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RESUMO: O presente artigo teve como objetivo a avaliacgdo da capacidade
antioxidante da beterraba (Beta vulgaris). Foram realizadas analise de sélidos soluveis,
pH, quantificacdo dos compostos fendlicos totais e avaliagdo da capacidade
antioxidante in vitro da beterraba pelo método DPPH. A partir da extragdo metandlica
da beterraba, obteve-se valor de inibicdo do DPPH de 0, 123% e concentragdo de
363,66 mg/L de compostos fendlicos. Na analise fisico-quimica, 6,59 para o pH e 4,81
9Brix para sélidos soluveis.

PALAVRAS- CHAVE: Antioxidantes. Beterraba. Compostos fenélicos. DPPH.

ABSTRACT: The present article aimed to evaluate the antioxidant capacity of beet
(Beta vulgaris). Soluble solid analysis, pH, quantification of total phenolic compounds,
and in vitro antioxidant capacity evaluation of beet were performed by the DPPH
method. From the methanolic extraction of beet, it was obtained the DPPH inhibition
value of 0.123% and concentration of 363.66 mg / L of phenolic compounds. In the
physico-chemical analysis, 6.59 for pH and 4.81 2Brix for soluble solids.
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INTRODUCAO

Muitos alimentos podem ser considerados alimentos funcionais ou
nutracéuticos porque colaboram para melhorar o metabolismo e prevenir problemas
de saude. Normalmente, frutas e hortalicas apresentam compostos fendlicos com
capacidade antioxidante, cuja funcdo é a de interceptar os radicais livres gerados pelo
metabolismo celular ou por fontes exdgenas, impedindo o ataque sobre os lipideos, os
aminoacidos das proteinas, as bases do DNA, evitando a formacdo de lesdes e perda
da integridade celular.

Os compostos fendlicos sdo substancias amplamente distribuidas na natureza.
Mais de 8000 ja foram detectados em plantas. Esse grande e complexo grupo faz parte
dos constituintes de uma variedade de vegetais, frutas e produtos industrializados.
Podem ser pigmentos, que ddo a aparéncia colorida aos alimentos, ou produtos do
metabolismo secunddrio, normalmente derivado de reacdes de defesa das plantas
contra agressdes do ambiente. Esses compostos agem como antioxidantes pela sua
habilidade em doar hidrogénio ou elétrons e em virtude de seus radicais
intermediarios estdveis que impedem a oxidacdo de varios ingredientes do alimento,
particularmente dos lipidios (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995).

A beterraba (espécie Beta vulgaris) é pertencente a familia Quenopodiacea. E
originaria de regides europeias e norte-africanas de clima temperado. A planta é
bienal, e sua parte comestivel é uma raiz tuberosa de formato globular e sabor
acentuadamente doce (FILGUEIRA, 2000). A beterraba é cultivada principalmente nas
regioes Sudeste e Sul do Brasil. Das 100,5 mil propriedades produtoras, 42% estdo na
Regido Sudeste e 35% na Regido Sul. (CAMARGO FILHO; MAZZEI, 2002). Além de
possuir substancias quimicas importantes, a beterraba vem-se destacando entre as
hortalicas, pelo seu conteiido em carotenoides, pelas vitaminas do complexo B e pelos
nutrientes como potassio, sédio, ferro, cobre e zinco (FERREIRA; TIVELLI, 1990).

Em sua raiz tuberosa, a cor vermelha arroxeada é devido a presenga de
betalainas, um grupo de compostos que foram denominados incorretamente por
antocianinas que continham nitrogénio. As betalainas sdao pigmentos hidrossoliveis e
podem ser divididas em dois grupos estruturais: as betacianinas (vermelho ao
vermelho violeta) e as betaxantinas (amarelo). (SCHOEFS, 2004). As beterrabas contém
ambos os corantes, cerca de 75-95% de betacianina (betanina) e aproximadamente
95% de betaxantina (vulgaxantina I). (CAl; SUN; CORKE, 2005).

Devido as suas propriedades funcionais, as betalainas sao identificadas como
um antioxidante natural. Apds estudos de biodisponibilidade, alguns autores sugerem
gue as betalainas, betanina e indicaxantina estdo envolvidas na prote¢ao da particula
de LDL-colesterol contra modificacdes oxidativas, atuando como inibidora de sua
captacao (TESORIERE et al., 2004).

