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RESUMO 
 

Este trabalho avaliou a determinação dos compostos bioativos in vitro da chicória (Eryngium 
foetidum  L.)  em  pó  em  relação  à  chicória  in  natura  para  determinar  a  sua  composição  de 
compostos bioativos sendo eles o ácido ascórbico, flavonoides e polifenóis  totais que atuam 
como agentes antioxidantes e anti­inflamatórios na prevenção e redução dos danos nas doenças 
crônicas não transmissíveis. O pó de chicória foi obtido através de secagem convectiva com 
temperatura controlada a 55ºC, seguindo para leitura de atividade de água, pH de acordo com 
Association Of Official Analytical Chemist, sólidos solúveis totais e  acidez total titulável de 
acordo  com  Instituto  Adolf  Lutz,  análise  granulométrica,  teor  de  vitamina  C  conforme  a 
Association of Official Agricultural Chemists; concentrações de clorofilas a e b, flavonoides e 
polifenóis  totais,  respectivamente realizadas por espectrofometria. Os resultados obtidos das 
características físico químicas apresentam condições viáveis com pH 6,06 e conservação como 
a  redução de 70% da atividade de água presente após a  secagem; além disso, os  resultados 
referentes às Clorofilas A e B apontam maiores concentrações de clorofila B (78,46mg) em 
relação à A  (30,92mg),  estes  resultados  estão  estritamente  relacionados  com a produção de 
metabólitos  secundários  representados  pelos  compostos  bioativos  flavonoides  e  polifenóis 
totais que expressaram 78,33mg e 454,56mg, respectivamente. Portanto, os resultados apontam 
que o produto produzido (chicória em pó) possui potencial tecnológico de fácil uso com boa 
funcionalidade para auxiliar na promoção de saúde. 
  
Palavras chaves: Erygium foetidum L; Chicória, Compostos Bioativos, Polifenóis 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  anti­inflammatory  drugs  in  preventing  and  reducing  damage  in  chronic  non­
communicable  diseases.  Chicory  powder  was  obtained  through  convective  drying  at  a 
controlled  temperature  at  55ºC,  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 physical­chemical 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; Chicória, Bioactive Compounds, Total Polyphenols. 
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1 INTRODUÇÃO 

Os  avanços  da  ciência  e  tecnologia  na  saúde  associados  às  mudanças 

mercadológicas pontuam características como alimentação  inadequada e estilo de vida 

pautados no sedentarismo como fatores que marcam a transição epidemiológica mundial 

e brasileira. De acordo com a Organização Mundial da Saúde (2019), as doenças crônicas 

não  transmissíveis  como  a  hipertensão,  doenças  cardiovasculares  e  diabetes  alcançam 

70% dos óbitos no mundo inteiro em pessoas entre 30 e 69 anos de idade. Desse modo, 

Malta et al. (2019) assegura que doenças crônicas não transmissíveis afetam diretamente 

a  situação  de  saúde  de  cada  indivíduo  acarretando  não  só  morbidades,  mas  também 

mortes precoces devida as complicações fisiológicas advindas dessas doenças. 

As  doenças  cardiovasculares  (DCVs)  estão  entre  aquelas  que  mais  matam  no 

mundo,  principalmente  em  países  subdesenvolvidos  ou  em  desenvolvimento  como  o 

Brasil (NASCIMENTO et al., 2018). Em 2019 morreram cerca de 289 mil pessoas em 

decorrência  de  implicações  cardiovasculares  (BRASIL,  2019).  Nesse  sentido,  para 

Massa, Duarte e Filho (2019) é possível assinalar que ainda que a expectativa de vida da 

população tenha aumentado, há também aumento proporcional dos fatores de exposição 

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) é necessário discutir os hábitos de vida que influenciam 

o aparecimento das doenças crônicas não  transmissíveis e confrontá­los com ações de 

educação  em saúde que  abranjam principalmente  as  escolhas  alimentares  e prática de 

atividades físicas. Sob o mesmo ponto de vista alimentar e nutricional, o Guia Alimentar 

para a População Brasileira foi reformulado em 2014 afim de promover saúde e atuar na 

prevenção das DCNTs através das recomendações “Dez Passos Para uma Alimentação 

Adequada e Saudável” que  estão pautadas no maior consumo de alimentos  in natura, 

redução  do  consumo  de  açúcares,  óleos,  alimentos  processados  e  ultraprocessados 

(BRASIL, 2014). 

Levando em consideração a proposta do Guia Alimentar em 2014, vale a pena 

frisar que o termo “alimentos funcionais” começou a ser difundido cerca de 40 anos atrás 

no  Japão  e  logo  começou  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 doenças e, auxiliem no desenvolvimento e na manutenção da 

saúde. (GIUNTINI, 2018). A Resolução de nº 19 de 30 de abril de 1999 propõe que a 
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funcionalidade dos alimentos seja delimitada entre alegações de propriedades funcionais, 

e  também  em  alegações  de  propriedade  de  saúde,  a  fim  de  demonstrar  que  o 

desenvolvimento, crescimento e manutenção do organismo difere da atuação no combate 

das condições de saúde causadas por patologias, respectivamente (BRASIL, 1999). 

Com o cenário mundial e brasileiro voltado às atenções às políticas públicas que 

possam  contribuir  na  conjuntura  de  combate  às  doenças  crônicas  não  transmissíveis, 

torna­se  ainda  mais  relevante  o  estudo  de  alimentos  que  ofereçam  benefícios  à  saúde 

humana.  Dessa maneira, é importante difundir que existem muitas espécies vegetais e 

hortaliças  tradicionais  de  consumo  majoritariamente  local  e  não  sabemos  de  forma 

delimitada  suas  propriedades  à  saúde.  A  comercialização  dessas  hortaliças  pode  ser 

interessante no consumo in natura para que além das vantagens econômicas também seja 

acessível à população e tornar­se de consumo habitual (SÃO PAULO, 2018; CUNHA et 

al., 2020). Nesse contexto, a Eryngium foetidum L. também conhecida como chicória do 

Pará,  coentro  selvagem  e  culantro,  tem  obtido  espaço  para  além  das  preparações 

culinárias locais em frutos do mar e pratos típicos como pato no tucupi e tacacá, este novo 

espaço  e  visibilidade  preenche  o  seu  uso  medicinal  e  farmacológico  (GOMES  et  al., 

2020). 

