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“Ndo fui que ordenei a vocé? Seja forte e corajoso! Ndo se apavore e nem desanime, pois o
Senhor, o Seu Deus, estara com vocé por onde vocé andar”.

Josue 1:9
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RESUMO

Este trabalho avaliou a determinacdo dos compostos bioativos in vitro da chicéria (Eryngium
foetidum L.) em p6 em relagdo a chicéria in natura para determinar a sua composi¢do de
compostos bioativos sendo eles o acido ascorbico, flavonoides e polifendis totais que atuam
como agentes antioxidantes e anti-inflamatorios na prevengao e reducdo dos danos nas doengas
cronicas nado transmissiveis. O p6d de chicoria foi obtido através de secagem convectiva com
temperatura controlada a 55°C, seguindo para leitura de atividade de dgua, pH de acordo com
Association Of Official Analytical Chemist, solidos soluveis totais e acidez total titulavel de
acordo com Instituto Adolf Lutz, andlise granulométrica; teor de vitamina C conforme a
Association of Official Agricultural Chemists; concentracdes de clorofilas a e b, flavonoides e
polifendis totais; respectivamente realizadas por espectrofometria. Os resultados obtidos das
caracteristicas fisico guimteas-apresentam condi¢des viaveis com pH 6,06 e conservagao como
a reducdo de 70% da atividade de agua presente apos a secagem; além disso, os resultados
referentes as Clorofilas A e B apontam maiores concentragdes de clorofila B (78,46mg) em
relacdo a A (30,92mg), estes resultados estdo estritamente relacionados com a producgdo de
metabolitos secundarios representados pelos compostos bioativos flavonoides e polifenois
totais que expressaram 78,33mg e 454,56mg, respectivamente. Portanto, os resultados apontam
que o produto produzido (chicdria em po) possui potencial tecnologico de facil uso com boa
funcionalidade para auxiliar na promog¢ao de saude.

Palavras chaves: Erygium foetidum L; Chicoria, Compostos Bioativos, Polifendis totais.



ABSTRACT

This work evaluated the determination of in vitro bioactive compounds of powdered chicory
(Eryngium foetidum L.) about fresh chicory to determine its composition of bioactive
compounds, namely ascorbic acid, flavonoids, and total polyphenols that act as antioxidant
agents and anti-inflammatory drugs in preventing and reducing damage in chronic non-
communicable diseases. Chicory powder was obtained through convective drying at a
controlled temperature at 55°C, followed by reading of water activity, pH according to the
Association Of Official Analytical Chemist, total soluble solids and total titratable acidity
according to Instituto Adolf Lutz, granulometric analysis, vitamin C content as per the
Association of Official Agricultural Chemists; concentrations of chlorophylls a and b,
flavonoids and total polyphenols, respectively, carried out by spectrometry. The results
obtained from the physical-chemical characteristics show viable conditions with pH 6.06 and
conservation as a 70% reduction in the water activity present after drying; in addition, the results
for Chlorophylls A and B indicate higher concentrations of chlorophyll B (78.46mg) compared
to A (30.92mg), these results are strictly related to the production of secondary metabolites
represented by the bioactive compounds flavonoids and polyphenols totals that expressed
78.33mg and 454.56mg, respectively. Therefore, the results show that the product produced
(powdered chicory) has technological potential for easy use with good functionality to help
promote health.

Keywords: Erygium foetidum L; Chicéria, Bioactive Compounds, Total Polyphenols.
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1 INTRODUCAO

Os avangos da ciéncia e tecnologia na saide associados as mudancas
mercadoldgicas pontuam caracteristicas como alimentagdo inadequada e estilo de vida
pautados no sedentarismo como fatores que marcam a transi¢ao epidemiologica mundial
e brasileira. De acordo com a Organizacao Mundial da Saude (2019), as doengas cronicas
ndo transmissiveis como a hipertensdo, doengas cardiovasculares e diabetes alcangam
70% dos 6bitos no mundo inteiro em pessoas entre 30 e 69 anos de idade. Desse modo,
Malta et al. (2019) assegura que doengas cronicas nao transmissiveis afetam diretamente
a situacdo de saude de cada individuo acarretando nao s6 morbidades, mas também
mortes precoces devida as complicagdes fisiologicas advindas dessas doengas.

As doengas cardiovasculares (DCVs) estdo entre aquelas que mais matam no
mundo, principalmente em paises subdesenvolvidos ou em desenvolvimento como o
Brasil (NASCIMENTO ef al., 2018). Em 2019 morreram cerca de 289 mil pessoas em
decorréncia de implicagdes cardiovasculares (BRASIL, 2019). Nesse sentido, para
Massa, Duarte e Filho (2019) € possivel assinalar que ainda que a expectativa de vida da
populagdo tenha aumentado, ha também aumento proporcional dos fatores de exposi¢ao
como o consumo de alimentos processados e ultraprocessados, o tabagismo e a obesidade
que levam ao desenvolvimento e agravamento de DCVs.

Para Bankof et al., (2017) € necessario discutir os habitos de vida que influenciam
o aparecimento das doengas crénicas ndo transmissiveis e confrontd-los com acdes de
educagdo em satide que abranjam principalmente as escolhas alimentares e pratica de
atividades fisicas. Sob o mesmo ponto de vista alimentar e nutricional, o Guia Alimentar
para a Populacao Brasileira foi reformulado em 2014 afim de promover satide e atuar na
prevengdo das DCNTs através das recomendagdes “Dez Passos Para uma Alimentacao
Adequada e Saudéavel” que estdo pautadas no maior consumo de alimentos in natura,
redu¢do do consumo de agucares, Oleos, alimentos processados e ultraprocessados
(BRASIL, 2014).

Levando em consideracdo a proposta do Guia Alimentar em 2014, vale a pena
frisar que o termo “alimentos funcionais” comecgou a ser difundido cerca de 40 anos atras
no Japao e logo comecou a se expandir e ser estudado pelo resto do mundo com a
finalidade de que o consumo destes alimentos possa oferecer nutrientes ou componentes

que reduzam os riscos de doengas e, auxiliem no desenvolvimento € na manuten¢do da

satide. (GIUNTINI, 2018). A Resolugdo de n°® 19 de 30 de abril de 1999 propde que a
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funcionalidade dos alimentos seja delimitada entre alegacdes de propriedades funcionais,
e também em alegacdes de propriedade de saude, a fim de demonstrar que o
desenvolvimento, crescimento € manuten¢do do organismo difere da atuagdo no combate
das condig¢oes de satide causadas por patologias, respectivamente (BRASIL, 1999).