Assim, o presente artigo teve como objetivo a avaliagdo da capacidade
antioxidante da beterraba (Beta vulgaris) in vitro.
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MATERIAIS E METODOS

Para verificagdo da atividade antioxidante da beterraba (Beta vulgaris), foram
realizadas diversas andlises laboratoriais.

A primeira etapa, na qual se fez a extracdo dos compostos fendlicos, iniciou-se
com a higienizacdo, retirada da casca e corte da beterraba em partes pequenas. Essas
partes foram submetidas ao processador de alimentos até a obtencdo de uma polpa
homogénea. Em seguida, foram pesados 5g da amostra e adicionados 10 mL de
metanol 80%. A solucdo foi agitada em voértex durante 1 minuto, descansou por 5
minutos e voltou a ser agitada por mais 1 minuto. O procedimento foi repetido por
mais duas vezes. Em seguida, a amostra foi centrifugada por 30 minutos. Apds esse
periodo, a amostra foi filtrada em papel filtro Whatman n° 5, e o sobrenadante
metandlico recolhido em béquer 50 mL; o papel filtro foi lavado com mais 15 mL de
metanol 80%. O sobrenadante foi armazenado a -20°C. A polpa homogénea também
foi acondicionada -20°C.

Em outro momento foram feitas as analises do potencial hidrogenionico (pH) e
dos sélidos soluveis (°Brix). Para isso, foram pesados e colocados em béquer de 100 mL
10g da polpa de beterraba, e o volume foi completado para 100 mL de agua destilada.
A amostra foi homogeneizada com espatula, e o béquer levado ao peagametro. Apds
estabilizagdo, a leitura mostrou o pH da solucdo. A leitura do °Brix foi realizada
colocando uma gota de agua deionizada no orificio de leitura do refratdmetro e
ajustando a escala no zero. Com papel toalha, secou-se a agua. Em seguida, uma gota
da amostra foi adicionada. A leitura foi realizada com a escala ajustada no limite entre
a luz clara/escura do refratdmetro.

A avaliacdo antioxidante da amostra de beterraba foi realizada pelo método
DPPH. Uma solucdo de DPPH foi preparada em 4dlcool metilico a 0, 004%. Em
microtubo de plastico, foram colocados 950 pl da solucdo de DPPH e 50 ul do extrato
metandlico. A amostra foi incubada por 15 minutos, no escuro, 30°C. No momento da
leitura, a amostra foi transferida para uma cubeta de quartzo, e a absorbancia
verificada a 517nm em espectrofotdmetro previamente zerado com alcool metilico. As
andlises foram feitas em duplicata, e os resultados expressos em porcentagem de
inibicdo de DPPH, em relagdo a absorbancia do branco do teste, ou seja, alcool
metilico.

Para quantificacdo dos flavonoides totais, utilizou-se o método Folin-Ciocalteu.
As amostras foram preparadas em duplicata. Em um baldo del0OmL, foi colocado 0,1
mL da amostra do extrato metandlico, 0,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteu (2N), 4 ml
de carbonato de calcio (Na,COs3) 7,5%, e 5,4 mL de 4gua destilada para completar o
volume. As solugbes foram incubadas por 1 hora. Em seguida, foram feitas as leituras
das absorbancias a 765nm em espectrofotémetro. Foi utilizada uma curva padrao de
referéncia a partir de uma solucdo de acido galico variando de 0 a 500 mg/L para
guantificacdao dos compostos fendlicos totais.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Para realizacdo da andlise fisico-quimica da polpa de beterraba, foram tomados
certos cuidados, visto que os processamentos podem acarretar perdas oxidativas e
degradacdo dos alimentos considerados antioxidantes. Sendo assim, a amostra
analisada foi conservada na auséncia de luz e em temperatura ambiente, e
demonstrou um pH de 6,59, podendo ser considerado minimamente acidificado, com
tendéncia a neutralidade. Hernandes (2006) sugere que o pH ideal figue em média
entre 5,963, e Santos (2009), em 6,22, para que ndo influencie na oxidacdo dos
compostos fendlicos. Estudos sugerem que alguns compostos antioxidantes presentes
na beterraba, como a betanina e vulgoxantina |, apresentam maior estabilidade em
faixas de pH de 4,0 a 5,0.

