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Resumo: A pimenta dedo-de-mogaCépsicum baccatum var. pedulum), € famosa no mundo
inteiro devido ao seu efeito revitalizador e ténia mente e do corpo. O ardido dessa pimenta é
atribuido a presenca do alcaloide capsaina, quenerrfeito benéfico & medida que é absorvido pelo
corpo. Os &cidos fendlicos, flavonoides e outrdsegumis dos vegetais tém sido caracterizados como
fitoquimicos e os alimentos que os contém séo dadas alimentos funcionais ou nutracéuticos, pois
representam acdo farmacologica para o organismmahniVarios estudos epidemioldgicos
evidenciam que o consumo dos mesmos ajuda a protegdra doencas crbnicas, como as
cardiovasculares. Diante disso, objetivou-se deétemimos fendlicos totais, flavondides totais e
atividade antioxidante da pimenta dedo-de-moca ouiglzada na cidade de Imperatriz — MA.
Analisou-se o teor de fendlicos totais utilizandoeagente de Folin Dennis; o teor de flavonoides
seguindo metodologia proposta por Woisky e Salatin@ atividade antioxidante pelo método de
captura de radicais DPPH. Os teores de fendlidagstencontrados para o extrato aquoso, etandlico e
hidroalcodlico foram de 0,51; 1,50 e 0,43 mg/10Gg amostra, respectivamente. Os teores de
flavonoides foram respectivamente 34,18; 46,96, @418g/100g da amostra. Com relacéo a atividade
antioxidante observou-se que no tempo 5min, o exat@nolico apresentou maior poder de reducéo
do radical DPPH. J4, ao final do tempo 30min, deagxs obtiveram percentuais de captura do radical
DPPH muito préximos entre si. Conclui-se que oaatetanolico da pimenta dedo-de-moca foi o que
apresentou um maior teor de fendlicos e elevadwedale flavonoides. No entanto, com relagdo a
atividade antioxidante foi observado que no fial,extratos apresentaram valores de antioxidantes
préximos entre si. Sugere-se que mais pesquisa&srdesr realizadas com a pimenta dedo-de-moca, a
fim de avaliar esses teores.

Palavras—chaveFendlicos; flavondides; pimenta; radicais livres

1. INTRODUCAO

A pimenta dedo-de-mocaCépsicum baccatum var. pedulum) € famosa no mundo inteiro
devido ao seu efeito revitalizador e tonico da mentlo corpo. O ardido dessa pimenta é atribuido a
presenca do alcaloide capsaina, que tem um eferiéfibo & medida que é absorvido pelo corpo
(MCINTYRE, 2011). Atribui-se as pimentas capacidade combater os radicais livres nos
organismos.

Segundo Oliveira (2001), o termo radical livre advde um &tomo ou molécula altamente
reativa, que contém ndmero impar de elétrons em Udtima camada eletronica. Tornando-os
moléculas altamente instaveis, com meia-vida mauttas e quimicamente muito reativas.

Janior et al. (2004), esclarece que os Radicaiekide Oxigénio (RLO) sao &tomos ou moléculas que

contém oxigénio e apresentam um elétron ndo paneadua Orbita externa, e que sdo capazes de
reagir com outras moléculas contra as quais colidetirando elétrons destas substancias e

modificando suas estruturas moleculares.

Durante a reducao do oxigénio molecular, espéemivas de oxigénio sdo formadas e existe a
necessidade permanente de inativar estes radieags.|Os danos induzidos pelos radicais livres
podem afetar muitas moléculas biolégicas, incluinddipideos, as proteinas, os carboidratos e as
vitaminas presentes nos alimentos (BIANCHI e ANTWB\R. 123-130, 1999).
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Devido ao efeito antioxidante, os flavondides tédo sassociados a resultados benéficos a
saude humana. Varios estudos epidemiolégicos esim@nque o consumo elevado de flavondides
ajuda a proteger contra doencas cronicas, comardmgasculares. A maioria das plantas, entretanto,
nao contém um alto valor de flavonoides nas partesestiveis (COSTA e CARVALHO, 2003).
Estudos epidemioldgicos tém revelado que os fladesdétém acdo antinflamatéria, antioxidante e
antitrombogénica, além de melhorarem a funcéo l@as(@IAMPAPA et. al., 2011).

