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Resumo

A cultura da alcachofra (Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori) tem sido bastante difundida
como alimento funcional e fonte de compostos promotores da saide. E uma planta nativa da bacia
do mediterraneo, onde se encontra 70% da area total cultivada no mundo, possui porte herbaceo, com
caule simples e estriado, folhas sésseis, inflorescéncia do tipo capitulo, com flores tubuladas,
hermafroditas e de simetria radial. Os frutos sdo do tipo aquénios. A alcachofra é de dia longo com
fotoperiodo critico de 10.5 horas, a qual pode ser propagada de forma sexual (sementes) e assexual
(rebentos). As partes comestiveis sdo as mais ricas em compostos promotores da sadde como
polifendis, inulina, fibras e minerais, portanto, entre as varias aplicagcées da alcachofra citam-se sua
atividade hepatoprotetora, anticarcinogénica, antimicrobiana, antifingica, antiflamatoria, probidtica,
atuando também na reducéo do colesterol.

Palavras-chave: Cynara cardunculus L. Alcachofra. Componentes bioldgicos. Cultivo. Origem.

Abstract

Artichoke cultivation (Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori) has been widespread as a functional
food source and a source of health promoting compounds. It is a native plant of the Mediterranean basin,
where it is 70% of the total area cultivated in the world, has herbaceous bearing, with simple and striated
stem, sessile leaves, inflorescence of the chapter type, with tubular flowers, hermaphrodite flowers and radial
symmetry , The fruits are of the achenes type. The artichoke is a long day with a critical photoperiod of 10.5
hours, which can be propagated sexually (seeds) and asexual (shoots). The edible parts are the richest in

health promoting compounds such as polyphenols, inulin, fibers and minerals. Therefore, among the various
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applications of the artichoke there is mention of its hepatoprotective, anticarcinogenic, antimicrobial,

antifungal, anti-inflammatory and probiotic activity, of cholesterol.

Keywords: Cynara cardunculus L. Artichoke. Biological componentes. Cultivation. Origin.

Introducéo

A alcachofra Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori é originaria da bacia do mediterraneo. Cultivada
inicialmente pelos &rabes como alimento e medicinal, em decorréncia do processo de domesticacéo, se
difundiu para outros paises da Europa e posteriormente para a América Latina (MAURO et al., 2009).

A maior parte das areas cultivadas do mundo encontra-se na regido do mediterraneo. Sendo a Italia o maior
produtor mundial seguida pela Espanha, Franca e Grécia, neste ranking a Argentina encontra-se como
quinto pais com maior produgdo. No Brasil é cultivada nas regides Sul (Rio Grande do Sul) e Sudeste (S&o
Paulo), porém em quantidades ndo significativas a nivel mundial (DONIDA, 2004; SONNANTE, PIGNONE
e HAMMER, 2007; MAURO et al., 2009; MORAES et al., 2010; MAURO et al., 2012).

Llorach e colaboradores (2002) mencionam que frutos e raizes de alcachofra tém sido explorados como
fonte de compostos naturais promotores da salde o que tem atraido a atengdo da industria farmacéutica.
Devido & presenca desses compostos, a alcachofra exibe muitas propriedades terapéuticas como:
hepatoprotetora, anticarcinogénica, antioxidante, antimicrobiana, anti HIV, antifingica, antiflamatoria e
probidtica (LATTANZIO et al., 2009). Atua, também, no sistema urinario, na reducdo dos niveis de
colesterol, tratamento da arteriosclerose e como estimulante da flora intestinal (MOGLIA et al., 2008;
KUCUKGERGIN et al., 2010).

Nesse contexto, o0 objetivo deste trabalho foi realizar uma revisdo bibliografica sobre os compostos quimicos
presentes na alcachofra, bem como correlacionar a presengca desses compostos com suas atividades

biologicas, a fim de demonstrar o potencial nutracéutico e terapéutico da cultura.

