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Resumo

A hortalica Eruca vesicaria (L.) Cav., popularmente conhecida como rucula, apresenta varios beneficios a
saude tais como, atividades anti-inflamatorias e antioxidantes em organismos vivos, por apresentar em sua
composicdo proteinas, vitaminas A e C, sais minerais e flavonoides. Os flavonoides tém recebido muita
atengao nos ultimos anos devido aos varios efeitos benéficos, como auxiliador no controle de processos anti-
inflamatorios. O trabalho teve como objetivo quantificar flavonoides totais da rucula produzida de forma
hidropdnica na regido oeste do Parana, utilizando agitagdo mecéanica por Shaker a 170 rpm, com diferentes
tempos (12, 24, 36 e 48 h) e temperaturas (25°C e 55°C), além de, também, considerar o tempo de cultivo da
planta (7, 14 e 21 dias). O material vegetal fresco foi cortado e utilizou-se 5 g das folhas da hortalica, com a
umidade de 92%, a 100 mL de solvente (metanol e agua). Apds a obtengdo dos extratos, realizou-se a leitura
dos flavonoides totais no espectrofotdémetro UV-Vis em comprimento de onda 440 nm, em comparagédo com
a curva padrao de quercetina. Para os testes realizados, o resultado mais satisfatério foi obtido com metanol
(MeOH) 80%, no tempo de extragédo de 12 h a 55°C, utilizando a planta cultivada por 7 dias.

Palavras-chave: Rucula. Extrato vegetal. Flavonoides. Hidropdnico. Quercetina.

Abstract

The Eruca vesicaria (L.) Cav. vegetable, popularly known as arugula, has several health benefits, such as anti-
inflammatory and antioxidant activities in living organisms, as it contains proteins, vitamins A and C, minerals
and flavonoids. Flavonoids have received a lot of attention in recent years due to the various beneficial effects,
as an aid in the control of anti-inflammatory processes. The work aimed to quantify total flavonoids from arugula
produced in a hydroponic way in western Parand, using mechanical shaking by Shaker at 170 rpm, with
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different times (12, 24, 36 and 48 h) and temperatures (25°C and 55°C), besides also considering the plant's
cultivation time (7,14 and 21 days). The fresh vegetable material was cut and 5 g of the leaves of the vegetable
were used, with the humidity of 92%, to 100 mL of solvent (methanol - MeOH and water). After obtaining the
extracts, the total flavonoids were read on the UV-Vis spectrophotometer at wavelength 440 nm, compared to
the standard quercetin curve. For the tests carried out, the most satisfactory result was obtained with 80%

MeOH, in the extraction time of 12 h at 55°C, using the plant grown for 7 days.

Keywords: Arugula. Vegetable extract. Flavonoids. Hydroponic. Quercetin.

Introducgao

Eruca vesicaria (L.) Cav., também denominada de Eruca sativa Miller, & conhecida popularmente como
Rucula, e considerada uma planta natural com altos teores benéficostl, pertencente a familia Brassicaceae,
possuindo um sabor picante e odor agradavel. Suas folhas s&o usadas geralmente na forma de saladas.
Entre as suas espécies, apenas trés sdo de consumo humano, sendo a Eruca sativa Miller a mais

consumida no Brasill2.

Segundo Stringheta et al.l¥l, o consumo de hortalicas como ricula, couve, agrido, espinafre, acelga e
brécolis auxilia consideravelmente na protecdo do organismo contra doengas degenerativas devido a
existéncia de antioxidantes. Dessa forma, obtendo o extrato a partir da rdcula pode proporcionar a maior
concentracdo de flavonoides para possiveis aplicagbes terapéuticas, podendo-se conhecer melhor a

qualidade do vegetal e suas atividades®5l,

Os principios ativos de compostos oriundos de plantas tém sido estudados no tratamento de varias doengas,
incluindo os processos inflamatérios de varias razdes, fornecendo assim um alivio dos sintomas. Entre os
abundantes principios ativos presentes na natureza, os flavonoides integram uma das mais importantes
classes dessas substancias®. Os metabolitos secundarios desempenham um papel importante na
fitoterapia por possuirem varios efeitos bioldgicos e fornecendo tratamento para as variadas doencas, além

