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RESUMO

Nos dltimos anos tem crescido conside-
ravelmente a preocupagio dos consumi-
dores no tipo de alimentac¢io praticada.
Devido a essa nova forma de pensar, a in-
dustria agroalimentar tem disponibilizado
um mimero cada vez maior de produtos
associados a efeitos benéficos para a sau-
de e bem-estar. Nesta linha, as infusdes a
base de plantas sdo bastante apreciadas,
ndo s6 pelas suas caracteristicas organo-
léticas, mas também pelas suas proprieda-
des antioxidantes.

Para realizar este trabalho, seleciona-
ram-se varios tipos de plantas, disponiveis
no mercado, e vulgarmente utilizadas para
preparar infusdes, casos da cavalinha, ci-
dreira, cha verde, funcho, hipericio, sene e
tilia. Prepararam-se as infusdes e determi-
naram-se os teores em compostos fendlicos
e flavonoides totais, assim como a atividade
antioxidante das bebidas.

O cha verde apresentou o maior teor de
compostos fendlicos totais, flavonoides e po-
der redutor, seguido da infusio de cidreira.

Palavras-Chave: plantas medicinais;
compostos fendlicos totais; flavonoides to-

tais DPPH"; FRAP.

Antioxidant activity of differ-
ent plant infusions

ABSTRACT

Recently, the consumers’ interest in a
healthy diet has been widely increasing.
Due to this new way of thinking, the food
industry has been providing a growing
number of products associated tohealth

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE DIFERENTES
INFUSOES DE PLANTAS

benefitsand well-being. Within that range
of products, teas and plant infusions are
highly appreciated, not only for its orga-
noleptic characteristics, but also for their
antioxidant properties.

To perform this study, different type
of plants for infusions, available on the
market, were selected, namely, horsetail,
lemon balm, green tea, fennel, St. John’s
wort, senna and tilia. The infusions were
preparedand total phenolics and flavonoi-
ds contents, as well as the antioxidant acti-
vity of the beverages, determined.

Green tea presented the highest total
phenolics and flavonoid contents, and
the highest reducing power, followed by
lemon balm.

Keywords: medicinal plants; total phe-
nolic compounds flavonoids; DPPH’;
FRAP.

INTRODUCAO

O interesse dos consumidores por uma
alimentagdo saudavel tem aumentado
consideravelmente. E importante salien-
tar que a nocdo de “alimentagio sauda-
vel” tem sofrido alteragdes ao longo do
tempo. Se, ainda recentemente, passava
por se evitar o consumo de alimentos ca-
léricos, ricos em sal e gordura, hoje em
dia possui uma defini¢io mais abrangente
que inclui, ainda, o conceito de “preven-
¢40”, ou seja, evitar e/ou retardar o apa-
recimento de doencas pela ingestdo de ali-
mentos ricos em componentes funcionais.
De facto, nos dltimos anos, foram crescen-
tes as informagdes provenientes de investi-
gagdes em todo o mundo sobre o impacto
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positivo da alimenta¢ao na saide humana.
Tal possibilitou uma maior compreensio da
atividade oxidante/antioxidante em relagéo
ao processo de envelhecimento e ao desen-
volvimento de doencas como as doengas
cardiovasculares, diabetes tipo II, cancro,
entre outras [1,2].

As plantas medicinais e seus derivados
foram, durante séculos, a base da medicina
tradicional. O uso correto das plantas pela
populago implica um conhecimento capaz
de selecionar a planta medicinal adequada
no que toca a eficicia e seguranga terapéu-
tica, sendo a escolha baseada em tradicoes,
conhecimentos populares e validages cien-
tificas [3]. O estudo da atividade antioxi-
dante da flora Mediterranica é um tema
em grande desenvolvimento, uma vez que
existem cerca de 10.000 espécies de plantas
com propriedades muito diversificadas (ex:
anti-inflamatérias,
diuréticas, entre muitas outras) [4].

digestivas, relaxantes,

Neste trabalho, selecionaram-se varias
plantas medicinais, disponiveis no mer-
cado portugués, vulgarmente utilizadas
para a preparacdo de infusdes. Foram
analisados os teores totais em compostos
fenolicos e flavonoides das respetivas be-
bidas, assim como efetuada a comparagio
dos resultados obtidos.