A  chicória  (Eryngium  foetidum  L.)  é  uma  planta  nativa  da  região  da  América 

Central e Latina, sendo mais utilizada na Amazônia, e, principalmente no Pará, pertence 

à  família Apiaceae, possui  folhas verdes, oblanceoladas, espinhosas e palmatipartidas, 

altamente aromáticas e com formação de rosetas com caule (RODRIGUES et al., 2020). 

No  entanto,  é  o  seu  papel  etno­medicinal  que  mais  chama  atenção;  desse  modo, 

identificam­se papeis antioxidante, anti­infamatório hipotensor, anticâncer, antidiabético, 

gastroprotetor  e  anti­microbiano  (DEVI  et  al.,  2021).  Para  Thomas  et  al.  (2017),  a 

atividade  antioxidante  rica  em  flavonoides  e  compostos  fenólicos  quanto  para  o  seu 

potencial farmacológico. 

Portanto,  Viana  et  al.  (2015)  reforça  que  é  necessário  que  os  estudos  sobre  o 

consumo  hortaliças  tradicionais  seja  mais  explorado,  uma  vez  que  oferece  maior 

biodisponibilidade não só alimentar para o consumo de populações locais, mas também 

biodiversidade nutricional, podendo aliar saberes empíricos ao científico desenvolvendo 

a indústria alimentícia e farmacológica.  

Sendo assim, é de suma importância que possamos identificar o perfil da chicória 

(Eryngium foetidum L.) em pó como um condimento com suas características nutricionais 
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e funcionais preservadas para que nós possamos amplificar o consumo e determinar seus 

potenciais benefícios à saúde.  
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2 JUSTIFICATIVA 

Sabe­se que as doenças crônicas não transmissíveis foram responsáveis por 51,6% 

dos  óbitos  no  Brasil  e  que  alguns  parâmetros  marcam  os  fatores  de  risco  para  o 

desenvolvimento  das  DCNTs,  a  exemplo  o  consumo  nocivo  de  álcool,  sedentarismo, 

tabagismo  e  alimentação  inadequada  (BRASIL,  2018).  Nesse  sentido,  priorizar  uma 

alimentação balanceada aliada à hábitos de vida saudáveis como a prática de esporte são 

essenciais para prevenir e reduzir os danos à saúde. 

Cláudio et al. (2020) descrevem que cerca de 54% dos idosos do estudo (1625) 

apresentaram  multimorbidade  das  DCNTs,  em  destaque  à  dislipidemia  (71,3%)  e 

hipertensão arterial sistêmica (51,8%), este cenário estando diretamente associado com a 

falta de percepção do estado de saúde e adesão ao tratamento, como mudanças 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 à qualidade de vida. 

Diante disso, é imprescindível que se discuta a alimentação adequada e saudável quando 

se trata de DCNTs, uma vez que apesar das características genéticas predisporem algumas 

doenças  o  ambiente  em  que  vivemos  também  assume  caráter  importante  ao  longo  do 

tempo. 

Para que o processo de hábitos alimentares mude com o passar dos anos reduzindo 

os riscos de DCNTs em 2018 foi criado pela prefeitura de São Paulo o Guia Prático de 

PANC em Hortas Escolares com o objetivo de diversificar a alimentação e aumentar o 

conhecimento das crianças sobre os alimentos que podem ser cultivados e consumidos, 

além de promover educação em ecologia e saúde (São Paulo, 2018). 

A  chicória  (Eryngium  foetidum  L.)  primordialmente  foi  utilizada  na  culinária 

tradicional, no entanto, a ciência passou a nortear a composição nutricional desta planta. 

Foram  apresentados  fitoconstituintes  como  flavonoides,  polifenóis  e  taninos,  estes 

possuem atividade antioxidante (JIMÉNEZ­MORÁN, MADRID NAVIA, 2019). Diante 

dessas  alegações  de  propriedades  funcionais  é  de  suma  importância  que  as  pesquisas 

nacionais  sejam  ampliadas  para  melhorar  a  diversificação  alimentar  e  nutricional  da 

população. 

É  essencial  que  os  estudos  sobre  a  chicória  sejam  estendidos  para  além  das 

literaturas disponíveis, principalmente no cenário científico brasileiro e biodiversidade de 

hortaliças tradicionais na amazônia para que nós possamos delinear suas propriedades na 

saúde humana a fim de expandir o consumo para obter seus benefícios. 
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3 REVISÃO DE LITERATURA 

3.1  DOENÇAS  CRÔNICAS  NÃO  TRANSMISSÍVEIS  E  SUA  RELAÇÃO  COM  A 

ALIMENTAÇÃO 

As  doenças  crônicas  não  transmissíveis  como  a  diabetes,  câncer,  doenças 

coronarianas, hipertensão e síndrome metabólica são responsáveis por cerca de 71% das 

mortes mundiais, envolvendo mortes prematuras e redução da qualidade de vida. Nesse 

sentido, vários prejuízos podem ser mapeados como a dificuldade financeira para manter 

os custos dos tratamentos, de moradia e alimentação para os indivíduos. Bem como os 

aspectos globais, o cenário brasileiro também apresenta 75% da mortalidade do país por 

causas e complicações das DCNTs. Dessa forma, pontuar os agentes condicionantes desta 

conjuntura  nacional  nos  leva  a  abordar  a  alimentação  adequada  e  balanceada  como 

medida imprescindível em possíveis mudanças vantajosas à população (MALTA et al. 

2019). 

No Brasil, o plano de ações estratégicas para o enfretamento das doenças crônicas 

não transmissíveis entre 2011 a 2022 no âmbito alimentar conta com medidas voltadas 

em  mudanças  aconselhadas  pelo  Guia  Alimentar  para  a  População  Brasileira  e  uma 

rotulagem  de  alimentos  com  leitura  acessível  à  todas  classes  sociais,  e  ressaltar  a 

diminuição do consumo e adição de sal nos alimentos (BRASIL, 2011). 

Martín  et  al.  (2017)  acentuam  que  a  alimentação,  nutrição  singularizada  e 

mudanças no comportamento alimentar para os indivíduos abrangem efeitos benéficos na 

saúde  e  reduzem  o  agravamento  e  mortes  ocasionadas  pelas  doenças  crônicas  não 

transmissíveis.  Diante  disso,  Hartman  e  Shamir  (2018)  destacam  que  a  alimentação 

desbalanceada desde a infância influencia diretamente no desenvolvimento da autonomia 

das escolhas alimentares na vida adulta e potencializam o avanço e diagnóstico precoce 

das DCNTs. 

