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Resumo

Introdugdo: o alho-poré (Allium ampeloprasum var. Porrum) é um vegetal apreciado no mundo inteiro por suas caracteristicas
sensoriais, sendo geralmente utilizado apenas o bulbo. Os vegetais do género Allium, como o alho-poro, se destacam pela presenga
de uma variedade de fitoquimicos, que também estdo presentes em partes ndo aproveitadas para o consumo, como nas folhas.
Objetivo: identificar e comparar a composigdo nutricional, a atividade antioxidante e os compostos fendlicos totais, em farinhas do
bulbo e da folha do alho-poré. Metodologia: a composigdo centesimal foi mensurada de acordo com o método do Instituto Adolf
Lutz e a fibra bruta de acordo com a AOAC. A andlise da atividade antioxidante foi realizada por meio dos métodos DPPH, ABTS+ e
FRAP; a quantificagdo dos compostos fendlicos totais foi utilizado o ensaio Folin-Ciocalteau. Resultados: as farinhas do bulbo e da
folha de alho-poré apresentaram composigdes centesimais semelhantes, com destaque para o alto teor de fibra. A farinha da folha
apresentou maior teor de minerais e de proteinas. A atividade antioxidante e a quantidade de compostos fendlicos totais se destacaram,
com correlagdo positiva, nas folhas de alho-pord. Conclusdo: a farinha da folha do alho-por6 se destaca pelo potencial nutricional e
funcional. As farinhas obtidas tanto a partir do bulbo quanto da folha do alho-poré apresentam caracteristicas favoraveis a utilizagdo
em preparagOes dietéticas, como forma de incremento das qualidades nutricionais e de compostos bioativos. O aproveitamento
integral do alho-por6 constitui uma alternativa vidvel, que pode contribuir para a redugdo do desperdicio de alimentos.
Palavras-chave: antioxidante; compostos fendlicos; Allium porrum; aproveitamento integral dos alimentos.

Abstract

Introduction: Leek (Allium ampeloprasum var. Porrum) has been consumed for thousands of years and generally is consumed for
the use of the bulb. Vegetables of the genus Allium, such as leek, stand out for various phytochemicals, which are also present in
unused parts such as leaves. Objective: to identify and compare the nutritional composition, antioxidant activity and total phenolic
compounds in leek bulb and leaf flours. Methodology: the centesimal composition was performed according to the Adolf Lutz Institute
method, the antioxidant activity was performed using the methods with DPPH, ABTS+ and FRAP radicals, and the quantification
of total phenolic compounds was performed with the Folin-Ciocalteu reagent. Results: leaf and bulb flours had similar proximate
compositions, emphasising fibre; leaf flour stood out for its mineral and protein content, antioxidant activity and amount of phenolic
compounds were higher in leek leaves. Conclusion: the leek leaf stands out for its mineral content, high protein and fibre content, high
antioxidant activity and content of phenolic compounds. Use in dietary preparations to increase nutritional qualities and bioactive
compounds, with the full use of leeks as an alternative with a viable nutritional and functional potential in reducing food waste.
Keywords: antioxidant, phenolic compounds, Allium porrum, full use of food

INTRODUCAO

O alho-poré (Allium ampeloprasum var. Porrum) é
uma hortalica pertencente a familia das Alidceas, con-
sumido ha milhares de anos’. Difundido pelo mundo,
seu cultivo se da preferencialmente para a utilizagdo do
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bulbo, apreciado por suas caracteristicas organolépticas
suaves, sendo as folhas, normalmente, desperdigadas *.

No ambito mundial, entre um quarto e um tergo
dos alimentos produzidos anualmente para o consumo
humano é desperdigado. O desperdicio & um dos grandes
desafios pendentes para alcangar a plenitude da seguran-
¢a alimentar®. As perdas e os desperdicios tém grande
impacto na sustentabilidade dos sistemas alimentares,
pois reduzem a disponibilidade local e mundial de ali-
mentos, gerando menores recursos para os produtores
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e elevando os precos para os consumidores. Além disso,
tem um efeito negativo sobre o meio ambiente, devido a
utilizagdo ndo sustentavel dos recursos naturais 2.

O aproveitamento integral dos alimentos apresen-
ta-se como uma proposta eficaz de agdo sustentavel,
visando a reduc¢do do desperdicio de alimentos, que
podem ser utilizados como fontes alternativas de nutrien-
tes, de forma a enriquecer o valor nutricional de dietas
alimentares*3=. No entanto, a insuficiéncia de informa-
¢cOes sobre as propriedades nutricionais e funcionais das
partes desperdigadas de alimentos, como cascas, talos,
folhas e sementes, ainda é um fator limitante para a sua
utilizagdo na alimentagdo humana °.

