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RESUMO: O objetivo foi avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de flores de Tropaeolum majus L.
vermelha, laranja e amarelas, encaminhadas para o laboratério de biologia da Universidade Estadual da Paraiba em
Lagoa Seca — PB e feito avalia¢@es fisicas (massa fresca da flor, do pedinculo e da flor com o pedinculo, comprimento
do pedinculo e peciolo, diametro longitudinal e transversal) e fisico-quimicas (vitamina C, solidos soliveis totais,
acidez tituldvel, relacdo SST/AT, pH, acucares redutores, agucares ndo redutores, antocianinas, flavonoides e
carotendides). Apds, os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia pelo teste de F e as analises foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. As avaliacdes fisicas realizadas, apenas a massa fresca da flor
obteve diferenga estatistica, no caso, a vermelha e a laranja apresentando maior valor (0,56 gramas e 0,60 gramas,
respectivamente). Quanto as anélises fisico-quimicas, as antocianinas e flavonoides apresentaram diferenca estatistica e
a flor vermelha apresentou maior valor, 280,82 mg e 250,97 mg, respectivamente. Com isso, a flor da capuchinha de
coloracdo vermelha é mais indicada no caso da industria de tinturaria, gastronomia e para a indastria farmacéutica, pois
ela apresenta uma grande quantidade de antioxidantes, anti-inflamatéria e antiviral.

PALAVRAS-CHAVE: Andlises; Capuchinha; Caracterizagdo.
INTRODUCAO

A Tropaeolum majus, popularmente conhecida por capuchinha, chaguinha, alcaparra-de-pobre, chagas,
mastruco-do-peru, papagaios, flor-de-sangue e agrido-do-méxico, é pertencente a familia Tropaeolaceae, que engloba
apenas dois géneros exclusivos da América do Sul e tem como centros de diversidade primaria o Brasil, Peru e
Coldmbia (JOLY, 1991; PINTAO et al., 1995). Suas belas flores e folhagem vistosa sio utilizadas frequentemente em
projetos de arborizacdo (BREMNESS, 1993).

A capuchinha é uma planta de facil cultivo e rusticidade, sendo, portanto, um dos motivos que fazem com que a
capuchinha tenha essa caracteristica cosmopolita, encontrada em varias regides do mundo. Na india, por exemplo,
todas as partes da planta sdo utilizadas na alimentacdo, enquanto que em paises como a Franca, utilizam suas flores,
folhas e frutos em uma culinaria requintada e sofisticada. No Brasil, contudo, o uso da capuchinha é mais utilizada e
reconhecida por seus atributos fitoterdpicos (PANIZZA, 1997,).

Uma dieta rica em substancias antioxidantes favorece baixa incidéncia de aterosclerose coronaria, como foi
constatado em populagdes com dietas ricas nessas substancias. Isso ocorre porque 0s antioxidantes aumentam a
resisténcia da LDL-C a oxidagdo e vém sendo associados com a redugdo de risco para coronariopatias. Acredita-se que
os antioxidantes sdo os principais responsaveis pelos efeitos benéficos do consumo diario das frutas e verduras. Os
principais antioxidantes sdo a vitamina E, pigmentos carotenoides, a vitamina C, flavondides e outros compostos
fenolicos (RIQUE, 2002), e isso as flores da capuchinha pode proporcionar.

Suas flores, folhas e sementes possuem uma grande quantidade de vitamina C, que ajuda na prevencao da gripe,
com relatos de que sua utilizacdo abre o apetite e favorece a digestdo. Além disso, autores como Font Quer (1993),
citam a capuchinha, como antiespasmaodica, antiescorbutica, antisséptica, estimulante do bulbo capilar, expectorante,
desinfetante das vias urinérias, digestiva e dermatoldgica. A utilizagdo da mesma pode ser: in natura, chés, sucos, entre
outros.

