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RESUMO

Os flavonoides naturais se destacam por apresentarem propriedades farmacoldgicas,
podendo ser encontrados em uma diversidade de vegetais, frutas e em algumas
plantas medicinais. Os flavonoides s&o utilizados na formulacdo de varios
medicamentos devido as suas propriedades fisico-quimicas e farmacoldgicas, além
do seu elevado poder antioxidante. Uma das principais fontes de flavonoide esta na
cebola roxa (Allium cepa), que apresenta em sua composicédo quantidade majoritaria
do flavonoide quercetina, que devido a essa caracteristica, trata-se de um vegetal
muito estudado. O objetivo desse trabalho € determinar os compostos fendlicos na
farinha da cebola roxa do género Allium cepa, obter extratos metandlicos; realizar
estudo da estabilidade e comprovar presenca de compostos fendlicos. Foram
realizados determinacfes de umidade e confirmacdo da presenca de compostos
fendlicos via espectroscopia na regidao do UV-Visivel. Os extratos da cebola roxa
obtidos via metandlica comprovaram presenca de compostos fendlicos a partir do
reagente folin-Ciocalteu. Os resultados mostraram que através Reagente folin-
ciocalteu ocorre presenca de fendlicos nas amostras, uma vez que a banda formada
em 760 nm, € um indicativo da reducdo dos metais (Molibdénio - Mo e Tungsténio -
W) presentes no reagente folin, os quais sao reduzidos pelas hidroxilas presentes nos
compostos fendlicos e que ocorre de fato degradacdo das amostras quando
analisados a longo prazo. De acordo com o0s experimentos, pode-se verificar
quantidade majoritaria de agua com valor médio 89,15%. Avaliando os extratos
metanadlicos percebeu-se que o0s extratos devem ser analisados em um curto espaco
de tempo devido degradacao de seus constituintes. Com utilizacdo do Reagente Folin
- Ciocalteu foi possivel confirmar a presenca de compostos fendlicos uma vez que a
banda formada em 760 nm, € um indicativo da reducao dos metais (Mo e W) presentes
no reagente Folin, que foram reduzidos pelas hidroxilas presentes nos compostos
fenolicos.

Palavras-chave: Cebola roxa; Flavonoides; Extracéo.



ABSTRACT

Natural flavonoids are distinguished by their pharmacological properties, which can be
found in a variety of vegetables, fruits and some medicinal plants. Flavonoids are used
in the formulation of various drugs because of their physico-chemical and
pharmacological properties, in addition to their high antioxidant power. One of the main
sources of flavonoid is in the purple onion (Allium cepa), which has in its compaosition
the major amount of flavonoid quercetin, which due to this characteristic, is a very
studied vegetable. The objective of this work is to determine the phenolic compounds
in the flour of the purple onion of the genus Allium cepa, to obtain methanolic extracts;
to study stability and to verify the presence of phenolic compounds. Moisture
determinations and confirmation of the presence of phenolic compounds were carried
out via spectroscopy in the UV-Visible region. The extracts of the purple onion
obtained via methanolic proved the presence of phenolic compounds from the folin-
Ciocalteu reagent. The results showed that folin-ciocalteu Reactant occurs phenolics
in the samples, since the band formed at 760 nm, is indicative of the reduction of the
metals (Molybdenum-Mo and Tungsten-W) present in the folin reagent, which are
reduced by the hydroxyls present in the phenolic compounds and that degradation of
the samples occurs when analyzed in the long term. According to the experiments, it
is possible to verify the majority quantity of water with a mean value of 89.15%.
Evaluating the methanolic extract it was realized that the extracts should be analyzed
in a short time due to the degradation of their constituents. With the use of the Folin -
Ciocalteu Reagent it was possible to confirm the presence of phenolic compounds
since the band formed at 760 nm is an indication of the reduction of the metals (Mo
and W) present in the Folin reagent, which were reduced by the hydroxyls present in
the compounds phenolics.

Keywords: Purple onion; Flavonoids; Extraction.
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1 INTRODUCAO

Os flavonoides desempenham papel importante no organismo humano, uma
vez que essas moléculas apresentam propriedades antioxidantes, acdo anti-
inflamatéria e contribuem para o fortalecimento do sistema imunoldgico,
principalmente no trato gastrointestinal (CEPPA, 2007).

Do ponto de vista quimico, os antioxidantes sdo compostos aromaticos que
contém no minimo, uma hidroxila, podendo ser sintéticos, como o butilhidroxianisol
(BHA) e o butilhidroxitolueno (BHT), amplamente utilizados na industria alimenticia,;
ou naturais, substancias bioativas, tais como organossulfurados, fendlicos e
terpensos, que constituem em diversos alimentos, (RECART et al., 2008).

Segundo Administracdo de Alimentos e Medicamentos (FDA), antioxidantes
sdo substancias utilizadas para preservar alimentos através do retardamento da
deterioragéo, rancidez, e descoloracao decorrentes da autoxidacéo (FDA, 2009).

Existem uma diversidade de flavonoides, e dentre os diversos tipos, destacam-
se a quercetina e a rutina, por serem naturais e, por apresentarem propriedades
farmacoldgicas antioxidantes, que retardam o aparecimento de alteracdes oxidativas,
além de serem facilmente encontrados em vegetais, frutas, entre outras fontes
(PIETTA, 2000; LEITE, 2008).

Dentre as diversas fontes de flavonoides, destaca-se a cebola roxa.
Atualmente o nome cientifico da cebola roxa € Allium cepa Lineu,e em sistemas
taxondmicos mais antigos, pertencia a familia das Liliacease subfamilia das Alioideas-
taxonomistas mais recentes a incluiram na familia das Alliaceae. O termo refere-se,
também ao seu bolbo (bulbo, no Brasil) constituido por folhas escamiformes, em
camadas. As suas flores estdo dispostas emumbela.As plantas jovens, com o bulbo
pouco desenvolvido e sem flor, sdo chamadas também de cebolo. (BREWSTER,
2008; BLOCK,2010). No QUADRO 1 consta a classificacdo botanica da cebola roxa.