Os vegetais do género Allium, como o alho-poro,
se destacam pela presenga de uma variedade de fito-
guimicos, como os compostos organossulfurados, os
glicésidos de flavonol e os glicosideos de kempferol, além
de luteina, de frutanos, de b-caroteno e de vitaminas C e
E”2. Evidéncias cientificas apontam beneficios potenciais
desses fitoquimicos para a saide humana 8°.

A crescente preocupagdo governamental com o
elevado indice de desperdicio de alimentos e com seus
impactos ambientais e de saude publica tém levado a
comunidade cientifica a busca de descobertas, utilizando
0 aproveitamento integral de alimentos vegetais, como
potenciais fontes de nutrientes e de compostos bioativos.
Sendo assim, esta pesquisa objetivou identificar e com-
parar a composig¢ao nutricional, a atividade antioxidante
e os compostos fendlicos totais, em farinhas do bulbo e
da folha do alho-poré.

METODOLOGIA

Preparo da amostra

As amostras de alho-pord (Allium ampeloprasum var.
Porrum) foram selecionadas e obtidas no CEASA e trans-
portadas ao laboratério de alimentos funcionais LAAF,
na Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro
(UNIRIO). Primeiramente, as amostras foram higienizadas
e branqueadas (902C/ 3’), sequenciando-se a separac¢ao
das partes a serem analisadas. O alho-pord foi fracionado
em duas partes, folhas e bulbo, desidratados em estufa de
circulagdo de ar em temperatura de 65°C por 8 horas e,
posteriormente, triturados em moinho analitico, em duas
granulacgGes: 48 mesh (Farinha l) e 65 mesh (Farinha ll).

Composicao centesimal

A composicdo centesimal das amostras de farinha
foi realizada através das seguintes andlises: umidade
em estufa de secagem (DeLeo), lipideos em extrator de
Soxhlet (Solab SL-202), proteinas em destilador kjeldahl
(Solab SL-74) e residuo mineral fixo em forno mufla (Qui-
mis Q318M21), segundo utilizado o método do Instituto
Adolf Lutz*® e andlise de fibra bruta foi realizada segundo
Association of Official Agricultural Chemists AOAC ' em
um digestor industrial (Marconi MA-444/Cl). O carboi-
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drato foi quantificado por diferenca e quilocalorias pelo
calculo de conversdo de ATWATER.

Extragdo

Foram separadas quatro amostras de cada farinha,
onde foram pesados 1g de cada em balanga analitica
(Balanga Analitica Bel M214-AlH), homogeneizadas com
10mL de solugdo extratora e posteriormente colocadas
em banho de ultra som (Banho de Frequencia 42khz
Cristofoli) por 30 minutos em temperatura ambiente.
As solugBes extratoras utilizadas foram o (I) metanol
padrdo analitico (P.A.)*2, a solugdo extratora (ll) meta-
nol:agua (50:50)*3, a solugdo extratora (lll) foi sequencial
composta com duas etapas com metanol:agua (50:50)*
e acetona:agua (70:30)!2 sendo 15 minutos de banho de
ultra som com cada solugdo e a solugdo extratora (IV) foi
a acetona:agua (70:30)%.

Ap0ds o periodo de extragdo, o sobrenadante foi fil-
trado e avolumado em baldo volumétrico de 50ml com
agua destilada. Os extratos permaneceram ao abrigo da
luz até o momento da analise.

Andlise determinagdo da atividade antioxidante total
pelo método DPPH

A medida da atividade sequestrante do radical DPPH
(1,1-difenil-2-picrilidrazil) foi realizada de acordo com
a metodologia descrita por Brand-Williams, Cuvelier,
Berset!® (1995). O DPPH é um radical livre estavel que
aceita um elétron ou um radical de hidrogénio para
tornar-se uma molécula diamagnética estavel e desta
forma é reduzido na presenga de um antioxidante. Para
avaliagdo da atividade antioxidante os extratos foram
adicionados para reagao com o radical estavel DPPH em
uma solugdo de metanol. A reducdo do radical do DPPH
foi medida através da leitura da absorbancia a 515 nm
em 30 min de reagdo em espectrofotdmetro (Shimadzu
UV-2700, Shimadzu Corporation, NAKAGYO-KU KYOTO,
Japan). Uma curva padrdo com solugdes de Trolox (6-hi-
droxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico) foi
produzida com cinco concentragdes de trolox. Os resul-
tados foram expressos em umol de trolox equivalente
por grama de amostra desidratada.

