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Um litro de cerveja pode contribuir para a dieta com cerca de 20% do
consumo meédio de polifendis totais. Devido as suas caracteristicas e
propriedades antioxidantes, estes compostos tém actualmente um papel
importante na nutricdo e na saude humana. Diversos estudos realizados
demonstraram que os flavondides (uma das classes mais importantes de
polifendis) possuem um efeito protector sobre o sistema cardiovascular, além
de manifestarem propriedades anti-inflamatérias, anti-carcinogénicas, anti-
trombodticas e anti-osteoporoticas [1].

O ldpulo, fonte importante de compostos fendlicos na cerveja, contém
principalmente acidos fenolicos, flavonoides, catequinas e proantocianidinas
[2]. De entre estes, especial atencdo tem sido dada ao xantohumol, uma vez
que demonstrou inibir o desenvolvimento de tumores nas fases de iniciacéo,
promocao e progressao, modulando, assim, a actividade de diversas enzimas
envolvidas na carcinogénese (dados obtidos in vitro) [3]. O impacto positivo
destes compostos fendlicos fica bem demonstrado nos esforcos que tém sido
recentemente desenvolvidos na producdo de cervejas enriquecidas em
xantohumol [4].

Este trabalho teve por objectivo desenvolver e optimizar uma
metodologia para a determinacdo do isoxantohumol e xantohumol no IUpulo.
Apo6s optimizacdo do método, aplicou-se a metodologia desenvolvida ao estudo

do efeito de diferentes formas de IUpulo e do processo de obtencdo do extracto



de lapulo (CO, super-critico ou etanol) no doseamento dos dois compostos em
estudo.

Paralelamente desenvolveu-se também uma metodologia experimental
para a determinacdo do isoxantohumol e xantohumol na cerveja. A metodologia
desenvolvida baseou-se na purificacdo da amostra por extraccdo em fase
sélida (EFS) e posterior analise do extracto por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, em modo de gradiente, com deteccado espectrofotométrica. Este
método, que se revelou bastante sensivel para o isoxantohumol e xantohumol
(L.D.=20,0 ng/L), foi posteriormente aplicado a determinacdo do teor destes
dois compostos em diferentes cervejas portuguesas e estrangeiras.

Sendo o isoxantohumol e xantohumol compostos benéficos para a
saude humana, a producdo de uma cerveja rica nestes compostos seria de
maior interesse para as industrias cervejeiras, numa perspectiva de salientar 0s

beneficios que essa cerveja poderia trazer para a saude do consumidor.
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