Material e Métodos

Este trabalho consta de um estudo de revisdo bibliografica, onde foram levantadas bibliografias dos tltimos
30 anos sobre o referido tema. Realizaram-se consultas em livros e periodicos, através de busca em bases
de dados online como Scielo, Medline, Pubmed, Elsevier e Springer. Os critérios de inclusdo dos artigos
encontrados foram abordagem terapéutica, compostos quimicos e nutricionais ativos presentes da Cynara

cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori. Para esse estudo foram utilizados 42 trabalhos cientificos.

Resultados e Discussodes

O género Cynara (Asteraceae) é nativo da bacia do mediterraneo. Esse género € constituido por um
complexo de oito espécies, entre estas, a espécie Cynara cardunculus L. classificada por Lineu; Rottenberg
e Zohary (1996) e Rottenberg, Zoharu e Nevo (1996) consideram trés variedades boténicas: Cynara

cardunculus var. sylvestris (L.) Lam (cardo silvestre) provavel antecessor das outras duas variedades
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incluidas nesse grupo, o cardo cultivado (Cynara cardunculus var. altilis (L.) DC.) e a alcachofra cultivada
(Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori) (CECCARELLI et al., 2010, LANTERI et al., 2012) objeto
de estudo desta reviséo.

A Alcachofra é utilizada em regides do Mediterraneo desde o século IV A.C. como alimento e também para
uso medicinal. Cultivada inicialmente pelos arabes, em decorréncia do processo de domesticacédo e da
pressao de selecdo exercida pelos agricultores, a cultura foi adquirindo novas caracteristicas, como capitulos
e folhas maiores e sem espinhos, com forma e coloragéo variada, o que caracteriza a grande diversidade
encontrada hoje (COINTRY et al., 1999; MAURO et al., 2009). Atualmente existem cerca de 120 gendtipos
que estao sendo cultivados, estes variam quanto ao periodo de implantacéo da colheita e & caracteristicas de
capitulo como: dimenséo, forma, presenca/auséncia de espinhos, pigmentacdo externa das bracteas e
formato das bréacteas, com difuséo para outros paises da Europa (CECCARELLI et al., 2010).

Bem adaptada ao clima do mediterrdneo, a espécie contribui significativamente para a estabilidade
econdmica dos paises desta regido, onde sdo cultivados 93.000 ha, o que representa aproximadamente
70% da é&rea total cultivada no mundo (IERNA e MAUROMICALE, 2010).

Destes paises, a Italia destaca-se por concentrar a maior produ¢do mundial de alcachofra (474.000 t), sendo
o terceiro produto horticola de importancia econémica no pais, depois do tomate e da batata. Além disso,
a Italia agrega o primeiro e mais extenso pool génico da espécie, 0 que sugere que este seja o local de
domesticacdo e posterior difusdo da cultura (SONNANTE, PIGNONE e HAMMER, 2007; MAURO et al.,
2009; MAURO et al., 2012).

O segundo pais que mais produz alcachofra é a Espanha (215.000 t), seguida pela Franca (55.000 t) e
Grécia (25.000 t). A espécie € cultivada também na Turquia e Irlanda, Norte da Africa (Egito, Marrocos,
Tunisia), Estados Unidos, China e Sul da América (Argentina, Chile e Peru) (SONNANTE, PIGNONE e
HAMMER, 2007; MAURO et al., 2009; CECCARELLI et al., 2010; MAURO et al., 2012).

A Argentina ocupa o quinto lugar no mundo em produtividade, por muitos anos, a area de produgdo neste
pais foi de 3.700 ha, com produc¢éo anual de 71.000 toneladas (ZEMBO, 1996). No entanto, desde a década
de 80, houve uma notavel reducéo da area cultivada devido a desaceleragdo na comercializagdo (ZEMBO,
1996) de forma que a superficie atual é calculada em 2.000 ha (HANG, 1993).