de terem como fungo principal a de proteger as plantas dos patdégenos©Z,

Os principios ativos das plantas sdo substancias responsaveis pelo efeito terapéutico. Entretanto, a sua
atividade esta relacionada com a quantidade presentel®l. Assim, a determinag&o desses principios ativos é
muito importante, pelo fato de que a quantidade de substancias ativas presentes em uma determinada
planta diferencia-se segundo as caracteristicas climaticas, a que se expde no seu local de cultivo (habitat,
regime de chuvas, insolagao, tipo de solo, sazonalidade, etc.), a idade da espécie, a época da colheita e as
condicbes de estocagem. Por isso, a avaliagdo e determinacdo desses principios s&o tarefas

imprescindiveis para a aquisigdo de produtos de boa qualidadeZ<,

Tem sido largamente utilizado pela populagédo, como recurso terapéutico, o emprego de ténicas com uso
de plantas medicinais, o que as tornam uma das principais fontes naturais de compostos biologicamente
ativos!®. No inicio do ano de 2000, a Organizagdo Mundial da Satde (OMS) apresentou dados de que cerca
de 80% da populagdo mundial manipulavam e utilizavam plantas medicinais, hortalicas, para combater

algum problema de saude, como pressao alta, gripe, tosse, entre outras doengas19,
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Os produtos naturais podem ser utilizados como compostos para o equilibrio de pragas e doengas-12],
além de muitos serem utilizados na alimentacdo humana com a finalidade de destacar o sabor e preservar

os alimentos!3l,

As plantas exibem diversas vias metabdlicas que originam diferentes compostos, dentre os quais podem

ser citadas: alcaloides, flavonoides, quinonas, taninos e terpenos 14191,

Flavonoides

Os flavonoides sdo considerados metabdlitos secundarios sintetizados pelas plantas, pertencentes ao grupo
dos compostos fendlicos. Podem ser encontrados em frutas, verduras, hortalicas, sementes e flores, tornando-
se importantes componentes da dieta humanal®, Flavonoides sdo compostos fenolicos que se diferenciam
entre si pela sua estrutura quimica, apresentando 15 atomos de carbono na forma C6 — C3 — C6, apoiada no

nucleo de dois anéis benzénicos (A e B), sendo esses ligados a um anel pirano (C-1,2) (FIGURA 1).

FIGURA 1: Principais classes dos flavonoides!'”.

Flavonodis
R R R — L
Quercetina OH OH OH Clatequmla OH H
Kaempferol  OH B OH Epicatequina OH H e 2 R
Flavonas EGC OH OH Cianidina OH H
Tuteolina H OH OH ECG Galato H Malvidina OCH, OCH,
Apigenina H H OH EGCG Galato OH Pelargonidina H H

Flavanonas Isoflavonas
R R, R; i Ry Ry
— - Daidzeina H H
Taxifolina ~ OH OH OH Gliciteina H OCH,
Naringenina H H OH Genisteina OH H

Essa classe de compostos pode ser encontrada em alimentos de forma de O-glicosideos, com a molécula

de agucar ligada na posigdo 3 e, em alguns casos, na posi¢gdo 7 (FIGURA 1)18.19],

Mais de 8000 flavonoides diferentes j& foram descritos e podem ser classificados de acordo com seus
substituintes nos anéis (FIGURA 1)29, Duas das principais classes de flavonoides s3o: flavonois (miricetina,
quercetina e kaempferol) e flavonas (apigenina e luteolina)2-22l, destacando-se esses os mais distribuidos

nos alimentos e por isso os mais estudados sobre compostos anticarcinogénico.

Segundo Winkell-Shirley23l, as antocianidinas e os flavonoides atuam nas plantas despertando interesses de

polinizadores e disseminadores de sementes. Além disso, eles conferem pigmentagdo em frutas, flores,
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sementes e folhas. Os flavonoides tém notaveis fungdes de sinalizagéo entre plantas e microbios, de fertilidade

em algumas espécies, de defesa como agentes antimicrobianos e de protegéo a radiagao ultravioleta.

As antocianidinas sdo pigmentos fendlicos sollveis em agua, que pertencem a classe dos flavonoides
responsaveis pelas variagdes de cor, gradativamente entre laranja, vermelho e azul, visiveis nas frutas,
hortaligas, flores, folhas e raizes24-28, Na alimentagdo humana, podem substituir os pigmentos artificiais

utilizados na produgdo de comida industrializada.