 

3.1.1 Doenças cardiovasculares e sua relação com a alimentação 

As  doenças  cardiovasculares  (DVCs)  como  aterosclerose,  acidente  vascular 

cerebral e hipertensão arterial sistêmica possuem estrita relação com a ingestão alimentar 

inadequada, podendo  ser pontuados  estes hábitos  alimentares  crucias que auxiliam na 

promoção  destas  doenças,  como  o  baixo  consumo  de  frutas,  leguminosas,  hortaliças, 

vegetais e peixes e alto consumo de bebidas com alto teor de açúcar, carnes vermelhas 

processadas com elevado teor de sódio e aditivos para conservação (MICHA et al., 2017). 
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Diante  disso,  Rezende,  Amorim  e  Sousa  (2021)  destacam  que  6.402  pacientes 

internados pelo Sistema Único de Saúde (SUS) na cidade de Belém do Pará sofreram 

acidente vascular cerebral (AVC) entre 2016 a 2020, desse modo é possível destacar o 

etilismo, tabagismo, sedentarismo e alimentação inadequada foram fatores risco elevados 

para o desenvolvimento e agravamento da DCV em destaque. 

3.2 MECANISMO DE AÇÃO DOS RADICAIS LIVRES 

O mecanismo de ação dos radicais livres decorre através da produção extenuante 

e degradação de EROS (espécies reativas de oxigênio); em síntese, o organismo tem seu 

equilíbrio desbalanceado entre o sistema oxidativo e antioxidante das células e tecidos 

funcionantes, levando à desordem que atacam as proteínas celulares, facilitam mutações 

genéticas, diminuem a atividade imunológica e aumentam inflamações. Em consonância 

a  isto,  estas  condições  favorecem  inflamações  de  caráter  crônico,  como  é  o  caso  da 

obesidade,  diabetes  e  doenças  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 saúde e de desenvolvimento 

de doenças (NEWSHOLME et al., 2016). 

Desse modo, os mecanismos de produção energética advindo dos alimentos estão 

intimamente  associados  com  a  relação  de  equilíbrio  do  estresse  oxidativo  e  sistema 

antioxidante, uma vez que a resposta imunológica inata necessita de fontes energéticas de 

rápida obtenção e ótimos catalisadores (provenientes de vitaminas e minerais). Paralelo a 

este episódio de resposta rápida pode haver comprometimento mitocondrial, resultado da 

atividade  acelerada,  em  circunstâncias  normais  a  atividade  antioxidante  é  mantida 

equilibrada; no entanto, em conjunturas do estado de doença o movimento inflamatório 

prossegue (GRIFFITHS; GAO; PARARASA, 2017). 

3.2.1 Ação de compostos alimentares na preventiva de agravos etiológicos 

Os  componentes  alimentares  ganharam  destaque  à  medida  que  a  tecnologia  e 

análise  de  seus  constituintes  foi  aumentando  nos  últimos  anos,  não  só  para  o  melhor 

aproveitamento integral dos alimentos, mas também pelo seu potencial farmacológico. 

Desse  modo,  Zhu,  Du  e  Xu  (2018)  desatacam  a  atividade  anti­inflamatória  e 

imunomoduladora de frutas e vegetais principalmente por possuírem ações antioxidantes, 

tornando­se essenciais na melhoria de estratégias para a saúde humana e diminuírem os 

riscos ocasionados pelas DCNTs. 

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

in natura como frutas, vegetais e hortaliças ricos em vitamina C, polifenóis e flavonoides 
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oferecem  benefícios  à  saúde  como  a  atividade  cardioprotetora,  antitumoral  e 

hipolipidêmica que estão dispostas nas diretrizes dietéticas recentes no Brasil e no mundo 

(NOWAK et al., 2018). 

3.3 ALIMENTOS FUNCIONAIS 

Os alimentos funcionais ganharam destaque no Japão na década de 80, o conceito 

perpassa  no  que  diz  respeito  a  reduzir  os  riscos  do  desenvolvimento  de  doenças 

apresentando  resultados  pertinentes  como o potencial  em manter  efeitos  positivos nas 

funções fisiológicas do organismo dada a manutenção do crescimento e funcionalidades 

no  sistema  cardiovascular,  gastrointestinal  e  psicológico  (GIUNTINI,  2018).  Nesse 

sentido, além da capacidade de prover benefícios alimentares, estes alimentos  também 

proporcionam efeitos à nível farmacológico,  tais como extrair e  isolar ômegas e fibras 

dietéticas na produção farmacêutica (CRUZ, 2017). 

Outrossim,  os  alimentos  funcionais  são  caracterizados  por  suas  alegações  de 

propriedades  nutricionais  e  funcionais  básicas  bem  como  efeitos  cardioprotetores, 

redução do LDL­C, controle da hipertensão arterial sistêmica (HAS) e redução dos níveis 

de  glicemia  em  pacientes  diabéticos  através  do  consumo  de  vegetais  contendo  fibras 

alimentares,  grãos,  frutas  que  além  de  oferecerem  vitaminas  e  compostos  bioativos 

antioxidantes,  oferecem  também  micronutrientes  importantíssimos  na  homeostase  do 

organismo como potássio e cálcio (ASGARY; RASTQAR; KESHVARI, 2018). 

No  Brasil,  somente  em  1999  com  a  Resolução  nº18  de  30  de  abril  foram 

delimitadas como “Alegações de Propriedade  Funcional” aquelas que possuíam 

funcionalidade fisiológica que o nutriente ou componente alimentar possuíssem função 

no  crescimento,  desenvolvimento  e  manutenção  das  atividades  normais  do  organismo 

humano. Entretanto, as alegações de “Propriedades de Saúde” conferem à existência entre 

o alimento ou ingredientes com estipulada doença ou estado de saúde (BRASIL, 1999). 

Destarte,  os  componentes  funcionais  podem  ser  agrupados  quanto  às  fontes 

alimentares, seja de origem vegetal ou animal e quanto aos proveitos que fornecem para 

as funções fisiológicas. Sendo assim, estes constituintes podem ser identificados como 

compostos bioativos com propriedades funcionais em diversas fontes alimentares, bem 

como  os  carotenoides,  polifenóis,  flavonoides,  fibras  dietéticas  e  ômegas  3,  6  e  9 

(CAÑAS; BRAIBANTE, 2019). 

