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Resumo

Atualmente muitas espécies de plantas que produzem flores ja fazem parte da
alimentacdo humana, em particular, as pétalas e sepalas ediveis. Habituais na cozinha
desde a Antiguidade, em paises como China, México, Brasil, Canada, Franga, EUA e
Grécia, o uso das flores ndo tém sido usual no nosso pais. No entanto, com as novas
tendéncias de recuperar os sabores agridoces e das multiplas variantes da cozinha de
fusdo, as flores tornam-se ingredientes muito apreciados. E importante ter em
consideracdo que nem todas as flores sdo comestiveis e para além da identificacdo das
mesmas, € importante saber como foram produzidas pois, por exemplo, as flores para
decoracdo ornamental ndo devem ser utilizadas para consumo humano, uma vez que
ndo tém em consideracdo as regras de seguranca alimentar. Por esses motivos, este
trabalho experimental teve como objetivo estudar o teor de compostos ndo-nutrientes de
diferentes flores cultivadas para consumo: caléndula (Calendula officinalis L.), camélia
(Camellia japonica L.) e rosa (Rosa canina L.) bem como avaliar a atividade
antioxidante das mesmas.

Os resultados obtidos, no que respeita aos teores de compostos bioativos e
atividade antioxidante (DPPH®) mostraram-se correlacionados e promissores,
verificando-se diferencas significativas entre as amostras (p <0,001). A C. officinalis
apresentou o teor superior de fendlicos totais e carotenoides (35,4 mg GAE/ g e 15,6
mg/g, respetivamente). Em contrapartida, 0 maior teor de flavonoides foi observado nas
pétalas de rosa (94,5 mg ECE/ g).

Relativamente & correlacdo entre 0s compostos bioativos e a atividade
antioxidante, foi observada uma forte correlacdo entre a atividade antioxidante e os
fendlicos totais (rs = 0,917, p = 0,001) e carotenoides (rs = 0,900, p = 0,001), sendo que
para os flavonoides, a mesma néo foi téo relevante.

Estas descobertas podem ter aplicagbes praticas no que diz respeito ao

aproveitamento das flores ediveis, como ingredientes em géneros alimentares.

Palavras-chave: Calendula officinalis L., Camellia japonica L., Rosa canina L.,

compostos bioativos, atividade antioxidante, promoc¢éo da salde.



Abstract

Currently many species of flowering plants are already part of the human diet, in
particular, the edible petals and sepals. Usual in the kitchen since ancient times in
countries like China, Mexico, Brazil, Canada, France, USA and Greece, the use of
flowers have not been usual in our country. However, with the new trends to recover the
bittersweet flavors and multiple variants of fusion cuisine, the flowers become highly
prized ingredients. It’s important to note that not all flowers are edible and beyond their
identification, it’s important to know how were produced as, for example, flowers for
ornamental decoration, should not be used for human consumption, since they do not
take into account the food safety rules. For this reasons, this experimental work aimed
study the content of non-nutrients compounds of different flowers grown for
consumption: calendula (Calendula officinalis L.), camellia (Camellia japonica L.) and
rose (Rosa canina L.) and evaluate the antioxidant activity of them.

The results obtained with regard to the content of bioactive compounds and
antioxidant activity (DPPH") showed promising and correlated, verifying significant
differences between the samples (p <0.001). C. officinalis showed higher carotenoid
content and total phenolics (35.4 mg GAE/ g and 15.6 mg/ g, respectively). In contrast,
the higher flavonoid content was obtained in rose petals (94.5 mg ECE/ g).

Regarding to the correlation between bioactive compounds and antioxidant
activity, a strong correlation was observed between antioxidant activity and total
phenolics (rs = 0.917, p = 0.001) and carotenoids (rs = 0.900, p = 0.001), and for the
flavonoids, it was not so relevant.

These findings may have practical applications regarding the enhancement of

edible flowers, such as ingredients in foodstuffs.

Keywords: Calendula officinalis L., Camellia japonica L., Rosa canina L., bioactive

compounds, antioxidant activity, health promotion.
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1. Introducéo

O crescente interesse em nutracéuticos e alimentos funcionais tem aumentado
nos Ultimos anos, quer no ambito da investigacdo como na industria alimentar, no
desenvolvimento de novos géneros alimenticios benéficos para a saude. Assim, muitos
estudos tém sido desenvolvidos, nomeadamente em frutas exdticas e pouco conhecidas
[1-4], plantas arométicas [5-8] e sementes [9-12], realcando o valor nutricional, o teor
em compostos bioativos e atividades bioldgicas, nomeadamente o seu potencial
antioxidante.

O mercado de flores comestiveis estd em expansdo, ndo sO nos paises
industrializados como no mundo em geral, devido a crescente utilizacdo de flores na
gastronomia, promovendo o aumento das variedades e do crescimento econémico [13].

Atualmente, as flores comestiveis sdo utilizadas em preparacGes culinarias,
infusbes e/ou bebidas visando o melhoramento dos atributos sensoriais, promovendo
aromas e cores mais atrativas ao consumidor [14]. De uma maneira geral, as flores sdo
usadas em molhos, geleias, xaropes, licores, vinagres, mel, 6leos, flores cristalizadas,
cubos de gelo, saladas, chas e outras bebidas e sobremesas [15,16]. Além disso, as
flores comestiveis sdo importantes para a saude humana devido a sua riqueza em
compostos bioativos, sugerindo oportunidades adicionais de estratégias de marketing
alimentar [17,18].