Ja os flavonoides, denominados isoflavonas, pertencem a classe dos fitoestrogenos e estdo amplamente

distribuidos no reino vegetall2Z,

Huber et al. '71 (TABELA 1) avaliaram as diversas fontes de flavonoides entre hortaligas consumidas no
Brasil, de primeira analisaram 20 tipos de hortalicas e verificaram que as principais fontes de flavonoides
s&o: cebola, couve e rucula com relevantes teores de quercetina; ricula e couve, com elevados teores de
kaempferol e; salsa, com grande quantidade de apigenina. Arabbi et al.28l também analisaram algumas
hortalicas, entre elas: a alface, almeirdo, cebola, laranja, pimentao, ricula, maga e tomate, e encontraram
0s maiores teores de quercetina em cebola roxa, e cebola branca. J4 o kaempferol foi encontrado somente

em almeirdo e rlcula.

TABELA 1: Teores de flavonois e flavonas em alguns alimentos brasileiros: verduras, frutas e legumestZ-28,

Concentragio (ug g parte comestivel)

Hortalicas N Quercetina Kaempferol Apigenina Luteolina
Alface Lisa2® 2 27 Nd Nd 6
Alface Crespal® 2 195 Nd Nd 2
Alface Roxal®! 2 412 Nd Nd 60

Almeirdo!& 2 144 74 23 Nd-78

Cebola Brancal® 2 519 Nd Nd nd
Cebola BrancalZ 5 323 Nd Nd nd
Cebola Roxal®! 2 660 Nd Nd nd
CouvelZ 5 399 399 Nd nd
Pimentdo Amarelo/&! 2 14 Nd Nd 10
Pimentao Verde!2d! 2 30 Nd Nd 16
Pimentao Vermelho!&! 2 8 Nd Nd 6
Rucula (arugula)2? 2 Nd-139 724 Nd nd
Tomate de Saladal® 1 5 Nd Nd nd

N = nimero de lotes analisados individualmente; nd = ndo detectado.

Quercetina

A quercetina (3',4',3,5,7-pentahidroxiflavonol) (FIGURA 1) é classificada como um flavonol, e considerada

como um dos flavonoides mais abundantes na natureza22.

A organizagdo molecular da quercetina nos vegetais depende de diversos fatores de acordo com o vegetal,
e da variacdo das espécies. A quercetina ocorre principalmente na forma glicona, mas também pode ser

encontrada como glicosideo, tendo um ou mais grupos de agucares na posi¢gao C3. Diferentes glicosideos
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de quercetina ja foram descritos, sendo a rutina (quercetina-3-O-rutinosideo) um dos mais comuns
encontrados na naturezal2d. Ela é encontrada em alguns frutos e legumes, principalmente nas folhas, nas

quais esta associada a diversos efeitos farmacologicos2Y.

A quercetina tem corroborado a um efeito anti-inflamatério por inibigdo de COX- 2 e de 6xido nitrico sintase.
A luteolina e a quercetina também podem reduzir a ativagdo do sistema complemento, o que diminui a

ades3o de células inflamatorias no endotélio, reduzindo a resposta inflamatorial2!l,
Rucula

A rucula (FIGURA 2) é considerada uma hortalica anual que pertence a familia Brassicaceae, considerada
de porte baixo, possui nhormalmente altura de 15 a 20 cm, folhas verdes e recortadas, tendo como centro
de origem e de domesticagdo do género Eruca, o mediterraneo e oeste da Asial22.

FIGURA 2: Eruca sativa (rucula).

Segundo Trani et al.l33, para ter um bom desenvolvimento da planta e para a obtengdo de folhas grandes
e tenras, sdo necessarias temperaturas entre 15 a 18°C, sendo marco a julho (outono/inverno) a melhor
época de plantio. Os autores ainda relatam que, quando ocorrem temperaturas altas, a produgao se
prejudica, as folhas acabam ficando menores e lignificadas, tornando-se inadequadas para a
comercializagdo. Porém, Filgueiral@ apresenta que a rdcula tem sido cultivada durante o ano todo em
diferentes climas e diversas regides brasileiras, mesmo que sua produgdo seja mais eficiente sob

temperaturas amenas.

Materiais e Métodos

Hortaliga

A hortaliga utilizada no trabalho foi a racula, Eruca sativa, cultivada em sistema hidropénico, com controle
de umidade, temperatura e vitaminas para o seu desenvolvimento. Foi doada por um produtor da cidade de
Nova Santa Rosa - PR. Esse vegetal foi escolhido para escudo, visto seu grande consumo pela populagdo
e os possiveis efeitos positivos que pode trazer a saide humana.
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Apos a obtengdo das hortaligas, as mesmas foram encaminhadas ao Laboratério Multiusuario de Analises
Quimicas (LAMAQ), da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — UTFPR / Campus Toledo, no qual
foram cortadas manualmente, pesadas e encaminhadas para os métodos de extragdo ou acondicionadas

em geladeira.