A cebola roxa € uma das plantas de maior difusdo do planeta e que apresenta
grande importancia mundial, ndo s6 em termos de producdo, mas também de
consumo. No Brasil, € a terceira hortalica mais cultivada e seu consumo é feito
principalmente in natura como condimento ou tempero. Embora versétil em termos
alimentares e culinarios, essa hortalica ainda tem pela frente um grande desafio para

aumentar seu consumo, (RECART et al., 2008).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Lineu
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lineu
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lili%C3%A1ceas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Lili%C3%A1ceas
https://pt.wikipedia.org/wiki/Umbela
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A cebola roxa é rica em célcio, vitaminas B1 (tiamina) e B2 (riboflavina), e
possui teores medianos de vitamina C (4cido ascoérbico) e quercetina. A demanda por
esta variedade de bulbo é pequena e concentra-se no Nordeste e aos arredores de
Belo Horizonte, MG (AGUIAR, 2014).

Quadro 1 - Classificacdo Botéanica da cebola

Reino Plantae
Divisédo Magnoliophyta
Classe Liliopsida
Ordem Asparagales
Familia Alliaceae
Género Allium
Espécie A. cepa
Formato Esférico
Cor Roxa
Tamanho médio 7,5cm
Textura Firme
Sabor Acido
Sazonalidade Ano todo
Consumo Natural, salada, cozida
Origem Asia Central
Historia Chegou ao Brasil trazida pelos colonizadores.
Curiosidade Propriedade antioxidante e vitamina do complexo B.
Forma anticorpos. Sabor e aroma mais suaves em
relacdo a comum.
NOME BINOMIAL
Allium Cepa L.

Fonte: BREWSTER,2008; BLOCK, (2010).

Essa hortalica traz muitos beneficios ao nosso corpo devido as propriedades
antioxidante, anticancerigeno, por regular a pressao e circulagdo sanguinea, além de
seu efeito anticoagulante e aumento do bom colesterol, o que protege melhor o
coracao (REVISTA GALILEU,2007).

Diante do exposto esse trabalho tem como objetivos obter extratos metanolicos
a partir da farinha da cebola roxa, e confirmar a presenca de compostos fendlicos a
partir de experimentos que utilizam o Reagente Folin-Ciocalteu, realizar estudo da

estabilidade e determinar umidade da cebola roxa.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 COMPOSTOS FENOLICOS

Na quimica organica, compostos fendlicos integram uma classe de compostos
quimicos constituido do grupo hidroxilo ligado diretamente a um grupo hidrocarboneto
aromatico. Essa classe de compostos € muito estudada, devido as suas multiplas
aplicacoes. Por exemplo, alguns fendis sdo germicidas revelando atividade sobre
microbactérias (MCDONNELL & RUSSELL, 1999) e usados na formulacdo de
desinfetantes.

Dentre os diversos tipos de fendis, destacam-se os polifenéis. Os polifendis
sao definidos como substancias que possuem um anel aromatico com um ou mais
substituintes hidroxilicos, incluindo seus grupos funcionais, conforme Malacrida;
Motta (2005), em fungdo do numero de anéis de fenol e elementos estruturais que
ligam estes anéis (SOARES et al., 2008).

Os fendlicos subdividem-se em quatro classe de polifenois alimentares: 1)
acidos fenolicos (com subclasses, derivados de acidos hidroxibenzoicos, e acido
hidroxicinamico); 2) flavonoides (antocianinas e antoxantinas), dentre as antoxantinas
estdo as Flavonas, Flavanas, Flavonois e Flavandis); 3) Estilbenos; 4) Taninos (que
sdo divididos em dois grupos: galotaninos, elagitaninos ou taninos hidrolisaveis),
conforme exposto na FIGURA 1 (BUTTERFIELD et al., 2002); (ISHIMOTO, 2008).

Os principais grupos sao os acidos fendlicos, como por exemplo: o acido
clorogénico, presente no café e flavonoides presentes em frutas, hortalicas e
resveratrol, presente nas uvas e no vinho (FALLER, 1988; FIALHO, 1988). Dentre os
alimentos fontes de compostos fendlicos encontram-se [...] repolho roxo, cebola roxa,
alho e tomate, que também sdo excelentes fontes destes compostos
(WASZCZYNSKY, 2004).

As ac0es fisiologicas dos compostos fendlicos despertam grande interesse
devido aos seus efeitos anti-inflamatérios, anticancerigenos e antioxidantes (AJILA,
LEELAVATHI, 2008). Os fendlicos estdo presentes nos vegetais na forma livre ou
ligados a acucares (glicosideos) e proteinas (RAMALHO, 2005). De acordo com seu
modo de acao, os antioxidantes, podem ser classificados em primarios e secundarios.

Os antioxidantes primérios atuam interrompendo a cadeia da reacdo através

da doacao de elétrons ou hidrogénio aos radicais livres, convertendo-os em produtos
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termodinamicamente estaveis e ou reagindo com os radicais livres, formando o
complexo lipidio-antioxidante que pode reagir com outro radical livre. J& os
antioxidantes secundarios, atuam retardando a etapa de iniciagdo da autoxidagéo, por
diferentes mecanismos, que incluem complexacao de metais, sequestro de oxigénio,
decomposicdo de hidroperéxidos para formar espécie ndo radical, absorcdo da
radiagdo ultravioleta ou desativagcdo de oxigénio (WETTASINGHE M.; SHAHIDI
F.1999).