Os polifendis sdo compostos bioativos geralmente envolvidos na defesa da
planta contra a radiacdo ultravioleta e ataques de agentes patogénicos ou predadores
[19]. Por outro lado, estes compostos podem distribuir-se de forma heterogénea por
todas as partes da planta (madeira, casca, talos, vagens, folhas, frutas, raizes, flores,
polen e sementes), no entanto, atendendo a que as flores sdo o 6rgdo reprodutor da
planta, a concentracdo em fitoquimicos tende a ser superior [20]. Por esse motivo, a flor
é uma parte importante da planta, ndo s6 para a sua reproducdo e propagacao da espécie,
como para integrar a dieta alimentar, uma vez que contém uma grande variedade de
antioxidantes naturais, tais como os acidos fenolicos, flavonoides, antocianinas e outros

compostos fenolicos (Tabela 1).
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Tabela 1: Estruturas basicas de alguns compostos fendlicos.

Classe Esqueleto basico Estrutura geral
OH
Fenol simples Ce @
0
Benzoquinonas Cs ﬁjo
(e}
Acidos fenélicos Ce-C1 @4
OH
i OH
Acidos fenilacéticos Ce-C2 m
(0]
Acidos hidroxicindmicos Cs-Cs ©/\)\0H
) X
Cumarinas Ce-Cs
O O
0
Naftoquinonas C6-Ca
(6]
0
Xantonas Ce-C1-Co O O
0
@]
Antraquinonas Ce-C2-Cs 0.0
o
Flavonoides Ce-C3-Cs O I
Q
Elagitaninos (C6-Ca)n Ho ooo AN
\\0 O/

Nas plantas ediveis, os polifendis

cor, sabor, odor e estabilidade oxidativa [19]. Por exemplo, os compostos fendlicos

contribuem para a amargura, adstringéncia,
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contribuem no amargor e adstringéncia dos vegetais e frutas, por causa da interagdo
entre os fenolicos, principalmente as proantocianidinas e as glicoproteinas presentes na
saliva [21]. As antocianinas, um dos seis subgrupos de um grande grupo de
componentes de polifendis das plantas conhecidas como flavonoides, sdo responsaveis
pela coloracdo dos mesmos, promovendo tonalidade que variam desde o amarelo,
laranja, vermelho, azul até ao negro [22]. No entanto, a atual importancia da
composicdo fendlica de cada espécie vegetal prende-se com o seu contributo para a
manutencdo da salude. Embora haja estudos que abordam a escassez de informacao
sobre a biodisponibilidade dos compostos fendlicos no metabolismo humano, muitos
investigadores associam esses bioativos aos seus beneficios, os quais incluem a
capacidade da eliminacdo de radicais livres, atividade antioxidante e antimicrobiana,
prevencdo de doencas cardiovasculares, efeito protetor contra danos e doenga hepatica,
atividades antimutagénica e antineoplésica [2,14,19].

Apesar das varias caracteristicas supracitadas, e no caso concreto das flores
ediveis, apesar do seu potencial agronémico, a ideia de comer flores ainda é vista com
relutancia. De facto, atualmente ainda é notério um tipo de neofobia, uma vez que, na
maioria das vezes um novo alimento cria uma desconfianca inata [23] especialmente em
criancas [24]. Consequentemente, € necessario, em primeiro lugar, desenvolver a
educacédo nutricional, avaliar as preferéncias do consumidor e introduzir as flores como

alimento comum na populagdo em geral.

2. Caracterizacdo das espécies

2.1. Calendula officinalis L.

Calendula officinalis L. (Figura 1), comumente conhecida em Portugal como
maravilha, caléndula ou boas-noites [25], € uma planta do género Calendula pertencente
a familia Asteraceae. O género inclui 25 espécies [26] e € nativa da regido do
Mediterraneo [27]. Esta espécie caracteriza-se como uma planta herbacea aromatica
anual ou binual, cuja flor apresenta capitulos florais largos, com 3 a 5 cm de diametro, e

cuja cor varia entre 0 amarelo e o laranja [25].
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Hoje em dia é muito cultivada em todo o Mundo, em zonas temperadas [25],
adaptando-se com facilidade a diferentes temperaturas [28] e apresentando como mais

valia o facto de florescer durante todo o0 ano [27].

\(ﬁ -u)

e

Figura 1: llustracdo da caléndula (Calendula officinalis L.).

Relativamente aos compostos bioativos presentes na C. officinalis, destacam-se
0s que apresentam atividade antioxidante, tais como tocoferdis (vitamina E) [29],
compostos fenolicos [30] e carotenoides [31], que podem ser utilizados como
ingredientes funcionais, contra as doengas cronicas formadas a partir do stresse
oxidativo. Estudos farmacologicos realizados com extratos metandlicos, hidroalcodlicos
e aquosos de caléndula tém comprovado muitas das suas propriedades bioldgicas,
incluindo propriedades cicatrizantes [32,33], antimicrobianas [34,35], anti-inflamatorias
[36,37], neuroprotetoras [38], gastroprotetoras [39], hepatoprotetoras [40],
antidiabéticas [41,42], quimioprotetoras [43] e cardioprotetoras [44].

