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1. INTRODUCAO

O consumo de chas e infusdes de plantas € algo cotidiano, sendo a segunda
bebida mais consumida no mundo. Contudo na ultima década a crescente busca
por um estilo de vida mais saudavel impulsionou o fato (Lin et al. 2021). O boldo é
uma planta arborea, pertencente a familia Monimiaceae, oriunda do Chile. No Brasil
é facilmente encontrado na forma de cha secos em supermercado, casa de produ-
tos naturais e farmacias (Schwanz et al. 2008).

Segundo o conhecimento popular, o uso de cha de boldo é relacionado ao
tratamento de problemas hepéticos e digestivos. Boorhem et al (1999) descreve
gue as infusdes agem como analgésicos e estimulante de apetite, empregadas em
casos de disturbios do figado e estémago. O cha também é comumente usado para
a supressao de gases intestinais e inflamacéo de vesicula (Panizza, S. 1998), além
de ter efeito anti-inflamatorio e reduzir azia e enxaqueca (Aluquerque et al., 2007;
Caetano et al., 2015; Pereira et al., 2015; Gois et al, 2015; Rodrigues et al 2011).

Os compostos fenolicos possuem um anel aromatico com um ou mais gru-
pos hidroxila ligados (Del Rio et al., 2014). Englobam diversas substancias quimi-
cas que, possuem estruturas diversificadas, podendo gerar compostos derivados.
Conferem variadas propriedades aos alimentos, e apresentam diversas atividades
biolégicas quando ingeridos na dieta, tais como atividade anti-inflamatéria, antimi-
crobiana e antioxidante (Tian et al., 2017).

A otimizac&o da forma de obtencéo de infusdes, formas de preparo com a
finalidade de extrair mais compostos que tem acdo benéfica no organismo € algo
relevante de ser explorado. O objetivo deste estudo foi realizar a otimizacao multi-
variada das condi¢des de infusdo (tempo, temperatura e volume) para a obtencéo
de extrato aquoso (ch&), buscando um produto final com maior quantidade de com-
postos fendlicos.

2. METODOLOGIA
Foram adquiridos sachés de folhas desidratadasde (Imagem 1) quatro
marcas comercializadas em Pelotas, RS. Em seguida, os saches foram abertos e
os chas de todas as marcas foram misturados para compor um blend.
Imagem 1. Cha seco comercial de boldo.
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Fonte: google imagens, 2022.

Para a otimizacado das condi¢des de infusdo foi utilizado um planejamento
multivariado 23, com pontos centrais e axiais. As variaveis, niveis codificados e de-
codificados estdo apresentados na Tabela 1. Os experimentos foram realizados de
forma aleatoria. Todos os experimentos foram realizados em triplicata.

Para a obtencéo das infusdes foram pesados 2 g de cha de boldo do blend,
em seguida a agua foi adicionada sobre o cha na temperatura e com o volume
conforme apresentado na Tabela 2. Apds aguardar o tempo de cada infusdo (con-
forme a Tabela 2), a infuséo foi filtrada em filtro de papel e resfriada até temperatura
ambiente (25 °C). A infusdo foi armazenada em freezer (-18°C), por 24 horas até
momento da analise.

O teor total de compostos fendlicos foi determinado de acordo com Singleton
Rossi (1965) e Swain & Hillis (1959). As amostras foram previamente diluidas em
agua. Em seguida, 0,25 mL de amostra foram adicionados de 1,25 mL do reagente
Folin-Ciocalteu (0,2%) e 1 mL de solucao de carbonato de sodio (7,5%). A mistura
foi agitada e mantida a temperatura ambiente durante 2 h no escuro. A absorbancia
foi medida em 760 nm usando um espectrofotémetro (Spectra Max® 190). O con-
tetido fendlico foi expresso em mg equivalente em acido galico (mg GAE. 100g),
de acordo com a equacao linear da curva analitica realizada com acido galico.

Os dados foram obtidos foram analisados através do programa estatistico
Design Expert 6.0.4.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para as condigbes experimentais estudadas estao
apresentados na Tabela 1, bem como as variaveis e niveis de cada condicdo ex-
perimental investigada. Foi realizada a Analise de Variancia dos dados para esta-
belecer um modelo matematico que pudesse predizer a condicdo Otima de extra-
cao. No entanto, o modelo apresentou elevada falta de ajuste (95% de confianca),
o que inviabilizou seu uso. No entanto, a partir dos resultados obtidos pode-se ob-
servar que o uso do maximo de temperatura (experimentos 11, 15/16/17 e 12) per-
mitiu a melhor extracdo dos compostos fendlicos. Efeito semelhante pode ser ob-
servado para o volume de 4gua na infusdo (experimentos 13, 15/16/17 e 14), onde
a melhor extracdo ocorreu com o maximo de volume de agua. J4 o tempo de infu-
s&o ndo mostrou efeito tao relevante.