Figura 1 - Classes de polifenois alimentares

COMPOSTOS FENOLICOS

Acidos fendlicos FLAVONOIDES Estilbenos Taninos

VYO N o
(L)
l

l

O WY | AVONAS

| X >
oL |G
= o — TS
ANTOXANTINAS mmmmd FLAVONOIS
ANTOCIANINAS

smmmd FLAVANOIS

"o
0
o0

Fonte: BUTTERFIELD et al., modificado por ISHIMOTO, (2008).

Os compostos fendlicos estdo incluidos na categoria de interruptores de
radicais livres, ou seja, sdo antioxidantes primarios, sendo muito eficientes na
prevengao da autoxidagéo (NACZK; SHAHIDI,2004). Este mecanismo de acao dos
antioxidantes, presentes em extratos de plantas, possui um papel importante na
reducdo da oxidacéo lipidica em tecidos, vegetal e animal, pois quando incorporado

na alimentagdo humana ndo conserva apenas a qualidade do alimento, mas também
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reduz o risco de desenvolvimento de patologias, como arteriosclerose e cancer
(PELEG; BODINE e NOBLE,1980; FRANCKI,2005).

A atividade anticancerigena dos fendlicos tem sido relacionada a inibicdo dos
canceres de célon, eséfago, pulméo, figado, mama e pele. Os compostos fendlicos
que possuem este potencial sdo resveratrol, quercetina, acido caféico e flavonadis.
(SHAHIDI; WANASUNDARA,1992).

A diversidade estrutural dos compostos fendlicos deve-se a grande variedade
de combinacbes que acontece na natureza e 0Ss compostos resultantes, sao
chamados de polifenois. Estas combinacdes fendlicas podem ser categorizadas em
varias classes de fendlicos em plantas, e estas combinacdes fendlicas sé&o
categorizadas em vérias classes, (BRAVO, 1998) conforme no QUADRO 2.

Quadro 2 - Classe de compostos fenolicos em plantas.

Classe Estrutura
Fendlicos Simples, benzoquinonas Cs
Acidos hidroxibenzoicos Ce-C1
Acetofenol, acidos fenilacéticos Cs-C2
Acidos hidroxicinamicos, fenilpropandéides Ce-C3
Naftoquinonas Co-Ca
Xantonas Co-C1-Cé

Estilbenos, antoquinonas

Flavonoides, isoflavonoides Ce-C2-Cs
Lignanas, Neolignanas Ce6-C3-Ce
Biflavonoides (Ce-C3) 2
Ligninas (C6-C3-Ca)2
Taninos Condensados (C6-C3)n
(Ce-C3-Ce) n

Fonte: BRAVO L, (1998).
Dentre os fendlicos, destacam-se os flavonoides, os acidos fendlicos, os

taninos e os tocoferdis como 0s mais comuns antioxidantes fenoélicos de fonte natural
(LEE & SHIBAMOTO, 2005).

2.1.1 Flavonoides

Flavonoides sdo compostos fendlicos encontrados em tecidos vasculares de
plantas, incluindo frutas, polen, raizes e caules (FURST,1998; ANDLAUER, 1998), DI
CARLO, 1999 e PIETTA; 2000). As hidroxilacdes e reducdes produzem diferentes
formas de flavonoides (PIETTA, 2000). Flavonoide € um antioxidante geralmente
encontrado nos alimentos na forma glicosilada, as vezes, como B-glicosideas. A
natureza da glicosilada é conhecida por influenciar a eficiéncia de sua absorgéo
(CRESPY, 1999; MORAND,2002).

O termo flavonoide é um nome coletivo dado aos pigmentos de plantas

derivados da benzo. A estrutura basica dos flavonoides consiste num nucleo flavano,
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constituido de quinze atomos de carbono arranjados em trés anéis (C6-C3-C6) (DI
CARLO et al., 1999), sendo dois anéis fendlicos substituidos (A e B) e um pirano
(cadeia heterociclica C) acoplado ao anel. Os anéis A e B séo hidroxilados e podem
conter substituintes metoxilicos (HERRMANN; WILLEMS; JANKE, 2001).

A estrutura quimica dos flavonoides consiste em dois anéis aromaticos,
denominados anel A e B, unidos por trés carbonos que formam um anel heterociclico,
denominado anel C, observado na FIGURA 2, conforme (BUTTERFIELD et al., 2008).
Figura 2 - A Estrutura quimica dos flavonoides

3 4l/R4

Ra3 O

Fonte: Acervo pessoal, (2017).
O anel aromético A é derivado do ciclo acetato de malonato, enquanto o anel

B é derivado da fenilalanina. Varia¢cdes em substituicdo do anel C padréo resultam em
importantes classes de flavonoides, como flavondis, flavonas, flavanonas, flavanois
(ou catequinas), isoflavonas e antocianinas. Substituicdes dos anéis A e B originam
diferentes compostos dentro de cada classe de flavonoides e estas substituicoes
podem incluir: oxigenacgéo, alquilacéo, glicosilacéo, acilacdo e sulfacdo (KING,1999;
SOARES, 2002).

As hidroxilagdes e reducgdes produzem diferentes formas de flavonoides.
As varias classes de flavonoides diferem no nivel de oxidacdo e no modelo de
substituicdo da cadeia heterociclica C. Algumas classes de flavonoides de interesse
sdo flavonas, flavondis, flavanonas, flavan-3-ol, isoflavonas, antocianidinas e
flavanolol (PETERSON; DWYER, 1998; DI CARLO et al., 1999; PIETTA, 2000).

Flavonoides geralmente ocorrem em plantas como derivados
glicosilados, contribuindo para o brilho do azul, do vermelho e do laranja nas folhas,

flores e frutos. Também estdo associados com diferentes propriedades biolégicas.
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Flavanonas sdo encontradas predominantemente em frutas citricas e flavonas em
ervas aromaticas e graos de cereais, enquanto isoflavonas ocorrem em legumes e
sementes oleaginosas (como a soja). (PETERSON; DWYER, 1998; DI CARLO et al.,
1999; PIETTA, 2000).