2.2. Camellia japonica L.

Camellia é um género de plantas da familia Theaceae, que abrange mais de 200
espécies [45], entre elas, a Camellia japonica (Figura 2), conhecida como camélia,
cameleira ou japoneira. O género € nativo do continente asiatico [46], sendo que a C.
japonica esta amplamente distribuida no Japédo e Coreia [47]. Esta espécie caracteriza-
se por um arbusto perene de folhas largas [47], cujas flores podem apresentar varias

cores, sendo que as principais sdo vermelho, branco e bicolores [48].
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Figura 2: llustracdo da camélia japdnica (Camellia japonica L.).

Na medicina tradicional oriental, as flores da C. japonica sd&o usadas no
tratamento de vomitos, bem como agente digestivo, anti-inflamatério e ténico [49].
Atualmente o seu uso é comum, uma vez que as flores e as folhas sdo utilizadas em
infusdes, enquanto das sementes sdo extraidos 0leos usados na cosmética [48].

Como compostos bioativos presentes nas flores desta espécie, ja foram
identificados triterpenos, flavonoides e compostos fendlicos [48, 50-53]. Quanto as
atividades bioldgicas da flor da C. japonica, varios estudos demonstraram atividades
antimicrobianas [54], antioxidantes [47,48,53], cicatrizantes [55] e gastroprotetoras
[51].

2.3. Rosa canina L.

O género Rosa abrange mais de 100 espécies, espalhadas pela Europa, Asia,
Médio Oriente e América do Norte [56]. Este género, pertencente a familia das
Rosaceae, inclui a Rosa canina L. (Figura 3), vulgarmente conhecida em Portugal como
rosa-brava, rosa canina ou rosa-de-céo [[57].

A rosa canina é um arbusto vivaz, que pode atingir os 3,5 metros de altura, e
cujas flores apresentam pétalas de cor branca ou rosa palido [58]. Esta espécie produz

pseudofrutos vermelhos, também denominados cinérrodos [57].
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Figura 3: llustracdo da rosa canina (Rosa canina L.).

Os seus pseudofrutos ediveis sdo tradicionalmente utilizados na culinaria, no
fabrico de sumos, vinho, compotas, geleias e infusdes [59] e no tratamento de varias
doencas inflamatdrias e dor cronica (artrite, reumatismo, gota e dor ciatica) [59-61].
Muitas vezes, sdo também utilizados como agentes diuréticos, na prevengdo da
inflamacdo da mucosa gastrica ou como laxantes [62]. Esta espécie vegetal é
reconhecida pelos seus elevados teores de acido ascorbico (vitamina C) e compostos
fenolicos, reconhecidos pelo seu potencial antioxidante [60,63].

A espécie R. Canina é bastante conhecida pelo seu conteddo em compostos
fenolicos [61]. Estudos efetuados com sementes, folhas e frutos desta espécie tém
comprovado muitas das suas atividades bioldgicas [60,62-67]. No caso especifico das
pétalas, estas foram ainda pouco estudadas, no entanto, foram ja descritas propriedades
antimicrobianas [68,69] e antioxidantes [60]. Tendo em conta que todas as atividades
bioldgicas estdo diretamente relacionadas com a presenca de compostos ndo nutrientes
(compostos bioativos) na planta, e que estes se encontram distribuidos uniformemente
na mesma, prossupde-se que os compostos bioativos identificados nas sementes, folhas

e frutos estejam igualmente presentes nas pétalas da R. canina.
3. Objetivo

Este trabalho experimental teve como principal objetivo avaliar o teor de
compostos bioativos (fendlicos totais, flavonoides totais e carotenoides totais) presentes
em pétalas de flores ediveis (caléndula, camélia e rosa), por técnicas espetofotométricas
previamente validadas. A atividade antioxidante também foi estudada, recorrendo ao
método da determinacdo da capacidade de neutralizacdo do radical 1,1-difenil-2-picril-

hidrazilo (DPPH). Para todas as determinagcfes experimentais, as amostras foram
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submetidas a um processo de extracdo sélido-liquido, recorrendo a agua destilada como
solvente para os compostos hidrofilicos e a uma mistura de acetona: n-hexano (4:6,

v/v) para a quantificagdo dos compostos lipossoluveis.
4. Materiais e metodos
4.1. Preparagéo das amostras

Os alimentos s&o considerados matrizes complexas e bastante heterogéneas, pelo
que é necessario reduzir o tamanho das particulas e homogeneizar a amostra antes da
sua analise. Desta forma, garantem-se resultados mais fidedignos devido ao facto da
amostragem ser mais representativa. Assim, a etapa de preparacdo da amostra é
fundamental para o sucesso da andlise quimica. Todas as pétalas estudadas (Calendula
officinalis, Camellia japonica e Rosa canina) foram adquiridas numa empresa
certificada, de venda de produtos naturais online “Circulo Bio”.

Todas as amostras foram trituradas e homogeneizadas entre 30-60 segundos,
utilizando um moinho Grindomix GM 200 (Retsch, Haan, Alemanha), a 2 000 rpm. De
seguida, as amostras foram devidamente acondicionadas em frascos de amostragem até

serem analisadas.
4.2. Determinacao do teor de carotenoides totais

Foram pesadas 5 g de cada amostra, adicionando-se 40 mL de acetona pura.
ApoOs agitacdo constante durante 15 minutos ao abrigo da luz, filtrou-se sob vacuo,
adicionando-se, posteriormente ao residuo, 30 mL de éter de petroleo, homogeneizando-
se por trés vezes. Os pigmentos foram transferidos para uma ampola de decantagéo,
realizando-se uma lavagem exaustiva com agua destilada. A quantificacdo dos
carotenoides, previamente separada e medida volumetricamente, foi realizada por
espectrofotometria UV/Vis, a um comprimento de onda de 450 nm, usando o éter de
petréleo como branco, de acordo com a formula abaixo representada, onde o coeficiente

de extincdo para a quantificacdo dos carotenoides é de 2592 [70].