3.3.1 Compostos bioativos 

Os  alimentos  ganharam  valores  mercadológicos  e  tornaram­se  mais  atrativos 

quando as suas características funcionais e nutricionais foram evidenciadas. Dessa forma, 
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a  introdução  e  destaque  aos  compostos  bioativos  nos  alimentos  associadas  a  saúde 

alimentar  e  nutricional  se  mostra  em  constante  crescimento.  Estes  compostos  são 

habitualmente encontrados em hortaliças, vegetais e cereais, ratificando que o consumo 

de alimentos com propriedades funcionais proporciona prevenção de doenças crônicas 

não transmissíveis (DCNTs), doenças cardiovasculares (DCVs), doenças carcinogênicas, 

e  promove  a  melhora  da  qualidade  de  vida  daqueles  que  prosseguem  o  tratamento 

(GRIESANG et al., 2019. PARIKH; NETTICADAN; PIERCE, 2018). 

Em consonância aos impactos alimentares a partir de uma dieta adequada rica em 

alimentos  in natura com compostos bioativos contidos, estudos  tem mostrado a baixa 

incidência de cânceres como de pulmão e colorretal, redução dos diagnósticos de diabetes 

e doenças neurodegenerativas na Ásia. Nesse sentido, os alimentos ricos em compostos 

bioativos como carotenoides, polifenóis, flavonoides e antocianinas apresentam grande 

eficácia  aos  profissionais  da  nutrição  na  elaboração  de  estratégias  e  planejamento  de 

tratamento e prevenção destas doenças (CORREIA et al., 2017). 

Desse  modo,  Griesang  et  al.  (2019)  ressalta  que  há  muitos  interesses  em 

microencapsulação  dos  compostos  bioativos  tendo  em  vista  os  benefícios  que  estes 

trazem para a saúde; no entanto, estes possuem características moleculares que os tornam 

instáveis na presença de luz e oxigênio, necessitando assim de várias etapas de produção 

e  armazenamento  exigindo  estudos  de  viabilidade  econômica  para  uma  possível 

comercialização. 

Ademais, Azevedo et al. (2018) destaca que a região Amazônica possui elevada 

biodiversidade  de  frutas  e  hortaliças  com  potencial  nutricional  e  funcional  quando 

consumidas de maneira  tradicional na  localidade; outro  aspecto  importante,  é que  são 

ricas em atividade antioxidante e anti­inflamatória, como o açaí, pupunha, jambu e camu­

camu.  Portanto,  estes  alimentos  tem  ganhado  espaço  na  indústria  alimentícia  e 

farmacêutica no Brasil e no mundo. 

3.3.2 Clorofilas 

As  clorofilas  se  classificam  entre  A  e  B,  estando  a  A  diretamente  ligada  à 

fotossíntese e B com papel secundário na produção de metabólitos como os flavonoides; 

estes aspectos influenciam na qualidade nutricional dos frutos, como teor de maturação e 

monitoramento  dos  constituintes  bioquímicos.  Desse  modo,  essas  variáveis  estão 

associadas às condições de solo, clima e fatores extrínsecos ambientais (GU et al., 2018. 

MENG et al., 2018. ZHANG et al., 2017). 
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Dessa  maneira,  as  informações  nutricionais  e  funcionais  dos  alimentos  são 

imprescindíveis no que diz respeito às escolhas alimentares, nesse sentido Zeb e Nisar 

(2017) destacaram que os aspectos de qualidade da atividade secundária das clorofilas, a 

produção  de  compostos  fenólicos,  contribui  na  ligação  de  aldeídos  tóxicos  às  suas 

estruturas  em  folhas  de  espinafre  frito  em  óleo  de  girassol,  diminuindo  a  toxicidade 

ocasionada pelo modo de cocção. 

Zhang et al. (2017) ressaltam a importância de estudos das clorofilas A e B para 

entender melhor suas características e aproveitamentos fisiológicos na saúde humana. Em 

consonância  a  isto,  Vaňková  et  al.,  (2018)  apontam  em  seu  estudo  que  os  fatores 

nutricionais contidos em plantas ou vegetais verdes ricos em clorofilas A e B apresentam 

proteção  contra  o  desenvolvimento  de  câncer,  bem  como  o  câncer  de  pâncreas, 

considerado um dos mais graves pela medicina; as clorofilas veiculam nas suas estruturas 

químicas  a bilirrubina  (uma  substância  importante  com ação  antioxidante no  sangue), 

formando  efeitos  biológicos  de  antigenotoxidade,  imunomodulação  e  atividade 

antioxidante, apontando as clorofilas como um ótimo quimiopreventivo dietético. 

3.3.3 Flavonoides 

Os  flavonoides  são  metabólitos  secundários  encontrados  abundantemente  em 

ervas fitoterápicas, hortaliças tradicionais e PANCs, estes compostos são produzidos em 

resposta às mudanças ambientais, como resultado tendo a adaptação e promoção de saúde 

a humanos quando consumidos. Desse modo, seu potencial pode estar em suprimir células 

de  condições  inflamatórias,  exercer  papel  neuroprotetor  aumentando  a  viabilidade 

neuronal,  aumentando  a  perfusão  do  fluxo  sanguíneo  cerebral  e  reduzindo  problemas 

relacionados à isquemia cerebral; possuem papeis antioxidante e imunomodulador que 

são  essenciais  para  estudos  à  nível  farmacológico  e  nutricional  (TELES;  SOUZA; 

SOUZA, 2018. YI, 2018. PUTTEERAJ et al., 2018.). 

Faggio  et  al.  (2017)  enfatiza  que  os  flavonoides  dispõem  de  características 

positivas  contra  DCNTs  como  câncer,  doenças  neurodegenerativas  e  doenças 

cardiovasculares, nesse sentido, seu papel nas DCVs está associado com a dimuição da 

agregação plaquetária. Diante dessas perspectivas, Murota, Nakamura e Uehara (2018) 

ressaltam a importância dos flavonoides nas dietas para a prevenção das DCNTs. 

3.3.4 Compostos fenólicos totais ou polifenóis 

Os compostos  fenólicos  totais  fazem parte da vasta diversidade dos compostos 

bioativos encontrados nos alimentos, caracterizados por serem metabólitos secundários 

dos alimentos in natura como as hortaliças, frutas e vegetais; desse modo, os polifenóis 

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  ácidos  fenólicos,  estilbenos,  flavonoides  e  lignanas  estão  intimamente 

relacionados  com  a  redução  dos  riscos  de  várias  doenças,  como  diabetes  mellitus, 

aterosclerose  e  câncer  devido  às  atividades  antioxidantes,  anti­inflamatórias  e 

quimiopreventivas  (SĘCZYK  et  al.,  2021.  GÁRZON;  VELDE;  DRAGO,  2020. 