Antocianinas e suas formas glicosiladas (antocianinas) sédo pigmentos naturais
encontrados em uvas. As flavan-3-ol (como as catequinas, epicatequina e seus
galato-ésteres) podem ser verificadas em frutas e folhas de cha. Ja os flavonoides
ocorrem em todas as frutas e vegetais (DI CARLO;1999), as vezes, como -
glicosideas (BORDIGNON; PIETTA; PETERSON, 2000). Tem-se ainda flavanolol
como a taxifolina, encontrada em frutas citricas (PIETTA, 2000).

Todos esses flavonoides podem ser isolados mediante diferentes técnicas
cromatograficas (cromatografia em coluna aberta, cromatografia a liquido de alta
eficiéncia, cromatografia em camada delgada de alta eficiéncia) e identificados por
espectrometria de massas ou ressonancia magnética nuclear (LEE, 1996; PARK,
2001).

2.2 ACAO ANTIOXIDANTE

A oxidacdo € um processo essencial aos organismos aerébios e ao nosso
metabolismo, sendo os radicais livres produzidos naturalmente, como consequéncia
desse processo de oxidacdo, ou por alguma disfuncéo bioldgica. Nestes radicais, 0
elétron desemparelhado encontra-se no atomo de oxigénio ou nitrogénio, sendo,
portanto, radicais classificados como espécies reativas do oxigénio ou espécies
reativas do nitrogénio, conforme (BARREIROS, 2006).

No organismo, os radicais livres desempenham diversos papéis, como
producdo de energia, fagocitose, regulacdo do crescimento celular, sinalizacao
intercelular e sintese de substancias biolégicas importantes. Entretanto, o excesso
deles pode ser responsavel por uma seérie de efeitos destrutivo como peroxidagéo de
lipidios de membrana, agressao as proteinas dos tecidos e das membranas, as
enzimas, carboidratos e DNA, causando danos as membranas, perda de fluidez da
mesma, e levando ao surgimento de céncer, como de alteragbes no DNA,
envelhecimento precoce, doencas cardiovasculares, degenerativas e neurolégicas,

choque hemorragico, catarata, entre outras doencgas, (ALVES, 2010).
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7

Este excesso € combatido por antioxidantes, sejam eles enddgenos ou
exogenos, absorvidos na dieta. Os antioxidantes enddgenos formados por um
conjunto de enzimas produzidas naturalmente pelo organismo que diminui sua
producdo com o passar dos anos; ja os antioxidantes exdgenos, destacam-se 0s
compostos fendlicos, principalmente os flavonoides, oriundos de produtos naturais.
Por apresentarem ressonancia apds atuarem no combate aos radicais livres, os
compostos fendlicos possuem uma determinada estabilidade, que os permite reter o
elétron desemparelhado sem causar danos as estruturas celulares (SOARES, 2002,
BARREIROS; 2006).

Uma série de doencas podem estar ligadas aos danos causados por formas de
oxigénio extremamente reativas denominadas de “substancias reativas oxigenadas”
gue estdo ligadas ao envelhecimento do corpo. Os produtos alimenticios também se
mostram susceptiveis a estes processos oxidativos, resultando em substancias finais
prejudiciais ou com caracteristicas sensoriais indesejaveis, reduzindo com isso o
prazo de validade dos produtos. Os fendis, entre eles os flavonoides, podem atuar
como pro-oxidantes por quelar ou reduzir metais. O pH dos tecidos bioldgicos também
podem influenciar na atividade antioxidante dos fendis (EBEL, 1988).

Extratos concentrados de plantas ricas em flavonoides isoflavonas isoladas
sao difundidos para o tratamento de doencas cardiovasculares, cancer e inflamagdes
cronicas. Assim, relatos de mutagenicidade baseada no dano oxidativo causado pelos
flavonoides torna-se de grande interesse (IBE, 2001).

Os flavonoides sdo antioxidantes efetivos devido a suas propriedades
sequestrantes de radicais livres e por quelar ions metalicos, porque protege os tecidos
dos radicais livres e da peroxidacéo lipidica. A propriedade antioxidante € direcionada
sobre o radical hidroxil (OH") e o anion superéxido (0O%), que sdo espécies altamente

reativas envolvidas na iniciagdo da peroxidacgao lipidica, (KANDASWAMI,1994).

2.3 CONSUMO E CONCENTRACOES DE FLAVONOIDES EM ALIMENTOS NA
DIETA HUMANA

Os compostos fendlicos estdo presentes em alimentos consumidos na dieta
humana e em plantas utilizadas na medicina tradicional de varias culturas. O papel
desses compostos na saude humana e em doencgas € um tema de pesquisa por ser

um grupo de antioxidantesque combatem o envelhecimentocelular,ou seja, o0s


https://pt.wikipedia.org/wiki/Antioxidante
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21

radicais livres que combinados com uma molécula organica ou inorganica € capaz de
manter sua individualidade. O teor de flavonoides em alimentos consumidos
diariamente €: 44 mg em cereais, 79 mg em batatas, 45 mg em graos e nozes e 162
mg em vegetais e ervas, sendo maior parte dos flavonoides consumidos provém do
cacau, cola, café, cha preto, cerveja e vinho, aproximadamente 420 mg/dia, com um
adicional de 290 mg/dia provenientes de frutas e sucos. (PIERPOINT, 1986).

Torna-se dificil a quantificacdo de flavonoides consumidos na dieta humana,
devido a falta de tabelas com dados sobre sua distribuicdo nos alimentos. (HOLLMAN;
KATAN, 1999).