Os o6leos essenciais presentes nas sementes sdo utilizadas no tratamento da adrenomieloneuropatia. Além dos
o6leos, podemos encontrar nas folhas, flores e sementes de Capuchinha a Mirosina (fermento), aglcares (glicose e
frutose), Oleo gordo (20% nas sementes), albuminas, Oleo essencial, substdncias antibiéticas, glicosideo
(glucotrapaeoline) (1,5% nas sementes), isotiocianato (ou 6leo mostarda), pigmentos, resinas, pectinas, o acido erdcico,
resinas, vitamina C (FERREIRA, 2004).

Assim, objetivou-se avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas de flores de Tropaeolum majus
L. da coloragdo vermelha, laranja e amarela.

MATERIAL E METODOS
Localizacdo e Matéria Prima

As flores da capuchinha foram colhidas (completamente abertas) na casa de vegetacdo da Universidade Estadual
da Paraiba, Lagoa Seca — PB. Para a caracterizacdo da mesma, foi adquirida trés variagBes de cores, sendo elas:
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vermelha, laranja e amarela. Durante a colheita, as flores foram selecionadas, descartando-se 0s que apresentavam
defeitos fisiolégicos, mecéanicos e/ou patogénicos. Apds isto, as flores foram encaminhadas para o laboratério de
biologia do mesmo local.

Processamento

As flores da capuchinha foram rapidamente enxaguados em &gua destiladas e secas em temperatura ambiente,
devido a fragilidade da mesma. Logo apds, as flores foram avaliadas quanto as suas caracteristicas fisicas. Para a
caracterizacdo fisico-quimica, as flores foram homogeneizadas em cadinho de porcelana, de onde foram retiradas as
aliquotas.

Avaliacdes fisicas e fisico-quimicas das flores, folhas e frutos
As avaliac@es fisicas

Massa fresca: Foi determinado individualmente em balanga semi-analitica MARK 31000 com precisdo de +
0,01 g. Os resultados foram expressos em g.

Diametro/Comprimento das flores: Para determinacdo do didmetro médio, foram realizadas medicGes no
sentido transversal (ST) e longitudinal (SL), com auxilio de um paquimetro (Imagem 1A). O comprimento lateral das
flores e o comprimento do peddnculo foi determinado com auxilio de régua. Os resultados de didmetro e comprimento
foram expressos em mm e cm, respectivamente (Imagem 1B).

Imagem 1 — Flor de capuchinha (Tropaeolum majus L.) com dois sentidos, transversal (ST) e longitudinal (SL) para
estimar o diametro médio (A) e o comprimento lateral (CL) (B). Fonte RIBEIRO, W.S.
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Comprimento do peddnculo: As medicGes foram realizadas com auxilio de uma régua quadratica partindo da insercéo
do pedinculo até o ponto de insercdo no caule em todo o peciolo (CPec) e os resultados foram expressos em cm
(Imagem 2).

Imagem 2 — Pedunculo (A) e peciolo (B) da capuchinha (Tropaeolum majus L.) para estimar o comprimento médio.
Fonte: RIBEIRO, W.S.
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Andlises Fisico-quimicas

Sélidos soltveis totais (SST): O contetdo de sélidos sollveis totais foi determinado no suco homogeneizado em
refratbmetro digital (PR — 100, Palette, Atago Co., LTD., Japan) com compensagdo automatica de temperatura. Os
teores foram registrados com precisdo de 0,1 % a 25 °C conforme Kramer (1973). Os resultados foram expressos em %.

Acidez titulavel (AT): Foi determinada utilizando-se 1g de material diluida em 50 ml de agua destilada por titulacdo
com NaOH 0,1 N, com resultados expressos em % de acido citrico (AOAC, 1994).

Relacdo SST/AT: Foi obtida através do quociente entre as duas varidveis acima descritas.

Ph: O pH foi determinado em 1g de material diluida em 50ml de 4gua destilada em potenciémetro digital Digimed,
modelo DMPH-2 (AOAC, 1994).

Acido Ascorbico: Foi determinado por titulometria utilizando solugéo de 2,6 diclofenol-indofenol (DFI) a 0,02 % até a
obtencéo de coloracdo réseo claro permanente, utilizando-se 1g de material diluida em 30 ml de &cido oxalico 0,5 %, de
acordo com Strohecker e Henning (1967).