Com o cenario mundial e brasileiro voltado as atencdes as politicas publicas que
possam contribuir na conjuntura de combate as doengas cronicas nao transmissiveis,
torna-se ainda mais relevante o estudo de alimentos que oferecam beneficios a saude
humana. Dessa maneira, ¢ importante difundir que existem muitas espécies vegetais €
hortalicas tradicionais de consumo majoritariamente local e ndo sabemos de forma
delimitada suas propriedades a satide. A comercializacdo dessas hortalicas pode ser
interessante no consumo in natura para que além das vantagens econdmicas também seja
acessivel a populagio e tornar-se de consumo habitual (SAO PAULO, 2018; CUNHA et
al., 2020). Nesse contexto, a Eryngium foetidum L. também conhecida como chicéria do
Para, coentro selvagem e culantro, tem obtido espago para além das preparagdes
culindrias locais em frutos do mar e pratos tipicos como pato no tucupi e tacaca, este novo
espaco e visibilidade preenche o seu uso medicinal e farmacoldgico (GOMES et al.,
2020).

A chicoéria (Eryngium foetidum L.) é uma planta nativa da regido da América
Central e Latina, sendo mais utilizada na Amazonia, e, principalmente no Para, pertence
a familia Apiaceae, possui folhas verdes, oblanceoladas, espinhosas e palmatipartidas,
altamente aromaticas ¢ com formagao de rosetas com caule (RODRIGUES et al., 2020).
No entanto, ¢ o seu papel etno-medicinal que mais chama aten¢do; desse modo,
identificam-se papeis antioxidante, anti-infamatério hipotensor, anticancer, antidiabético,
gastroprotetor e anti-microbiano (DEVI et al., 2021). Para Thomas et al. (2017), a
atividade antioxidante rica em flavonoides e compostos fenolicos quanto para o seu
potencial farmacologico.

Portanto, Viana et al. (2015) reforca que € necessario que os estudos sobre o
consumo hortalicas tradicionais seja mais explorado, uma vez que oferece maior
biodisponibilidade ndo s alimentar para o consumo de populacdes locais, mas também
biodiversidade nutricional, podendo aliar saberes empiricos ao cientifico desenvolvendo
a industria alimenticia e farmacologica.

Sendo assim, ¢ de suma importancia que possamos identificar o perfil da chicéria

(Eryngium foetidum L.) em p6 como um condimento com suas caracteristicas nutricionais



14

e funcionais preservadas para que nos possamos amplificar o consumo e determinar seus

potenciais beneficios a saude.
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2 JUSTIFICATIVA

Sabe-se que as doencas cronicas nao transmissiveis foram responsaveis por 51,6%
dos obitos no Brasil e que alguns pardmetros marcam os fatores de risco para o
desenvolvimento das DCNTs, a exemplo o consumo nocivo de alcool, sedentarismo,
tabagismo e alimentacdo inadequada (BRASIL, 2018). Nesse sentido, priorizar uma
alimenta¢do balanceada aliada a habitos de vida saudaveis como a pratica de esporte sdo
essenciais para prevenir e reduzir os danos a satude.

Claudio et al. (2020) descrevem que cerca de 54% dos idosos do estudo (1625)
apresentaram multimorbidade das DCNTs, em destaque a dislipidemia (71,3%) e
hipertensao arterial sist€émica (51,8%), este cenario estando diretamente associado com a
falta de percepcao do estado de satide e adesdo ao tratamento, como mudangas essenciais
no estilo de vida. Neste contexto, Massa, Duarte e Filho (2019) também analisaram que
ainda que a expectativa de vida tenha sido aumentada no Brasil, o aparecimento de DCVs
também aumentou devido elementos comportamentais relacionados a qualidade de vida.
Diante disso, ¢ imprescindivel que se discuta a alimentacdo adequada e saudavel quando
se trata de DCNTs, uma vez que apesar das caracteristicas genéticas predisporem algumas
doencas o ambiente em que vivemos também assume cardter importante ao longo do
tempo.

Para que o processo de habitos alimentares mude com o passar dos anos reduzindo
os riscos de DCNTs em 2018 foi criado pela prefeitura de Sao Paulo o Guia Prético de
PANC em Hortas Escolares com o objetivo de diversificar a alimentagdo e aumentar o
conhecimento das criangas sobre os alimentos que podem ser cultivados e consumidos,
além de promover educacao em ecologia e saude (Sao Paulo, 2018).

A chicéria (Eryngium foetidum L.) primordialmente foi utilizada na culinaria
tradicional, no entanto, a ciéncia passou a nortear a composic¢ao nutricional desta planta.
Foram apresentados fitoconstituintes como flavonoides, polifendis e taninos, estes
possuem atividade antioxidante (JIMENEZ-MORAN, MADRID NAVIA, 2019). Diante
dessas alegacdes de propriedades funcionais ¢ de suma importdncia que as pesquisas
nacionais sejam ampliadas para melhorar a diversificagdo alimentar e nutricional da
populagdo.

E essencial que os estudos sobre a chicoria sejam estendidos para além das
literaturas disponiveis, principalmente no cendrio cientifico brasileiro e biodiversidade de
hortaligas tradicionais na amazonia para que nos possamos delinear suas propriedades na

satde humana a fim de expandir o consumo para obter seus beneficios.
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3 REVISAO DE LITERATURA
3.1 DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS E SUA RELACAO COM A
ALIMENTACAO

As doengas cronicas ndo transmissiveis como a diabetes, cancer, doengas
coronarianas, hipertensdo e sindrome metabolica sdo responsaveis por cerca de 71% das
mortes mundiais, envolvendo mortes prematuras e reducao da qualidade de vida. Nesse
sentido, varios prejuizos podem ser mapeados como a dificuldade financeira para manter
os custos dos tratamentos, de moradia e alimentacao para os individuos. Bem como os
aspectos globais, o cendrio brasileiro também apresenta 75% da mortalidade do pais por
causas e complicagdes das DCNTSs. Dessa forma, pontuar os agentes condicionantes desta
conjuntura nacional nos leva a abordar a alimenta¢do adequada e balanceada como
medida imprescindivel em possiveis mudancas vantajosas a populacio (MALTA et al.
2019).

No Brasil, o plano de agdes estratégicas para o enfretamento das doengas cronicas
ndo transmissiveis entre 2011 a 2022 no ambito alimentar conta com medidas voltadas
em mudancas aconselhadas pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira e uma
rotulagem de alimentos com leitura acessivel a todas classes sociais, e ressaltar a
diminui¢ao do consumo e adig@o de sal nos alimentos (BRASIL, 2011).