A quercetina (3,5,7,3-4' - pentahidroxi flavona, posi¢coes de substituintes "OH)
€ o principal flavonoide presente na dieta humana e o seu consumo diario estimado,
varia entre 50 e 500 mg (DESCHNER, 1991). E o mais abundante flavonoide presente
na dieta humana, onde representa cerca de 95% do total dos flavonoides ingeridos
(NIJVELDT, 2001). A cebola, maca, brocolis séo as fontes majoritarias da quercetina.
Dentre as leguminosas e frutas citadas, encontraram altas concentracdes de
guercetina em cebola entre 284 e 486 mg/kg, (Hertog, 1993; BIANCHI, 2004). A
estrutura da quercetina pode ser visualizada na FIGURA 3.

Figura 3 - A Estrutura da quercetina.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).
Devido as altas concentracdes de quercetina, a cebola roxa apresenta

caracteristicas especiais no tratamento e manutengcdo da saude, conforme
apresentado no QUADRO 3.
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Quadro 3 - Propriedades e Indicacdes Terapéutica.

NOME CIENTIFICO DA CEBOLA Allium cepa L

Familia: Liliaceae.

Outros nomes populares da
Cebola

Cebola, cepa; onion (inglés); cebola (espanhol);
onignon (francés); cipolla (italiano); atasuki (japonés);
basal (arabe); chung (chinés).

Constituintes quimicos da
Cebola, Allium cepa:

Acido tiopropiénico, Aminoéacidos: (acido glutaminico,
arginina, lisina, glicina.), Flavonoides, Glicoquinina,
Minerais: (potassio, fésforo, calcio, magnésio, sodio,
enxofre, ferro, manganés, cobre, selénio), Gorduras,
Oleo essencial, Proteinas, Quercetina, Vitaminas A,
Acido folico, B1, B2, B5, C, E.

Propriedades medicinais da
Cebola

Allium cepa: Afrodisiaca, analgésica local, antibittica,
anticoagulante, anticonvulsivante, antifungica,
antihelmintica, anti-hemorroidaria, antihipertensiva,
antihistérica, antiinflamatorio, antirreumatica,
antisséptica, antitrombdética, bactericida, balsémica,
diurética, estimulante, expectorante, hipotensora,
vermifuga.

Indicacbes da

Allium cepa:

Cebola,

Afinar o sangue, arritmias cardiacas, asma, bronquite,
gripe, calvicie, caspa, catarro, desintoxicar o figado,
diabetes, diarreia, difteria, digestéo, dissolver coagulos
sanguineos, dor de garganta, dores reumaticas,
edemas, faringite, feridas, figado, furlnculos,
hemorroidas, hidropisia, ictericia, melhorar a voz, ,
inflamacbes  osteoarticulares, infeccbes, lepra,
pancreas, paralisia, picadas de abelha e de cobra,
prevencado de arteriosclerose e tromboembolismo,
prisdo de ventre, reduzir colesterol, reduzir incidéncia
de céancer de estbmago, reduzir o risco de osteoporose
e diabetes, rins, Reduzir pressao arterial, reumatismo,
resfriado, vermes, rouquidao, taquicardia, tuberculose,
tosse, vesicula.

Parte utilizada

Allium cepa: Bulbo.

MODO DE USAR:

Allium cepa: Comida crua, saladas, frita, assada. Uso
externo: piodermites, furinculos, hemorroidas, picadas
de abelha e de cobra (agindo como desinflamante e
antidoto), dores de origem reumatica e calvicie. Suco:
tosse, bronquite, catarro, dor de garganta, melhora a
voz, rouquidao, prisdo de ventre, Indigestdo; Coracgéo.

Fonte: FONSECA, (2005).
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3 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

v' Determinar a presenca de compostos fendlicos na farinha da cebola roxa do

género Allium cepa.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v Determinar o percentual de umidade por dessecacgéo das amostras de cebola roxa
do género Allium cepa;

v' Obter a farinha de cebola roxa através da secagem em estufa a temperatura
controlada;

v Elaborar extratos metanélicos da farinha da cebola roxa;

v’ Verificar a presenca dos compostos fendélicos nos extratos da cebola roxa, a partir
de experimentos espectroscopicos, utilizando o reagente Folin-Ciocalteu;

v" Monitorar a estabilidade dos extratos, variando o tempo de armazenamento dos

extratos.



4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA
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Esse trabalho se caracteriza como uma pesquisa do tipo experimental pois

confirma Gil (2008), o trabalho:

(...) de modo geral, o experimento representa o
melhor exemplo de pesquisa cientifica.
Essencialmente, a pesquisa experimental
consiste em determinar um objeto de estudo,
selecionar as variaveis que seriam capazes de
influencia-lo, definir as formas de controle e de
observacéo dos efeitos que a variavel produz no
objeto.

Uma vez que o objetivo do mesmo é a extracdo, confirmacéo dos fendlicos por

espectroscopia, e a determinacéo do percentual de umidade (% PPD), caracteriza-se

como trabalho de teor quali-quantitativo, (GIL, 2008).

4.2 PROCEDIMENTO DA PESQUISA

4.2.1 Obtencao da amostra

A cebola roxa género Allium cepa foi adquirida no supermercado de

Parnaiba/Pl (FIGURA 4). As andlises fisico-quimicas para determinacdo do

percentual de umidade e extracédo dos flavonoides dos bulbos de cebola roxa foram

realizadas no Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia do Piaui - Campus Parnaiba

(IFPI) e as analises de Uv-Visivel foram realizadas no laboratoério de Biotecnologia da
Universidade Federal do Piaui Parnaiba/Pl (BIOTEC - UFPI).