ACHOUR et al., 2020). 

Diante  desses  aspectos,  Yang  et  al.  (2017)  destacou  que  para  a  avaliação  da 

capacidade antioxidante total é necessário que sejam analisados os alimentos ricos destes 

polifenóis, bem como maçã, café, sementes de linhaça e ervas fitoterápicas, isto porque a 

natureza  química  dos  compostos  fenólicos  permite  que  haja  interação  deles  com  os 

macronutrientes e micronutrientes, tais como as proteínas e os minerais. Nesse sentido, 

as  plantas  dietéticas  adequadas  para  o  consumo  humano  em  forma  de  chás  ou  de 

condimento como o hibisco e salsa, respectivamente apresentam papel fundamental no 

manejo clínico das doenças crônicas não transmissíveis (ALU’DATT et  al.,  2018. 

NIRUMAND, 2018). 

 

3.4 CHICÓRIA DO PARÁ (Eryngium foetidum L.) 

A chicória do Pará (Eryngium foetidum L.)  tradicionalmente  tem sido utilizada 

para fins culinários e medicinais (FLORES, GUTIÉRREZ, 2021); o saber empírico das 

populações  que  a  cultivam  possui  extensão  territorial  significativa  no  Pará  como 

identifica GOMES et al., 2020 que em seu estudo mapeia plantações nos municípios de 

Bragança, Capanema, Santarém Novo, Primavera, São João de Pirabas, Nova Timboteua, 

Capitão Poço e Aurora do Pará. 

Em termos gerais, a chicória (Eryngium foetidum L.) como aponta a  figura 1 é 

uma espécie da família 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  ácidos,  em  condições  climáticas 

tropicais com alta umidade relativa do ar, como a Amazônia. O gênero Eryngium possui 

cerca de 250 espécies e está espalhado por toda a América do Sul. (GALVÃO et al., 2020. 

ACHARAYA et al., 2021). 

Silalahi (2021) ressalta a atividade dos metábolitos secundários da chicória como 

polifenóis,  flavonoides,  beta  caroteno  e  luteína  são  propriedades  bioativas  anti­

inflamatórias  que  podem  reduzir  os  danos  das  DCNTs  diminuindo  marcadores  de 

inflamação como TNF­α e IL­6. Dessa forma, as plantas ricas em flavonoides e polifenóis 
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como  a  chicória  possuem  habilidades  em  manter  o  metabolismo  dos  carboidratos  e 

lipídios  em  ordem,  além  de  serem  essenciais  no  combate  à  resistência  insulínica, 

desenvolvimento de dislipidemia e eliminação significativa de radicais livres com suas 

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

Figura 1. Chicória (Eryngium foetidum L.) 

 
Fonte: Autora, 2021. 

 

3.4.1 Aproveitamento culinário 

A  chicória  do  Pará  (Eryngium  foetidum  L.)  tem  seu  uso  essencialmente  na 

culinária local para o preparo de peixes, guisados e sopas para aromatizar e marinar estas 

preparações,  potencializando  características  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 culinária utilizada na Amazônia e a  sua 

atividade fitoterápica  também tem sido muito explorada e ganhado visibilidade para o 

perfil  nutricional,  funcional  e  farmacológico  desta  planta  (ROSERO­GÓMEZ  et  al., 

2020. LEITÃO et al., 2020). 

Além  disso,  Swargiary  et  al.,  (2016)  destaca  que  a  chicória  possui  muitos 

benefícios  alimentares  e  nutricionais  como  presença  de  carboidratos,  proteínas  e 

elementos  nutricionais  como  vitamina  C,  compostos  fenólicos  e  flavonoides.  Desse 

modo, o consumo além de estar vinculado às condições sensoriais de paladar e olfato, 

também está  relacionado à atividade biológica que esta planta oferece como atividade 

antioxidante e anti­inflamatória (GOMES et al., 2020). 
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Lungphi, Wangpan e Tangjang (2018) ressaltam que o consumo de PANCs por 

populações tradicionais é comum em todas as partes do mundo, no entanto tem sido mais 

explorado  para  incluir  no  planejamento  alimentar  das  cidades  a  disseminação  do 

aproveitamento  culinário,  potencial  nutricional  que  estas  plantas  possuem,  além  de 

trazerem maior agregação monetária por diversificação alimentar e benefícios à saúde. 

Figura 2. Chicória in natura para a comercialização no mercado do Ver o Peso 

   
Fonte: Autora, 2021. 

 

3.4.2 Compostos bioativos nos constituintes da chicória 

 

Os compostos bioativos como compostos  fenólicos,  flavonoides e carotenoides 

presentes na chicória são imprescindíveis para manter a saúde humana com atividades 

imunomoduladoras,  inibição  de  citocinas  pró­infamatórias  e  a  capacidade  de  eliminar 

espécies reativas de oxigênio (LEITÃO et al., 2020).  Na Tabela 1 é apresentado alguns 

constituintes presentes na chicória e seus benefícios associados a saúde. 

Tabela 1. Compostos bioativos nos constituintes da chicória  
Compostos bioativos 
presentes na chicória 
(Eryngium foetidum L.) 

Benefícios  Referências 

Flavonoides 

Atividade antioxidante; 

Atividade anti­microbiana; 

Atividade cardioprotetora; 

Anti­inflamatório. 

De Souza et al., 2021. 

Devi et al., 2021. 

Rodrigues et al., 2019. 

Polifenois totais 

Atividade antioxidante; 

Antidiabético; 

Anti­inflamatório; 

Dalukdenya, 

Rathnayaka, 2017. 

Thomas et al., 2017. 
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Gastropotetor. 

Fonte: Autora, 2021. 

Os  compostos  bioativos  das  plantas,  como  a  chicória,  são  tidos  como 

antioxidantes naturais, ou seja, eles atuam diretamente na proteção e eliminação contra 

os efeitos prejudiciais das espécies reativas de oxigênio (SINGH et al., 2013). 