Martin et al. (2017) acentuam que a alimentacdo, nutri¢do singularizada e
mudancas no comportamento alimentar para os individuos abrangem efeitos benéficos na
saude e reduzem o agravamento e mortes ocasionadas pelas doengas cronicas nao
transmissiveis. Diante disso, Hartman e Shamir (2018) destacam que a alimentacao
desbalanceada desde a infancia influencia diretamente no desenvolvimento da autonomia
das escolhas alimentares na vida adulta e potencializam o avango e diagndstico precoce

das DCNTs.

3.1.1 Doencas cardiovasculares e sua relacio com a alimentacao

As doengas cardiovasculares (DVCs) como aterosclerose, acidente vascular
cerebral e hipertensao arterial sistémica possuem estrita relacdo com a ingestdo alimentar
inadequada, podendo ser pontuados estes hdbitos alimentares crucias que auxiliam na
promocao destas doengas, como o baixo consumo de frutas, leguminosas, hortaligas,
vegetais e peixes e alto consumo de bebidas com alto teor de agucar, carnes vermelhas

processadas com elevado teor de sodio e aditivos para conservacao (MICHA et al., 2017).
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Diante disso, Rezende, Amorim e Sousa (2021) destacam que 6.402 pacientes
internados pelo Sistema Unico de Satde (SUS) na cidade de Belém do Para sofreram
acidente vascular cerebral (AVC) entre 2016 a 2020, desse modo ¢ possivel destacar o
etilismo, tabagismo, sedentarismo e alimentagdo inadequada foram fatores risco elevados
para o desenvolvimento e agravamento da DCV em destaque.

3.2 MECANISMO DE ACAO DOS RADICAIS LIVRES

O mecanismo de acao dos radicais livres decorre através da produgdo extenuante
e degradacao de EROS (espécies reativas de oxigénio); em sintese, o organismo tem seu
equilibrio desbalanceado entre o sistema oxidativo e antioxidante das células e tecidos
funcionantes, levando a desordem que atacam as proteinas celulares, facilitam mutagdes
genéticas, diminuem a atividade imunoldgica e aumentam inflamagdes. Em consonéncia
a isto, estas condi¢des favorecem inflamacdes de carater cronico, como ¢ o caso da
obesidade, diabetes e doengas cardiovasculares (RANI et al., 2016). Além disso, os
EROS podem mapear a capacidade do corpo humano em desintoxicar e reparar os danos
que a atividade molecular executa, demonstrando o estado de saude e de desenvolvimento
de doencas (NEWSHOLME et al., 2016).

Desse modo, os mecanismos de produgdo energética advindo dos alimentos estdo
intimamente associados com a relacao de equilibrio do estresse oxidativo e sistema
antioxidante, uma vez que a resposta imunologica inata necessita de fontes energéticas de
rapida obtencao e 6timos catalisadores (provenientes de vitaminas e minerais). Paralelo a
este episddio de resposta rapida pode haver comprometimento mitocondrial, resultado da
atividade acelerada, em circunstancias normais a atividade antioxidante é mantida
equilibrada; no entanto, em conjunturas do estado de doenca o movimento inflamatério
prossegue (GRIFFITHS; GAO; PARARASA, 2017).

3.2.1 Acao de compostos alimentares na preventiva de agravos etiologicos

Os componentes alimentares ganharam destaque a medida que a tecnologia e
analise de seus constituintes foi aumentando nos Ultimos anos, ndo s6 para o melhor
aproveitamento integral dos alimentos, mas também pelo seu potencial farmacologico.
Desse modo, Zhu, Du e Xu (2018) desatacam a atividade anti-inflamatoria e
imunomoduladora de frutas e vegetais principalmente por possuirem ac¢des antioxidantes,
tornando-se essenciais na melhoria de estratégias para a saide humana e diminuirem os
riscos ocasionados pelas DCNTs.

Além disso, a alimentacdo adequada e balanceada tendo como cerne os alimentos

in natura como frutas, vegetais e hortalicas ricos em vitamina C, polifendis e flavonoides
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oferecem beneficios a satde como a atividade cardioprotetora, antitumoral e
hipolipidémica que estao dispostas nas diretrizes dietéticas recentes no Brasil e no mundo
(NOWAK et al., 2018).

3.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS

Os alimentos funcionais ganharam destaque no Japao na década de 80, o conceito
perpassa no que diz respeito a reduzir os riscos do desenvolvimento de doengas
apresentando resultados pertinentes como o potencial em manter efeitos positivos nas
fungdes fisioldgicas do organismo dada a manutengao do crescimento e funcionalidades
no sistema cardiovascular, gastrointestinal e psicologico (GIUNTINI, 2018). Nesse
sentido, além da capacidade de prover beneficios alimentares, estes alimentos também
proporcionam efeitos a nivel farmacoldgico, tais como extrair e isolar dmegas e fibras
dietéticas na producdo farmacéutica (CRUZ, 2017).

Outrossim, os alimentos funcionais sdo caracterizados por suas alegagdes de
propriedades nutricionais e funcionais basicas bem como efeitos cardioprotetores,
reducdo do LDL-C, controle da hipertensao arterial sistémica (HAS) e reducao dos niveis
de glicemia em pacientes diabéticos através do consumo de vegetais contendo fibras
alimentares, grdos, frutas que além de oferecerem vitaminas e compostos bioativos
antioxidantes, oferecem também micronutrientes importantissimos na homeostase do
organismo como potassio e calcio (ASGARY; RASTQAR; KESHVARI, 2018).

No Brasil, somente em 1999 com a Resolucao n°18 de 30 de abril foram
delimitadas como ‘“Alegag¢des de Propriedade Funcional” aquelas que possuiam
funcionalidade fisiolégica que o nutriente ou componente alimentar possuissem funcao
no crescimento, desenvolvimento e manutencdo das atividades normais do organismo
humano. Entretanto, as alegacdes de “Propriedades de Satide” conferem a existéncia entre
o alimento ou ingredientes com estipulada doenga ou estado de saude (BRASIL, 1999).

Destarte, os componentes funcionais podem ser agrupados quanto as fontes
alimentares, seja de origem vegetal ou animal e quanto aos proveitos que fornecem para
as fungdes fisioldgicas. Sendo assim, estes constituintes podem ser identificados como
compostos bioativos com propriedades funcionais em diversas fontes alimentares, bem
como os carotenoides, polifendis, flavonoides, fibras dietéticas e dmegas 3, 6 ¢ 9
(CANAS; BRAIBANTE, 2019).