Figura 4 - Cebola roxa adquirida no supermercado de Parnaiba/PlI.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).
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4.2.2 Preparacgao das amostras

A primeira etapa na preparacado da cebola, consistiu na remoc¢ao das suas
cascas, e posteriormente cortadas, conforme a FIGURA 5. Parte das amostras das
cebolas cortadas em rodelas foi secas para determinagcéo da Perda Por Dessecacao
(%PPD) na Figura 8 e a outra parte, depois de secas foram moidas para a obtencéo
do extrato metandlico, FIGURA 11. Os experimentos de %PPD e a obtencdo dos
extratos foram realizados em triplicata. Foram adquiridas 1 quilo de cebola roxa para
realizar este experimento.

Figura 5- Cebola cortada em rodelas (in natura).

Fonte: Acervo pessoal, (2017).

4.2.3 Reagentes e equipamentos

Os reagentes utilizados foram de grau e pureza analitica, 0s quais estdo
listados no QUADRO 4. Os equipamentos utilizados para o desenvolvimento desta
pesquisa encontram-se nas FIGURAS 6 (A-E).

Quadro 4: Grau de pureza e procedéncia dos Reagentes utilizados para o
desenvolvimento deste trabalho. P.A. @ (para andlise)

Reagente Procedéncia Grau de Pureza
Carbonato de Sodio Vetec quimica P.A@
Hidréxido de Bario Vetec quimica P.A. @
Reagente Folin- Ciocalteu Exodo Cientifica 2M
Sulfato de Zinco Vetec quimica P.A. @

Fonte: Acervo pessoal, (2017).
Para a secagem das cebolas a 50°C utilizou-se a estufa marca LUCADEMA,

Modelo 801150, (FIGURA 6A). A trituracdo do material seco foi realizada em um
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liquidificador doméstico (marca Walitta) e para pesagem utilizou-se balanca analitica,
marca MARTE, Modelo AD500 (FIGURA 6B).

Durante o procedimento de extracdo utilizou-se uma mesa agitadora orbital,
marca D-LAB, Modelo SK-O330-PRO, em rotacdo 200 RPM por 120 minutos em
temperatura ambiente (FIGURA 6C). Foi utilizado um ultrassom Modelo 1600, marca
ULTRONIQUE (FIGURA 6D), e banho-maria modelo NT 269, marca NOVATECNICA
(FIGURA 6E).

Figura 6 - Equipamentos utilizados para a obtencao dos extratos da cebola roxa: (A)
Estufa; (B) Balanca analitica; (C) Mesa Agitadora Orbital; (D) ultrassom; (E) Banho -
Maria.

Fonte: Acervo pessoal, (2017).

As leituras espectroscopicas para a confirmacdo dos flavonoides foram
realizadas em um Espectrofotometro Modelo UV-1800, Marca SHIMADZU (FIGURA
7), de Software UV PROBE 2013.
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Figura 7 - Espectrofotdmetro de UV-vis.

Fonte: Acervo pessoal, (2017).

4.3 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL
4.3.1 Determinacao de perda de umidade (% PPD)

O teor de umidade foi determinado de acordo com o método descrito na
Farmacopeia Brasileira (1988) e baseia-se na perda por dessecacdo em estufa. Esse
método é baseado na remocao de substancias volateis por aquecimento, e consiste
em determinar a quantidade de massa existente no vegetal, possibilitando verificar a
quantidade de massa volatilizada através de célculos matematicos, realizados entre
as diferencas das massas inicial e final.

O percentual de PPD foi determinado através da diferenca de pesagem da
amostra de cebola ainda umida e apds serem secas. A dessecacéo foi realizada em
estufa com temperatura programada a 105°C num tempo determinado de 5h (FIGURA
8 A). Apos exposicao em estufa, a amostra foi transferida para dessecador provido de
vélvula e silica gel.

A perda de umidade foi calculada pesando-se as amostras antes e depois do
processo de secagem, determinando, portanto, as diferencas das massas da cebola
seca (FIGURA 8) e da cebola in natura (FIGURA 5). A pesagem para determinagao
do %PPD foi aproximadamente 100g de amostra in natura e as medidas foram

realizadas em triplicata.
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Figura 8 - Determinacédo de umidade nas amostras de cebola (triplicata): (A)Amostra
01; (B) Amostra 02 e (C) Amostra 03.

Fonte: Acervo pessoal, (2017).

4. 1a3.2 Obtencéo dos extratos dos compostos fendlicos

Os extratos foram obtidos em triplicada, seguindo o FLUXOGRAMA 1 do
APENDICE A. Inicialmente obteve-se 970 gramas de amostras de cebola roxa seca
para essa etapa da pesquisa, onde pesou-se aproximadamente 5 gramas de cebola
roxa seca inteira (FIGURA 9 A), as quais foram posteriormente trituradas (FIGURA 9
B), para a obtencéo dos extratos. Em seguida, 5 gramas das amostras foram pesadas
em triplicatas e transferidas para um erlenmeyer de 250 mL, adicionando-se 50 mL de
metanol, conforme FIGURA 9B.
Figura 9 A e Figura 9B - Cebolas tratadas para a obtencéo dos extratos

(A) Amostra de cebola inteira  (B) Amostra de cebola triturada
DRI , - ‘ ‘\

- ~

Fonte: Acervo pessoal, (2017).
Em seguida, essas amostras no erlenmeyer, foram levadas a mesa agitadora
por 120 minutos em temperatura ambiente. Para evitar a evaporacdo do solvente
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utilizou-se plastico filme para fechar os frascos, como pode ser visualizado na FIGURA
10.

Figura 10 - Obtencgé&o dos extratos metandlicos.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).

Em etapa seguinte, apds os extratos serem agitados, esses foram filtrados em
papel de filtro quantitativo, com porosidade de 7,5 um, transferido e reservado para
um bal@o volumétrico de 100 mL. A filtracdo dos extratos pode ser visualizada na
FIGURA 11.