Pesquisa  como  as  de  Promtes  et  al.,  (2016)  em  seu  estudo  com  camundongos 

disserta que a chicória (Eryngium foetidum L.) se revela um ótimo quimiopreventivo em 

relação  ao  câncer  colorretal,  isto  porque,  os  fitoconstituintes  presentes  na  chicória 

auxiliaram diretamente no controle de peso e resposta inflamatória, além de diminuir a 

incidência do tumor nos grupos estudados. 
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4 OBJETIVOS 

4.1 OBJETIVO GERAL 

Determinar a composição em bioativos in vitro da chicória do Pará (Eryngium foetidum 

L.).  

 

4.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

•  Avaliar as características físico­químicas da chicória do Pará in natura e em pó; 

•  Promover a análise granulométrica da chicória do Pará em pó; 

•  Determinar seus tores de clorofila A e clorofila B da chicória in natura e em pó; 

•  Avaliar teores de vitamina C; 

•  Avaliar seus teores de flavonoides da chicória in natura e em pó; 

•  Avaliar  seus  teores  de  compostos  fenólicos  (polifenóis  totais)  da  chicória  in 

natura e em pó. 
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5 MATERIAL E MÉTODOS 

5.1 PREPARO DA AMOSTRA 

As  amostras  da  chicória  do  Pará  (E.  foetidum  L.)  in  natura  foram  obtidas  no 

mercado do Ver­o­peso localizado no Município de Belém, Estado do Pará, Brasil. As 

amostras  foram  transportadas  em  sacos  plásticos  de  polietileno  de  baixa  densidade 

(PEBD), sendo armazenadas no refrigerador do Laboratório de Ciências dos Alimentos 

da Universidade Federal do Pará (UFPA), à temperatura de 7 °C. As amostras de chicória 

in natura foram lavadas, higienizadas e sanitizadas com hipoclorito de sódio com porção 

de cloro ativo a 2,5%; a diluição foi feita em 5ml de NaClO para cada 1 litro de água 

durante 15 minutos para garantir a segurança microbiológica nas análises posteriores. Em 

seguida foram cortadas e separadas parte para análises realizadas na chicória in natura e 

parte à secagem convectiva para a maceração manual até a formação de pó. 

5.2 ANÁLISE DO TEOR DE ÁGUA  

A Atividade de água do material in natura e em pó 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  nº  981.12  da  AOAC  (2010),  realizado 

através da produção de extrato aquoso e medida em potenciômetro, previamente calibrado 

com soluções de tampão pH 4,0 E 7,0. 
5.4 SÓLIDOS SOLUVEIS TOTAIS (SST) 

SST ºBrix foi obtido pelo índice de refração de acordo com IAL (2008) através da 

leitura de extrato aquoso em refratômetro de bancada da marca Tecnal, modelo AR/200 

digital. 

5.5 ACIDEZ TOTAL TITULÁVEL 

Realizada  de  acordo  com  as  normas  expressas  por  Adolfo  Lutz  (1985)  com 

resultados descritos em porcentagem (%) de ácido cítrico (100. g­1). 

5.6 SECAGEM E TRITURAÇÃO 

  A secagem convectiva foi realizada em temperatura à 55 ºC por 3 horas e triturada 

por maceração manual até formar pó. 

5.7 ANÁLISE GRANULOMÉTRICA 

A  análise  granulométrica  consiste  na  distribuição  das  várias  dimensões  de 

partículas  da  amostra  realizadas  no  agitador  de  peneiras  modelo  BERTEL®  1713.  A 

análise consistiu em pesar a chicória em pó 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 agitação, após esse tempo pesadas novamente as 

peneiras com as amostras retidas para obtenção da porcentagem de grânulos retidos em 

cada peneira em relação ao peso inicial. 

5.8 ANÁLISE DE VITAMINA C 

Para obtenção da quantidade de vitamina C presente nas amostras, seguiu­se os 

procedimentos  da  Association  of  Official  Agricultural  Chemists  ­  AOAC  (2009), 

determinado  através  da  titulação  com  o  2,6  di­clorofenolindofenol  sódio  (DCFI)  até 

obtenção da coloração rosa claro permanente, usando­se, como solução extratora, o ácido 

oxálico. 

5.9 ANÁLISE DA CONCENTRAÇÃO DE COMPOSTOS BIOATIVOS 

5.9.1 CONCENTRAÇÃO 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 extraída com 20 ml de cetona 

e posteriormente efetuada a leitura das absorvências do sobrenadante, aos comprimentos 

de onda 645 e 663 nm em espectrofotômetro UV­Vis, modelo IL­ 592 KASUAKI. tais 

como:  

•  Teores de clorofila A  
Equação 1 

Clorofila A (
mg

g
)=–0,999A663 + 0,0989A645  

•  Teores de clorofila B 
Equação 2 

Clorofila B (mg/g)=–0,328A663 + 1,77A645  

5.9.2 ANÁLISE DE FLAVONOIDES 

Foi analisado de acordo com a metodologia descrita por Lees, Francis (1972) com 

leitura em espectrofotômetro UV­Vis, modelo IL­ 592 KASUAKI no comprimento de 

onda de 374 nm para flavonoides. 

5.9.3 POLIFENÓIS TOTAIS 

O  teor  de  Polifenóis  totais  foi  analisado,  de  acordo  com  o  ensaio  de  Folin 

Ciocalteu,  tal  como  descrito  por  Ali  Akbarian  et  al.,  (2011),  utilizando­se  um 

espectrofotômetro UV­Vis, modelo IL­ 592 KASUAKI, a um comprimento de onda de 

725 nm e os resultados foram calculados através da curva­padrão de ácido gálico com 

equação da reta y=0,0017x (R2=0,9966). 
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  Abaixo  segue  fluxograma  1  que  representa  a  sequência  dos  procedimentos 
realizados nas amostras de chicória. 
 
FLUXOGRAMA 1 – Resumo das análises realizadas na chicória in natura e em pó 

 
Fonte: Autora (2021). 
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6 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

6.1 CARACTERÍSTICAS FÍSICO­QUÍMICAS DA CHICÓRIA  

As características físico­químicas da chicória in natura e em pó estão dispostas na 

tabela 2. 