3.3.1 Compostos bioativos
Os alimentos ganharam valores mercadoldgicos e tornaram-se mais atrativos

quando as suas caracteristicas funcionais e nutricionais foram evidenciadas. Dessa forma,
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a introdugdo e destaque aos compostos bioativos nos alimentos associadas a satde
alimentar e nutricional se mostra em constante crescimento. Estes compostos sdo
habitualmente encontrados em hortalicas, vegetais e cereais, ratificando que o consumo
de alimentos com propriedades funcionais proporciona prevencao de doengas cronicas
nao transmissiveis (DCNTs), doengas cardiovasculares (DCVs), doengas carcinogénicas,
e promove a melhora da qualidade de vida daqueles que prosseguem o tratamento
(GRIESANG et al., 2019. PARIKH; NETTICADAN; PIERCE, 2018).

Em consonancia aos impactos alimentares a partir de uma dieta adequada rica em
alimentos in natura com compostos bioativos contidos, estudos tem mostrado a baixa
incidéncia de canceres como de pulmao e colorretal, redugdo dos diagnosticos de diabetes
e doengas neurodegenerativas na Asia. Nesse sentido, os alimentos ricos em compostos
bioativos como carotenoides, polifendis, flavonoides e antocianinas apresentam grande
eficacia aos profissionais da nutrigdo na elaboracdo de estratégias e planejamento de
tratamento e prevengdo destas doencas (CORREIA et al., 2017).

Desse modo, Griesang et al. (2019) ressalta que hd muitos interesses em
microencapsulagdo dos compostos bioativos tendo em vista os beneficios que estes
trazem para a saude; no entanto, estes possuem caracteristicas moleculares que os tornam
instaveis na presenca de luz e oxigénio, necessitando assim de varias etapas de produgdo
e armazenamento exigindo estudos de viabilidade econdémica para uma possivel
comercializagao.

Ademais, Azevedo et al. (2018) destaca que a regido Amazonica possui elevada
biodiversidade de frutas e hortalicas com potencial nutricional e funcional quando
consumidas de maneira tradicional na localidade; outro aspecto importante, ¢ que sao
ricas em atividade antioxidante e anti-inflamatdria, como o agai, pupunha, jambu e camu-
camu. Portanto, estes alimentos tem ganhado espago na industria alimenticia e
farmacéutica no Brasil e no mundo.

3.3.2 Clorofilas

As clorofilas se classificam entre A e B, estando a A diretamente ligada a
fotossintese e B com papel secundario na produgdo de metabodlitos como os flavonoides;
estes aspectos influenciam na qualidade nutricional dos frutos, como teor de maturagdo e
monitoramento dos constituintes bioquimicos. Desse modo, essas variaveis estao
associadas as condigdes de solo, clima e fatores extrinsecos ambientais (GU et al., 2018.

MENG et al., 2018. ZHANG et al., 2017).
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Dessa maneira, as informacdes nutricionais e funcionais dos alimentos sdo
imprescindiveis no que diz respeito as escolhas alimentares, nesse sentido Zeb e Nisar
(2017) destacaram que os aspectos de qualidade da atividade secundaria das clorofilas, a
producao de compostos fendlicos, contribui na ligacdo de aldeidos toxicos as suas
estruturas em folhas de espinafre frito em o6leo de girassol, diminuindo a toxicidade
ocasionada pelo modo de cocgao.

Zhang et al. (2017) ressaltam a importancia de estudos das clorofilas A e B para
entender melhor suas caracteristicas e aproveitamentos fisioldégicos na saide humana. Em
consonancia a isto, Vailkova et al., (2018) apontam em seu estudo que os fatores
nutricionais contidos em plantas ou vegetais verdes ricos em clorofilas A ¢ B apresentam
protecdo contra o desenvolvimento de cancer, bem como o cancer de pancreas,
considerado um dos mais graves pela medicina; as clorofilas veiculam nas suas estruturas
quimicas a bilirrubina (uma substancia importante com a¢do antioxidante no sangue),
formando efeitos biologicos de antigenotoxidade, imunomodulacdo e atividade
antioxidante, apontando as clorofilas como um 6timo quimiopreventivo dietético.

3.3.3 Flavonoides

Os flavonoides sdo metabolitos secundarios encontrados abundantemente em
ervas fitoterapicas, hortalicas tradicionais ¢ PANCs, estes compostos sdo produzidos em
resposta as mudangas ambientais, como resultado tendo a adaptagdo e promogao de satide
a humanos quando consumidos. Desse modo, seu potencial pode estar em suprimir células
de condic¢des inflamatdrias, exercer papel neuroprotetor aumentando a viabilidade
neuronal, aumentando a perfusdo do fluxo sanguineo cerebral e reduzindo problemas
relacionados a isquemia cerebral; possuem papeis antioxidante e imunomodulador que
sdo essenciais para estudos a nivel farmacoldgico e nutricional (TELES; SOUZA;
SOUZA, 2018. Y1, 2018. PUTTEERAIJ et al., 2018.).

Faggio et al. (2017) enfatiza que os flavonoides dispoem de caracteristicas
positivas contra DCNTs como cancer, doencas neurodegenerativas e doencas
cardiovasculares, nesse sentido, seu papel nas DCVs esta associado com a dimui¢do da
agregacao plaquetaria. Diante dessas perspectivas, Murota, Nakamura e Uehara (2018)
ressaltam a importancia dos flavonoides nas dietas para a prevengdo das DCNTs.

3.3.4 Compostos fendlicos totais ou polifendis

Os compostos fenolicos totais fazem parte da vasta diversidade dos compostos

bioativos encontrados nos alimentos, caracterizados por serem metabolitos secundarios

dos alimentos in natura como as hortaligas, frutas e vegetais; desse modo, os polifendis


https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Va%26%23x00148%3Bkov%26%23x000e1%3B%20K%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=30057678
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como os acidos fendlicos, estilbenos, flavonoides e lignanas estdo intimamente
relacionados com a redugdo dos riscos de varias doengas, como diabetes mellitus,
aterosclerose e cancer devido as atividades antioxidantes, anti-inflamatorias e
quimiopreventivas (SECZYK et al., 2021. GARZON; VELDE; DRAGO, 2020.
ACHOUR et al., 2020).