No Brasil, a alcachofra foi introduzida pelos imigrantes europeus, principalmente italianos, ha cerca de cem
anos, no inicio do século XX (DONIDA, 2004). E cultivada no sul e sudeste, sendo Sdo Paulo o maior
produtor, responséavel por 80% da area cultivada no pais. A variedade mais utilizada nessa regido € a “Roxa
de Sao Roque”, que produz capitulos roxos e € destinada principalmente ao consumo in natura (FILHO,
CAMARGO e CAMARGO, 2009).

A variedade Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori apresenta 69 estagios fenoldgicos desde a
germinagdo, a senescéncia (ARCHONTOULIS, STRUIK e DANALATOS, 2010), sendo uma planta
herbacea, com caule simples e estriado, folhas sésseis, lobuladas ou penatifidas, constituidas de limbo com
nervura tipo peninérveas. Quanto ao mecanismo de reproducdo, é alégama, diploide, com 2n = 24
cromossomos, de polinizagdo cruzada com dicogamia do tipo protandria (flores hermafroditas com gineceu

e androceu viaveis em momentos diferentes) (CECCARELLI et al., 2010).
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Apresenta inflorescéncia do tipo capitulo, composto por centenas de flores, tubuladas, hermafroditas e de simetria
radial, as quais possuem corola do tipo gamopétala com cinco lobos iguais (JOLY, 1998). Ainda conforme o
referido autor, o calice é constituido de sépalas modificadas com aspecto piloso, denominadas “pappus”, cuja
funcéo é auxiliar na disperséo do fruto (anemofilia). O androceu caracteriza-se por apresentar cinco estames,
com filetes livres e anteras soldadas que envolvem o estilete (JOLY, 1998; VIDAL e VIDAL, 2000).

O ovario é infero e unilocular, envolto pelas anteras em sinanteros, ja descrita para 56 espécies da familia
Asteraceae e ha a presenca de bulbos nectariferos na base da flor (CERANA, 2004). Os frutos séo
monospérmicos, indeiscentes e secos, do tipo aguénios, as sementes contidas nos aquénios séo pequenas

e achatadas piriformes, com tegumento liso e duro (VIDAL e VIDAL, 2000).

Segundo Basnizki e Zoary (2010), a alcachofra segue um padréo regular de floragdo, onde primeiro capitulo
cresce na haste central, sendo chamado de capitulo principal. Abaixo desse, os entrends da haste dao
origem a novas ramificacdes, que formam os capitulos de segunda ordem (capitulos secundarios), os
entrends que seguem abaixo desses originardo capitulos de terceira ordem (capitulos terciarios) e assim
sucessivamente (BASNIZKI e ZOARY, 2010).

Composi¢ao quimica

Considerada um alimento funcional pela Comissao Européia de Alimentos Funcionais (FUFOSE, 2012) a
alcachofra tem propriedades medicinais e nutricionais devido a sua composigdo quimica. Nesse contexto,
desde a antiguidade, faz parte da dieta de muitos paises onde é consumida in natura ou industrializada e
também na forma de chas e medicamentos fitoterdpicos (LANTERI et al., 2004; LANTERI e PORTIS, 2008;
LANTERI et al., 2012; MAURO et al., 2012).

Conforme Llorach e colaboradores (2002) as folhas, frutos, inflorescéncias e raizes tém sido explorados
como fonte de compostos naturais promotores da saude, fato que tem atraido a atencdo da industria
farmacéutica. A cultura destaca-se por possuir baixo teor de gordura, niveis elevados de sais minerais

(potassio, sédio e fosforo), vitamina C, fibras, polifenéis, flavonoides e inulina (CECARRELLI et al., 2010).

A variacdo observada na composi¢do quimica em relagdo as diferentes estruturas da planta tém levado
muitos autores a caracteriza-la quimicamente, de modo a estudar tais diferencas, o que infere a
possibilidade de aproveitamento da cultura em sua totalidade para fins comerciais medicinais e nutricionais
(TABELA 1).

