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Avaliacdo da atividade antioxidante em extrato aquoso da flor, caule e folha

de dois tipos de brécolis organicos in natura e apds a coc¢ao a vapor.
Marina Bordin Campideli (IC), Diogo Thimoteo da Cunha (PQ), Rosangela M. B. Neves (PQ),

Resumo

O brocolis € um vegetal que possui uma gama de compostos bioativos, com varias propriedades funcionais,
sendo normalmente consumido apés cocc¢éo. O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da coccéo a vapor
na atividade antioxidante das diferentes partes de duas variedades de brécolis (Ramoso brasileiro e Cabeca
japonés). As amostras foram adquiridas em horta de cultivo orgénico. O extrato aquoso obtidos das
diferentes partes cru e apés a cocgéo foram analisadas no teor de fendlicos totais e atividades antioxidantes
pelos métodos FRAP e ABTS. Os resultados demonstraram que as duas variedades diferem entre si, sendo
a variedade brasileira com maior destaque. Existe diferenca entre as partes do brécolis e a cocgdo a vapor
aumentou a atividade antioxidante, sugerindo ser um método interessante para preservar as propriedades

do vegetal.
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Brassica oleracea L. Var. itdlica é uma crucifera
amplamente estudada  devido a suas
propriedades funcionais. Isto se deve a altas
guantidades de vitaminas antioxidantes A,C,E
(carotenoides, acido ascérbico e tocoferois),
flavonoides e glicosinolatos. Os processos de
coccao alteram caracteristicas fisicas e quimicas
nos alimentos. A cocgdo a vapor é a mais
indicada por provocar menos lixiviagdo dos
compostos bioativos e nutrientes. Assim, 0
objetivo do trabalho foi avaliar a atividade
antioxidante poés-coccdo das trés partes (flor,
folha e talo) de duas variedades, Brécolis
Ramoso brasileiro (figura 1) e Brécolis Cabeca
japonés (figura 2).

Resultados e Discusséao

Amostras das duas variedades de brdcolis
foram adquiridas em horta de cultivo organico,
separadas as diferentes partes, higienizadas,
processadas e congeladas. Para avaliar o teor
de fendlicos totais foi utilizado método
espectrofotométrico de  Folin-Ciocalteu. A
capacidade antioxidante dos extratos foi
avaliada utilizando os métodos ABTS e FRAP.

Figura 1. Brasileira Figura 2. Japonés
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Tabela 1. Diferenca entre os dois cultivares de
brécolis nas medidas avaliadas (FRAP, ABTS,
Fendlicos totais).

Brécolis

cv Japonesa (n=24) cv Brasileira (n=24)

Média DP Média DP P
FRAP (umol EqTE/g) 038 033 037 032 0,02
ABTS (umol EqTE/g) 4,76 489 721 497 0,009
Fenglicos (mg EAG/100g) 93,51 6728 137.90 6333 0,02

Teste T- Student

Tabela 2. Diferenca entre a forma crua e cozida dos
dois cultivares de brécolis para as variaveis
estudadas.

Brocolis cv Japonesa Brocolis cv Brasileira

Cm Cozido Cru Cozido
Vadvel  média DP média DP  p média DP médis DP
Frap 006 016 059 033 0001 032 018 081 023 <0001
ABTS 202219 749 537 0,004 351 206 1090 422 <0,001

Fendlicos 7474 1109 6124 7032 017 12583 685 14998 3809 036

Tabela 3. Diferencas entre as trés partes da variedade
japonesa e brasileira em medidas de FRAP, ABTS e
fendlicos totais.

Cv Brasileira Parte

Flor Folha Caule
Varidvel meédia DP média DP média DP p
Frap 0.68a 0.30 0.73a 0,26 0.29b 022 <001
ABTS 9.01a 4.58 9.60a 4.91 3.01b 243 <=0,01

Fendlicos 178.36a 1459 18141a 1947 5394b 2231 =001

Cv Japonesa Parte

Flor Folha Caule
Varidvel meédia DP meédia DP média DP p
Frap 0.29a 025 0.69b 033 0.15a 0,10 =0,01
ABTS 2.56a 2,17 9.84b 523 1.88a 143 =0,01
Fendlicos 75332 3310 17665b 2334 935lc 612  =0,01

O calor provocado pela coccdo pode aumentar a
excitabilidade dos compostos fendlicos e ocasionar a
ruptura da parede celular levando a liberagdo das
substancias que estavam em complexos nas
estruturas celularest. A relacdo de Maillard também
pode gerar produtos com forte atividade antioxidantez.

Conclusdées

A coccao a vapor aumenta a capacidade antioxidante
dos compostos bioativos hidrossollveis presentes nas
diferentes partes das duas variedades de Brocolis,
sendo a brocolis brasileira a com maior potencial
antioxidante, entre as duas variedades.
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