Diante desses aspectos, Yang et al. (2017) destacou que para a avaliagdo da
capacidade antioxidante total ¢ necessario que sejam analisados os alimentos ricos destes
polifendis, bem como maca, café, sementes de linhacga e ervas fitoterapicas, isto porque a
natureza quimica dos compostos fenolicos permite que haja interacdo deles com os
macronutrientes € micronutrientes, tais como as proteinas e os minerais. Nesse sentido,
as plantas dietéticas adequadas para o consumo humano em forma de chas ou de
condimento como o hibisco e salsa, respectivamente apresentam papel fundamental no
manejo clinico das doengas cronicas ndo transmissiveis (ALU’DATT et al., 2018.

NIRUMAND, 2018).

3.4 CHICORIA DO PARA (Eryngium foetidum L.)

A chicoria do Pard (Eryngium foetidum L.) tradicionalmente tem sido utilizada
para fins culinarios e medicinais (FLORES, GUTIERREZ, 2021); o saber empirico das
populagdes que a cultivam possui extensdo territorial significativa no Pard como
identifica GOMES et al., 2020 que em seu estudo mapeia plantagdes nos municipios de
Braganca, Capanema, Santarém Novo, Primavera, Sao Jodo de Pirabas, Nova Timboteua,
Capitao Poco e Aurora do Para.

Em termos gerais, a chicoria (Eryngium foetidum L.) como aponta a figura 1 ¢
uma espécie da familia Apiaceae de plantas, ou seja, suas folhas alternas passam a compor
um aspecto em forma de rosas, oblanceoladas e serrilhadas, e podem ser chamadas
também de coentro espinhoso devido ao formato das hastes reprodutivas com aspectos
florais e espinhosos, seu cultivo requer solos pouco acidos, em condigdes climdticas
tropicais com alta umidade relativa do ar, como a Amazonia. O género Eryngium possui
cerca de 250 espécies e estd espalhado por toda a América do Sul. (GALVAO et al., 2020.
ACHARAYA et al., 2021).

Silalahi (2021) ressalta a atividade dos metabolitos secundarios da chicéria como
polifenois, flavonoides, beta caroteno e luteina sdo propriedades bioativas anti-
inflamatorias que podem reduzir os danos das DCNTs diminuindo marcadores de

inflamacdo como TNF-a e IL-6. Dessa forma, as plantas ricas em flavonoides e polifendis
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como a chicoria possuem habilidades em manter o metabolismo dos carboidratos e
lipidios em ordem, além de serem essenciais no combate a resisténcia insulinica,
desenvolvimento de dislipidemia e eliminacdo significativa de radicais livres com suas

propriedades redox (PRABHA, ATHOIBI, DSOUZA, 2019).

Hastes rep rndul{\ = |
Morais ¢ espinhosas

Folhas alternas em
formato de rosas

Folhas oblanceoladas e
serrilhadas

3.4.1 Aproveitamento culinario

A chicoria do Pard (Eryngium foetidum L.) tem seu uso essencialmente na
culindria local para o preparo de peixes, guisados e sopas para aromatizar e marinar estas
preparagdes, potencializando caracteristicas sensoriais do paladar e olfato; bastante
encontrada no mercado do Ver o Peso em Belém representada na figura 2. Além disso
sua versatilidade como erva condimentada na culinaria utilizada na Amazoénia e a sua
atividade fitoterapica também tem sido muito explorada e ganhado visibilidade para o
perfil nutricional, funcional e farmacologico desta planta (ROSERO-GOMEZ et al.,
2020. LEITAO et al., 2020).

Além disso, Swargiary et al., (2016) destaca que a chicdria possui muitos
beneficios alimentares e nutricionais como presenca de carboidratos, proteinas e
elementos nutricionais como vitamina C, compostos fenolicos e flavonoides. Desse
modo, o consumo além de estar vinculado as condigdes sensoriais de paladar e olfato,
também estd relacionado a atividade bioldgica que esta planta oferece como atividade

antioxidante e anti-inflamatoria (GOMES et al., 2020).
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Lungphi, Wangpan e Tangjang (2018) ressaltam que o consumo de PANCs por
populagdes tradicionais ¢ comum em todas as partes do mundo, no entanto tem sido mais
explorado para incluir no planejamento alimentar das cidades a disseminacdo do
aproveitamento culinario, potencial nutricional que estas plantas possuem, além de

trazerem maior agregacao monetaria por diversificacdo alimentar e beneficios a satde.

Figura 2. Chicéria in natura para a comercializacdo no mercado do Ver o Peso

Fonte: Autora, 2021.

3.4.2 Compostos bioativos nos constituintes da chicoria

Os compostos bioativos como compostos fendlicos, flavonoides e carotenoides
presentes na chicoria sdo imprescindiveis para manter a saude humana com atividades
imunomoduladoras, inibi¢do de citocinas pro-infamatdrias e a capacidade de eliminar
espécies reativas de oxigénio (LEITAO et al., 2020). Na Tabela 1 é apresentado alguns
constituintes presentes na chicoria e seus beneficios associados a saude.

Tabela 1. Compostos bioativos nos constituintes da chicéria

Compostos bioativos
presentes na chicoria Beneficios Referéncias
(Eryngium foetidum L.)

Atividade antioxidante;

De Souza et al., 2021.
Atividade anti-microbiana; )
Flavonoides o ) Devi et al., 2021.
Atividade cardioprotetora;
Rodrigues et al., 2019.

Anti-inflamatorio.

Atividade antioxidante; Dalukdenya,
Polifenois totais Antidiabético; Rathnayaka, 2017.

Anti-inflamatorio; Thomas et al., 2017.
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Gastropotetor.

Fonte: Autora, 2021.

Os compostos bioativos das plantas, como a chicoria, sdo tidos como
antioxidantes naturais, ou seja, eles atuam diretamente na prote¢ao e eliminagdo contra
os efeitos prejudiciais das espécies reativas de oxigénio (SINGH et al., 2013).

