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RESUMO - A chia é uma planta herbacea anual que pertence a familia Lamiaceae. Contém minerais, vitaminas
e antioxidantes naturais como tocoferdis que protegem os consumidores contra algumas condicdes adversas, tais
como doencgas cardiovasculares e certos tipos de cancer. Assim, foi extraido o teor de fendis da chia para
avaliacdo da atividade antioxidante. Os compostos fen6licos foram extraidos segundo Oliveira et al. (2009) e sua
quantificacdo foi realizada por espectrometria utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau. A atividade
antioxidante foi determinada pelo método de sequestro do radical livre 2,2-difenil-1-picrilidrazil (DPPH)
segundo Herrero et al. (2005) e inibi¢do da enzima peroxidase (OLIVEIRA et al., 2007). Para a determinacédo de
compostos fenolicos, utilizou-se uma curva padréo de acido galico (GAE), encontrando-se 641,71 ug GAE/g de
chia. Para a atividade antioxidante, obteve-se uma inibicdo maxima de 74,5 % e 72,3 %, em 150 min e 20 min,
pelo método DPPH e a peroxidase, respectivamente, em uma concentracdo de 32,3 HUGtenois/MLextrato- ASSIM, @
chia por conter comprovadamente compostos antioxidantes pode ser considerada um alimento com
caracteristicas funcionais, que contribui para evitar doengas que ocorrem por acdo dos radicais livres sendo
anticancerigenos e antimutagénicos.
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1 INTRODUCAO

A chia é uma planta herbacea anual que pertence a familia Lamiaceae e é cultivada comercialmente no
México, Bolivia, Argentina, Equador e Guatemala (COATES e AYERZA, 1996). No Brasil, a chia também tem
sido cultivada principalmente no Rio Grande do Sul, com uma produtividade de 800 Kg/ha. Atualmente, as
sementes de chia sdo utilizadas como suplementos nutricionais, bem como na fabricacdo de barras, cereais
matinais e biscoitos nos Estados Unidos, América Latina e Australia (DUNN, 2010). A chia contém uma alta
proporcdo de compostos antioxidantes (flavondides, tocoferol, beta-caroteno, entre outros), 0 que evita a
rancidez dos &cidos graxos insaturados nos alimentos que a contém (REYES-CAUDILLO et al., 2008). Contém

minerais, vitaminas e antioxidantes naturais como tocoferois (238 - 427 mg/kg) e polifendis, sendo os principais
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compostos fendlicos o acido clorogénico, acido caféico, quercetina e kaempferol (IXTAINA et al., 2011), que
protegem 0s consumidores contra algumas condi¢fes adversas, tais como prote¢do contra doencas
cardiovasculares e certos tipos de cancer (AYERZA e COATES, 2004; CRAIG, 2004).

Os alimentos funcionais se caracterizam por oferecer varios beneficios a saude, além do valor
nutritivo inerente a sua composicdo quimica, podendo desempenhar um papel potencialmente benéfico na
reducéo do risco de doencas cronicas degenerativas (NEUMANN et al., 2000; TAIPINA et al., 2002). Alimentos
funcionais importantes e que necessitam de ser consumidos diariamente sdo as frutas, hortalicas, legumes e
gréos, que, de modo geral, proporcionam ao organismo um elevado aporte de vitaminas, minerais, fitoquimicos e
fibras essenciais para o bom funcionamento do organismo e para a manutengdo da salde (SGARBIERI e
PACHECO, 1999; ROWLAND, 1999). Assim, o objetivo do trabalho foi extrair os compostos fenolicos
presentes na chia e avaliar sua atividade antioxidante.

2 MATERIAL E METODOS

Foi utilizada a semente de chia (Salvia hispanica L.) cedida pela empresa Ché e Cia — Ervas Medicinais,
localizada em Jacarei, Sdo Paulo. Foi removido das sementes os galhos, ocasionalmente encontrados, com o
auxilio de uma pinga e, logo ap6s, moida e peneirada na granulometria de 16 mesh, acondicionada em
recipientes de pléastico e mantida resfriada a 4 °C até a realizacdo dos testes. Para extracdo dos compostos
fendlicos, 10 g de chia foram homogeneizadas com 10 mL de metanol em agitador orbital a temperatura
ambiente por 60 min & 200 rpm. A agitacdo foi interrompida durante 15 min, apds, foram adicionados 10 mL de
metanol e agitados por 60 min. O filtrado foi lavado com 60 mL de hexano e clarificado, para eliminacdo de
interferentes, com 5 mL de hidréxido de bario 0,1 mol/L e 5 mL de sulfato de zinco 5%.

A quantificagdo dos compostos fendlicos foi realizada por espectrometria utilizando o reagente de
Folin-Ciocalteau no comprimento de onda de 750 nm em espectrofotdmetro IONLAB modelo 1L-592. Para a
quantificacdo, foi feita uma curva de calibragdo, utilizando 4cido galico em concentracdes de 0 a 20 pg.mL™
(SOUZA et al., 2011). O valor dos compostos fenélicos na amostra foi expresso em g de equivalente de &cido
galico cagy/ g chia, apresentadas como média + desvio padréo.