Em relacdo aos sdlidos soluveis, verificou-se °Brix de 4,81 na amostra da polpa
de beterraba, indicando os valores totais de acucares. Aquino et al. (2006), em seu
experimento, encontrou valores de 10,7° Brix para suas amostras cruas, o que
corroborou os estudos de Ramos et al. (2016). O teor 2Brix das amostras podem se
diferenciar de acordo com as condicdes de cultivo e adubacdo do alimento antes da
colheita, bem como as condicbes de tempo, temperatura e claridade durante a
realizacdo do experimento (RAMOS et al., 2016).

Na avaliacdo da atividade antioxidante da beterraba, apds a extracdo
metandlica de seus compostos fendlicos, obtiveram-se resultados expressos em
percentual de inibicdo do radical DPPH, chegando ao valor de 0, 123%. A partir da
curva analitica de acido galico, foi quantificada, também, a concentracdo dos
compostos fendlicos totais, sendo encontradas 363,66 mg/L no extrato metandlico de
beterraba (Figura 1).

Nesse sentido, comparada com branco do teste, ndo foi observada atividade
antioxidante na amostra investigada. Estudos relatam que algumas substancias
submetidas a esse método podem formar complexos de inclusdo e ndao promover
alteragOes espectrais significativas (DRUNKLER; FEET; LUIZ, 2006).

Figura 1- Andlise da absorbancia das amostras

Absorbancia

0,15 ~
y =0,0003x + 0,014

R?=0,9903
0,1
0,05
0 T T T T T T 1
0 100 200 300 400 500 600

Fonte: Autoria propria.
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Os resultados podem sofrer influéncias a partir do solvente utilizado, pois, na
reacdo amostra/solvente, pode ocorrer a atuacdo ou controle de formacdo de
estruturas menos estdveis em solventes organicos do que na agua pura (CONNORS,
1997). No entanto, em nosso caso, a escolha do solvente foi pertinente, visto que a
beterraba é considerada uma fonte de nutrientes passiveis de contaminacdo
microbiana, e o uso de solventes aquosos poderiam comprometer o experimento.
Assim, o metanol é a escolha vidvel para o estudo, pois proporciona estabilidade dos
compostos bioativos, além de antissepsia para as amostras (DRUNKLER; FALCAO; LUIZ,
2004).

Os resultados da acdo antioxidante podem ser atribuidos aos teores de
betalainas presentes no alimento. Clifford et al. (2016) cita ainda que os compostos
antioxidantes presentes na beterraba sao maiores que os valores avaliados em chas
verdes, sucos de maca e sucos de laranja. Como as betacianinas parecem ser um
antioxidante mais potente que os outros compostos, isso pode contribuir para acdo
antioxidante.

Esatbeyoglu et al. (2014), ao analisar os compostos fendlicos presentes na
beterreba em células in vitro comprovou a acao antioxidante do composto betanina.
Esse composto foi capaz de induzir o fator de transcricdo Nrf2, resultando em niveis
elevados de proteina heme oxigenase 1, PON1- transativacdo e gludationa peroxidase,
tornando-se, assim, um eliminador de radical e um indutor de mecanismo de defesa
antioxidante nas células cultivadas.

Joris e Mensink (2013) ainda complementam outras a¢des benéficas que o
consumo regular da beterraba proporciona. Em relacdo aos niveis de glicose, ndo
existem diferencas significativas, quando avaliada como parte integrante de uma
refeicdo balanceada. Em contrapartida, apdés o consumo do suco da beterraba
preparado com agua, coado e sem adicdo de aclcares, o qual contém teores mais
elevados de oxido nitrico, a absor¢do de triglicerideos pds-prandial aumentou,
elevando também as concentragbes plasmdticas de oxido nitrico, glicose e colesterol
total.

CONCLUSAO

Nas presentes condicdes experimentais, ndo se observou capacidade
antioxidante na amostra avaliada, porém este estudo oferece oportunidades para que
demais pesquisas sejam desenvolvidas para a colaboracdo e andlise dos compostos
antioxidantes presentes na beterraba, os quais podem ser capazes de melhorar o
metabolismo do organismo humano.
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