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RESUMO

As propriedades fisico-quimicas e a atividade antioxidante do suco obtido das partes
aéreas (talos, folhas e sementes) da beldroega (Portulaca oleracea) foram investigadas
neste estudo. Foram realizadas analises fisico-quimicas, como determinacdo de sélidos
soluveis (°Brix), acidez titulavel, pH e acido ascorbico. Quanto as analises de atividade
antioxidante, foram realizados o método do radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) e
ORAC (do inglés, Oxygen Radical Absorbance Capacity). Resultados para sélidos
sollveis (2,73 £ 0,06°Brix), acidez titulavel (0,24 + 0,00) e pH (4,59 £ 0,02) foram
encontrados para o suco, sendo a alta acidez importante para a preservacao da qualidade
microbioldgica deste produto. Foi encontrado 2,89 + 0,71mg de &cido ascérbico/100g de
amostra e elevada atividade antioxidante de acordo com o método DPPH (70,00 + 1,72
uMol Trolox/ g de amostra), e ORAC (16,12 + 1,32 puMol Trolox/ g de amostra). Os
resultados contribuem para o estabelecimento do Padrdo de Identidade e Qualidade do
suco de beldroega e conclui-se que este pode ser um ingrediente promissor para
incorporagdo em formulagdes e no desenvolvimento de produtos funcionais.

INTRODUCAO

As Plantas Alimenticias Ndo-Convencionais (PANC) sdo definidas como plantas ou
partes de plantas (sementes, talos, cascas, flores, entre outras partes) subutilizadas pela
populacdo e que apresentam distribuicdo geografica limitada, sendo de uso restrito de
algumas regides (Brasil, 2010; Kinupp & Lorenzi, 2014). O aumento do consumo de
PANC e a producdo sustentavel dessas hortifruticolas geram reducdo do impacto
ambiental, devido ao cultivo sem o0 uso de agrotoxicos e a valorizacdo da biodiversidade,
alem da contribuicdo com o desenvolvimento local e fortalecimento da agricultura
familiar (Fink et al., 2018).

A beldroega (Portulaca oleracea) é considerada uma PANC (Brasil, 2010). Pertence
a familia Portulacaceae, sendo nativa do Oriente Médio e india, e é facilmente encontrada
em calcadas e cultivadas em regides tropicais e subtropicais (Alam et al., 2014; Uddin et
al., 2014; Iranshahy et al., 2017; Rahimi et al., 2019). E conhecida pelo seu elevado teor
de acidos graxos 6mega-3, e possui importante atividade antioxidante e anticancer devido
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aos elevados teores de vitamina A, acido ascorbico, tocoferdis, 3-caroteno e compostos
fenolicos (Siriamornpun & Suttajit, 2010; Uddin et al., 2012; Souza et al., 2022).

Alguns produtos alimenticios funcionais utilizando a beldroega tém sido
desenvolvidos, como adi¢do de farinha dessa hortalica em paes para enriquecimento de
O0mega-3, elaboracdo de suco fermentado, bem como a combinagéo de iogurte ou creme
de coco ou extrato de planta de coco, com folhas de beldroega, com o objetivo de diluicdo
e a consequente reducdo do oxalato que é encontrado nesta PANC, sendo este um
composto que em altas quantidades pode ter efeitos prejudicais devido a complexacgéo
com o calcio e/ou ferro e a formagao célculos renais (Moreau & Savage et al., 2009; Di
Cagno et al., 2019; Melilli et al, 2020).

A elaboragéo do suco de beldroega pode proporcionar a obtencéo de produtos com
propriedades funcionais, podendo ser incorporado em outras formulacdes, melhorando
assim, a qualidade nutricional e em bioativos dos produtos desenvolvidos, além de
contribuir com a producdo e comercializacdo sustentavel. Assim, determinar as
caracteristicas fisico-quimicas deste suco pode auxiliar no estabelecimento do PI1Q, uma
vez que ainda ndo temos legislacdo para este produto, assim como avaliar a atividade
antioxidante com intuito de aplicacdo no desenvolvimento de produtos funcionais.

OBJETIVO

Determinar as propriedades fisico-quimicas e a atividade antioxidante do suco das
partes aéreas da beldroega colhida em Petrdpolis, RJ, e extraido por uma centrifuga de
sucos. Para as analises fisico-quimicas, foram determinados o teor de sélidos sollveis
(°Brix), acidez tituldvel, pH e &cido ascorbico. Quanto as andlises de atividade
antioxidante, foram realizados os métodos do radical DPPH e ORAC.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados das andlises fisico-quimicas e da atividade antioxidante podem ser
observados na Tabela 1. O teor de solidos soliveis para o suco de beldroega (2,73
0,06°Brix) foi menor que o encontrado nas folhas desta planta (4,47°Brix) por Viana et
al., (2015). Os solidos soltveis representam o total de sélidos dissolvidos, sendo o aglcar
em maior quantidade, além de acidos organicos, sais, proteinas, entre outros compostos
(Cavalcanti et al., 2006). Quanto maior for o teor de sélidos solGveis no suco, menor sera
a necessidade de adogar o produto final. O desenvolvimento de blend de suco de
beldroega com outros sucos e/ou polpas de frutas com teores mais elevados de solidos
soluveis, a fim de conferir maior dulcor para o produto final, pode ser bastante promissor.
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Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e atividade antioxidante do suco das partes
aéreas da beldroega.