Andlise determinagao da atividade antioxidante pelo
método ABTS

O método ABTS (acido 2,2’-azino-bis 3-etilbenzotia-
zolin 6-4cido sulfonico) foi executado como descrito por
Rufino et al.*(2007), O radical ABTS+ foi diluido em etanol
até obter uma medida de absorbancia de 0,70 (+ 0,02)
a um comprimento de onda de 734 nm. Aliquotas com
trés diferentes concentragdes das amostras extraidas em
triplicata foram utilizadas na analise. As leituras foram
realizadas apds 6 minutos de reagdo do radical ABTS
com os extratos das amostras em espectrofotdmetro
(Shimadzu UV-2700, Shimadzu Corporation, NAKAGYO-
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-KU KYOTO, Japan) a reacgao foi realizada protegida da
luz. Os resultados foram expressos em pmol de trolox
(6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico)
equivalente por grama de amostra desidratada.

Andlise determinagao da atividade antioxidante pelo
método de redugdo do ferro FRAP

A atividade antioxidante determinada pelo método
de FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power) foi reali-
zada de acordo com Rufino et al.’®(2006). Este método
baseia-se na quantificacdo da capacidade de redugdo do
complexo Fe+3 — TPTZ (2,4,6-tri(2-piridil)-1,3,5-triazina)
para o complexo Fe+2 — TPTZ em meio acido, reagdo
esta que é desencadeada pelo antioxidante presente
na amostra. O método consiste em adicionar a 90ul do
extrato e quantificar, em 2,7ml de reagente FRAP somado
a 270ul de dgua destilada. Apds 30 min em banho-maria
(Sotelab) é efetuada a leitura de absorbancia a 595nm,
a reacdo foi realizada protegida da luz e a leitura foi
realizada em espectrofotémetro (Shimadzu UV-2700,
Shimadzu Corporation, NAKAGYO-KU KYOTO, Japan). Os
resultados foram expressos em pmol de sulfato ferroso
por grama de amostra desidratada. A curva padrao foi
produzida com uma solugdo de sulfato ferroso com qua-
tro dilui¢Ges diferentes.

Compostos fendlicos totais

A analise de fendlicos totais foi realizada de acordo
com o ensaio de Folin-Ciocalteau'”*8. 2,5 mL de reagente
Folin-Ciocalteau 10% foi misturado com os extratos em
trés concentragdes deferentes e em triplicata. Apds 5 min
de reagdao 2 mL de carbonato de sédio 4% foi adicionado,
a mistura permaneceu reagindo por 2 horas protegida
da luz em temperatura 25°C. Apds a reagao a leitura foi
realizada em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-2700,
Shimadzu Corporation, NAKAGYO-KU KYOTO, Japan) em
absorbancia de 750nm. Uma curva padrdao com quatro
concentragdes foi realizada com solug8es contendo
variagdo entre 1ug- 50ug de acido galico. Os resultados
foram expressos em mg de acido galico equivalente por
100g de amostra desidratada.

Analise estatistica

A andlise estatistica dos dados obtidos foi realizada
no Programa GraphPadPrism 5.0, utilizando-se teste de
one-way ANOVA com pos teste Tukey para comparagdo
de médias, ao nivel de significancia de 5% e intervalo de
confianga de 95% (p<0,05) e correlagdo de Pearson com
nivel de significancia de 5% com intervalo de confianga
de 95%.

RESULTADOS

A avaliagdo comparativa referente a composigdo
centesimal das farinhas do bulbo e da folha do alho-poré,
revela que as farinhas da folha apresentam teores de
proteina, de residuo mineral fixo (RMF) e de lipideo de 3
a 5 vezes superiores em relagdo as farinhas do bulbo. Por
outro lado, as farinhas do bulbo apresentaram valores
até 30% superiores no teor de carboidrato. Destaca-se
o0 alto conteudo de fibra nas farinhas da folha e do bulbo
do alho-poré (Tabela 1).

Quando comparadas as composi¢oes centesimais das
farinhas da folha e das farinhas do bulbo do alho-poré,
entre as diferentes granulometrias (48 mesh e 65 mesh),
as mesmas ndo apresentaram diferenca significativa em
relagdo aos teores de umidade, de RMF, de lipideo, de
fibra, de carboidrato e de calorias. Apenas na farinha do
bulbo do alho-pord, o teor de proteina apresentou-se
maior na granulagdo de 48 mesh quando comparada a
granulagdo de 65 mesh (p<0,05).