Abs x Volume x 10°

100 XEI%I -m X Peso da amostra

ug de carotenoides/g amostra=
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4.3. Preparacao dos extratos

A avaliacdo dos compostos bioativos de natureza hidrossolivel (fendlicos e
flavonoides totais) e da atividade antioxidante foi determinada em extratos aquosos.
Assim, utilizou-se como solvente uma solucdo 100% de agua destilada, mantida a
temperatura de 40 °C, durante um tempo de extragdo de 60 minutos. Outros estudos
com diferentes matrizes demonstraram que estas condi¢cGes sdo das mais eficientes,
visando condicdes sustentaveis de obtencdo de extratos, tal como descreve Costa et al.
[71]. Prepararam-se assim, extratos com 1 g/ 50 mL. A extracdo foi efetuada em placa
de aquecimento com agitacdo constante de 600 rpm (Variomag, Telemodul 40 CT,
Alemanha), durante 60 minutos. Seguidamente, os extratos obtidos foram filtrados e
congelados a -25 °C, para posterior analise. Todos os extratos, referentes as trés

espécies estudadas, foram realizados em triplicado.

4.3.1. Determinacdo do teor de fendlicos totais

Os compostos fendlicos totais dos extratos aquosos foram determinados por um
método espetrofotométrico, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (RFC). A
natureza quimica exata do RFC ndo é conhecida, mas é genericamente aceite
como complexos de acido fosfomolibdico/fosfotungstico. A quimica associada ao
ensaio RFC é suportada na transferéncia de eletrbes em meio alcalino de compostos
fendlicos e outras espécies redutoras para 0 molibdénio, formando complexos azuis que
podem ser monitorizados espetrofotometricamente a 750-765 nm. Segundo metodologia
previamente descrita por Vinha et al. [7], colocou-se num tubo de ensaio 500 pL de
extrato, branco ou padrdo (solucdo de &cido galhico 1000 ppm) aos quais se
adicionaram 2,5 mL de RFC diluido em agua desionizada (1:10) e 2,0 mL de carbonato
de sédio (Na2CO3) 7,5 %. Os extratos foram colocados em banho a 45 °C durante 15
minutos, ao abrigo da luz. Posteriormente, deixou-se em repouso a temperatura
ambiente durante 30 minutos. Foram efetuadas leituras das absorvéncias a 765 nm em
leitor de microplacas (BioTek Synergy HT, GENS5, EUA). Os resultados sao

expressos em equivalentes de acido galhico (EAG) em mg EAG/ g de amostra.
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4.3.2. Determinacdo do teor de flavonoides totais

A andlise para a quantificacdo dos flavonoides totais seguiu a metodologia
previamente descrita por Costa et al. [71], com ligeiras modificacdes. A absorvéncia foi
determinada a 510 nm e corresponde ao mé&ximo de absor¢do do complexo AICIs-
flavonoide formado. A catequina foi o padrdo utilizado para a construcdo da curva de
calibracéo e respetiva quantificacdo dos compostos bioativos.

Brevemente, foram misturados 1 mL de cada extrato, 4 mL de dgua desionizada
e 300 pL de nitrito de sodio a 5%. Apds uma homogeneizacdo de 5 minutos,
adicionaram-se 300 pL de AICIl3 a 10%. Posteriormente, adicionaram-se 2 mL de
solucdo de hidroxido de sdédio (1 mol/ L) e 2,4 mL de &gua desionizada. A mistura
resultante foi homogeneizada em vortex, imediatamente antes de proceder a leitura num
espectrofotdometro UV/Vis (Thermo, Genesys 10S UV-Vis, China). Os resultados,
obtidos em triplicado, sdo expressos em equivalentes de catequina (EC) em mg EC/ g

de amostra.

4.3.3. Atividade antioxidante

Os compostos antioxidantes podem ser definidos como substancias que, quando
presentes em pequenas concentracdes em relacdo ao substrato oxidavel, sdo capazes de
retardar ou mesmo inibir substancialmente a oxidacdo do substrato [72]. Para a
avaliagdo da atividade antioxidante foi realizado um metodo analitico, segundo

metodologia previamente descrita [73].
4.3.3.1. Inibig&o do radical livre DPPH’

O método usado para a determinacdo da capacidade de neutralizacdo do radical
DPPH* mede a captacdo deste radical através da diminuicdo da absorvéncia, medida a
525 nm, que resulta da redugdo de um antioxidante (AH) ou de uma reacdo com radicais
livres. A metodologia consistiu, assim, em adicionar 20 pL de cada extrato

-5
hidroalcoolico a 280 L de solugédo etanolica de DPPH" (6,0 x 10 mol/ L) preparada
no proprio dia e efetuar as leituras a 525 nm em leitor de microplacas (BioTek
Synergy HT, GENS5, EUA). O decréscimo de DPPH" foi determinado de 2 em 2
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minutos, até a reacdo estabilizar, contabilizando-se 30 minutos no total. Os resultados

sdo expressos em % de inibicao.