Tabela 1. Variaveis codificadas, decodificadas e teor de compostos fenélicos totais (mg de compos-
tos fendlicos presentes na infuséo final) obtidos no planejamento multivariado para obtencéo de
infusdes de cha de boldo

Variaveis e Niveis Codificado Variaveis e Niveis Decodificado Compostos
- q Fendlicos
Exp Tempo Temperatura Volume de ﬁ]Tups%oa Temperatura Volume de | Totais (mg
de infusdo (min) da &gua (°C) &agua (mL) ; da dgua (°C) 4agua(mL) | Ppresente na
(min) infusdo)

1 -1 -1 -1 7,7 43,15 160,7 89,0
2 1 -1 -1 24,3 43,15 160,7 108,5
3 -1 1 -1 7,7 81,8 160,7 154,3
4 1 -1 24,3 81,8 160,7 111,7
5 -1 -1 1 7,7 43,15 339,3 106,9
6 1 -1 1 24,3 43,15 339,3 112,2
7 -1 1 1 7,7 81,8 339,3 123,1
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8 1 1 1 24,3 81,8 339,3 138,6
9 -1,68 0 0 2 62,5 250 95,6

10 1,68 0 0 30 62,5 250 122,3
11 0 -1,68 0 16 30 250 98,5

12 0 1,68 0 16 95 250 268,3
13 0 0 -1,68 16 62,5 100 98,6

14 0 0 1,68 16 62,5 400 367,6
15 0 0 0 16 62,5 250 111,4
16 0 0 0 16 62,5 250 119,5
17 0 0 0 16 62,5 250 107,0

Exp*: valores expressos em miligramas de Compostos Fendlicos Totais presentes na infuséo ob-
tida em cada experimento.

Considerando os resultados obtidos, um experimento adicional foi conduzido
onde foram utilizadas a temperatura maxima, o volume maximo e a tempo na con-
dicdo do ponto central. Os resultados estdo apresentados na Tabela 2. Embora o
aumento da temperatura e do volume, individualmente, até as condi¢cdes do ponto
+1,68 tenham apresentado resultado bom na otimiza¢c&o, quando as duas variaveis
foram combinadas em niveis maximos elas mostraram um efeito de interacdo ne-
gativo, reduzindo a extracdo. Tal efeito se d&, provavelmente, devido a degradacéo
com compostos fendlicos pois nessa condi¢do ocorre a manutencdo da tempera-

tura alta por mais tempo (devido ao elevado volume).
Tabela 2. Variaveis codificadas, decodificadas e respostas em experimento adicional

Variaveis e Niveis Codificado Variaveis e Niveis Decodificado Compostos

Exp Tempo Temperatura Volume (mL) Tempo Temperatura Volume Fendlicos
(min) (C) (min) (W®) (mL) (mg)
18 0 1,68 1,68 16 95 400 125,6

Exp*: valores expressos em miligramas de Compostos Fendlicos Totais presentes na infusdo ob-
tida em cada experimento.

Dessa forma, observamos que as melhores condicfes de preparo da infusédo
foram apresentadas pelo experimento 14, cuja resposta foi a extracao de 367,6 mg
de compostos fendlicos totais equivalentes em &cido gélico. Essa condicao consiste
em preparar a infusdo com 400 ml de 4gua, em temperatura de 62,5°C e tempo de
infus&o de 16 minutos.

Lima et al. (2004) e Schwanz et al. (2008) relataram que, ap6s 10 min de
infusdo de um sache de folhas de P. boldus (1 g) em 250 mL de &gua fervente, o
teor de fendlicos totais de 65,96 mg equivalentes em catequina por grama de folhas.
O resultado alcancado no presente estudo proporcionou extragcao superior ao en-
contrado pelos autores.

4. CONCLUSOES

A utilizacédo da otimizac&o do processo de preparo de infusdes de cha é algo
relevante para a melhor extracdo dos compostos presente na folha. O presente
estudo mostrou que as melhores condi¢des, dentre as estudadas, para a obtencéo
de infusdo de cha de boldo, sdo com 2 g de cha, 400 ml de agua, em temperatura
de 62,5°C e tempo de infusdo de 16 minutos. A partir dessa condic¢ao foi possivel
obter 367,6 mg de compostos fendlicos totais equivalentes em acido galico na infu-
sao. Estudos futuros podem explorar se as mesmas condi¢cdes seriam obtidas se
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fossem empregadas folhas verdes ao invés de secas. Tao importante quanto, po-
deriam ser investigados os efeitos da presenca do saché na infuséo, visto que o
presente estudo foi realizado com as folhas soltas.
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