MATERIAL E METODOS

Amostras

As plantas medicinais foram adquiridas
em supermercados e ervanarias da area
metropolitana do Porto. As amostras se-
lecionadas foram: planta e sementes de
cavalinha (FEquisetum arvense L.), cidreira
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(Melissa officinalis L.), duas espécies de hi-
pericio (Hypericum perforatum L. e Hypericum
androsaemum 1.), tilia (Tilia europaea 1..), cha
verde (Camelia sinensis (L.) Kuntze) e funcho
(Foentculum vulgare Mill.) e folhas e foliculos
de sene (Cassia angustifolia Vahl.).

Na preparago das infusdes seguiram-
se, exatamente, as indicagdes do fabricante.
Depois de preparadas, foram rapidamente
arrefecidas e armazenadas a -20 °C até ao
momento das analises.

Avaliagio dos compostos bioativos
e da capacidade antioxidante
Equipamento
As analises foram efetuadas num leitor de
microplacas (Sinergy™ HT, Biotek) de 96
POgos.
Compostos fenélicos totais

Os compostos fenolicos totais foram deter-
minados espetrofotometricamente de acor-
do com a metodologia de Folin-Ciocalteu,
descrita por Singleton ¢t al. [5], com algu-
mas modifica¢des [6]. Resumidamente, a
500 pL de amostra adicionaram-se 2,5 mL
de reagente Folin-Ciocalteu (1:10) e 2 mL
de Na,CO,.10H,0 (7,5% m/v). A mistura
foi incubada a 45 °C, protegida da luz, du-
rante 15 min. Apds 30 min. a temperatura
ambiente, realizaram-se as leituras de absor-
véncia da mistura a 765 nm. Construiu-se
uma curva de calibra¢do com acido galhi-
co (0-150 mg/L, = 0,999). Os resultados
foram expressos em mg de equivalentes de
acido galhico (EAG) por 100 mL de bebida.

Flavonoides totais
Os flavonoides totais foram determina-
dos de acordo com Costa et al. [7]. A1

mL de amostra adicionaram-se 4 mlL de

agua e 300 pL de NaNO, 5% (m/v). Apés
5 min., adicionaram-se 300 pL de AICI,
(10% m/v) e, apdés 1 min., adicionaram-se
2 mL de NaOH (1 M), completando-se o
volume até 10 mL. As leituras de absorvén-
cia da mistura final foram realizadas a 510
nm. Construiu-se uma curva de calibragio
com catequina (0-100 mg/L, = 0,999). Os
resultados foram expressos em mg de equi-
valentes de catequina (EC) por 100 mL de
bebida.

Poder antioxidante por redugio
do ido férrico (FRAP)
O poder redutor das amostras foi analisado
de acordo com o procedimento descrito por
Pulido ¢ al. [8] com algumas modificagdes.
A 90 pL. de amostra, adicionaram-se 270
pL de 4agua e 2,7 mL de reagente FRAPE.
A mistura foi mantida a 37 °C, durante
30 min. As leituras de absorvéncia foram
efetuadas a 595 nm. Foi construida uma
curva de calibragio usando sulfato de ferro
() heptahidratado (FeSO,7H,0) (2 mM)
como padrio (70-556 mg/L, r=0,998). Os
resultados foram expressos em mg de equi-
valentes de sulfato ferroso (ESF) por 100 mL
de produto.

Capacidade de inibi¢iio do ra-

dical 2,2-difenil-1-picril-hidrazile
(DPPH)
A atividade anti-radicalar foi determinada
de acordo com Costa ¢t al. [7]. A 14 pL de
amostra, adicionaram-se 186 pL. de uma so-
lugio etandlica de DPPH' (9,3 x 10° M). A
mistura foi homogeneizada e realizaram-se
as leituras de absorvéncia a 525 nm, apos
40 minutos. Construiu-se uma curva de
calibragio usando trolox como padrio (0-
125mg/L, r=0,999). Os resultados foram
expressos em mg de equivalentes de trolox
(ET) por 100 mL de bebida.