Pesquisa como as de Promtes et al., (2016) em seu estudo com camundongos
disserta que a chicoria (Eryngium foetidum L.) se revela um 6timo quimiopreventivo em
relagdo ao cancer colorretal, isto porque, os fitoconstituintes presentes na chicoria
auxiliaram diretamente no controle de peso e resposta inflamatoria, além de diminuir a

incidéncia do tumor nos grupos estudados.
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4 OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GERAL

Determinar a composi¢ao em bioativos in vitro da chicoria do Para (Eryngium foetidum

L.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da chicoria do Para in natura e em po;
Promover a andlise granulométrica da chicéria do Para em po;

Determinar seus tores de clorofila A e clorofila B da chicoria in natura e em po;
Avaliar teores de vitamina C;

Avaliar seus teores de flavonoides da chicoria in natura e em po;

Avaliar seus teores de compostos fendlicos (polifenois totais) da chicoria in

natura e em po.
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5 MATERIAL E METODOS
5.1 PREPARO DA AMOSTRA

As amostras da chicéria do Pard (E. foetidum L.) in natura foram obtidas no
mercado do Ver-o-peso localizado no Municipio de Belém, Estado do Para, Brasil. As
amostras foram transportadas em sacos plasticos de polietileno de baixa densidade
(PEBD), sendo armazenadas no refrigerador do Laboratério de Ciéncias dos Alimentos
da Universidade Federal do Para (UFPA), a temperatura de 7 °C. As amostras de chicoria
in natura foram lavadas, higienizadas e sanitizadas com hipoclorito de s6dio com por¢ao
de cloro ativo a 2,5%; a diluigdo foi feita em 5ml de NaClO para cada 1 litro de agua
durante 15 minutos para garantir a seguranga microbiologica nas analises posteriores. Em
seguida foram cortadas e separadas parte para analises realizadas na chicoéria in natura e
parte a secagem convectiva para a maceragao manual até a formacao de po.

5.2 ANALISE DO TEOR DE AGUA

A Atividade de agua do material in natura e em p6 foram realizadas através de
medida direta, em instrumento Labmaster-aw neo series 3TE da NOVASINA, com
controle interno de temperatura a 25 °C.

5.3 pH

Foi determinado seguindo o método de n® 981.12 da AOAC (2010), realizado
através da produgdo de extrato aquoso € medida em potencidmetro, previamente calibrado
com solugdes de tampao pH 4,0 E 7,0.

5.4 SOLIDOS SOLUVEIS TOTALIS (SST)

SST °Brix foi obtido pelo indice de refragdo de acordo com IAL (2008) através da
leitura de extrato aquoso em refratometro de bancada da marca Tecnal, modelo AR/200
digital.

5.5 ACIDEZ TOTAL TITULAVEL

Realizada de acordo com as normas expressas por Adolfo Lutz (1985) com
resultados descritos em porcentagem (%) de &cido citrico (100. g-1).

5.6 SECAGEM E TRITURACAO

A secagem convectiva foi realizada em temperatura a 55 °C por 3 horas e triturada
por maceracao manual até formar po.
5.7 ANALISE GRANULOMETRICA

A andlise granulométrica consiste na distribuicdo das varias dimensdes de
particulas da amostra realizadas no agitador de peneiras modelo BERTEL® 1713. A

analise consistiu em pesar a chicoria em po6 que seria despejada nas peneiras, em seguida
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as peneiras vazias também foram pesadas e montadas no agitador. Foi despejada a
amostra, sendo deixada 20 minutos para agitagdo, ap0s esse tempo pesadas novamente as
peneiras com as amostras retidas para obtencdo da porcentagem de granulos retidos em
cada peneira em relagdo ao peso inicial.
5.8 ANALISE DE VITAMINA C

Para obtencdo da quantidade de vitamina C presente nas amostras, seguiu-se 0s
procedimentos da Association of Official Agricultural Chemists - AOAC (2009),
determinado através da titulagdo com o 2,6 di-clorofenolindofenol sédio (DCFI) até
obtencdo da coloracao rosa claro permanente, usando-se, como solugdo extratora, o acido
oxalico.
5.9 ANALISE DA CONCENTRACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS
5.9.1 CONCENTRACAO DE CLOROFILAS A E B

O teor de clorofilas foi quantificado de acordo com a metodologia proposta por
Nagata e Yamashita (1992) que consiste em 1 g de amostra extraida com 20 ml de cetona
e posteriormente efetuada a leitura das absorvéncias do sobrenadante, aos comprimentos

de onda 645 e 663 nm em espectrofotometro UV-Vis, modelo IL- 592 KASUAKI. tais

como:
. Teores de clorofila A
Equacdo 1
Clorofila A (%) — 0,994, +0,0989A.
° Teores de clorofila B
Equagdo 2

Clorofila B (mg/g)=—0,328A, + 1,77A
5.9.2 ANALISE DE FLAVONOIDES

645

Foi analisado de acordo com a metodologia descrita por Lees, Francis (1972) com
leitura em espectrofotdometro UV-Vis, modelo IL- 592 KASUAKI no comprimento de
onda de 374 nm para flavonoides.

5.9.3 POLIFENOIS TOTAIS

O teor de Polifendis totais foi analisado, de acordo com o ensaio de Folin
Ciocalteu, tal como descrito por Ali Akbarian et al., (2011), utilizando-se um
espectrofotometro UV-Vis, modelo IL- 592 KASUAKI, a um comprimento de onda de
725 nm e os resultados foram calculados através da curva-padrao de acido galico com

equagio da reta y=0,0017x (R?=0,9966).
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Abaixo segue fluxograma 1 que representa a sequéncia dos procedimentos
realizados nas amostras de chicéria.

FLUXOGRAMA 1 — Resumo das andlises realizadas na chicoria in natura e em po

Chicéria in matura | Lavagem ¢ sanitizagio | Folhas cortadas para Maceragdio apas | Chicéria em o
extratos e secagem secagem em estufa ! [
AW

PRODUCAD DE EXTRATOS AQUOSOS
pH
85T
ATT

VITAMINA C
CLOROFILAS AER
FLAVONOIDES
POLIFENOIS TOTALS

Fonte: Autora (2021).
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO
6.1 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DA CHICORIA

As caracteristicas fisico-quimicas da chicéria in natura e em po estao dispostas na
tabela 2.

Tabela 2. Caracterizagao fisico-quimicas da chicoria in natura e da chicoéria em pd

Analises Chicoria in natura Chicoria em po
pH 6,29 + 0,03 6,06 = 0,02
Atividade de dgua (Aw) 0,9769 + 0,0007 0,2625 + 0,245
Acidez total titulavel (%) 0,128 £ 0,091 1,301 + 0,030
Solidos soluveis totais (°Brix) 0,75°+0,0 1,0+ 0,0

Fonte: Autora (2021)
*Resultados expressam a média + Desvio padrao
Dados expressos em base seca

O pH ¢ um importante pardmetro que expressa o potencial hidrogenidnico e a
qualidade dos produtos de origem vegetal, sendo essencial para os indices de conservagado
e durabilidade dos alimentos. Sendo assim, ambos resultados do pH presentes na tabela 2
apresentaram acidez relativamente proximas, porém a chicoria em pdé em relacdo a
chicoria in natura apresentou pH levemente mais acido, de acordo com Ribeiro e
Seravalli (2007) classificados como pouco acidos (>4,5).