Tabela 1 — Composi¢do centesimal das farinhas da folha e do
bulbo de alho-pord, em diferentes granulometrias.

Farinha da Folha Farinha do Bulbo

48 mesh 65 mesh 48 mesh 65 mesh
Umidade 8,80+1,41°  8,91:+0,49°  9,48+1,65° 7,95+0,81°
RMF 5,64+0,54°  5,17+0,06°  1,44%0,24" 1,5940,22°
Lipideo 2,10£0,09°  2,61+0,12°  0,47t0,28° 0,81+0,28°
Proteina 16,63t0,14°  17,08+0,24°  5,80%0,21° 4,64+0,10°
Fibra 10,92+¢2,00°  9,1840,14°  9,36%0,25° 9,82+0,25°
Carboidrato 55,88+3,05° 57,02+0,54° 73,42+2,04°  75,15+1,24°
Kcal 309,03+13,11° 319,96+1,88° 321,1747,29° 326,56+3,44°

Letras diferentes na mesma linha representam diferenga significativa
teste ANOVA e pés teste de Tukey (p<0,05).

A atividade antioxidante (AA), analisada tanto pelo
método do radical DPPH, quanto pelos métodos ABTS+
e FRAP, detectou valores médios maiores nas farinhas da
folha de alho-poré (66,69+1,40%; 391,06+29,27umol de
trolox eq./g e 18,33+0,93umol de sulfato ferroso eq./g,
respectivamente), em comparacgao as farinhas do bulbo
do alho-pord (45,99+0,15%; 5,09+3,76 umol de trolox
eq./g e 8,11+0,88umol de sulfato ferroso eq./g, respec-
tivamente) (Figura 1).

Nos diferentes métodos (DPPH, ABTS e FRAP), as
melhores condi¢des de extracdo dos compostos antioxi-
dantes das farinhas da folha de alho-poré ocorreram na
granulometria de 65 mesh, bem como a com a solugao
extratora IV (acetona70:304gua), exceto para a analise
FRAP, que ndo apresentou diferenca significativa entre as
solugGes extratoras|l, llle IV (18,83+0,314, 18,99+0,42 e
18,33+0,93 pumol de sulfato ferroso eq./g). Nas farinhas
do bulbo de alho-pord, as granulometrias apresentaram
resultados semelhantes, sendo inferiores aos das farinhas
de folha de alho-poré.
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Figura 1 — (a) Atividade Antioxidante pelo método de DPPH,
(b) Atividade Antioxidante pelo método ABTS+ e (c) Atividade
Antioxidante pelo método de FRAP, das farinhas da folha e do
bulbo de alho poré obtida por granulometria de 48 mesh (A)
e 65 mesh (B). Solugbes extratoras: metanol (1), metanol 50%
(1), extragdo sequencial com metanol 50% e acetona 70% (I11)
e acetona 70% (IV). Letras diferentes apresentam diferenca
significativa pelo teste ANOVA e pds teste de Tukey (p<0,05).
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A andlise de compostos fendlicos totais corrobora com
os resultados de AA, revelando valores superiores nas
farinhas da folha, quando comparados aos nas farinhas
do bulbo de alho-pord (Figura 2). Os maiores valores
também foram observados na granulometria de 65 mesh,
independentemente da solugdo extratora.
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Figura 2 — Compostos fendlicos totais (mg dcido gdlico/100g)
das farinhas da folha e do bulbo de alho pord, obtida por
granulometria de 48 mesh (A) e 65 mesh (B). Solugdes
extratoras: metanol (1), metanol 50% (1), extracdo sequencial
com metanol 50% e acetona 70% (lll) e acetona 70% (IV). Letras
diferentes apresentam diferenga significativa teste ANOVA e pos
teste de Tukey (p<0,05).
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Para calcular o coeficiente de correlagdo entre os
compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante,
foram selecionados os resultados da farinha da folha
de alho-pord, a granulometria de 65 mesh e a solugdo
extratora IV, visto que apresentaram os maiores valores
absolutos em todos os métodos de AA utilizados neste
estudo (DPPH, ABTS e FRAP). Os compostos fendlicos
totais apresentam correlagdo positiva com a atividade
antioxidante na farinha de folha de alho-poré (Tabela 2).