4.4. Andlise estatistica

Os resultados obtidos neste estudo sdo apresentados como média + desvio-
padrdo. Para o tratamento e analise dos dados utilizou-se o software Statiscal Package
for Social Science® versdo 23.0 (SPSS) para Windows. A diferenca significativa foi
definida quando p <0,05.

5. Resultados e discussao
Os compostos bioativos analisados nas pétalas dos trés géneros florais foram os
fendlicos totais, flavonoides e carotenoides. Os valores obtidos nesta analise encontram-

se na Tabela 2.

Tabela 2: Analise do contetido em compostos bioativos contidos nas amostras de

pétalas das flores ediveis.

Calendula Camellia )
L ) ) Rosa canina p*
officinalis japonica

Fendlicos totais 13,677 + 0,099 0,403 +0,011° 1,857 +0,017° <0,001

Flavonoides 3537+0,33"  3500+0,51P 94,50 + 0,552 <0,001

Carotenoides 15,610 + 0,349 0,157 +0,015° 1,070 + 0,290° <0,001

* ANOVA; 20¢ | etras diferentes indicam diferencas significativas, de acordo com o teste de comparagio

a posteriori de diferengas minimas significativas (LSD).

Atraveés da andlise aos resultados obtidos, verificam-se diferengas significativas
entre as trés pétalas de flores estudadas, no que diz respeito aos fendlicos totais, com
variacdes entre 0,403 e 13,677 mg EAG/ g. A C. officinalis apresentou um elevado teor
de fendlicos totais (13,677 mg EAG/ g), comparativamente a R. Canina e C. japonica
(1,857 e 0,403 mg EAG/ g, respetivamente).

10



Flores ediveis como novo conceito de novos alimentos para a promogao da sadde

Em relacdo aos flavonoides totais, a R. Canina apresentou o maior contetdo
encontrado (94,50 mg EC/ g), enquanto a C. japonica e C. officinalis apresentaram
valores muito idénticos (35,00 mg EC/ g e 35,37 mg EC/ g, respetivamente).

Quanto ao teor em carotenoides totais, também se observam diferencas
significativas entre as trés amostras. Os resultados sdo apresentados em ordem
decrescente: C. officinalis (15,610 pg/ g) > R. Canina (1,070 ug/ g) > C. japonica
(0,157 pg/ g). Tendo em conta a tonalidade das pétalas da C. officinalis (laranja), era

expectavel que este género floral apresentasse o maior teor em carotenoides.

Os resultados da analise da atividade antioxidante encontram-se representados

na Figura 4, expressos em % de inibi¢do do radical DPPH".

70% 64.5%
60%
50%
40%
30%
20%

10%

Inibicao do radical DPPH (%)

0%
Rosacanina Camelliajaponica Calendula officinalis
Figura 4: Atividade antioxidante (% de inibi¢do do radical DPPH*) obtida nas trés

amostras de flores estudadas.

De acordo com a figura anterior, a amostra que apresentou maior atividade
antioxidante foi a C. officinalis (78,0%), seguida da R. canina (64,5%) e C. japonica
(38,3%) (p <0,001), respetivamente.

Tendo em conta que 0s compostos bioativos estudados contribuem para a
atividade antioxidante, e dado que os trés géneros florais ndo apresentaram um
comportamento idéntico face ao conteldo em compostos bioativos, foi estudada a
correlagcdo entre cada composto e a atividade antioxidante, através do coeficiente de

correlagdo de Spearman (Tabela 3).
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Tabela 3: Valores obtidos pela analise estatistica da correlacdo entre 0os compostos

bioativos e a atividade antioxidante.

DPPH® p
Fendlicos totais 0,917 0,001
Flavonoides 0,267 0,488

Carotenoides 0,900 0,001

Os compostos fenolicos totais e carotenoides revelaram uma maior tendéncia
para a atividade antioxidante, verificando-se uma correlagéo significativamente positiva
de rs = 0,917 (p=0,001) e rs = 0,900 (p=0,001), respetivamente. Por outro lado,
contrariamente ao expectavel, os flavonoides ndo apresentaram correlacdo com a
atividade antioxidante, mediante os valores de rs = 0,267 (p=0,488). Estes resultados
sugerem que, quanto maior o teor em fenodlicos totais ou carotenoides, maior o valor de

DPPH, ou seja, maior a atividade antioxidante, conforme representa a Figura 5.
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Figura 5: CorrelacOes obtidas entre a atividade antioxidante (% inibi¢céo) e os

compostos bioativos estudados (fenolicos, flavonoides e carotenoides).

Relativamente ao teor de compostos bioativos encontrados na C. officinalis, os
resultados ndo estdo de acordo com outros estudos publicados.

Por exemplo, Velickovic et al. [74] obtiveram maiores teores de fenolicos totais
e teores de flavonoides totais mais baixos (45,13 mg/ g e 0,12 mg/ g, respetivamente). A
atividade antioxidante obtida foi ligeiramente superior (85,2%) e, tal como no presente
estudo, os autores encontram uma forte correlacdo entre o contetdo em fenolicos totais
e a atividade antioxidante.

Também Sabir et al. [30] relataram teores de fendlicos totais superiores e

flavonoides totais mais baixos (72,91 mg/ g e 15,2 mg/ g, respetivamente). Quanto a

atividade antioxidante, estes autores obtiveram percentagens de inibicdo do radical
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DPPH inferiores a 56% (em diferentes concentragcdes de DPPH). No presente estudo, a
C. officinalis apresentou uma atividade antioxidante superior (78,0%).