Padilha, Vieira e Vicenzi (2017) avaliam que a secagem em temperaturas de 50°C
a 70°C preservam aspectos sensoriais € nutricionais, e, sao benéficos, uma vez que com a
diminuicdo do pH os aspectos de protegdao microbioldgica, conservagdo e vida de
prateleira dos alimentos ¢ aumentado.

A atividade de 4gua presente nos alimentos também influencia diretamente na sua
estabilidade, perecibilidade e tempo de prateleira, diante disso, podemos avaliar a Aw das
duas amostras de chicoria que foram obtidas na tabela 2, sendo para a chicéria in natura
0,97 e em p6 0,26 o que corresponde a reducdo de cerca de 70% da sua atividade de agua,
desse modo, Camara et al. (2019) ratificam que a medida que a redugdo de agua presente
nos alimentos ocorre diretamente também implica na maior durabilidade e menores riscos
de deterioracao por agentes microbiologicos patogenos.

A acidez total tituldvel (ATT) bem como o pH demonstra a presencga de acidos
nos alimentos, no entanto, determina a acidez total do alimento em estudo. No presente

trabalho, foram encontrados valores de 0,12% ¢ 1,30% de ATT de acido citrico nas
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amostras de chicoria in natura e chicéria em péd respectivamente. Devido a secagem
convectiva houve perda de 4dgua e umidade, o que aponta concentracdo dos acidos
organicos na matéria-prima. Sendo assim, Henrique, Ferreira e¢ Nunes (2017)
encontraram cerca de 0,19% de acidez total no manjericao fresco, sendo este valor
préximo ao obtido no estudo com a chicdria fresca; entretanto, na analise da chicoria em
p6 seca em estufa houve concentragdo do 4cido citrico bem como Bernardina et al. (2021)
também relatam em seu estudo a maior concentracao de acido em farinha de araca-boi
também feita com secagem convectiva e temperatura controlada.

Ademais, o teor de solidos soltiveis obtidos ¢ mensurado através da quantificagao
de agucares, sais, proteinas e acidos presentes na matéria prima avaliada, este parametro
pode variar diante condigdes climaticas, de solo e cultivo (VICENTINI-POLETTE et al.
2018). Nessa perspectiva, os resultados apresentados para a chicoria in natura ¢ de 0,75°
Brix e da chicéria em po6 ¢ de 1,0° Brix que mostra baixo teor de aglicares, mas que em
comparagdo entre as duas analises a chicéria em p6d se manifesta com concentragdo mais
alta.

A tabela brasileira de composi¢do dos alimentos (2004) também reforca que a
quantidade de carboidratos e fibras alimentares consistem em 2,9g e 2,2¢g a cada 100g da
folha, o que mostra um baixo teor de agucares, entretanto possuindo 6tima por¢ao de

minerais como potassio.

6.2 ANALISE GRANULOMETRICA
A tabela 3 expressa os resultados obtidos da anélise granulométrica da chicoria em po.

Tabela. 3 Granulometria da chicéria em po

MESH 9 20 (820 pm) 28 60 (250pm)
Peso da peneira vazia 438,64 442,58 403,75 400,72
Peso da peneira com amostra 440,95 451,28 408,21 407,81
Amostra retida 2,31 8,700 4,460 7,90
Amostra total utilizada para
23,34 23,34 23,34 23,34
analise
% Massa retida 9,897 37,275 19,109 33,847

Fonte: Autora (2021).
Dados expressos em base seca
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A Resolucdo da Diretoria Colegiada n°276 de 22 de setembro de 2005 aprova
regulamento técnico para especiarias, preconizando que estes produtos sejam constituidos
de folhas, talos, raizes, sementes, frutos e rizomas; além disso, disserta sobre o uso
tradicional para agregar sabor e aroma nas preparagoes culindrias. Levando em
consideragdo estes aspectos, os produtos obtidos devem ser processados, armazenados e
embalados em condigdes de consumo que envolvam seguranca microbioldgica e que ndo
produzam danos a satide do consumidor (BRASIL, 2005).

A analise granulométrica da chicoria em p6 obtida por secagem convectiva a 55°C
obteve como parametro as malhas das peneiras utilizadas e amostra retida apos a
pesagem; as peneiras de 20 (850um) e 60 (250um) indicados na tabela 3, retiveram a
maior parte da chicdéria em p6 apds agitagdo, dessa maneira podendo o po6 ser classificado
como p6 moderadamente grosso e p6 semifino (FARMACOPEIA BRASILEIRA, 2010).
6.3 DETERMINACAO DO TEOR DE CLOROFILAS A E B

A tabela 4 indica os resultados da determinagao das clorofilas a ¢ b da chicoria in
natura € em po.

Tabela. 4 Determinacgao de clorofilas A ¢ B

Chicoria in natura Chicoéria em poé
Clorofila A (mg/100ml) 2,90 + 0,003 30,92 £0,02
Clorofila B (mg/100ml) 9,47 + 0,008 78,46 + 0,10

Fonte: Autora (2021).
*Resultados expressam a média + Desvio padrao
Dados expressos em base seca
As clorofilas A e B expressam efeitos da absor¢ao de luz e fotossintese das plantas
e vegetais, tendo em vista isso, a composi¢do nutricional que envolve a quantidade
macronutrientes como carboidratos, proteinas e lipideos, bem como os micronutrientes
como minerais, € também a concentracdo dos compostos bioativos (ZHANG et al. 2017).
No presente estudo, houveram concentragdes de 2,90mg e 30,92mg para clorofila
A na chicoria in natura e em po, respectivamente representadas na tabela 4; ja a
concentracdo de clorofila B nas duas amostras houve aumento de mais de 100% de
clorofila B, sendo esses de 9,47mg e 78,46mg das duas amostras de chicoria. Sarker,
Moses e Daramy (2020) relatam ter encontrado 27,76mg e 14,30mg de clorofilas A ¢ B
em folhas de amaranto in natura, expressando resultados acima da média encontrados na

chicéria in natura.
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As porgoes aumentadas de clorofila B corroboram para os resultados subsequentes
dos metabolitos secundarios como polifenois totais e flavonoides que no presente estudo
que elucidam altas concentragdes destes compostos.