Nesse sentido, Foti e colaboradores (1999) estudaram a composi¢do da parte comestivel da alcachofra
(inflorescéncia) obtendo os seguintes resultados para cada porcao de 100g: 86,5% de agua, 2,8g de
proteinas, 0,2g de gordura, 9,9g de carboidratos, 1,0g de acUcares, 1,8g de cinzas, 3,4g de fibras, 0g de
colesterol, 51mg de célcio, 69mg de fdésforo, 1,1mg de ferro, 30mg de s6dio, 310mg de potassio, 10mg de
magnésio, 150mg de vitamina A, 8mg de vitamina C, 0,07mg de vitamina B, 0,04mg de vitamina B2 e
0,85mg de niacina. Ja Lattanzio e colaboradores (2009) determinaram a composicao quimica das folhas e

hastes e encontraram grandes quantidades de polifendis, inulina, fibras e minerais.

Pandino e colaboradores (2011), também trabalhando as estruturas supracitadas, determinaram que a folha
é rica em derivados de luteolina e apigenina, enquanto que as hastes séo fontes de acidos cafeoiloquimicos.

Ainda sobre esse aspecto Gafaar e Salana (2013) observaram a presencga de polifendis nas bracteas
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externas e internas das inflorescéncias de alcachofra e Alghazeer e colaboradores (2012), estudando a
composi¢do quimica dos rizomas e dos aquénios (fruto), concluiram que essas estruturas também s&o
fontes de compostos fendlicos e flavonoides.

TABELA 1 - Estudos dos tipos de compostos quimicos presentes em diferentes partes da planta de alcachofra (Cynara

cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori).

Artigo Parte avaliada Referéncia

Content of nutritive components, dietary fibre
And energy value of artichoke depending on the Inflorescéncia

. MENTEL e colaboradores 2012
variety

Artichoke (Cynara scolymus L.) Byproducts as a
Potential Source of Health-Promoting Antioxidant
Phenolics

Inflorescéncia e
haste LLORACH e colaboradores 2002

Antioxidant and Antimicrobial Activities of Cynara Rizoma ARCHONTOULIS, STRUIK e
scolymus L. Rhizomes DANALATOS, 2009

Influence of genotype, harvest time and plant part on

. s . Bré folh
polyphenolic composition of globe artichoke [Cynara racteas, folhas e

L haste LOMBARDO e colaboradores 2010
cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori]
Biochemical Properties of Soluble and Bound
Peroxidases Folhas e
from Artichoke Heads and Leaves Inflorescéncia SERGIO e colaboradores 2009

Mineral profile in globe artichoke as affected

by genotype, head part and environment Inflorescéncia PANDINO e colaboradores 2010

Phenolic acids and flavonoids in leaf and floral stem

of cultivated and wild Cynara cardunculus L. Folhas e haste PANDINO e colaboradores 2011

genotypes

Chemical and Morphological Characteristics of New
Clones and Commercial Varieties of Globe Artichoke Inflorescéncia PANDINO e colaboradores 2011
(Cynara cardunculus var. scolymus)

Os componentes quimicos mais abundantes na alcachofra sédo os polifendis, principalmente os derivados
de &cido mono e di-cafeloquimico. Sendo que entre esses, 0s mais encontrados nos extratos secos de
alcachofra sdo o acido clorogénico (acido 3-O-cafeoilquinico) (FIGURA 1A), o &cido criptoclorogénico
(acido 4-O-cafeoilquinico), o acido neoclorogénico (acido 5-Ocafeoilquinico) (FIGURA 2B), o acido 1,5-di-
O-cafeoilquinico, a cinarina (acido 1,3-di-O-cafeoilquinico) (FIGURA 3C), o acido 3,4-di-O-cafeoilquinico, o
acido 3,5-di-O-cafeoilquinico e o &cido 4,5-di-Ocafeoilquinico, além do &cido cafeico (FIGURA 1D)
(LATTANZIO et al., 2009).
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FIGURA 1 - Principais tipos de polifenéis encontrados na (Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori).
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Fonte: IUPAC, 2009.