Antocianinas: Foram determinadas por espectrofotometria em um comprimento de onda de 535nm, utilizando solugéo
de etanol — HCL (1,5N), utilizando 1g de material.

Flavonoides: Foram determinados por espectrofotometria em um comprimento de onda de 374nm, utilizando solucao
de etanol — HCL (1,5N), utilizando 1g de material.

Carotenoides: Foi determinado por espectrofotometria em um comprimento de onda de 452nm, utilizando solucéo de
acetona-hexano.

Delineamento experimental e Andlise estatistica

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado. Apés, os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia pelo teste de F e as analises foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta os dados referentes a massa fresca da flor, do pedinculo e da flor com o pedinculo da
capuchinha (Tropaeolum majus L.) nas suas trés variaces de cores. A massa fresca da flor diferiu estatisticamente entre
as cores, e a cor vermelha e laranja apresentaram os melhores resultados, obtendo 0,56 gramas e 0,60 gramas,
respectivamente. As demais caracteristicas ndo apresentaram diferenga estatistica. Por ndo apresentar essa diferenga, foi
calculado as médias, obtendo 0,83 gramas para a massa fresca do pedunculo e 1,39 gramas para a massa fresca da flor
com pedunculo.

A permanéncia do peddnculo nas flores é pratica comum na confeccdo de alimentos e alguns produtos
fitoterapicos, ou na decoracédo de pratos que utilizem as flores de capuchinha, porém em alguns casos os pedinculos séo
retirados e sdo utilizadas apenas as flores, por isso, foi realizado essas anélises em conjunto e separadamente. Dessa
forma, comprovando a importancia dessa avaliagcdo, pois quanto maior for o seu peso, maior sera o valor e a quantidade
do produto.

Tabela 1. Dados referente a massa fresca da flor, do pedinculo e da flor com o pedinculo das flores da capuchinha em
suas trés variacdes de cores. Areia — PB. 2017.

Cores Massa fresca da flor Massa fresca do Massa fresca da Flor com
(9) pedunculo () Peddnculo (g)

Vermelha 0,56 ab 0,84a l4la

Laranja 0,60 a 0,86 a 146a

Amarela 0,50 b 0,81a 1,32a

CV (%) 10,25 32,90 20,09

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A tabela 2 apresenta os dados referentes ao diametro longitudinal e transversal da flor, o comprimento lateral da
flor e o comprimento do peduinculo da flor da capuchinha (Tropaeolum majus L.) nas suas trés variacGes de cores.
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Todas as variaveis citadas anteriormente ndo apresentaram diferenca estatistica entre as cores, sendo o diametro
longitudinal médio das flores de 76,54 mm, enquanto que o diametro transversal médio foi de 86,48 mm. O
comprimento lateral da flor e o comprimento do pedinculo apresentou a média de 5,69 cm e 20,61 cm,
respectivamente.

Com as medias obtidas do diametro longitudinal/transversal foi possivel fazer sua relagdo, sendo
aproximadamente 1,33, (DL/DT = 1,33), o que demonstra que as flores possuem um aspecto circular. Essa relagdo entre
os didmetros longitudinais e transversais sdo muito interessantes do ponto de vista industrial e estético, pois a forma do
orgédo determina as operagdes de processamento, e no caso da capuchinha, cujo consumo, geralmente, é in natura, esse
aspecto morfoldgico se torna mais um atrativo para o consumidor.

O comprimento lateral das flores, também é um fator importante para ser levado em consideragdo, pois baseia a
escolha de embalagem e formas de manejo que se adequem a morfologia das flores, agregando valor e se tornando mais
um atrativo das mesmas.

Tabela 2. Dados referente ao didmetro longitudinal e transversal da flor, comprimento lateral da flor e comprimento do
peddnculo das flores da capuchinha em suas trés variagdes de cores. Areia — PB. 2017.