Figura 11 - Filtracdo dos extratos metanolicos

Fonte: Acervo pessoal, (2017).
O filtrado foi clarificado com 10 mL de Hidréxido de Bario 0,1M e 10 mL de

Sulfato de Zinco 5%. Apos o processo de clarificacé@o, o extrato foi filtrado novamente,
avolumado com metanol e reservados em geladeira.

Os procedimentos realizados na obtencdo dos extratos seguiram a
metodologia proposta, (RECART et al., 2009).
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4.3.3 Tratamento dos extratos para a confirmac¢do dos compostos fendlicos

O tratamento dos extratos realizou-se conforme o exibido no FLUXOGRAMA 2 do
APENDICE B. Os compostos fenolicos presentes nos extratos, foram determinados
utilizando a metodologia por espectrofotometria UV-vis e o reagente Folin Ciocalteu.
A determinacgédo espectrofotométrica empregada neste estudo foi qualitativa, uma vez
que s6 foi utilizada para confirmar a presenca de fendlicos nas amostras. Na
metodologia o reagente Folin Ciocalteu, foi empregado na dltima etapa, reagindo por
oxirreducdo com hidroxilas presentes nos extratos fendlicos, produzindo coloragéo
azul perceptivo no espectrofotdmetro (SINGLETON; ROSSI,1965).
Figura 12 — Determinacéo de fendlicos utilizando o reagente Folin Ciocalteu
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Fonte: SINGLETON, (1965).

Este procedimento consistiu em tomar aliquotas de 500uL de cada extrato,
acrescido de 500uL de agua deionizada (diluicdo 1:1). Foi adicionado posteriormente
4,5mL de bicarbonato de sodio (Na2CO3) a 4% e agitado por 1 minuto em ultrassom
e levado em seguida ao banho-maria a 40° C por 15 minutos. Em seguida a amostra
recebeu adicdo do reagente Folin-Ciocalteu recém-preparado, diluindo o reagente
concentrado em agua deionizada (proporcéo de 1 folin: 2 4gua). A amostra com o
reagente Folin ficou em repouso por mais 10 minutos e entéo foi realizada a leitura no

espectrofotometro UV-vis.

4.3.4 Confirmacédo dos compostos fendlicos
A confirmagédo dos fenodlicos presentes na amostra de extrato de cebola roxa,
foi realizada pelo método espectrofotométrico de Reagente Folin Ciocalteu. Este
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procedimento € utilizado nas determinacdes de fendis em varias plantas, desde 1965,
e € um dos métodos mais antigo para essa determinacédo (GULCIN et. al, 2004).
Finalizado o tempo do banho-maria descrito no item 4.3.3 foi adicionado as
amostras, 500 pl do Folin-Ciocalteu. Esta mistura ficou em banho ultrassom por 30
segundos, e posteriormente apds 10 min, foram realizadas as leituras das amostras
no espectrofotometro de UV-Vis. Nas leituras foram utilizadas cubetas de quarto, com
1 ml de amostra e caminho otico de 1 cm. A fim de melhores resultados, foi realizada

a leitura do branco, antes da leitura das amostras, utilizando-se metanol.

4.3.5 Estudo da estabilidade dos extratos
Realizou-se um estudo da estabilidade dos extratos, com o tempo de
armazenamento realizando-se leituras no 1° dia, 12 e 48 dias via espectroscopia para

verificacdo da influéncia do tempo de estocagem estabilidade dessas amostras.

4.3.6 Tratamento dos dados

Os resultados foram tratados pelo programa Origin 8.5 e Excel 2013.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 DETERMINACAO DO PERCENTUAL DE UMIDADE

A TABELA 1 apresenta os resultados do %PPD para as amostras de cebola
roxa e, de acordo com o valor médio de 89,15% da analise em triplicatas, observou-
se perda significativa do percentual de agua, para os valores percentuais de 90,14;
89,48 e 87,84 e apenas 10,86% de massa fibrosa.

Esses resultados estdo de acordo com a Literatura, uma vez que a cebola roxa
€ um vegetal rico em agua, possuindo um baixo teor proteico. Entretanto, o teor de

agua que variaram de 86% a 92% conforme a espécie analisada, (EMBRAPA, 2012).

5.2 VERIFICACAO DA PRESENCA DE COMPOSTOS FENOLICOS

Os espectros de extratos de cebola roxa foram obtidos e foram realizadas as
medidas espectroscopicas dos mesmos. A Figura 13 exibe os espectros de absorcao
para as amostras 01, 02 e 03.

Os espectros de absorcéo apresentaram varias bandas, uma na regiao de 290
nm aproximadamente, 360 nm, e 435 nm. Essas bandas sd@o caracteristicas de
substéancias fendlicas (flavonoides).

Figura 13 - Espectros de absorcdo normalizados para os extratos 01, 02 e 03 da
cebola roxa.
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Fonte: Acervo pessoal, 2017.
Posteriormente foi realizado um estudo da estabilidade dos extratos, como sera

discutido na proxima secao.
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5.3 MONITORAMENTO DA ESTABILIDADE DOS EXTRATOS METANOLICOS

O estudo da estabilidade dos extratos de cebola roxa foi realizado de acordo a
variacdo no tempo de armazenamento. Para esse acompanhamento foram realizadas
medidas espectroscopicas, verificando se ocorriam mudancgas no perfil do espectro
de absorcao.

Os extratos foram armazenados na geladeira na temperatura de 4°C, onde
variou-se o tempo de armazenamento. N&o ocorreram mudancas no perfil das bandas
de absorcdo, apenas mudanca nas intensidades, e para melhor visualizagcédo e
discussdo dos resultados, os mesmos foram plotados em gréficos de barras. As
Figuras 14 a 16 exibem os graficos de barras para o EXTRATOO01, EXTRATO 02 e
EXTRATO 03, respectivamente, com leituras realizadas na regido de intensidade
méaxima da absor¢do em 435 nm. A primeira medida corresponde ao extrato no dia do
preparado, 13 e 48 dias de armazenamento. Verificou-se que, com 0 tempo, as
absorbancias dos extratos decairam em torno de 20%.