No caso de Petrova et al. [75], estes autores relataram teores de fendlicos totais e
flavonoides totais bastante inferiores (0,7 mg/ g e 0,70 mg/ g, respetivamente), contudo,
0 conteido em carotenoides totais foi superior (57,2 ug/ g).

Em relacdo a C. japonica, os resultados obtidos, no que diz respeito a atividade
antioxidante, estdo em concordancia com o estudo publicado por Piao et al. [47]. A
atividade antioxidante obtida pelos autores variou entre os 28% e 60%, em diferentes
concentracbes de extrato. No presente estudo, a C. japonica apresentou 38,3% de
atividade antioxidante.

Por outro lado, num estudo realizado com diferentes variedades de C. japonica,
Kanth et al. [76] relataram teores de fendlicos totais entre 4,8 e 19,6 mg/ g e teores de
flavonoides totais entre 4,5 e 16,1 mg/ g. Estes resultados, em compara¢do com o
presente estudo, demonstram que o conteddo em fendlicos totais é superior, enquanto
que, o contetdo em flavonoides totais é bastante inferior.

Quanto ao conteudo em compostos bioativos presentes na R. canina, 0s
resultados ndo estdo de acordo com Barros et al. [60]. Os teores de fendlicos totais
encontrados por estes autores sdo bastantes superiores aos encontrados neste estudo
(270,28 mg/ g). O mesmo ndo aconteceu em relacdo ao contetdo de flavonoides totais,
dado que os resultados encontrados foram mais baixos (18,41 mg/ g). Os carotenoides
foram também estudados, contudo, ndo foram quantificados na sua totalidade, como
aconteceu no presente estudo. No entanto, Barros et al. (60) relataram elevadas
concentracdes de licopeno e clorofilas.

Devido a escassez de estudos com pétalas de R. canina, 0s resultados
experimentais foram também comparados com as folhas e frutos desta espécie. Em
relacdo as folhas, Ghazghazi et al. (64) relataram teores de fendlicos totais superiores
(5,42 - 9,21 mg/ g) e teores de flavonoides totais bastante inferiores (0,11 — 0,44 mg/ Q)
as pétalas. Quanto aos carotenoides, estes autores apenas quantificaram o licopeno e -
caroteno. Relativamente aos frutos, Demir et al. [59] obtiveram um maior contetdo de
fenolicos totais (31,08 mg/ g) e um teor mais baixo de flavonoides totais (9,48 mg/ g).

As diferencas observadas face ao teor de compostos bioativos entre o presente
estudo e os estudos supracitados, podem estar associadas a variedade das espécies,

condi¢Bes edafocliméticas, métodos adotados, nomeadamente, na preparagdo das
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amostras e extratos, escolha e concentracdo de reagentes e padrbes e leituras

espetofotométricas.

6. Conclusao

No presente trabalho experimental, foi reconhecida a presenca de compostos
bioativos e a atividade antioxidante na Calendula officinalis, Camellia japonica e Rosa
canina. De um modo geral, as determinacOes efetuadas demonstraram que a C.
officinalis apresentou o maior teor em fendlicos totais, carotenoides e,
consequentemente, maior atividade antioxidante. Quanto a R. canina, esta foi a espécie
floral mais rica em flavonoides totais. A C. japonica apresentou 0 menor conteido em
todos o0s compostos bioativos estudados e, consequentemente, menor atividade
antioxidante.

As pétalas podem ser incorporadas diretamente na alimentacao, aproveitando-se
assim os efeitos bioldgicos de todos os compostos bioativos presentes nas mesmas, de
forma a promover a salde. E importante ter em conta que as propriedades dos
compostos bioativos dependem da quantidade ingerida e da sua biodisponibilidade.

Assim torna-se interessante aumentar o estudo destes géneros florais, numa
perspetiva futura de integrd-los na dieta alimentar, bem como em suplementos

alimentares ou produtos farmacéuticos.
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Background

The SF-6D classification provides utility values for health status. Util-
ities generated have a number of potentially valuable applications in
economic evaluations and not only to ensure comparability between
studies. Reference values can be useful to estimate the effect of in-
terventions on patients’ HRQoL in the absence of control groups.
Thus, the purpose would be to provide the SF-6D normative values
in the Chilean population.

Methods

A cross-sectional study was conducted. A total of 5,293 people
agreed to participate in the study. SF-6D utilities were derived from
SF-12 questions.

Results

Mean SF-6D utility index for the whole sample was 0.74. It was better
for men (0.78) than for women (0.71). The ceiling effect was much
higher for men (11.16 %) than for women (531 %). Women were
more likely to show problems in any dimension than men.
Conclusions

Chilean population norms for the SF-6D are shown in this paper to
help in decision-making in health policies. Men reported a higher
state of health than women in all sub-categories analysed. Likewise,
men also reported higher scores than women in all dimensions of
SF-6D in overall.
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P ship: The

Background

The concept of entrepreneurship is subdivided into entrepreneurship
of opportunity and entrepreneurship of necessity, evidencing that
labour-market instability has an important role in the decision to pur-
sue it (Global Entrepreneurship Monitor, 2013). The recent world fi-
nancial crisis led to social and employment instability in Portugal,
with potential influence on the motivation to partake in business
ventures. Objectives: To analyse the relationship between the Percep-
tion of Social and Economic Instability (PSEl) and select contextual
and socio-demographic variables in polytechnic college students.
Methods

A correlational quantitative study made with 1,604 students from 18
different Portuguese Superior-Polytechnic institutions (mainland
Portugal). A survey on business motivation from Parreira, Pereira and
Brito (2011) was applied. The sample consists of female students
(65.2 %), married students (11.1 %) and worker-students (19.7 %).
The data were analysed through SPSS.

