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Resumo:

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) € um pseudocereal que apresenta elevada quantidade de
compostos bioativos (CB). A coccdo da quinoa melhora o sabor e palatabilidade, entretanto, provoca
reducdo nos niveis de CB e consequentemente do potencia antioxidante. Neste contexto, a obtencdo de
extratos surge como alternativa para melhorar o aproveitamento dos CB, visto que sua agéo antioxidante
esta associada ao combate de doencas e beneficios a salide. Assim, 0 objetivo deste trabalho é quantificar
os compostos fendlicos e flavonoides, bem como avaliar o potencia antioxidante dos extratos das
sementes de quinoa branca (QB) e vermelha (QV). As sementes de QB e QV, ambas de origem Peruana,
foram adquiridas no comércio local e as extragdes, utilizando o etanol como solvente, foram realizadas
por Soxhlet a 60°C (S) e sob agitacdo a temperatura ambiente (A). Nos extratos, foi realizada a
quantificagdo dos compostos fendlicos totais (CFT) pelo método colorimétrico Folin-Ciocalteu, sendo
expresso como equivalente acido gélico (EAG) e o total de flavonoides, expresso como equivaente
catequina (EC). Em seguida, a avaliacdo do potencial antioxidante foi determinada pelo método DPPH
expresso como equivalente Trolox (TE). O extrato da QV (S) apresentou maior contelido de CFT e
flavonoides (26,07 + 0,70 mg EAG/g e 93,80 = 0,43 mg EC/g, respectivamente), assm como maior
potencial antioxidante (18,48 £0,80 umol TE/g). Correlacionando CFT e flavon6ides com DPPH obteve-
se um coeficiente de correlacéo (R2) de 0,81 e 0,97, respectivamente, inferindo que os CFT e
flavondides presentes sdo responsaveis pelo potencial antioxidante dos extratos analisados. Os resultados
demonstraram que o extrato da QV obtido por Soxhlet apresentou maiores quantidades de CFT e
flavonoides em relacdo aos demais extratos avaliados, sugerindo maior agdo antioxidante. Esses dados
suportam posteriores avaliagdes do extrato da QV como possivel avo terapéutico no combate a doencas.
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OBTENCAO E ANALISE DE EXTRATOS DA SEMENTE DE QUINOA
(Chenopodium quinoa Willd.)

1. INTRODUCAO

A quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) é um pseudocereal da familia
Amarantaceae com variabilidades genéticas e originaria dos Andes dos paises da
América Latina (JACOBSEN, 2003), atualmente € cultivado nas regides tropicais e
subtropicais nos paises da Europa, Asia, Africa e Ameérica (HU et al., 2017; TANG et
al., 2015). A quinoa é um produto rico em fibras alimentares, carboidratos,
aminoacidos essenciais, proteinas e minerais (NOWAK, DU&CHARRONDIERE,
2016; STIKIC et al, 2012), além de ser uma importante fonte de compostos
bioativos (CB), como compostos fendlicos, substancias responsaveis por diferentes
caracteristicas sensoriais, como o sabor amargo, adstringéncia e cor dos alimentos
em geral (HAN; SHEN; LOU, 2007). Entretanto, o interesse por esses compostos,
ocorre devido seu potencial antioxidante, que permite o combate aos radicais livres,
desenvolvendo um importante papel na protecdo das células contra os danos
oxidativos, estando associado aos beneficios a saude humana (DINI et al., 2010;
MIRANDA et al., 2010; TANG et al., 2015). Neste sentido, evidéncias demonstram o
efeito de compostos fendlicos sobre a melhora da memoéria e o tratamento de
doencas neurodegenerativas (LIBRO et al, 2016; PEREZ-HERNANDEZ et al.,
2016).

Para o consumo da quinoa € necessario realizar processos de lavagem para
diminuir os compostos glicosidicos (saponinas) e coc¢ao para melhorar o sabor e
palatabilidade, entretanto, estes processos provocam reducédo nos niveis de CB e
consequentemente do potencial antioxidante (ALVAREZ-JUBETE et al., 2010; XU et
al., 2009). Neste contexto, a obtencdo de extratos surge como alternativa para
melhorar o aproveitamento dos CB, visto que sua acao antioxidante esta associada
ao combate de doencas e beneficios a saude. Assim, o0 objetivo deste trabalho foi
quantificar os compostos fendlicos e flavonoides, bem como avaliar o potencial
antioxidante dos extratos das sementes de quinoa branca (QB) e vermelha (QV).

2. METODOLOGIA

MATRIZ E OBTENGAO DOS EXTRATOS DE QUINOA

As sementes de Quinoa branca (QB) e Quinoa vermelha (QV), ambas de
origem peruana, foram adquiridas no comércio local. Todos os reagentes utilizados
possuem grau analitico. As amostras previamente selecionas foram trituradas para
obtencdo da quinoa moida. Os extratos da quinoa moida (QB e QV) foram obtidos
por extracdes utilizando o etanol como solvente em duas metodologias, Soxhlet (S)
a 60°C e agitacao a temperatura ambiente (A).