Analise Estatistica

Para cada amostra, prepararam-se infusdes
em duplicado ¢ as analises de cada bebida
foram efetuadas também em duplicado.
Os resultados foram expressos em média
=+ desvio padrio (n=4). Todos os testes es-
tatisticos foram realizados tendo em con-
sideragfio um nivel de significAncia de 5%
(IBM SPSS Statistics 20). Os dados foram
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analisados relativamente 2 homogeneidade

da sua varincia, seguindo-se uma ANOVA
aum fator. Nos casos em que se observaram
diferencgas significativas, usou-se o teste de
Tukey (HSD, honest significant difference) para
comparagio das médias individuais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Figura 1 apresenta os resultados obtidos
relativamente ao teor em compostos fenoli-
cos e flavonoides das infuses analisadas. O
chéa verde apresentou o teor mais elevado
($<0,05) de compostos fenolicos totais (135
mg EAG/100 mL), seguida da infusido de
cidreira (107 mg EAG/100 mL). As infu-
sdes de cavalinha e tilia apresentaram teores
significativamente inferiores: 3 mg e 4 mg
EAG/100 mL, respetivamente. Estes resul-
tados sdo concordantes com o ja descrito
na literatura [9,10]. Em relagio aos flavo-
noides totais, as infusdes de cidreira e cha
verde distinguem-se novamente com teores
superiores as restantes amostras (34 e 22 mg
EC/100 mL, respetivamente), enquanto as
de cavalinha e tilia apresentaram ambas te-
ores inferiores a 3 mg EC/100 mL.

Os resultados relativos a atividade an-
tioxidante das infusdes analisadas podem
ser observados nas Figuras 2 e 3, que
mostram, respetivamente, o poder antioxi-
dante por redugio do ido férrico (FRAP) e
a capacidade de inibicdo do DPPH'. Estes
métodos de avaliagdo da capacidade antio-
xidante diferem entre si, nomeadamente no
que respeita aos mecanismos e condigoes de
reacdo. Uma vez que as plantas sdo matri-
zes com uma composi¢io quimica bastante
complexa, ¢ recomendavel que, para efetuar
a analise da atividade antioxidante total, se
utilizem pelo menos dois ensaios com me-
canismos de reagio quimica diferentes e, se
possivel, complementares.

Com base nas reagdes quimicas envolvi-
das, a maioria dos ensaios para avaliacio da
capacidade antioxidante podem ser classifi-
cados em duas categorias principais: aque-
les cujo mecanismo tem por base a transfe-
réncia de atomos de hidrogénio ou os que
se baseiam na transferéncia de um eletrfio
[11]. Neste trabalho, optou-se por utlizar
um método que pertence a este dltimo gru-
po (ensaio FRAP) e um que pode atuar por

ambos os mecanismos (inibi¢io do DPPH").
A infusio com o maior poder redu-
tor ($<0,05) foi a de cha verde (931 mg
ESF/100 mL), seguida pela de cidreira (667
mg ESF/100 ml). Os resultados das restan-
tes amostras revelaram-se relativamente ho-
mogéneos, e com um perfil semelhante ao
observado para o teor em compostos fen6-
licos totais. Alias, a correlagio obtida entre
os resultados desses dois ensaios é bastante
elevada (r=0,9748), como se pode observar
na Figura 4.
Relativamente a capacidade de ini-
bi¢ido do DPPH', os resultados foram

bastante homogéneos entre todas as
amostras, variando entre 4 ¢ 10 mg ET/
100 mL. Neste caso, e ao contrario do
observado em todos os outros ensaios, o
cha verde e a infusdo de cidreira foram as
que apresentaram os valores mais baixos
(Figura 3). A Figura 5 mostra a correla-
¢do negativa (r=-0,761) encontrada entre
a capacidade de inibigao do radical livre
e o teor em compostos fenoélicos totais de
cada uma das infusdes. De forma seme-
lhante, embora com valores mais baixos,
observou-se uma correlago positiva entre
o teor em flavonoides totais e o poder re-
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dutor (r=0,698) ¢ uma correlagiio negativa entre o teor em flavo-
noides totais e a capacidade de inibigio do radical livre (r=-0,634).
As diferengas encontradas entre os dois ensaios para determina-
o da atividade antioxidante, mostram que, apesar de o cha verde
e a infusido de cidreira serem mais ricas em compostos fenélicos
e flavonoides que as restantes amostras analisadas, nestas ultimas
existem outro tipo de fotoquimicos com atividade antioxidante.

CONCLUSAO

Entre as infusées de plantas simples, de forma global, o cha ver-
de e a cidreira destacaram-se em praticamente todos os ensaios,
com a excegdo do ensaio da capacidade inibidora do radical livre
DPPH". O facto de ndo ter sido encontrada uma correlagio posi-
tiva entre o teor de compostos antioxidantes e os resultados des-
te ultimo ensaio, sugere que outros antioxidantes que nio foram
quantificados neste trabalho sejam responsaveis pela atividade
antioxidante das restantes infusdes.
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