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Introducio

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANC) incluem espécies ou partes de plantas
com potencial alimenticio que permanecem pouco integradas aos sistemas usuais de producao
e consumo. O estudo dessas plantas pode contribuir para a valorizagdo da biodiversidade e, no
ensino de Quimica, oferece um contexto para articular extragdo, reacdes de identificacdo,
espectrofotometria e propriedades acido-base. Entretanto, a caracterizagdo de uma espécie
como alimenticia na literatura ndo implica que todo exemplar ou lote comercial esteja apto ao
consumo, especialmente quando proveniente de cultivo ornamental, que pode envolver praticas
nao destinadas a producao de alimentos.

Entre as espécies de interesse encontra-se Begonia cucullata Willd. (Begoniaceae), nativa
da América do Sul e amplamente cultivada como ornamental. Folhas e flores da espécie sdo
descritas na literatura como comestiveis, e suas flores apresentam sabor acido, textura crocante
e compostos bioativos, como fendlicos, flavonoides e antocianinas (LIM, 2014; MARCHIONI
et al., 2022). Estudos fitoquimicos também apontam a ocorréncia de diferentes classes de
metabolitos em extratos da espécie, embora os resultados dependam do 6rgao vegetal, do
solvente e do método analitico empregado (LONDONKAR; HEMALATHA, 2024).

As antocianinas sao pigmentos da classe dos flavonoides cuja estrutura quimica e resposta
espectral variam em funcao do pH. Essa propriedade fundamenta o método do pH diferencial,
no qual a diferenca de absorbancia entre meios tamponados em pH 1,0 e 4,5 permite estimar a
concentracdo de antocianinas monomeéricas (GIUSTI; WROLSTAD, 2001; LEE; DURST;
WROLSTAD, 2005). Por sua vez, pH e acidez total tituldvel (ATT) descrevem aspectos
distintos da acidez: o primeiro se relaciona a atividade dos ions H*, enquanto a segunda estima
a quantidade de espécies acidas neutralizaveis nas condi¢des da titulagdo.

O objetivo deste trabalho foi realizar a caracterizagdo quimica preliminar de extratos de
folhas e flores de B. cucullata por meio de testes fitoquimicos qualitativos, determinagao
espectrofotométrica de antocianinas monomeéricas, pH e ATT, discutindo o alcance e as
limitagdes dos procedimentos empregados. A investigagao foi desenvolvida no contexto de uma
atividade experimental de graduagdo, sem avaliagao especifica de aprendizagem ou de efeitos
do consumo da espécie.

Material e Métodos

A investigacdo, de carater exploratorio e descritivo, foi desenvolvida a partir de revisdao
bibliografica e procedimentos laboratoriais. Exemplares ornamentais de Begonia cucullata
foram adquiridos em estabelecimento comercial especializado (floricultura) e utilizados
exclusivamente para as analises quimicas. A identificacdo da espécie foi baseada na
identificacao comercial fornecida pelo estabelecimento no momento da aquisi¢do. Por se tratar
de material vegetal adquirido comercialmente e destinado exclusivamente a andlise quimica,
nao foi realizada coleta botanica em ambiente natural nem o depdsito de exemplar-testemunho
em herbario. Flores e folhas foram separadas e maceradas em gral com pistilo. Para cada
extracdo, utilizaram-se 200 mg de material vegetal e 2 mL de solugdo de metanol a 70% (v/v),
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mantendo-se o contato por 30 min. Em seguida, as amostras foram filtradas em algodao
previamente umedecido com agua, e os sobrenadantes foram empregados nas analises.

A triagem fitoquimica contemplou reacdes qualitativas atribuidas a flavonoides, compostos
fendlicos, taninos, antraquinonas e saponinas. Para flavonoides, uma aliquota de 1 mL do
extrato recebeu seis gotas de solugdo de cloreto férrico a 4,5%, e a ocorréncia de alteracao de
coloragdo foi registrada. Para compostos fendlicos e taninos, 3 mL de cada extrato foram
tratados separadamente com trés gotas de cloreto férrico. A pesquisa de antraquinonas foi
realizada pela reagdo direta de Borntrdager, misturando-se 2 mL do extrato a 5 mL de solugao
diluida de hidréxido de amdnio. Para saponinas, 2 mL do extrato foram adicionados a 5 mL de
agua destilada em ebulicdo; apds resfriamento e agitacdo vigorosa, observou-se a formagao de
espuma persistente. Por serem ensaios presuntivos, as respostas foram classificadas apenas
como detectaveis (+) ou ndo detectdveis (—) nas condigdes empregadas.