Cores Diametro Diametro Comprimento Comprimento do
longitudinal Transversal Lateral pedinculo (cm)
(mn) (mn) (cm)

Vermelha 73,40 a 83,90 a 575a 22,96 a
Laranja 82,42 a 93,10 a 5,57 a 19,57 a
Amarela 73,80 a 82,45 a 5,76 a 19,32 a
CV (%) 11,54 14,79 6,91 24,68

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Os dados referentes a vitamina C, pH, acidez titulavel, slidos sollveis e relacdo entre sélidos soliveis e acidez
titulavel esta presente na tabela 3. Todas estas analises ndo apresentaram diferenca estatistica entre as cores das flores.
Por ndo apresentar essa diferenga, foi calculado as médias, obtendo, 58,61 mg para vitamina c, 5,76 para pH, 1,16%
para acidez titulavel, 5,84°Brix para solidos sollveis e 5,17 para a relagdo entre sélidos sollveis e acidez titulavel.

De acordo com recomendagdes da National Academy of Sciences, 0 consumo diario de vitamina C é de 75mg
para mulheres e 90mg para homens, sendo que fumantes podem requerer 35mg extras e 0 consumo maximo tolerado
pelo organismo diariamente é de 2.000mg (RIQUE, 2002). Sendo assim, a vitamina C presente na flor da capuchinha
apresenta grande teor, pois o consumo de duas flores da mesma, independentemente da cor, j& pode obter o valor diéria
necessario para nosso corpo.

A titulacdo acida é a medida da capacidade tamponante da amostra entre 0 pH e o ponto de viragem da
fenolftaleina, logo, qualquer componente presente nas amostras que possua capacidade tamponante na faixa indicada,
deverd contribuir para a sua titulagdo maxima (BORGES, 2011), de acordo com isso, o valor encontrado (média de
1,16% entre a coloracéo das flores) ndo apresenta elevagdo, sendo recomendado sua utilizacéo.

Segundo Chitarra e Chitarra (1990) e Kays (1997), a relagdo SS/AT é o indice mais indicado para avaliagdo da
palatabilidade, pois ele resulta em uma ideia de equilibrio entre os aglcares e a acidez. As complexas interacbes que
ocorrem entre os aglcares, 0s acidos organicos e a participacdo de fendis e outros componentes volateis, resultam nas
caracteristicas aromaticas e de sabor dos frutos (SEYMOR et al., 1993). Assim, os resultados encontrados nesta
pesquisa, demonstra que independentemente da cor da flor da capuchinha, ocorreu equilibrio entre o valor de sélidos
sollveis e acidez titulavel, além de demonstrar que a flor apresenta aroma e sabor.

Tabela 3. Dados referente a vitamina C, pH, acidez titulavel, sélidos soltveis e relagdo entre sélidos soliveis e acidez
titulavel das flores da capuchinha em suas trés variag@es de cores. Areia — PB. 2017.

Cores Vitamina C pH Acidez Solidos soltveis SSIAT
(mg) titulavel (%0) (°Brix)

Vermelha 58,61 a 5,78 a 1,13a 5,83a 5,36 a
Laranja 59,17 a 573 a 1,14 a 583 a 519a
Amarela 58,07 a 5,78 a 122a 5,86 a 497 a
CV (%) 20,71 10,34 21,87 13,80 21,56

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Na tabela 4 estdo os dados referentes aos agucares redutores, agucares ndo redutores, carotenoides, antocianinas
e flavonoides. Os valores obtidos para as antocianinas e flavonoides obtiveram diferenca significativa entre as cores,
assim, a cor vermelha apresentou melhores resultado, sendo 280, 87 mg e 250,97 mg, respectivamente. Quanto aos
acucares redutores, agucares ndo redutores e carotenoides ndo apresentaram diferenca significativa entre as cores.
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Das variaveis que ndo apresentaram diferenca significativa, foi calculado suas medias, obtendo 30,7 g para
acucares redutores, 10,23 g para agucares ndo redutores e 312,61 g para carotenoides.

Os acucares redutores estdo relacionados com a glicose e 0s agucares ndo redutores com a sacarose, assim, a
partir desses valores, podemos observar se a quantidade presente afetard o sabor da flor. A partir disso, os valores
obtidos nessa pesquisa, ocorreu um nimero consideravel em gramas, demonstrando que as flores, independente da dor,
apresentam um sabor adocicado.