Tabela 2 - Coeficiente de correlagio de compostos fendlicos
e atividade antioxidante e (p-valor) da farinha de folha de
alho-pord.

Fendlicos DPPH ABTS FRAP
Fendlicos 0,731(0,477) 0,917 (0,260) 0,721 (0,486)
DPPH 0,731 (0,477) 0,400 (0,737) 0,999(0,009)
ABTS 0,917 (0,260) 0,400 (0,737) 0,387 (0,746)
FRAP 0,721 (0,486) 0,999 (0,009) 0,387 (0,746)

Correlagdo de Pearson, nivel de significdncia 5%

Para calcular o coeficiente de correlagdo entre os
compostos fendlicos totais e a atividade antioxidante
das farinhas do bulbo do alho-pord, foram selecionados
os resultados da granulometria de 48 mesh e a solugdo
extratora Ill, que apresentaram os melhores resultados
com diferenga (p<0,05) na analise de compostos fendli-
cos totais. Os compostos fendlicos apresentaram fraca
correlagdo com a atividade antioxidante na farinha do
bulbo de alho-poré (Tabela 3).

Tabela 3 = Coeficiente de correlagio de compostos fendlicos
e atividade antioxidante e (p-valor) da farinha de bulbo de
alho poré.

Fendlicos DPPH ABTS FRAP
Fenélicos -0,930(0,239) 0,754 (0,455) 0,585 (0,602)
DPPH -0,930(0,239) -0,942(0,216) -0,842(0,362)
ABTS 0,754 (0,455) -0,942 (0,216) 0,973 (0,146)
FRAP 0,585 (0,602) -0,842(0,362) 0,973 (0,146)

Correlagdo de Pearson, nivel de significdncia 5%.
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DISCUSSAO

Assim como o destaque do potencial nutricional
e antioxidante das folhas em comparagdo ao bulbo do
alho-poré, evidenciado na presente pesquisa, diversos
trabalhos ao longo das ultimas décadas, tém demons-
trado as qualidades nutricionais de talos, de cascas e
de folhas de vegetais, principalmente quanto ao teor de
mineral e fibra, bem como das possiveis aplicagdes em
variadas preparagdes. Neste sentido, o aproveitamento
integral dos alimentos além de enriquecer a dieta, pode
contribuir para minimizar o desperdicio, visto que as
partes ndo convencionais desprezadas, constituem boas
fontes de nutrientes e fitoquimicos?®?°.

Estudo avaliando a farinha da folha de cenoura
observou valores médios de fibra bruta (12,0£0,26%)%,
similar ao teor de fibra encontrado na farinha da folha
do alho-poré (10,92+2,00) no presente estudo. Zago*
(2014) detectou valores expressivos de fibra avaliando
a farinha casca de jabuticaba (41,53+0,3%), assim como
Ribeiro?® (2013) nas farinhas do talo e da folha de cou-
ve-flor (47,07+0,07% e 31,13+1,62, respectivamente). Os
trabalhos elencados também referenciam as vantagens
da utilizagdo de partes ndao convencionais, normalmente
desprezadas para a alimentagao humana.

As farinhas do bulbo e da folha de alho-poré apre-
sentam valor nutricional importante, principalmente pelo
teor de RMF, de proteina, considerada de alto conteldo
de fibra, de acordo com a classificagdo preconizada por
legislagdo®.

Em relagdo a atividade antioxidante, estudo anali-
sando o talo de brdécolisencontrou valor inferior (51,95 +
4,92%)® ao encontrado na farinha da folha de alho-poré
(66,69+1,40%) pelo método de DPPH. Observa-se tam-
bém, o destaque da farinha da folha de alho-poré pelo
método ABTS+ (391,06+29,27umol de trolox), quando
comparada a farinha de casca de uva (259.35 + 23.77
umol de trolox eq./g)* e de hortalicas como: a couve-
-manteiga (92,68+1,00 umol de trolox eq./g) e o almeirdo
(83,88+2,00 umol de trolox eq./g)?*.

Em estudo similar, utilizando o método FRAP para
avaliar a atividade antioxidante de folhas e haste branca
de cultivares de alho-pord, foram encontrados valores
de 27 umol e 9 umol de sulfato ferroso eq./g, respecti-
vamente’. Tascl, Kitik, Koca?” (2019) analisando folhas e
bulbos de Allium rotundum encontraram valores médios
que variaram de 3.92+0.84 a 1.74+0.53 umol de sulfato
ferroso eq./g em bulbos e 42.95+3.28 a 16.08+1.40
umol de sulfato ferroso eq./g. nas folhas, valores se-
melhantes aos nossos observados nas farinhas da folha
(18,33+0,93umol de sulfato ferroso eq./g) e, inferiores
ao do bulbo (8,11+0,88umol de sulfato ferroso eq./g)
de alho-poré.