As antocianinas monomeéricas totais foram determinadas pelo método do pH diferencial
(GIUSTI; WROLSTAD, 2001; LEE; DURST; WROLSTAD, 2005). Uma aliquota de 1 mL de
cada extrato foi diluida separadamente em 4 mL de tampao cloreto de potassio 0,025 mol L™,
pH 1,0, e em 4 mL de tampao acetato de sédio 0,4 mol L', pH 4,5. As absorbancias foram
medidas em 520 e 700 nm em espectrofotometro UV-VIS, BEL ENGINEERING UV - M51 e
analisadas em triplicata. A concentracdo foi calculada como equivalente de cianidina-3-
glicosideo e expressa em mg L' de extrato, conforme os registros quantitativos disponiveis.

O pH foi determinado por leitura direta em pHmetro marca PHOX, modelo P1000. A ATT
foi obtida por titulacdo de 10 mL da amostra com NaOH 0,1 N até pH 8,1, sendo expressa como
percentual de acido citrico. Os resultados foram submetidos a andlise descritiva; valores de
antocianinas foram apresentados como média + desvio-padrdo, enquanto pH e ATT foram
reportados conforme os registros originais disponiveis.

Resultados e Discussao

A triagem fitoquimica indicou resposta positiva para a reagdo atribuida a flavonoides no
extrato das flores e auséncia de resposta detectavel para os demais grupos avaliados (Tabela 1).
Esse resultado deve ser interpretado como evidéncia presuntiva, pois reacdes com cloreto
férrico ndo sdo especificas para uma Unica classe de metabolitos e podem ser influenciadas pela
concentragdo dos analitos, pelo solvente e por componentes da matriz. Assim, uma resposta
negativa ndo comprova a auséncia do composto no tecido vegetal, mas apenas que ele nao foi
detectado nas condi¢des do ensaio. Estudos com B. cucullata relatam flavonoides e outros
fitoquimicos em extratos obtidos com solventes polares, reforcando a necessidade de
confirmagdo por técnicas mais seletivas (MARCHIONI et al., 2022; LONDONKAR;
HEMALATHA, 2024).

Tabela 1 — Respostas da triagem fitoquimica nos extratos de folhas e flores de *Begonia cucullata*.

Reacio investigada Folha Flor

Flavonoides - +

Compostos fenolicos - -

Taninos - B

Antraquinonas - -

Saponinas - -

Nota: (+) resposta detectavel; (—) resposta ndo detectavel nas condigoes do ensaio. O resultado da reagdo atribuida a
flavonoides deve ser conferido no caderno de laboratorio, pois a descri¢do textual original e a tabela original ndo
eram concordantes.
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A determinacdo pelo método do pH diferencial indicou antocianinas monoméricas nos
extratos de folhas e flores (Tabela 2). O valor médio registrado para as folhas foi 158,36 + 3,76
mg L' de cianidina-3-glicosideo, aproximadamente 5,14 vezes o valor obtido para as flores, de
30,78 £ 6,32 mg L™'. A deteccdo quantitativa de antocianinas nas folhas, apesar da resposta
negativa no ensaio qualitativo geral atribuido a flavonoides, demonstra que métodos distintos
podem apresentar seletividade e sensibilidade diferentes. Também evidencia que uma reacao
de triagem isolada nao deve ser utilizada para concluir sobre a composi¢do integral de uma
matriz vegetal.

Tabela 2 — Antocianinas monoméricas, pH e acidez total tituldvel dos extratos de *Begonia cucullata*.

- a S
Parte da planta Antocianinas (r‘ng L de cianidina-3 pH ATT (% de acido citrico)
glicosideo)
Flor 30,78 £ 6,32 2,70 1,35
Folha 158,36 3,76 2,33 1,08

Nota: antocianinas apresentadas como média + desvio-padrdo. A unidade deve ser confirmada pela formula e pela
planilha originais, pois o protocolo textual também mencionava expressdo por massa de material vegetal. Para pH e
ATT, os registros disponibilizados nao informaram dispersdo nem numero de repetigoes.