Tabela 2. Caracterização físico­químicas da chicória in natura e da chicória em pó 

Análises  Chicória in natura  Chicória em pó  

pH  6,29 ± 0,03  6,06 ± 0,02 

Atividade de água (Aw)  0,9769 ± 0,0007  0,2625 ± 0,245 

Acidez total titulável (%)  0,128 ± 0,091   1,301 ± 0,030 

Sólidos solúveis totais (ºBrix)  0,75º ± 0,0  1,0º ± 0,0 

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

O pH é um  importante  parâmetro que expressa  o potencial hidrogeniônico e  a 

qualidade dos produtos de origem vegetal, sendo essencial para os índices de conservação 

e durabilidade dos alimentos. Sendo assim, ambos resultados do pH presentes na tabela 2 

apresentaram  acidez  relativamente  próximas,  porém  a  chicória  em  pó  em  relação  à 

chicória  in  natura  apresentou  pH  levemente  mais  ácido,  de  acordo  com  Ribeiro  e 

Seravalli (2007) classificados como pouco ácidos (>4,5).  

Padilha, Vieira e Vicenzi (2017) avaliam que a secagem em temperaturas de 50ºC 

a 70ºC preservam aspectos sensoriais e nutricionais, e, são benéficos, uma vez que com a 

diminuição  do  pH  os  aspectos  de  proteção  microbiológica,  conservação  e  vida  de 

prateleira dos alimentos é aumentado. 

A atividade de água presente nos alimentos também influencia diretamente na sua 

estabilidade, perecibilidade e tempo de prateleira, diante disso, podemos avaliar a Aw das 

duas amostras de chicória que foram obtidas na tabela 2, sendo para a chicória in natura 

0,97 e em pó 0,26 o que corresponde à redução de cerca de 70% da sua atividade de água, 

desse modo, Câmara et al. (2019) ratificam que à medida que a redução de água presente 

nos alimentos ocorre diretamente também implica na maior durabilidade e menores riscos 

de deterioração por agentes microbiológicos patógenos. 

A acidez total titulável (ATT) bem como o pH demonstra a presença de ácidos 

nos alimentos, no entanto, determina a acidez total do alimento em estudo. No presente 

trabalho,  foram  encontrados  valores  de  0,12%  e  1,30%  de  ATT  de  ácido  cítrico  nas 
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amostras  de  chicória  in  natura  e  chicória  em  pó  respectivamente.  Devido  à  secagem 

convectiva  houve  perda  de  água  e  umidade,  o  que  aponta  concentração  dos  ácidos 

orgânicos  na  matéria­prima.  Sendo  assim,  Henrique,  Ferreira  e  Nunes  (2017) 

encontraram  cerca  de  0,19%  de  acidez  total  no  manjericão  fresco,  sendo  este  valor 

próximo ao obtido no estudo com a chicória fresca; entretanto, na análise da chicória em 

pó seca em estufa houve concentração do ácido cítrico bem como Bernardina et al. (2021) 

também relatam em seu estudo a maior concentração de ácido em farinha de araçá­boi 

também feita com secagem convectiva e temperatura controlada. 

Ademais, o teor de sólidos solúveis obtidos é mensurado através da quantificação 

de açúcares, sais, proteínas e ácidos presentes na matéria prima avaliada, este parâmetro 

pode variar diante condições climáticas, de solo e cultivo (VICENTINI­POLETTE et al. 

2018). Nessa perspectiva, os resultados apresentados para a chicória in natura é de 0,75º 

Brix e da chicória em pó é de 1,0º Brix que mostra baixo teor de açúcares, mas que em 

comparação entre as duas análises a chicória em pó se manifesta com concentração mais 

alta. 

A  tabela brasileira de  composição dos  alimentos  (2004)  também  reforça  que a 

quantidade de carboidratos e fibras alimentares consistem em 2,9g e 2,2g a cada 100g da 

folha, o que mostra um baixo  teor de  açúcares,  entretanto possuindo  ótima porção de 

minerais como potássio. 

 

6.2 ANÁLISE GRANULOMÉTRICA 

A tabela 3 expressa os resultados obtidos da análise granulométrica da chicória em pó.  

Tabela. 3 Granulometria da chicória em pó 

MESH  9  20 (820 µm)  28  60 (250µm) 

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 

análise 
23,34  23,34  23,34  23,34 

%Massa retida  9,897  37,275  19,109  33,847 

Fonte: Autora (2021). 
Dados expressos em base seca 
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A Resolução da Diretoria Colegiada nº276 de 22 de  setembro de 2005  aprova 

regulamento técnico para especiarias, preconizando que estes produtos sejam constituídos 

de  folhas,  talos,  raízes,  sementes,  frutos  e  rizomas;  além  disso,  disserta  sobre  o  uso 

tradicional  para  agregar  sabor  e  aroma  nas  preparações  culinárias.  Levando  em 

consideração estes aspectos, os produtos obtidos devem ser processados, armazenados e 

embalados em condições de consumo que envolvam segurança microbiológica e que não 

produzam danos à saúde do consumidor (BRASIL, 2005). 

A analise granulométrica da chicória em pó obtida por secagem convectiva à 55ºC 

obteve  como  parâmetro  as  malhas  das  peneiras  utilizadas  e  amostra  retida  após  a 

pesagem; as peneiras de 20 (850µm) e 60 (250µm)  indicados na  tabela 3,  retiveram a 

maior parte da chicória em pó após agitação, dessa maneira podendo o pó ser classificado 

como pó moderadamente grosso e pó semifino (FARMACOPEIA BRASILEIRA, 2010).  

6.3 DETERMINAÇÃO DO TEOR DE CLOROFILAS A E B 

A tabela 4 indica os resultados da determinação das clorofilas a e b da chicória in 

natura e em pó. 

Tabela. 4 Determinação de clorofilas A e B  

  Chicória in natura  Chicória em pó 

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 padrão 
Dados expressos em base seca 
 

As clorofilas A e B expressam efeitos da absorção de luz e fotossíntese das plantas 

e  vegetais,  tendo  em  vista  isso,  a  composição  nutricional  que  envolve  a  quantidade 

macronutrientes como carboidratos, proteínas e lipídeos, bem como os micronutrientes 

como minerais, e também a concentração dos compostos bioativos (ZHANG et al. 2017). 

No presente estudo, houveram concentrações de 2,90mg e 30,92mg para clorofila 

A  na  chicória  in  natura  e  em  pó,  respectivamente  representadas  na  tabela  4;  já  a 

concentração  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  chicória. Sarker, 

Moses e Daramy (2020) relatam ter encontrado 27,76mg e 14,30mg de clorofilas A e B 

em folhas de amaranto in natura, expressando resultados acima da média encontrados na 

chicória in natura.  
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As porções aumentadas de clorofila B corroboram para os resultados subsequentes 

dos metabólitos secundários como polifenóis totais e flavonoides que no presente estudo 

que elucidam altas concentrações destes compostos. 