A principal fungdo dos pigmentos carotendides nas plantas é captar a energia da luz, que serd transferida para as
clorofilas e posteriormente processada durante a fotossintese, além disso, apresenta uma grande atividade antioxidante,
ou seja, uma substancia presente nos alimentos que diminui significativamente os efeitos adversos de espécies reativas
como o oxigénio e nitrogénio, sob condigdes fisiologicas normais em humanos (MELENDEZ-MARTINEZ, 2004). De
acordo com os valores obtidos das flores da capuchinha, todas as flores apresentam uma grande atividade antioxidante.

A coloracdo vermelha da flor da capuchinha apresenta maior quantidade de antocianinas, que sdéo compostos
responsaveis pela cor de flores e frutas e observamos isso pela propria coloracdo ja que é a cor mais forte em
comparacdo com as demais. Além disso, atua como filtro das radiacdes ultravioletas nas folhas. Em certas espécies de
plantas estdo associadas com a resisténcia aos patdgenos e atuam melhorando e regulando a fotossintese (STINTZING e
CARLE, 2004) e também esta relacionada com a atracdo de polinizadores. No entanto, o valor do pH influencia na
coloragdo das antocianinas, visto que, em funcdo da acidez ou alcalinidade, estas podem apresentar estruturas distintas
(RIBEIRO e SARAVALLLI, 2007).

Os flavondides sdo compostos fendlicos presentes abundantemente nas flores, que inibem a oxidagéo lipidica
pela eliminacdo de radicais livres ou por outros mecanismos, como extinguir oxigénio singleto, quelacdo de metais e
inibicdo de lipoxigenase, apresentando maior capacidade antioxidante (YANISHLIEVA-MASLAROVA, 2001). Assim,
a flor vermelha da capuchinha proporciona uma maior capacidade antioxidade, demonstrando a importancia para a
salide humana como também animal. Além disso, pode ter atividade antitumoral, anti-inflamatéria e antiviral
(MARZOUK et al., 2007).

Tabela 4. Dados referente aos agucares redutores, agucares ndo redutores, carotenoides, antocianinas e flavonoides das
flores da capuchinha em suas trés variagdes de cores. Areia — PB. 2017.

Cores Acucares Acucares nédo Carot. (ug)  Antoc. (mg) Flavon.
redutores (g) redutores (g) (mg)

Vermelha 30,92 a 10,08 a 303,33a 280,87 a 250,97 a

Laranja 30,45 a 10,47 a 29194 a 78,36 b 134,76 b

Amarela 30,73 a 10,15a 342,56 a 108,87 b 123,83 b
CV (%) 15,90 25,36 25,39 45,27 35,29

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Flores sdo altamente pereciveis devido a elevada atividade respiratoria e poucas substancias de reserva
(Fernandes et al., 2017), mas que pode ser feito técnicas de armazenamento para durar mais tempo, isso vale porque
muitas flores sdo fonte de vitamina A, C, riboflavina e niacina (PETROVA et al., 2016) antioxidantes como
antocianinas, compostos fenolicos, peptideos, aminoécidos, aminas, carotenoides e terpendides (PIRES et al., 2017).

CONCLUSOES

As flores de capuchinha (Tropaeolum majus L.) apresentam caracteristicas ou atributos fisicos que os favorecem
comercialmente e permitem o uso industrial. Mas, a flor da capuchinha de coloracdo vermelha é mais indicada para
guem procura uma coloragdo mais forte no caso da inddstria de tinturaria, além de que a mesma apresente 0 maior peso,
sendo de grande importancia para gastronomia, como também para induUstria farmacéutica, pois ela apresenta uma
grande quantidade de antioxidantes, anti-inflamatéria e antiviral.

De forma geral, independentemente da cor, 0 apelo visual das flores apresenta uma forte caracteristica comercial,
sendo potencialmente uma excelente fonte de renda para os produtores devido as suas caracteristicas propicias de
interesse comercial, seja para inddstria farmacéutica ou gastrondmica.
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