Os é&cidos fendlicos, flavonoides e outros poliferdns vegetais tém sido caracterizados como
fitogquimicos e os alimentos que os contém s&o dadas alimentos funcionais ou nutracéuticos, pois
representam acdo farmacoldgica para o organismonaaniPodem atuar como biocidas,
anticarcinogénico, anti-inflamatorio e antioxida(@& ANGELIS, 2006; SOUSA et al., 2012). Diante
disso, objetivou-se determinar os fendlicos totf#lsyonodides totais e atividade antioxidante da
pimenta dedo-de-moc¢a comercializada na cidade derhtriz — MA.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Matéria-prima

As amostras de pimenta dedo-de-moca foram adgsirigta feiras-livres na cidade de
Imperatriz — MA. Estas foram acondicionadas emasabérmicas e transportadas para o Laboratorio
de Tecnologia de Alimentos do Instituto FederaEdecacéo, Ciéncia e Tecnologia do Piaui (IFPI),
onde foram preparadas para as andlises. Para aanpimentas sofreram uma higienizagcéo prévia e
em seguida foram trituradas em multiprocessador WAA e homogeneizadas para obtenc&o de uma
massa uniforme. Apos isso, foram retiradas aliquogaa a obtengdo dos extratos.

2.2 Obtencao dos extratos

Os extratos aquoso (EAQ), etandlico (EET) e hiduo@tico (EHET) foram obtidos a partir de
10g de polpa da pimenta na proporcédo 1:10 (mAguf@ 1). Para a obtencdo do EAQ, tomou-se
100mL de &gua destilada e homogeneizou com os d @@lga de pimenta, apds isso, colocou-se em
mesa agitadora ORBITAL durante 1 hora. Os extratasolicos (EET) foram obtidos através da
adicdo de uma solugdo de etanol, seguindo o mesmoipgio do extrato aquoso. Os extratos
hidroalcodlicos (EHET) foram obtidos através dacadi de uma solucdo de etanol e agua, e
homogeneizou com as 10g da polpa de pimenta. Apg#tacdo, as amostras foram filtradas a vacuo
e 0s sobrenadantes acondicionados em tubos de @asaiposteriores analises.

2.2 Determinacao dos fendlicos totais

A metodologia utilizada foi a de Swain e Hills (895em que os extratos obtidos (alcodlico,
aquoso e hidroetandlico) foram filtrados e pipetelbOuL de cada extrato em triplicata, adicionando
em tubos de ensaios; adicionando-se em seguidal-216 FolinCiocalteau, 2mL de agua destilada e
1mL de solugdo saturada de carbonato de sédio.rdguse 60 minutos no escuro e a leitura foi
realizada em espectrofotdmetro (Coleman 33D) a m6Qutilizou-se como padrdo o &cido gélico
marca Sigma, nas concentracfes de 50, 100, 1502800 300 mg/L para construir uma curva de
calibracdo (Figura 1). A partir da equacdo da obtida na curva do grafico do padrao 4cido galico,
realizou-se o calculo do teor de fendlicos tota@ressando os resultados em mg de acido galico/100
mg de amostra.
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Figura 01. Curva de calibracéo de acido galico eyt m

2.3 Determinacéo de flavondides

A determinacao de flavonoides seguiu a metodolpgiposta por Woisky e Salatino (1998),
onde foram pipetados 2mL de cada extrato (aqudanglco e hidroetandlico) em tubos de ensaios
individualmente. Apos a adicdo do extrato, adicieee aos tubos 1mL de cloreto de aluminio
5%m/v em metanol e 2mL de metanol. Preparou-seancbr utilizando 4mL de metanol e 1mL de
cloreto de aluminio. Aguardou-se 30 minutos no eseuprocedeu-se a leitura em espectrofotdmetro
(Coleman 33D) a 425nm. Utilizou-se como padrao eraptina nas concentra¢des de 50, 100, 200,
300, 400 e 500 mg/mL para a construcdo da curvealileracdo. A partir da equacéo da reta obtida
(Figura 2), realizou-se o calculo do teor de flaidaes, expresso em mg de quercetina/100mg de
amostra.