Results

Students with entrepreneur aspirations felt able to start a business
and contrast with worker-students, who have less PSEI, respectively
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(Midea = 2.97, SD = 1.20; Mwithout_idea s=3.21, SD=1.12, t(1601) =
4.10, p<.000); (Mable_create =3.01, SD=1.16; Mnot_able_create =
3.19, SD=1.17, t(1601) =2.97, p <.003); (Mstudent=3.12, SD=1.17;
Mstudent_worker =292, SD=1.17, t(1599)=2.74 p <.006), relation
between aspiration to the international market and PSEl (Minternacio-
nal =295, SD=1.24; Mnot_international=3.11, SD=1.15, t(1601)=
231, p<.021); women demonstrate more PSEl (Mmale=293, SD=
1,13; Mfemale =3.16, SD=1.18, t(1601)=3.17 p <.000); married stu-
dents show less PSEl (Mmarried/joint =2.91, SD = 1.17; Mother = 3.10,
SD=1.17, 1(1601) = 211 p <.035).

Conclusions

Some sociodemographic variables are revealed to have influence
on this process. Socioeconomic reality and the perception of in-
stability in different contexts conditions the student’s perception as
an entrepreneur.

Keywords

Entrepreneurship profile, Motivation of college students, Social and
economic instability

0226

Use of aromatic and medicinal plants, drugs and herbal products
in Braganga city

Ménica Cheio', Agostinho Cruz', Olivia R. Pereira®

'Escola Superior de Tecnologia da Satide, Instituto Politécnico do Porto,
4400-330 Vila Nova de Gaia, Portugal; 2Escola Superior de Satde,
Instituto Politécnico de Braganga, Braganga, 5300-121 Braganga, Portugal
Correspondence: Olivia R. Pereira (oliviapereira@ipb.pt) - Escola
Superior de Saude, Instituto Politécnico de Braganga, Braganga, 5300-121
Braganga, Portugal

BMC Health Services Research 2016, 16(Suppl 3):0226

Herbal therapy is characterized by the use of aromatic and medicinal
plants (AMP) in different pharmaceutical forms for therapeutic purposes.
The present study aims to characterize the use of AMP, drugs and herbal
products in Braganga city.

A cross-sectional study was conducted through application of a ques-
tionnaire to 404 subjects of both gender and aged between 18 and
89 years.

AMP were therapeutically used by 53.7 % mainly due “to be natural”
(43.9 %) while 33.8 % use drugs and/or herbal products mainly “be-
cause it is good for health” (53.5 %). The AMP most used were
Cidreira (n = 149) and Camomila (n=117) and concerning drugs and/
or herbal products Valdispert” (n = 48) and Daflon® 500 (n = 41) were
the most reported.

Overall, the reported uses of AMP, drugs and herbal products were
correct, according to the reported in literature. The use of AMP is
motivated by self-knowledge (554 %) while drugs and/or herbal
products are used mostly by medical prescription (44.1 %). AMP were
obtained by own cultivation (44.1 %) and drug and/or herbal prod-
ucts in pharmacies (89.0 %). Of all users, about 90 % did not com-
bined these products with conventional drugs and it was identified
just one potential occurrence of drug interactions related with the
use of Hipericao. The occurrence of adverse effects was noted after
the use of AMP Sene (11.8 %), Hipericao (9.1 %) and Ginkgo Biloba
(8.3 %). The use of these products is a common practice among the
residents of Braganca city, which use a wide diversity of AMP and
plant-based products.
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Edible flowers are commonly used in human nutrition and their con-
sumption has increased in the last years. In Europe, the most common
application of flower petals in human nutrition is in the preparation of
hot beverages (tisane or infusion), providing wellness due to the me-
dicinal properties already recognized. Thus, it is paramount to know
their nutritional composition as well as other functional and beneficial
properties often related to their bioactive compounds and antioxidant
properties.

Rose (Rosa canina L), marigold (Calendula officinalis L) and camellia
(Camellia L.) were compared for their contents in total phenolics, fla-
vonoids and carotenoids. Moreover, their antioxidant capacity was
assessed.

In what concerns bioactive compounds and antioxidant activity
(DPPH-), promising levels were obtained, showing significant differ-
ences among samples (p < 0.001). C. officinalis presented the highest
levels of total phenolics and carotenoids contents (35.4 mg GAE/g,
15.6 mg/g, respectively). Herein, the best results for flavonoids con-
tent were obtained in rose petals (~95 mg ECE/g) potentially indicat-
ing the presence of high percentage of glycosylated polyphenolics
which are readily soluble in water. Since the antioxidant activity is
often correlated with the contents in total bioactive compounds the
correlation coefficients among bioactive compounds and antioxidant
activity were also studied.

The antioxidant activity was found to be positively and significantly
highly correlated with total phenolics (rs=0.917, p=0.001) and ca-
rotenoids (rs =0.900, p =0.001). These findings might have practical
applications regarding the enhancement of edible flowers, either for
prompt consumption as well as to develop food supplements or
pharmaceutics related products.