Outros compostos importantes identificados nos tecidos de alcachofra séo os flavonoides (LATTANZIO et
al., 2002; LLORACH et al., 2002; SCHUTZ et al., 2004; PANDINO et al., 2011), principalmente as flavonas,
entre as quais se destacam a 7-O-3-D-glucopiranésido de luteolina, 7-O-glicosideo de luteolina (2a), 7-O-
a-L-ramnoésido (1-6) -B-D-glucopirandésido de luteolina (2b), 7-O-B-D-glucopiranésido de apigenina (2c), 7-
O-a-L- ramndsido (1-6) -B -D-glucopiranésido de apigenina- (2d) (LATTANZIO et al., 2009).

Podem ser encontradas ainda, as antocianinas, pigmento responsavel pela cor roxa nos tecidos vegetais.
As antocianinas identificadas na cultura sdo a 3-O-B-glucdsido de cianidina (3a), 3-O-B-sophoroside de
cianidina (3b), 3-caffeoilglucoside de cianidina, 3-caffeoilsophoroside de cianidina, 3-dicaffeoilsophoroside
de cianidina e 3,5-diglucoside de cianidina (3c) (LATANZZIO et al., 2009).
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FIGURA 2 - Principais flavonoides encontrados na (Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori).
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Fonte - Latanzzio e colaboradores, 2009.

Além das principais antocianinas outros compostos minoritarios sdo encontrados como: 2 (4-Hidroxi-3
metoxifenil) cromenilium-3,5,7-triol de peonidina e a 2-(3,4,5-trihydroxyphenyl) chromenylium-3,5,7-triol de

delfinidina, esse ultimo, isolado somente nas inflorescéncias da alcachofra (SHUTZ et al., 2004).

Alguns autores também tém relatado a presenga nas inflorescéncias, folhas e raizes de monoterpenos (a
pileno, linalol), de sesquiterpenos como, aguerina B e grosheimina, cinaropicrina e cinarascolosideos A, B
e C (SHIMODA et al., 2003; NOLDIN et al., 2003) e também de triterpenos (taraxasterol e R-taraxasterol
(fitosterois) (ALONSO, 2004), sendo que o sabor amargo dos extratos alcoodlicos das folhas de alcachofra

é devido a presenca de lactonas sesquiterpenicas.

FIGURA 3 - Principais antocianinas encontradas na (Cynara cardunculus L. var. scolymus (L.) Fiori).
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Fonte - Lattanzio e colaboradores, 2009.
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As bracteas externas e as raizes podem ser usadas na extracdo de inulina (Polidisperso B (2 -> 1) de
frutanos) € uma frutose pertencente aos frutanos, de interesse para a industria alimenticia e farmacéutica
(IERNA e MAUROMICALE, 2010). A concentracéo dessa frutose nas raizes varia de 30% a 36% por quilo
de matéria seca. E importante ressaltar que a concentragdo dos compostos acima citados na alcachofra
depende do estagio de desenvolvimento da cultura, podendo variar de 8% na massa seca de tecidos jovens

a 1% na massa seca de tecidos velhos.
Atividade biolégica

As atividades bioldgicas da alcachofra ja foram bem documentadas em estudos realizados in vitro e in vivo
e, em muitos paises € vendida como suplemento dietético em formulagfes tais como: cépsulas, sucos e
extratos, sendo dispensada de prescricdo médica por ser considerada planta medicinal e funcional
(GOUVEIA e CASTILHO, 2012). Os efeitos bioativos da alcachofra ndo podem ser atribuidos a uma Unica
molécula, mas sim aos varios compostos bioldgicos supracitados, encontrados na cultura, como resultado
de efeitos aditivos e interagfes sinérgicas entre esses (LATTANZIO et al., 2002; LLORACH et al., 2002;
SCHUTZ et al., 2004; PANDINO et al., 2011).

Os diferentes polifendis existentes na alcachofra conferem a essa atividade hepatoprotetora,
anticarcinogénica, antimicrobiana, antifingica, antiflamatéria e probidtica (LATTANZIO et al., 2009),
atuando também na reducdo dos niveis de colesterol, por estimular a secrecdo da bilis pelas células do
figado e inibir a biossintese hepética do colesterol.