Os valores de pH de 2,70 nas flores e 2,33 nas folhas caracterizaram os extratos analisados
como acidos. Marchioni et al. (2022) também observaram carater acido em flores frescas de B.
cucullata, com pH de 3,36 £ 0,15, e relacionaram a acidez titulavel a percepcao de sabor acido.
A comparagdo direta entre os valores, entretanto, ¢ limitada pelas diferencas no preparo das
amostras, nos solventes de extracao e na forma de expressao da acidez.

Os resultados também ilustraram a complementaridade entre pH e ATT. Embora as folhas
tenham apresentado menor pH, as flores exibiram maior ATT, de 1,35% de 4cido citrico, em
comparacdo a 1,08% nas folhas. Essa diferenca ¢ quimicamente plausivel porque o pH depende
da atividade dos ions H* livres no meio, enquanto a ATT inclui espécies capazes de liberar
protons durante a neutralizacdo. Portanto, as duas medidas ndo precisam variar
proporcionalmente. Em begonias comestiveis, a percepcao de sabor acido tem sido associada a
presenca de acidos organicos, incluindo o acido citrico (MARCHIONI et al., 2022).

Embora antocianinas e flavonoides sejam frequentemente relacionados a atividade
antioxidante em matrizes vegetais, os resultados deste estudo ndo permitem atribuir beneficios
fisiologicos, nutricionais ou terapéuticos a ingestdo de B. cucullata. Nao foram realizados
ensaios de atividade antioxidante, identificacdo cromatografica, biodisponibilidade, toxicidade,
residuos de defensivos ou intervengao biologica. Além disso, a origem ornamental das amostras
impede inferir que o lote analisado fosse apropriado para consumo. Os achados devem,
portanto, ser compreendidos como uma caracterizagdo quimica preliminar, € ndo como
recomendacao de uso alimentar.

No contexto formativo em que foi realizada, a investigacdo possibilitou relacionar
conceitos de extracdo, reacdes colorimétricas, espectrofotometria e equilibrio 4cido-base.
Todavia, como ndo foram empregados instrumentos especificos para mensurar aprendizagem,
percepcao discente ou desempenho académico, ndo se pode concluir sobre a eficacia
pedagbdgica da atividade. Sua contribuicdo educacional ¢ apresentada apenas como
possibilidade de contextualizacdo experimental no ensino de Quimica.

Conclusoes

Os procedimentos empregados permitiram realizar uma caracterizagdo quimica preliminar
de extratos de folhas e flores de Begonia cucullata. Nas condi¢cdes do estudo, a triagem
fitoquimica registrou resposta presuntiva para flavonoides nas flores, enquanto o método do pH

3



ol
:’. ) CONGRESSO "Quimica Inteligente e IA: /
-~/ @ BRASILEIRO A Nova Férmula do Futuro: |
DE QUIMICA no Nosso Presente" ’

DE 10 A 13 DE NOVEMBRO DE 2026
NOVA PETROPOLIS - RS

diferencial indicou antocianinas monomeéricas nos dois 6rgaos vegetais, com maior valor médio
no extrato das folhas. Os resultados de pH e ATT confirmaram o carater acido das amostras e
evidenciaram que essas medidas descrevem propriedades complementares, ndo
necessariamente proporcionais.

As conclusdes permanecem restritas as amostras e aos métodos utilizados. Os dados nao
sustentam alegagdes de seguranca alimentar, efeito antioxidante no organismo ou beneficio
terapéutico. Antes da submissdo, devem ser confirmados o 6rgdo com resposta positiva na
reacdo atribuida a flavonoides, a unidade de expressao das antocianinas e os parametros
experimentais ainda ausentes. Trabalhos futuros deverdo incluir identificacdo botanica
documentada, padronizagao da massa e das replicatas, validagao dos procedimentos de pH e
ATT, técnicas cromatograficas para identificagdo dos compostos, ensaios de atividade
antioxidante e avaliagdo de seguranga em material cultivado especificamente para fins
alimenticios.
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