A umidade da rucula foi medida utilizando-se uma balang¢a de determinagéo de umidade com infravermelho
(Bel I-thermo 163I).

Obtencao dos extratos de rucula

Com base no artigo do Machado et al.®4, escolheu-se solvente MeOH por apresentar maior eficiéncia na
extragdo de componente fendlicos totais. O trabalho do Vieira et al.B¥ também mostrou resultados
semelhantes, quando testada a relagdo entre aos solventes metanol e agua, em relagao a extragdo dos

compostos fendlicos do pé de erva-mate.

Para as extragdes foram utilizados 5 g da rdcula in natura cortada, de diferentes tempos de cultivo (7, 14,
21 e 24 dias de cultivo e/ou armazenamento) foram colocadas em 100 mL de MeOH 80%. As misturas
foram agitadas por 12, 24, 36 e 48 h, em incubadora Shaker (Lucca 222), mantendo a agitagado de 170 rpm

e a temperatura controlada, variando-se a temperatura de extracédo (25°C e 55°C).

Para a concentragao de todos os extratos obtidos, inicialmente, filtraram-se as amostras a vacuo, utilizando
papel de filtro qualitativo, e, em seguida, armazenados em frasco &mbar de capacidade de 150 mL. Apds a
filtragem os extratos, foram encaminhados ao evaporador rotativo para a retirada dos solventes, com
aquecimento inferior a 40°C e com rotagdo de 7 rpm. Em seguida foram devolvidos aos frascos e

acondicionados em geladeira até os proximos ensaios.
Identificagao e quantificagao de flavonois totais

Para identificagao e quantificagdo de flavonoides totais foi utilizada a metodologia descrita no trabalho de
Granato et al. 28 adaptada, no qual foram inseridos 1,2 mL de extratos em um tubo de ensaio, acrescentado
com 1,2 mL de cloreto de aluminio hexaidratado 2% e 1,8 mL de acetato de sodio (50 g L'). Apds 15 min,
foi realizada a leitura do maximo de absorgdo da solugdo em 440 nm de comprimento de onda em
espectrofotdbmetro UV-Vis (Kasuaki, modelo IL-0082 100). Para o branco foram utilizados todos os

solventes, exceto o extrato, no mesmo procedimento.

Para a preparagédo da solugéo padrao foi diluido 0,0021 g de padréo de quercetina em 5 mL de etanol
absoluto em um baldo volumétrico com capacidade de 25 mL, volume completado com agua
destilada/deionizada. A partir dessa solugéo, foram realizadas diluicdes seriadas para entdo obter 8
concentragdes diferentes (0, 10, 20, 30, 40, 50, 60 e 70 mg L™"). A partir da curva analitica fez-se a equagéo

de regressao, que empregou para estimar o teor de flavonois totais nas amostras.

Analise e planejamento estatistico para determinacao da condi¢édo de Obtencao da maior quantidade

de flavonoides a partir da ruacula in natura
Para definir os dados, em que melhor condigdo se obtém maior quantidade de flavonoides nos extratos,

realizou-se um planejamento experimental 23, considerando trés fatores de impacto (temperatura, tempo
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de agitagdo e tempo de cultivo da planta) e dois niveis para cada fator (TABELA 2). Para os calculos utilizou
o software STATISTICA, versdo 10, da Statsoft.

TABELA 2: Niveis para cada fator avaliado.

Fator Nivel 1 (-1) Nivel 2 (+1)
Temperatura (°C) 25 55
Tempo de agitagao (h) 12 48
Tempo de planta (dias) 7 21

Resultados e Discussao

A ricula da espécie E. sativa utilizada nesse trabalho foi produzida de forma hidropénica, o que tem a vantagem

de se poder controlar os nutrientes e as condi¢gdes de cultivo para a planta na regido oeste do Parana.