6.4 DETERMINAÇÃO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS 

A tabela 5 expressa os teores de vitamina C, flavonoides, polifenóis da chicória in 

natura e comparação com a chicória em pó 

Tabela. 5 Determinação dos Compostos bioativos  

  Chicória in natura  Chicória em pó 

Vitamina C 

(Ácido ascórbico mg/100ml) 
15,63 ± 0,0  18,75 ± 0,0 

Flavonoides (mg/100g)  25,63 ± 0,21  78,33 ± 0,0 

Polifenóis totais (mg/100g)  138,16 ± 2,61  454,56 ± 18,56 

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

Os compostos fenólicos e flavonoides são importantes elementos nutricionais para 

a indústria alimentícia, química e farmacêutica, pois possuem atividades antiinflamatórias 

e antioxidantes. A tabela 5 expressa a quantidade de vitamina C, flavonoides, polifenóis 

das  amostras de  chicória  in natura  e  chicória  em pó, na  amostra de  chicória  em pó é 

possível  observar  que  diante  da  secagem  em  temperatura  controlada  a  55ºC  seus 

compostos  continuaram  preservados  e  mais  concentrados,  aumentando  assim  o  valor 

nutricional e funcional desta matéria prima bem como enfatiza Moura et al. (2021) em 

seu estudo com diferentes hortaliças, incluindo a chicória (Erygium foetidum L). 

A  vitamina  C  ou  ácido  ascórbico  é  um  micronutriente  fundamental  não  só 

manutenção da capacidade antioxidante do corpo humano, mas também na melhora das 

funções imunológicas (CARR, MAGGINI, 2017). Dessa maneira, obtivemos valores de 

15,6mg e 18,75mg para a chicória in natura e em pó, nesta ordem; a TACO (2004) estima 

que a cada 100g de chicória há 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 

crianças entre 1 a 8 anos, 45mg a 75mg para crianças 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,  é  possível  afirmar  que  as  duas  amostras  da 

chicória no presente estudo atendem as necessidades isoladamente de crianças de 1 a 8 

anos; entretanto, se consumida em uma dieta balanceada com outros alimentos fontes de 

vitamina C a chicória pode atuar como complemento às necessidades nutricionais diárias. 

Os flavonoides são importantes compostos bioativos para a manutenção da saúde 

humana  com  seus  potenciais  antioxidantes  e  anti­inflamatórios,  devido  à  sua 

característica de solubilidade em água e alta excreção do metabolismo é importante que 

haja consumo diário de alimentos que contenham porções significativas deste composto 

(CASSIDY, MINIHANE, 2017).  

Os resultados do teor de flavonoides encontrados que neste estudo foi de 25,63mg 

para a chicória in natura e de 78,33mg para chicória em pó, houve a elevação do teor de 

flavonoides. Fato que pode  ser  explicado pela  maior  exposição do material  dado pela 

trituração e secagem concentrando o mesmo e expondo os flavonoides, facilitando sua 

dissolução nos extratos e aumento da superfície 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 

chicória in natura. 

O resultado obtido na chicória em pó no presente estudo que demonstra 454,56mg 

de polifenóis conforme a tabela 5 e ratifica esta matéria prima com teores elevados de 

compostos  fenólicos  atribuindo  características  sensoriais  e  funcionais.  Trabalhos 

comparando  o  teor  de  polifenois  como  Souza  et  al.  (2021)  encontrou  12,55mg  de 

polifenóis  totais  a  chicória  in  natura  estando  cerca  de  80%  abaixo  do  encontrado  no 

presente estudo, que foi de 137,64mg. Essa diferença pode estar diretamente relacionada 

com as condições de cultivo e colheita desta PANC.  

Salla  et  al.  (2018)  apresenta  em  seu  estudo  com  orégano,  salsa  e  manjericão 

desidratados  resultados  de  53,20mg,  9,81mg,  32,20mg  de  compostos  fenólicos  totais, 

destarte, Ren et al. (2021) associam que há acumulo de polifenóis em chá verde quando 

passa pelo processo térmico, o que corrobora para com o resultado obtido na chicória em 

pó no presente estudo que demonstra 454,56mg de polifenóis e ratifica esta matéria prima 

com  teores  elevados  de  compostos  fenólicos  atribuindo  características  sensoriais  e 

funcionais em compostos bioativos maiores que sua forma in natura. 

Portanto, as concentrações de compostos fenólicos no presente estudo apresentam 

concentrações  elevadas  que  aponta  à  sua  atuação  nutricional  no  organismo  humano 
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devido  suas  propriedades  de  atividade  antioxidante  e  anti­inflamatória,  que  podem 

auxiliar  na  promoção  de  saúde  em  quadros  de  obesidade,  hipertensão  e  diabetes 

(OLIVEIRA et al. 2020. ARAÚJO et al. 2021).  
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7 CONCLUSÃO  

 

  Os resultados obtidos da chicória (Eryngium foetidum L.) em pó em comparação 

à chicória in natura mostraram­se satisfatórios em relação às suas características físico­

químicas uma vez que houve concentração do pH e redução da atividade de água após a 

secagem  convectiva  que  por  sua  vez  garantem  estabilidade  microbiológica  e  vida  de 

prateleira aumentadas.  

  Os  teores  de  vitamina  C  diante  à  classificação  do  produto  como  especiaria  e 

tempero  para  preparações  culinárias  apontam  que  podem  ser  complementares  na 

alimentação, além de agregarem características sensoriais e nutricionais­funcionais nas 

preparações.  Além  disso,  os  compostos  bioativos  presentes  na  chicória  em  pó  como 

flavonoides e polifenóis também mostram altas concentrações em relação à chicória  in 

natura.  Estas  concentrações  representam  papel  fundamental  para  o  seu  desempenho 

funcional  e  benefícios  à  saúde  como  atividade  antioxidante,  antiinflamatória  e 

cardioprotetora. 

  Diante do exposto, a chicória em pó mostra­se um produto de valor nutricional 

eficiente  em  virtude  das  concentrações  de  antioxidantes  superiores  presentes  aos  da 

chicória in natura, e auxiliam na promoção de saúde e redução dos danos causados pelas 

DCNTs. Além disso, um maço de chicória in natura é vendido à valores entre 1,00 a 2,00, 

sendo, portanto, uma matéria­prima barata que representa condições viáveis de venda e 

aquisição para produção e comercialização da chicória em pó. 
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