Os &cidos dicafeoilquinicos sdo de particular interesse da industria farmacéutica, uma vez que podem
funcionar como um inibidor do incremento a atividade do HIV, catalisando a inser¢do do DNA viral no
genoma das células hospedeiras (MOGLIA et al., 2008). A atividade anti-HIV da alcachofra tem sido
reportada por diversos autores, esses relatam que essa agao anti-HIV se d& através da inibicdo da enzima
HIV integrase, o que impede a replicacdo do virus em células de cultura (MCDOUGALL et al., 1998; ZHU
et al., 1999).

De acordo com Ceccarelli e colaboradores (2010) a alcachofra pode ser usada também no tratamento da
arteriosclerose, ja que o acido clorogénico e a luteolina atuam como inibidores da oxidagéo de liproteinas
de baixa densidade (LDL). Portanto, o efeito hipocolesterolémico do extrato de folha de alcachofra é devido
a dois mecanismos: a redugéo da biossintese do colesterol e a inibi¢do da oxidac¢&o das lipoproteinas (LDL)
(CECCARELLI et al., 2010). Além disso, tem atividade na eliminacdo de espécies reativas de oxigénio e
radicais livres, funcionando como um escudo protetor contra 0os danos oxidativos as moléculas biolégicas
como as proteinas, os lipidios e o DNA (CECCARELLI et al., 2010). Ainda conforme Corréa (1998), a agdo
diurética da alcachofra auxilia a eliminacéo da uréia e de substancias toxicas decorrentes do metabolismo

celular, desenvolvendo uma acgdo depurativa.

Outro composto antioxidativo presente na alcachofra é a vitamina E, a qual no corpo humano é solivel em
gordura e exerce efeito sobre o estresse oxidativo envolvido no envelhecimento e complicagfes como a
diabetes (LATTANZIO et al., 2009). O fato de ser rica em fibras dietéticas confere a alcachofra capacidade
de regular a funcionalidade intestinal, contribuindo para o controle dos niveis de glicose e colesterol do

sangue (CECCARELLI et al., 2010). O referido autor afirma ainda que, na medicina popular e terapéutica,
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plantas com derivados terpénicos, como a alcachofra, tem sido usada como sedativas, antidepressivas,

analgésicas e anticonvulsionante.

Ja a insulina é um hidrato de carbono altamente solGvel em agua, mas que néo é digerida ou absorvida no
intestino delgado dos seres humanos, mas que é fermentado no célon por bactérias benéficas, por isso
possui fungdo probidtica (LATTANZIO et al., 2009). Um nimero cada vez maior de pesquisas demonstra
que a suplementacdo com inulina na alimentacdo tem importancia ampla e cumulativa para a saude
humana, comegando na infancia, englobando a vida adulta e se estendendo até a velhice (CECCARELLI
et al., 2010).

Segundo Pandino e colaboradores (2011), na inféncia, a inulina trabalha para ajudar no desenvolvimento
de anticorpos e diminui o desconforto e flatuléncia gastrointestinais. Na adolescéncia, contribui para
melhorar a absorcgao de calcio, mineraliza¢éo dos ossos e auxilia na regulacéo de hormdnios envolvidos na
determinacdo do apetite. Em adultos, melhora a salde digestiva, promove a sensac¢do de saciedade,
controla os niveis de colesterol e contribui para a redugdo de substancias causadoras de tumores
(PANDINO et al., 2011).

Consideracdes finais

Devido a sua composigdo quimica e biolégica, a alcachofra possui grande potencial para ser usada como
alimento funcional e medicinal. Os principais compostos encontrados na cultura sdo os polifendis,
flavonoides, terpenos, inulina e ainda quantidades substanciais de fibras e sais minerais, 0s quais conferem
a alcachofra as propriedades farmacoldgicas de hepatoprotetora, anticarcinogénica, antimicrobiana,
antifingica, antiflamatdria e probiética. O que confirma o potencial terapéutico da cultura, e tem levantado

interesse da industria de alimentos e farmacéutica.
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