A umidade do vegetal, em todas as vezes que foi recebido, era determinada pela balanga de infravermelho

e apresentava valor em torno de 92%.
Quantificagao de flavonoides no extrato de rucula in natura pela metodologia uv-vis

Para a quantificagdo de flavonoide nos extratos da riucula foi utilizada a metodologia de determinagéo da
absorcao da banda em 440 nm utilizando o espectrofotébmetro UV-Vis. A curva padrao de determinacgdo de
flavonoides foi determinada utilizando os valores de absorbancia obtidos na analise espectrofotométrica

das solugdes com o padrao quercetina (FIGURA 3).

FIGURA 3: Curva padrao para a determinagao de flavonoides presente nos extratos da rucula.

80
» y=89,631x-0,6842
o
S R?=0,991
40 28
O
o
<
(O]
20 e
0,200 0,400 0,600 0,800 1,000
0 absorbancia 440nm

A partir de extratos obtidos da rdcula in natura, utilizando agitagdo mecanica no Shaker com MeOH 80%,
variando-se o tempo de cultivo da rucula e o tempo e a temperatura de extragdo (TABELA 3), obteve-se a
quantidade de flavonoides fazendo-se a analise no UV-Vis e utilizando a equacgao da reta da curva padréo
de quercetina.

A partir dos valores das absorbancias pode-se calcular o teor de flavonoides de cada extrato obtido, utilizando-

se o calculo da curva padrédo y = 89,631x - 0,6842, trocando o x pela média simples de cada amostra.
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TABELA 3: Quantidade de flavonoides encontrados nos extratos de rdcula com diferentes tempos de cultivo.

Tem.po de TETAEs Temperattjra o Média o Des~vio Teor (.ie
'cultlvo t.:la agitacaio (h) de e):tragao Absorbancia S5 Variancia padrao da fIavonmjies
rucula (dias) (°C) amostra (mg L")
1,98
12 1,02 1,616 0,271 0,520 144,159
1,848
1,17
24 3,584 2,278 1,486 1,219 203,495
2,08
7 25 1,389
36 1,389 1,389 0,000 0,000 123,813
1,389
1,528
48 2,071 1,802 0,074 0,272 160,801
1,806
1,407
12 2,34 1,853 0,219 0,468 165,372
1,811
1,479
24 1,505 1,530 0,005 0,068 136,481
1,607
! % 1,573
36 1,889 1,627 0,057 0,239 145,175
1,42
0,958
48 0,98 0,993 0,002 0,042 88,290
1,04
2,216
12 2,232 2,192 0,003 0,056 195,787
2,128
2,252
24 2,344 2,307 0,002 0,049 206,095
2,325
14 25 2276
36 2,244 2,237 0,002 0,042 199,850
2,192
1,407
48 1,431 1,460 0,005 0,071 130,147
1,541
1,489
14 12 55 1,817 1,928 0,254 0,504 172,154
2,479
86
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24 2,18 2,394 0,035 0,186 213,922

36 2,15 1,779 0,133 0,365 158,799

48 1,512 1,510 0,001 0,031 134,688

12 1,412 1,135 0,264 0,514 101,017

24 1,525 1,554 0,018 0,134 138,572

21 25

36 1,764 1,518 0,046 0,215 135,376

48 0,907 0,998 0,007 0,083 88,797

12 1,62 1,660 0,005 0,073 148,133

24 1,613 1,376 0,061 0,247 122,648

21 55

36 1,717 1,672 0,006 0,080 149,209

48 1,091 1,094 0,001 0,023 97.402

Se for comparado o valor absoluto do teor de flavonoides obtido em cada extrato nas condi¢gdes experimentais,
a maior quantidade foi obtida na condi¢éo de extracédo de 14 dias de cultivo hidropbnico, com 24 h de agitagéo
mecanica, em uma temperatura de 55°C. Entretanto, se for considerar a variancia entre os valores, pode-se

dizer que a melhor condigao foi por 24 h de agitagdo a 25°C para a planta cultivada por 14 dias.

Ao realizar uma analise estatistica utilizando a ANOVA (andlise de varidncia) para todas as condigbes
utilizadas e os resultados obtidos (TABELA 3), com 95% de limite de confianga, pode-se observar que ha
diferencga estatistica entre as médias apresentadas da quantidade determinada de flavonoides obtida para
cada extrato (FIGURA 4).
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FIGURA 4: Resultados da analise estatistica dos resultados do teor de flavonoide determinado.