QUANTIFICACAO DOS COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS (CFT) e
FLAVONOIDES

A quantificacdo dos CFT dos extratos da QB e QV foi realizada pelo método
colorimétrico Folin-Ciocalteude acordo com Nsimba, Kikuzaki e Konishi (2008). Os



resultados do conteldo de compostos fendlicos totais foram quantificados por
comparagao com a curva de calibragcéo, sendo o acido galico o padrao utilizado, e os
resultados expressos em miligrama de equivalente de acido galico por grama da
amostra dos extratos (mg EAG.g-1). A curva padrao analitica foi construida nas
concentragdes de 5 a 100 mg.L-1 de &cido galico.

Os flavonoides totais foram quantificados por ensaio colorimétrico com
metodologia adaptada de Tang (2015) e Carciochi (2015).Para a quantificagdo das
amostras foi preparada a curva padrao analitica com catequina como padrdo de
referéncia. Os flavonoides dos extratos foram expressos como mg equivalente de
catequina (mg EC.g™") por grama da amostra dos extratos. Todas as leituras foram
realizadas em triplicata.

POTENCIAL ANTIOXIDANTE DOS EXTRATOS

O potencial antioxidante dos extratos etandlicos foram determinadas pelo
método DPPH, de acordo com Brand-Williams, Cuvelier e Berset (1995). Este
método é baseado na reducdo do radical DPPH. Para a quantificacdo das amostras
foi preparada uma curva padrdo analitica com o antioxidante sintético Trolox como
padrdo de referéncia, nas concentrages 15 a 100 umol.L'. Os resultados da
atividade antioxidante foram expressos em pmol de Trolox por grama da amostra
dos extratos (umol de Trolox.g™").

ANALISE ESTATISTICA

O programa Graph Pad Prism 5 foi utilizado para a analise estatistica. Os
dados foram analisados por andlise de variancia (ANOVA) de uma via, seguida por
analise de post hoc de Bonrrefoni. As diferencas foram consideradas significativas
em p<0,05.

3. RESULTADOS e DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta o conteudo de CFT, flavonoides e atividade
antioxidante dos extratos de quinoa. O extrato da QV (S) apresentou maior contetudo
de composto fendlicos e flavonoides totais (26,07 £ 0,70 mg EAG/g e 93,80 + 0,43
mg EC/g, respectivamente), assim como maior potencial antioxidante (18,48 +0,80
umol TE/g). A figura 1 demonstra a correlagéo entre CFT (A) e flavonoides (B) com o
potencial antioxidante, sendo obtido um coeficiente de correlagdo (R?) de 0,81 e
0,97, respectivamente. Em estudo semelhante, Tang e colaboradores (2015)
demonstram maior conteudo de compostos fendlicos e flavonoides na quinoa
vermelha e preta em comparagcdo com a branca, assim como, as mesmas
apresentam correlagéo significativa quanto a capacidade antioxidante no ensaio de
DPPH. Assim, baseado nos extratos analisados o método de extracédo e a cor da
semente de quinoa influi no teor de compostos e flavonoides, principais
componentes no potencial antioxidante.

Tabela 1: Teor de compostos fendlicos totais, flavonoides e atividade antioxidante
dos extratos das sementes de quinoa vermelha e branca.

CFT Flavonoides DPPH
AMOSTRA mg EAG.g"’ mg EC.g™" umolTrolox.g™"
QB (S) 21,20 £ 0,112 89,10 £ 6,092 14,58 + 0,112

QV (S) 26,07 £ 0,70° 93,80 + 0,432 18,49 + 0,80




QB (A) 8,10 + 0,96° 12,43 + 0,87° 4,60 +0,11¢
QV (A) 2229 + 1,092 85,72 + 5,252 8,00 + 0,23¢

QB: quinoa branca; Qv: quinoa vermelha; (S):extragao por Soxhlet; (A): extragdo por agitagcdo. CFT:
composto fendlico total; FT: flavonoides totais. Os valores sdo a média + SD (n=3). Letras diferentes
indicam diferencas estatisticas pelo teste de post hoc de Bonrrefoni (p<0,05).
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Figura 1. Correlagdo dos CFT (A) e flavonoides (B) com o potencial antioxidante pelo
ensaio DPPH.

4. CONSIDERACOES FINAIS
Os resultados demonstraram que o extrato da QV obtido por Soxhlet

apresentou maiores quantidades de compostos fendlicos totais e flavonoides em
relacdo aos demais extratos avaliados, sugerindo maior agao antioxidante. Esses
dados suportam posteriores avaliagcbes do extrato da QV como possivel alvo

terapéutico no combate a doengas.
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