extrato.
As analises foram realizadas em triplicada, para maior exatidao nos resultados.

Para obter os extratos foi utilizado um delineamento experimental inteiramente
casualizado, em esquema 1x1x2 (método de extracéo, solvente e temperaturas), com
trés repeticdes. O fator A foi composto pelo método de extracao por ultrassom. O fator
B foi composto por um solvente. O fator C foi composto por duas temperaturas: 20° e
60° C. Os resultados obtidos foram submetidos ao tratamento estatistico mediante a
Anélise de Variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelos testes de Scott-Knott,
ao nivel de 5% de significancia pelo software SISVAR (FERREIRA, 2011).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos compostos fendlicos dos extratos de pétalas rosa, obtidos
através do método ultrassom, a temperatura de 20° e 60° C, usando alcool etilico de
cereais (1:20), por 120 minutos estao apresentados no Grafico 1.
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Gréfico 1 — Compostos fendlicos totais (g mL-1) presente nas pétalas de rosas, submetidas a
extragdo com élcool etilico de cereais (1:20), por 120 minutos, através do método ultrassom em
temperaturas de 20° e 60° C.

Coeficiente de variacéo 10,46%. Fonte: Elaborado pelos autores.

De acordo com o Grafico 1, os extratos de rosa apresentaram diferenca
significativas (p<0,05) para o conteudo de compostos fendlicos totais entra as duas
temperaturas testadas, sendo que a temperatura de 60° C foi a que apresentou teor
superior de compostos fendlicos totais (28,99 g EAG mL" extrato).

Kim et al. (2013) ao analisarem a quantidade de fendlicos totais nos extratos de
plantas comestiveis, obtiveram ampla margem de variacéo de 3,13 a 72,30 mg EAG
g’ extrato, sendo a extracdo mais eficiente a realizada com etanol em comparacgéo
com outros solventes utilizados.

Wang et al. (2003) encontraram valores de 62 mg/g de compostos fendlicos
em folhas de alcachofra e 14 mg/g em frutos de alcachofra. Ao estudar a quantidade
de fendlicos do brécolis e aspargo, Sun et al. (2007) encontraram quantidades
semelhantes para os extratos metandlicos (4,9 mg/g em base seca). Ja& para os
extratos aquosos, os autores encontraram resultado maior para aspargo (4,9 mg/g
em base seca) em relacao ao brécolis (4,5 mg/g em base seca).

Estudo realizado por Asolini et al. (2006), no qual analisaram as concentracdes
de fendlicos de diversas plantas usadas como chas, os extratos etandlicos de salvia
e camomila apresentaram teores de compostos fenélicos em torno de 25 mg EAG
mL™, valor aproximado ao encontrado por Rodrigues (2016) no extrato etandlico
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(25,66 mg EAG mL" extrato) das folhas de ora-pro-nébis desidratadas, mas ambos
inferiores aos observados no presente estudo.

Segundo Pereira (2009), ao realizar analises in vitrodo contetdo de fendlicos em
extratos vegetais, observou uma relacao direta em relagdo a atividade antioxidante,
ou seja, quanto maior o conteudo de fendlicos mais elevada € a atividade antioxidante
dos extratos.

Caetano (2009) em seu estudo com residuo agroindustrial de acerola
encontrou um teor de fendlicos de 1,78 mg em equivalente de catequina mL*' em
seu extrato hidroetanélico (80%) independente da temperatura usada no processo
de extracdo. A solubilidade dos compostos fendlicos em um determinado solvente
€ uma caracteristica peculiar do fitoquimico, o que explica a inexisténcia de um
procedimento universal e aponta para a necessidade da selecéo criteriosa do método
de extracdo para cada fonte natural de antioxidante. Neste sentido, considerando
gue nos vegetais héa polifendis com polaridade diversificada, para a extracéo eficiente
destes constituintes se faz necessario o uso de solventes com diferentes polaridades
(CAETANO, 2009).

A eficacia dos solventes dependera da polaridade dos polifendis presentes na
amostra, bem como do grau de polimerizagéo e da interagcdo com outros constituintes
(NACZK; SHAHIDI, 2004).

Pérez-Jiménez et al. (2008) ressaltam que para a eficiéncia do processo de
extracao deve-se combinar pelo menos dois ciclos de extracao utilizando-se solugoes
de solventes orgéanicos, com diferentes polaridades, de modo a extrair compostos
com diferentes estruturas quimicas.

Ainda que a temperatura favoreca a extracdo dos compostos fendlicos, deve-
se destacar que a mesma também podera desencadear a sua degradacdo com
possivel prejuizo da acdo antioxidante (PINELO et al., 2005; YILMAZ; TOLEDO,
2006; CAETANO, 2009).

41 CONCLUSOES

Os extratos de pétalas de rosas obtidos pelo método ultrassom com
temperaturas de 20° e 60° C apresentaram teores de compostos fendlicos relevantes
e a temperatura de 60° C foi a que apresentou maior teor desse composto. Dessa
forma, visando obter extratos etandlicos de pétalas de rosas com maior teor de
fendlicos totais, a extragdo por ultrassom é a mais indicada.

Esses resultados demonstram que a utilizagdo de extratos de pétalas de flores,
em especial a rosa, pode ser uma alternativa promissora como um antioxidante
natural em substituicdo aos antioxidantes sintéticos, pois ela apresentou segundo o
presente estudo grandes teores de compostos fendlicos em seus extratos.
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