Effact Estimates; Var. Teor de flavondides, R-sqr=95076; Adj: 88511 (Spreadsheetd)

2**(3-0) design; MS Residual=128,0955

DV: Teor de flavondides

Effect | Std Emr. t{3) p | -85 9% +95 % Coeff Std.Err -85 % +95 %

Factor CnfLimt | Cnf Limt Coeff CnfLimt | CnfLimt
Mean/nterc. 124 2465 4 001492 3105004 0000073 111,5119| 136,9810| 124 2465 4,001492 111.5119 136.9810
[(2]Tempo de agitacso | -30.8480 5002984 -3.85456 0030845 -56,3171) -5.3789| -15.4240 4001492 261585 -2.6895
;S]Tempo de cultivo -30.8181| 8.002984 -3.85083. 0030923 -56.2872| -5 3491( -15.4091 4001492 -26.1436 -26745
.1 by 2 -33.0589 6.002984 -4 13082 0025737 -58.5260| -75898| -16,5295 4001492 -292640 -3,7949
1by 3 26 '.’:'--l's'! 8.002984 334311 0044285 1,20858| 522239 13,3774 4001492 06429 261120

De acordo com os resultados obtidos, pode-se observar que as variaveis tempo de agitagdo e tempo de
cultivo apresentaram impacto no teor de flavonoides, além das interagdes: temperatura x tempo de cultivo
e temperatura x tempo de agitagéo também.

A partir disso, pode-se imaginar que as varidveis, que indicaram diferenga estatistica, serdo os fatores de
impacto para a obtengdo de flavonoides, sendo necessario fazer uma andlise para verificar suas condigoes
otimas de extragdo. Para isso, foi realizada a analise dos graficos de superficie de resposta (FIGURA 5).

FIGURA 5: Graficos de superficie de resposta das condi¢des de obtengéo dos extratos de ricula.
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Observando a FIGURA 5, podem-se ver dois graficos de superficie de resposta que, ao se comparar as
variaveis significativas, tem-se um plano gradiente que, através da cor, apresenta qual o ponto de maior
obtengdo da variavel resposta, no caso, a quantidade de flavonoides. E nesses dois graficos pode-se ver
que: quando menor for o tempo de agitagdo e menor for o tempo de cultivo, maior sera o teor de flavonoides
extraido da rucula. Isso indica que a melhor condigao para obter maior quantidade de flavonoide no extrato
da rdcula seria com 7 dias de cultivo da planta hidropénica e 12 h de extragdo em Shaker com agitagéo
mecanica, utilizando um solvente de metanol 80%.

Entretanto, ao inserir a variavel da temperatura de extragédo, pode-se verificar que a mesma interage com
as outras variaveis, interferindo no teor de flavonoide determinado no extrato de rucula. Foi realizada uma
analise em resposta cubica para verificar qual € a condigao de extragao quando se considera as 3 variaveis
(temperatura de extracéo, tempo de extracédo e tempo de cultivo da planta), com um grau de confianga de
95% (FIGURA 6).
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Ao observar os resultados da representagdo cubica da analise estatistica, pode-se verificar que, ao
combinar as 3 variaveis, as melhores condi¢ées de obtencéo do maior teor de flavonoide a partir do extrato
de racula seriam: 7 dias de cultivo da planta; uma temperatura de extragao de 55°C; extragéo por 12 h de

agitagdo mecanica, utilizando solvente de 80% metanol.

FIGURA 6: Representagao cubica da predigéo da influéncia das 3 variaveis na obtengéo do extrato de rucula.

90,261 (61,79,118,74)
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83) |
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Poucos trabalhados realizam essa analise de quantificacdo de flovonoides a partir da rdcula. A pesquisa
mais proxima foi realizada por Arabbi et al.28 que quantificaram os flavonoides presentes na rdcula,
utilizando uma mistura de metanol 70 %, na proporcéo de 20 g de vegetal seco para 100 mL de solugédo
extratora, e encontraram um teor de 118,1 a 40,7 mg / 100 g, em diferentes épocas de colheita. Isso indica
que as condi¢bes, aqui escolhidas, podem ter uma maior aplicagao, pois fornecem maior teor de flavonoide

a partir da racula.

Conclusao

Nesse estudo, foram realizados varios testes de obtengéo de extrato, no qual o resultado foi satisfatorio,
podendo chegar a um Unico método e eficaz. O método, que se mostrou mais favoravel na obtengéo do
extrato com maior quantidade de flavonoide como solvente o metanol 80%, foi utilizando as condi¢des de

55°C, com o cultivo da planta de 7 dias in natura, no tempo de agitagédo de 12 horas.
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