Analises Suco de beldroega
Solidos solaveis (°Brix) 2,73 £ 0,06
pH 4,59 + 0,02
Acidez titulavel (g acido citrico/100g amostra) 0,24 £ 0,00
Acido ascorbico (mg/100g de amostra) 2,89+0,71
DPPH (1Mol Trolox/ g de amostra) 70,00 +£1,72
ORAC (1Mol Trolox/ g de amostra) 16,12 + 1,32

A Instrucdo Normativa N° 37 de 1 de outubro de 2018, estabelece os Padrdes de
Identidade e Qualidade (P1Q) para sucos e polpas de frutas, fixando limites minimos para
0 teor de solidos soluveis. Ainda ndo ha padrdes de identidade e qualidade exigidos em
legislagdo para suco de beldroega, ao contrario do que é encontrado para sucos e polpas
de frutas convencionais. Desta forma, os resultados das propriedades fisico-quimicas do
suco de beldroega determinados neste trabalho poderdo contribuir para auxiliar no
estabelecimento do PIQ para este produto, a medida que o desenvolvimento de novos
produtos vem avancando.

Com relacdo aos resultados do pH e acidez titulavel, o suco de beldroega
apresentou resultados como 4,59 + 0,02 e 0,24 + 0,00, respectivamente, para estes
parametros. A alta acidez deste suco pode contribuir para a preservacdo da qualidade
microbioldgica e consequentemente com o aumento da vida de prateleira deste produto.

O suco de beldroega apresentou 2,89 + 0,71 mg de acido ascorbico/ 100g de suco.
Viana et al., (2015) ndo encontraram &cido ascoOrbico nas folhas de beldroega
provenientes de Minas Gerais, Brasil. No entanto, na beldroega originaria da Tailandia,
maiores teores de &cido ascdrbico foram encontrados para folhas, talos e flores (399,0 +
0,79; 227 = 0,69; e 232 + 0,28 mg de &cido ascorbico/ 100g, respectivamente)
(Siriamornpun & Suttajit, 2010). Diferencas nos teores de acido ascorbico podem estar
associadas as variacdes como origem, o cultivar, forma de desenvolvimento das plantas
(espontaneo ou cultivado), estagio de maturacdo, assim como amostras diferentes (planta
e suco obtido da planta). Além disso, é importante ressaltar que o uso das partes aéreas
da beldroega é vantajoso, se comparado apenas com o uso das folhas para o
desenvolvimento do suco, tendo em vista a composicdo nutricional e potencial
antioxidante que também é encontrado nas outras partes da planta.

A atividade antioxidante do suco de beldroega foi avaliada através do método
tradicional baseado na captura do radical DPPH e pelo método ORAC, baseado na
geragdo de um radical peroxila através da degradacdo do AAPH (2,2'-azobis-[2-
amidinopropano] di-hidrocloreto) utilizado na reacdo. O método ORAC apresenta uma
vantagem frente a outros métodos de atividade antioxidante (que utilizam para a medicao
os valores de absorbancia), pois hd menor interferéncia de compostos coloridos neste
método, devido ao uso da fluorescéncia como medida do dano oxidativo (Sucupira et al.,
2012).
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O suco das partes aéreas da beldroega apresentou 70,0 uMol Trolox/ g de amostra
para 0 DPPH. Rico et al. (2020) através do método DPPH, encontraram 25,26 + 3,37
pHMol Trolox/ g de amostra em base seca, para a beldroega (folha e talos) proveniente do
México, apresentando menor atividade antioxidante quando comparado ao suco analisado
neste trabalho. A andlise no presente estudo foi feita em base Umida, o que ira influenciar
na concentragcdo de compostos antioxidantes, quando comparada a base seca, em que 0S
compostos responsaveis pela atividade antioxidante estardo mais concentrados. Ainda
assim, a atividade antioxidante para o suco de beldroega foi maior quando comparado aos
resultados de Rico et al. (2020), o que significa que o produto elaborado neste trabalho
pode ser considerado promissor quando incorporado em outras formulacGes para o
desenvolvimento de produtos alimenticios funcionais. Fatores como origem, clima, solo,
e estagio de maturacdo podem influenciar nesses diferentes resultados. O suco de
beldroega também apresentou resultados melhores para o DPPH quando comparado ao
espinafre (65,43 + 10,61 pMol Trolox/ g de amostra), avaliado por Gomes et al., (2018).

Com relacdo ao método ORAC, o suco de beldroega apresentou valor de 16,12 +
1,32 puMol Trolox/ g de amostra. Resultados do ORAC relatados no trabalho
desenvolvido por Ou et al., (2001) para algumas hortalicas convencionais, como brécolis
(126 = 42 pMol Trolox/ g de amostra) e espinafre (152 + 26 pMol Trolox/ g de amostra)
em base seca, foram maiores que o valor encontrado para suco da beldroega encontrado
neste trabalho. No entanto, 0 ORAC ndo mede a atividade antioxidante total, medindo
apenas atividade dos compostos antioxidantes do suco contra o radical peroxila.

CONCLUSAO

A determinacdo das caracteristicas fisico-quimicas do suco de beldroega podera
contribuir para o estabelecimento do PIQ deste produto pela legislacdo brasileira. Além
disso, 0 suco apresentou elevada atividade antioxidante e a incorporacdo em outras
formulacdes para o desenvolvimento de produtos alimenticios funcionais é promissora.
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