6.4 DETERMINACAO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS

A tabela 5 expressa os teores de vitamina C, flavonoides, polifenois da chicoéria in

natura € comparagao com a chicéria em pod

Tabela. 5 Determinagdo dos Compostos bioativos

Chicéria in natura Chicéria em poé
Vitamina C
, 15,63 + 0,0 18,75 +£0,0
(Acido ascorbico mg/100ml)
Flavonoides (mg/100g) 25,63 £0,21 78,33+ 0,0
Polifendis totais (mg/100g) 138,16 + 2,61 454,56 + 18,56

Fonte: Autora (2021)
*Resultados expressam a média + Desvio padrao
Dados expressos em base seca

Os compostos fenodlicos e flavonoides sao importantes elementos nutricionais para
a industria alimenticia, quimica e farmacéutica, pois possuem atividades antiinflamatorias
e antioxidantes. A tabela 5 expressa a quantidade de vitamina C, flavonoides, polifenois
das amostras de chicoria in natura e chicoria em po, na amostra de chicoria em po ¢
possivel observar que diante da secagem em temperatura controlada a 55°C seus
compostos continuaram preservados e mais concentrados, aumentando assim o valor
nutricional e funcional desta matéria prima bem como enfatiza Moura ef al. (2021) em
seu estudo com diferentes hortalicas, incluindo a chicoria (Erygium foetidum L).

A vitamina C ou &cido ascorbico ¢ um micronutriente fundamental ndo so
manuten¢do da capacidade antioxidante do corpo humano, mas também na melhora das
funcdes imunologicas (CARR, MAGGINI, 2017). Dessa maneira, obtivemos valores de
15,6mg e 18,75mg para a chicoéria in natura e em po, nesta ordem; a TACO (2004) estima
que a cada 100g de chicoria ha 6,5mg de vitamina C. De acordo com Padovani et al.
(2006) ratificam que o consumo adequado de vitamina C varia entre 15mg a 25mg para
criancas entre 1 a 8 anos, 45mg a 75mg para criangas acima de 9 e idosos até 70 anos e

de 85mg a 120mg para gestantes e lactantes.
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Tendo em vista estes resultados, ¢ possivel afirmar que as duas amostras da
chicoria no presente estudo atendem as necessidades isoladamente de criancas de 1 a 8
anos; entretanto, se consumida em uma dieta balanceada com outros alimentos fontes de
vitamina C a chicdria pode atuar como complemento as necessidades nutricionais didrias.

Os flavonoides sdao importantes compostos bioativos para a manutencao da saude
humana com seus potenciais antioxidantes e anti-inflamatorios, devido a sua
caracteristica de solubilidade em 4gua e alta excrecdo do metabolismo € importante que
haja consumo didrio de alimentos que contenham porgdes significativas deste composto
(CASSIDY, MINIHANE, 2017).

Os resultados do teor de flavonoides encontrados que neste estudo foi de 25,63mg
para a chicéria in natura e de 78,33mg para chicéria em p6, houve a elevagdo do teor de
flavonoides. Fato que pode ser explicado pela maior exposi¢do do material dado pela
trituragdo e secagem concentrando o mesmo e expondo os flavonoides, facilitando sua
dissolugdo nos extratos e aumento da superficie de contato.

Em pesquisas com condimentos semelhantes como em Derouich et al. (2020)
com folhas de salsa e o coentro frescos apresentaram 15,73mg e 10,24mg de flavonoides
em seu estudo, estando estes abaixo dos valores encontrados nesta pesquisa para a
chicoria in natura.

O resultado obtido na chicéria em pd no presente estudo que demonstra 454,56mg
de polifendis conforme a tabela 5 e ratifica esta matéria prima com teores elevados de
compostos fendlicos atribuindo caracteristicas sensoriais e funcionais. Trabalhos
comparando o teor de polifenois como Souza et al. (2021) encontrou 12,55mg de
polifenois totais a chicoria in natura estando cerca de 80% abaixo do encontrado no
presente estudo, que foi de 137,64mg. Essa diferenca pode estar diretamente relacionada
com as condicoes de cultivo e colheita desta PANC.

Salla et al. (2018) apresenta em seu estudo com orégano, salsa e manjericao
desidratados resultados de 53,20mg, 9,81mg, 32,20mg de compostos fenolicos totais,
destarte, Ren ef al. (2021) associam que h& acumulo de polifendis em ché verde quando
passa pelo processo térmico, o que corrobora para com o resultado obtido na chicdria em
po6 no presente estudo que demonstra 454,56mg de polifendis e ratifica esta matéria prima
com teores elevados de compostos fendlicos atribuindo caracteristicas sensoriais e
funcionais em compostos bioativos maiores que sua forma in natura.

Portanto, as concentragdes de compostos fendlicos no presente estudo apresentam

concentragdes elevadas que aponta a sua atuacdo nutricional no organismo humano
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devido suas propriedades de atividade antioxidante e anti-inflamatéria, que podem
auxiliar na promoc¢do de satde em quadros de obesidade, hipertensdo e diabetes

(OLIVEIRA et al. 2020. ARAUJO et al. 2021).
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7 CONCLUSAO

Os resultados obtidos da chicoéria (Eryngium foetidum L.) em pd em comparagao
a chicoria in natura mostraram-se satisfatorios em relagdo as suas caracteristicas fisico-
quimicas uma vez que houve concentragdo do pH e reducdo da atividade de agua apods a
secagem convectiva que por sua vez garantem estabilidade microbiologica e vida de
prateleira aumentadas.

Os teores de vitamina C diante a classificacdo do produto como especiaria e
tempero para preparagdes culindrias apontam que podem ser complementares na
alimentagdo, além de agregarem caracteristicas sensoriais € nutricionais-funcionais nas
preparacdes. Além disso, os compostos bioativos presentes na chicoria em pé como
flavonoides e polifenois também mostram altas concentracdes em relagdo a chicoria in
natura. Estas concentragdes representam papel fundamental para o seu desempenho
funcional e beneficios a satde como atividade antioxidante, antiinflamatoria e
cardioprotetora.

Diante do exposto, a chicoria em p6 mostra-se um produto de valor nutricional
eficiente em virtude das concentragdes de antioxidantes superiores presentes aos da
chicdria in natura, e auxiliam na promogao de satde e reducdo dos danos causados pelas
DCNTs. Além disso, um mago de chicoria in natura é vendido a valores entre 1,00 a 2,00,
sendo, portanto, uma matéria-prima barata que representa condi¢des viaveis de venda e

aquisi¢ao para producdo e comercializagdo da chicoria em po.
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