Esse estudo € importante, uma vez que demonstra que o extrato pode sofrer
modificacdbes nas suas propriedades quimicas; ou seja, se nao for bem
acondicionado, ou quando armazenado por longos periodos, ocorre um processo de
degradacé&o de seus constituintes.

As reacOes de degradacdo podem ser desencadeadas por uma série de
fatores, tais como: radicais livres, luz (reacfes fotoquimicas), temperatura e umidade;
por isso a importancia de se padronizar as condi¢cdes de estudo, uma vez que elas
podem influenciar significativamente nos resultados.

Figura 14: Graficos de barras para Extrato 01, Extrato 02 e Extrato 03 armazenado
em geladeira a 4°C em 0 dia.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).
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Figura 15: Graficos de barras para Extrato 01, Extrato 02 e Extrato 03 armazenado
em geladeira & 4°C em 13 dias.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).

Figura 16: Gréficos de barras para Extrato 01, Extrato 02 e Extrato 03 armazenado
em geladeira a 4°C em 48 dias.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).

5.3.1 Determinacgéo qualitativa da presenca de fendlicos

Foram realizadas a confirmacédo dos fendlicos nos extratos da cebola roxa, a
partir do reagente Folin-Ciocalteu. Apds a adicdo do reagente nos extratos, foi
verificada a mudanca na coloracdo das amostras, a qual passou a apresentar a
coloracdo azulada.

O reagente de Folin-Ciocalteu € uma solucédo de ions complexos poliméricos
formados a partir de heteropoliacidos fosfomolibdicos e fosfotungsticos. Esse
reagente oxida os fendlicos, presentes no extrato, reduzindo os acidos a um complexo
azul Mo-W.

Essa reacao pode ser observada no espectrofotdmetro, uma vez que devido a

mudanca de coloracéo é possivel verificar uma banda de absor¢éo na regido de 760
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nm, a regido em que os 6xidos azuis de tungsténio (WsOz23) e de molibdénio (M0sO23)
absorvem (GENOVESE, M. I., 2003), como mostra a FIGURA 17, que exibe as
medidas espectroscopicas para os trés extratos na regiao de 400 a 950 nm.

Figura 17 — Espectros de absor¢ao normalizados dos extratos da roxa.
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Fonte: Acervo pessoal, (2017).

Embora o reagente de Folin-Ciocalteu ndo seja especifico para grupos
fendlicos, sabe-se que a cebola roxa apresenta varios compostos fendlicos na sua
composicdo, Recart et al.,, (2008) realizou estudos de atividade antioxidante dos
extratos de cebola roxa, e verificaram uma inibicdo da atividade oxidante de
aproximadamente 53% nos extratos de cebola roxa em acetato de etila, comprovando
gue esse vegetal € rico em compostos fendlicos, uma vez que 0s mesmos Sao
responsaveis pela atividade antioxidante.

Dentre os diversos tipos de fendlicos que fazem parte da composicdo da cebola
roxa, destaca-se a quercetina, um importante flavonoide natural. Devido aos elevados
teores desse flavonoide, a cebola roxa apresenta uma elevada importancia na dieta

humana e tém sido alvo de varios estudos.
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6 CONCLUSAO

A partir dos valores de %PPD das amostras de cebola roxa, onde os resultados
indicaram que a hortalica apresentou a agua como componente majoritario da sua
composicao, indicando perdas em média de 89,15%.

Nos experimentos utilizando o Reagente Folin - Ciocalteu foi possivel confirmar
a presenca de fendlicos nas amostras, uma vez que a banda formada em 760 nm, &
um indicativo da reducao dos metais (Mo e W) presentes no reagente Folin, os quais
sao reduzidos pelas hidroxilas presentes nos compostos fendlicos.

Os extratos metandlicos da cebola roxa foram obtidos e verificou-se que, 0s
mesmos precisam ser preparados e analisados em um curto espaco de tempo, pois,
0s constituintes das amostras sofrem degradacdes, que implicam na diminuicdo da

absorcao.
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APENDICE A

Fluxograma 1 - Processo de dessecacao, filtracao e clarificagéo da cebola roxa.

CEBOLA ROXA
FRESCA

CORTE REALIZADO NO IFPI
|
SECAGEM
| = Estufa 40°C por f4h ESTUFA
i
MOAGEM
|
PESAGEM
- Aprox. 10 g BALANCA ANALTTICA
EXTRACAO
. I2h]
50 mL MEQH / 2h /200 RPM AGTADORA ORBITAL
| RURAGhO |
* Papel filtro quantitativo 7.5 pm
+ Baldo de 100mL
« NAO AVOLUMADO
CLARIFICACAO
- Add 10 mL Ba(OH)2 01 M
«Add 10 mL ZnS04 5%
FILTRACAO
+Papel fitro quantitative 7.5 pm
*Lavado com MEQOH
+Avolumar baldo 100mL

Fonte: Acervo pessoal, (2017).



APENDICE B

Fluxograma 2 - Processo de tratamento e confirmacéo de flavonoides da cebola
roxa.

300U AMOSTRA: 500uL AGUA (1:1)
o+ 4 5L Na,00, 4%

'Bécker 100mL
+Agitagdo 1 minuto

BANHO-MARIA
QUIMIS - Modelo G334M-24

15 min/40°C .
' minuto .

ULTRASSOM

Descanso
de 30se

+900uL Folin (recém preparado).
» Aguardar 10 min.

. Lefura -ishe FOLIN puro + 4gua destiada (1)
(1 parte de Folin+2 partes de agua)

ESPECTROFOTOMETRO

Fonte: Acervo pessoal, (2017).
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