Uma desvantagem do ensaio FRAP é que este ndo
reage com os tiois. Além disso, os vegetais da familia
Alliaceae contém um alto nimero de compostos com
enxofre 7, o que pode diminuir a representatividade

do resultado em relagdo aos valores reais de atividade
antioxidante. Segundo os autores, a determinagdo da
capacidade antioxidante total ndo pode ser realizada com
precisdo por nenhum método isolado, devido a diversi-
dade de fitoquimicos presentes e a diversidade de partes
guimicas associadas; portanto, no minimo, dois métodos
diferentes devem ser usados para avaliar a capacidade
antioxidante de uma amostra’.

Os compostos antioxidantes possuem grande diversi-
dade quimica. Além disso, a atividade antioxidante é alta-
mente dependente das condi¢des de cultivo, variedade,
localizagdo e época de colheita de cada espécie vegetal®.
Os antioxidantes mais comuns presentes nos vegetais
sdo compostos como vitaminas C e E, carotendides, fla-
vonadides e tiol*. Os flavonoides sdo um dos principais
responsaveis pela acdo antioxidante nos alimentos e a
sua sintese é influenciada por fatores edafoclimaticos .

A atividade antioxidante geralmente se correlaciona
com o teor de compostos fendis totais em vegetais®’, de
efeitos positivos a salide humana. Estudos epidemio-
légicos, clinicos e in vitro evidenciam multiplos efeitos
bioldgicos relacionados aos compostos fendlicos da dieta,
tais como: atividades antioxidante, anti-inflamatoria,
antimicrobiana e anticarcinogénica3!.

Estudos que realizaram andlise de compostos fendli-
cos totais®>”3? em amostras de cascas de frutas, de folhas e
de talos de hortaligas apresentaram valores semelhantes
aos da farinha da folha de alho-poré. Heidmann, Patel 32
(2016) em estudo com farinha de casca de caja-manga
encontraram valor médio de compostos fendlicos totais
de 291,29 + 57,32 mg 4cido galico eq. /100g. Melo, Faria®
(2014) encontraram valor médio de 354,0 + 0,29 mg acido
galico eq. /100g em talos e folhas de cenoura e 1108,0 +
0,80 em talos de brécolis. No estudo de Bernaert et al.”
(2012) analisando variedades de alho pord encontrou
valores médios que variaram de 771,0+ 1.54 mg acido
galico eq. 100/g a 1514,0 £ 0.23 mg acido gélico eq. /100g
em folhas de alho pord dos cultivares Alcazar e Toledo,
respectivamente.

Algumas diferencas de valores podem ocorrer e
nao sdo resultado somente de espécies e de cultivares
diferentes. A quantidade de solvente, tempo e tipo de
solugdo extratora podem influenciar no resultado final
da anadlise®. Além disso, a secagem da amostra também
influencia na quantidade de compostos extraidos*.

Houve correlagdo positiva entre os compostos fe-
nélicos totais e a atividade antioxidante nas farinhas da
folha de alho-pord mas por outro lado, a fraca correlagao
na farinha do bulbo, pode ser atribuida pela baixa quan-
tidade de compostos fendlicos no bulbo, podendo sua
atividade antioxidante ser exercida por outros compostos
ndo fendlicos™**.

CONCLUSAO

A folha do alho-pord, normalmente desperdigada,
destaca-se por seu teor de minerais, por seu alto con-
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Comparagdo do potencial nutricional, atividade antioxidante e compostos fendlicos totais
em farinhas do bulbo e da folha de alho-pord (allium ampeloprasum var. Porrum)

teudo de proteina e de fibras e por sua alta atividade
antioxidante, correlacionada positivamente aos com-
postos fendlicos. As farinhas obtidas da folha e do bulbo
do alho-poré apresentam caracteristicas favoraveis a
utilizacdo em preparagdes dietéticas, como forma de
incremento das qualidades nutricionais e de compostos
bioativos, revelando que o aproveitamento integral do
alho-poré pode ser uma alternativa de potencial nutri-
cional e funcional vidvel na contribui¢cdo da reducdo do
desperdicio de alimentos.
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