Keywords
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(Camellia L), bioactive compounds, antioxidant activity (DPPH),
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Background

Leisure activities, often left in the background throughout life, play
an important role for older persons. They are activities that they like
to accomplish, according to individual preferences that make it easier
to maintain an active life, on a physical, mental and social level, im-
proving their health. Objectives: I) Identify the leisure habits of older
people living in nursing homes; Il) Describe the nursing homes’ offer
of leisure activities; Ill) Identify relationships between leisure activities
and the seniors’ health condition.

Methods

A cross-sectional descriptive correlational study, in 12 nursing homes
in the north of Portugal with a sample of 1,131 seniors. We per-
formed a descriptive and inferential statistical data analysis using
SPSS/PC for Windows, version 22.

Results

Participants were mostly female, widows, with an average age of
84 years. The most common leisure activity is watching TV. Impaired
sight and illiteracy are the most frequent causes of elderly people’s
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non-adherence to leisure activities. Leisure activities: card/board
games, crafts and reading are associated with better cognitive per-
formance; sightseeing and reading are associated with greater inde-
pendence in self-care; watching television is associated with greater
compromise of bodily processes and greater dependence on self-
care; performing manual work is associated with less depression;
walking is associated with a lower compromise of bodily processes
and lower risk of falling.

Conclusions

Leisure habits are important in maintaining the health of older
people living in nursing homes.
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Background

Ageing among Portuguese population is leading to an increase in
the proportion of elderly people. Age-related changes are respon-
sible for high levels of disability, balance problems and high risk of
falls, Physiotherapy can identify elderly in risk of falling and provide
strategies to prevent falls in this population contributing to maintain
functionality. The purpose of this study was to characterise the risk
of falling in a sample of community-dwelling older adults and investi-
gate the associations between functionality and balance. Objective:
To identify the risk of failing in community-dwelling older adults and
ifs relations with fear of falling and functional capacity.

Methods

Cross-sectional study. Sixty-one (61) subjects participated in the
study, 40 (65.6 %) females and 21 (34.4 %) males, aged 74 + 7.5 years.
Outcome measures were balance assessed with Berg Balance Scale
(BBS); fear of falling with Falls Efficacy Scale (FES); functionality with
Composite Physical Function (CPF).

Results

The results of our study showed that for BBS the median was 54, for
FES was 96 and for CPF was 20 points. The risk of falling for this sam-
ple was 11 %. Positive associations were found between BBS and FES
(R=0.589; p=0.00), CPF and BBS (R=0.723; p=0.00) and CPF and
FES (R=0.613; p=0.00).

Conclusions

Risk of falling is present among the participants in our study. The
positive associations between balance, confidence and functionality
indicate that balance and confidence in performing activities of daily
living are important for having high levels of function, suggesting
that physiotherapy focused on balance training can contribute to en-
hance independence.
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Introduction:

The epidemics of obesity and Type 2 diabetes, associated with the discovery that refined sugar is harmful, make people look for heaithy
altematives. So, in the last years, the interest of food industry in non-caloric sweeteners has increased. Stevia is recognized to contain a
natural complex mixture of eight sweet diterpene glycosides, all responsible to provide 250 to 300 times higher sweetness than sucrose.
Furthermore, this herb has antioxidant, antimicrobial and antifungal activities. Stevia leaves have significant quantities of carotenoids,
flavonoid and phenolic compounds, working as chemopreventive agent against oxidative damage. Stevia consumption reduces postprandial
glucose levels and postprandial insulin levels and, when consumed with aspartame, originates similar levels of satiety compared to when
obtained by the consumed of the higher calorie sucrose.

x)blectlve: [ The main objective of this work was to evaluate the integration of stevia as a natural sweetener in homemade recipes. J

———

In order to evaluate the acceptability of stevia powder and leaves as a future substitutes of sucrose, four lemon cakes were prepared with
different sweeteners rate: cake A — control (100% sucrose), cake B — 100% stevia powder, cake C — 100% stevia fresh leaves, and cake D —
stevia fresh leaves+sucrose (20g: 50g). A sensory analysis was performed, covering 100 untrained consumers using a nine-point hedonic
scale (9= extremely good to 1= extremely bad) and regarding six parameters: appearance, aroma, flavor, texture, sweetness and color.
Parameter median scores comparison of the four cake’ recipes were performed using the Friedman's test (followed by paired comparisons
with Bonferroni adjusted p-values).

Mosults and discussion: - - - “

In general, cakes A and B were equally and significantly more appreciated regarding the parameters appearance, flavor, sweetness and color
(half the consumers classified all these parameters as “extremely good™ or at least “very good™) (p<0.001) (Figure 1).
Cake A was the best classified regarding parameters aroma and

e ,l' 1| II 0 JOON | Ji
texture (median ‘extremely good’). Cake C and D were et I ! l! i I|;l|
significantly less appreciated regarding all parameters (the worse el M 1 O B N | e
median classification was “moderately good”) (p<0.001) (Figure 2). aescod Wi | ] O sl
The incorporation of stevia powder was more appreciated than e WS N S A
stevia leaves, and the replacement of sucrose by stevia proved to — T T
be well accepted for all consumers. oton - s o

evaluation classification of the four cakes.

regarding appearance,
texture, sweetness and color (p<0.001)
XConcluslons:

This study adds to existing knowledge about the sensory characteristics of stevia cakes and g consumer responses, by
addressing how stevia is perceived in combination with flavor and fibers.
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