A atividade antioxidante dos extratos fenélicos pelo método DPPH foi medida utilizando procedimento
descrito por Herrero et al. (2005) com modifica¢fes, monitorando-se o consumo do radical livre DPPH pela
amostra, através da determinacdo do decréscimo da unidade de absorbancia (uA) nas solugbes contendo os
extratos fendlicos. As medidas foram realizadas em espectrofotdmetro UV-Vis (IONLAB/IL-592) em
comprimento de onda 515 nm nos tempos 0, 30, 60, 90, 120, 150, 180 e 210 min. A capacidade de sequestrar 0

radical livre foi expressa como percentual de inibi¢do de oxidagdo do radical e calculado conforme Equacéo 1.

o« UA - UA
% Inibigdo = CO“”L;’J: Mo _%100 (1)
controle

Onde UA grore COrresponde as unidades de absorbancia do controle e UAgmesra COrresponde as

unidades de absorbancia da amostra.



AN
NUPF | Ly

Universidade Engenharia de
de Passo Fundo | Alimentos

PARA A REGIAO SUL p 3/6
Passo Fundo/RS, 17 e 18 de outubro de 2013

| ) SIMPOSIO DE  |ssN 2236-0409
\(’ ALIMENTOS v.8(2013)

A peroxidase empregada foi extraida de batata rosa (Solanum tuberosum) segundo Oliveira et al.
(2007). A reacdo enzimatica de escurecimento foi realizada a 30 °C em pH 6,5 utilizando-se o guaiacol 1% como
substrato em presenca de H,O, 0,08 %. Os extratos fendlicos foram adicionados como inibidores da reagdo (1
mL de extrato fendlico) e no grupo controle o volume de extrato fendlico foi substituido por dgua destilada. A
absorbancia foi medida a 470 nm em um espectrofotdmetro IONLAB modelo IL-592 nos tempos 5, 10, 15, 20,
30 e 40 min. A atividade antioxidante foi expressa como o percentual de inibicdo da reacdo de escurecimento,
em relacéo ao seu controle (100%).

Os resultados foram comparados através de analise de variancia (ANOVA) e as médias dos resultados
obtidos foram comparadas através de teste de Tukey, com 95 % de significancia estatistica (a), p < 0,05,

utilizando o software Statistica 7.0. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O coeficiente de determinacdo da curva analitica de &cido galico foi de 0,983 e a equacéo da curva foi
y = 0,020 x (ug/mL), sendo a varidvel do eixo x a concentracdo e do eixo y a absorvancia. Os resultados
encontrados foram de 641,71 ug GAE/g de amostra para 0s extratos fendlicos de chia que esta préximo da faixa
encontrada por Reyes-Caudillo et al. (2008) onde a concentracdo variou de 511 & 881 pug/g de semente de chia.
Segundo Castro (2003), a eficacia de um antioxidante esta relacionada com diversos fatores, entre eles, a energia
de ativagdo, as constantes de velocidade, o potencial de oxido-reducdo, a maior ou menor facilidade de
destruigdo ou perda do composto e das suas caracteristicas de solubilidade. A atividade antioxidante dos extratos

fendlicos determinados pela inativacdo do DPPH esta apresentada na Tabela 1.

Tabela 1 - Concentracdo de fendis totais dos extratos de chia e a % de DPPH consumido.

MGtencis/ML extrato Tempo (min)  Sequestro do radical livre DPPH (%)

32,35+ 2,315 0 38,8°+0,16
30 47,6" + 0,34
60 59,1° + 1,59
90 64,6°°+1,79
120 69,9%° + 2,77
150 745+ 8,64
180 72,6 +1,38
210 73,4*" + 2,01

Os resultados demostraram que o extrato fendlico de chia (32,35 Pgfensis/MLextrato) @Presentou atividade
antioxidante e que a atividade foi estatisticamente igual a partir de 120 até 210 min. Este método se baseia na
transferéncia de elétrons de um composto antioxidante para um radical livre, 0 DPPH, que ao se reduzir perde
sua coloracdo parpura. Desta forma, avalia apenas o poder redutor do antioxidante, que ao doar um elétron se

oxida, e por este motivo ndo detecta substancias pro-oxidantes (DUARTE-ALMEIDA et al., 2006). O extrato
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apresentou efetiva atividade de varredura do radical, com percentuais acima de 70 %. Com base nestes dados,
evidencia-se que 0s compostos bioativos presentes nos extratos podem agir como sequestradores de radicais pela
capacidade de atuar como doador de hidrogénio (SHAHIDI et al., 2007).

A peroxidase € uma importante enzima das plantas e esta envolvida em diversas reacdes, ligacdes de
polissacarideos, oxidacdo do acido indol-3-acético, ligacGes de mondmeros, lignificacdo, cicatrizacdo de
ferimentos, oxidacdo de fendis, defesa de patdgenos, regulacéo da elongacdo de células e outras (GASPAR et al.,
1982; KAO, 2003). A Figura 1 apresenta os resultados para o efeito inibitorio dos extratos fendlicos de chia

sobre a reagdo de escurecimento do guaiacol.

Figura 1 - Inibicdo da reacéo de escurecimento enzimatico pelos extratos de chia.
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Pela Figura 1 pode ser observado que houve diminuicdo da velocidade de escurecimento ao longo do
tempo, ou seja, a reacdo de escurecimento enzimtico foi inibida em presenga dos extratos de chia. Esta
atividade antioxidante presente na semente de chia pode apresentar também efeitos fisioldgicos como a sua
atuacdo anticancerigena e antimutagénica sempre considerando que estes problemas ocorram por acdo de
radicais livres (MORAES e COLLA, 2006).

4 CONCLUSAO
A chia (Salvia hispanica L.) é fonte de compostos fenolicos com propriedades antioxidantes

apresentando um alto teor (641,71 ug GAE/g de amostra). A mesma também inibiu de forma eficiente o radical

DPPH e o escurecimento enzimatico com percentuais acima de 70 %.
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