06 Y= 0,00664+0,00116.X

R’= 0,999979

Absorbancia em nm
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0 100 200 300 400 500
Concentracdes em mg/L

Figura 02. Curva de calibracdo de quercetina emrming/

2.4 Atividade antioxidante

A determinacdo da atividade antioxidante dos eodratquoso, etandlico e hidroetandlico,
presentes nas polpas de pimenta (dedo-de-mocajedbizada pelo método de captura de radicais
DPPHe (2,2 difenil-1-pricril-hidrazil). Este métodem por base a reducao do radical DPPHe, que ao
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fixar um He (removido do antioxidante em estudeya a uma diminuicdo da absorbancia (BRAND-
WYLLIANS et al, 1995). Para a analise das amostad#ionou-se 2mL da solucdo metandlica de
DPPHe (6x10-5M) uma aliquota de 1mL das amostragecolo diferentes concentracdes de cada
extrato. As leituras foram realizadas em espedfiofetro (Coleman 33 D) a 517nm. Todas as
determinacg@es foram realizadas em triplicata e peoimadas de um controle (sem antioxidante).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Fendlicos Totais

Os valores de fendlicos totais encontrados nosatestraquoso, etandlico e hidroetandlico da
pimenta dedo-de-moca podem ser visualizados naieFgju

14 BF=ROTICOR
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Figura 3. Absorbancia de fendlicos totais em mggl100

De acordo com a Figura 3, observa-se que o exjtet@presentou maior teor de fendlicos foi o
etandlico (1,50mg/100g da amostra); Os extratoosme hidroetandlico apresentaram valores de
0,51 e 0,43 mg/100g da amostra, respectivamenegadpari e Waszczynskyj (2004) comentam que
0s vegetais de cor azul e vermelha sdo os maigtamtes em constituicdo de compostos fendlicos na
dieta alimentar.

Muitas pesquisas revelaram que os compostos fesdB&o os maiores responsaveis pela
atividade antioxidante nos frutos. A quantidadelfide fendlicos totais pode estar influenciada por
fatores como: a maturacao, a espécie, praticasltieoc origem geogréfica, estagio de crescimento,
condi¢des de colheita e processo de armazenan®O®RES et al, 2008; VIEIRA, 2009; SOUSA et
al., 2010). Além disso, a quantidade de fendlicesgntes nos vegetais pode variar de acordo com
fatores que nao séo intrinsecos ao alimento, cadliagéo solar, época do ano, periodos chuvosos ou
nao, radiacao UV, entre outros fatores, podemfariemo metabolismo e producéo de fendlicos nos
alimentos (MACHADO et al., 2008).

Comparando a eficiéncia do solvente de extrac@artr da Figura 3, pode-se ainda constatar
gue a solucdo etandlica, apresentou melhor podeatex para compostos fendlicos na pimenta, se
comparado com a solucdo aquosa e hidroetandligdemsia-se, portanto, que a maior parte dos
compostos fendlicos da pimenta dedo-de-moca apeese@nor polaridade, consequentemente sao
menos hidrossoluveis.
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Oliveira et al. (2011) analisando pimentas do g&ri€apsicum spp) e entre elas a pimenta
dedo-de-moga encontrou valores bastante divergeltesncontrado nesta pesquisa para fendlicos
totais, utilizando o mesmo método de extracdo. Bandrato alcodlico e aquoso, 0 mesmo encontrou
valores de 24,35mg/100g e 5,73, respectivameniereg estes superiores ao encontrados nesta
pesquisa.

3.2 Flavonéides

Os valores de flavonoides totais encontrados ntrates aquoso, etandlico e hidroetandlico da
pimenta dedo-de-mog¢a podem ser visualizados nad=gu
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Figura 4 - Absorbéancia de flavonoides em mg/100g

Diante dos resultados encontrados observa-se gugaio etandlico é o que apresenta a maior
guantidade de flavonodides, que sdo compostos queitpen a acdo de sequestro de radicais livres.
Observa-se que tanto para fendlicos como pararftagies o extrato etandlico foi o que apresentou 0s
maiores valores, seguida do extrato aquoso e parsteinte do hidroetandlico.

Scuracchio et al. (2012), quantificando flavonoides pimentas do génei@apsicum sp.,
encontrou valores de 95mg/100g e 64,2mg/100g neeman dedo-de-moca madura e verde,
respectivamente. Ja para a pimenta Cambuci encon@itores de 33,4mg/100g. Os resultados
encontrados nessa pesquisa diferem do encontrdm@yer, especificamente para a pimenta dedo-
de-moca madura, esse resultado pode ter sidoaetltla utilizacdo de diferente método, onde o
autor relata ter quantificado colorimetricamenteflagonoides pela reacdo com cloreto de aluminio,
nitrito de sodio e hidroxido de sédio.

3.3 Atividades antioxidante
Na figura 5 pode ser visualizada a curva cinétieadegradacédo do radical DPPH através de
diferentes extratos da pimenta dedo-de-moca, naentracdes de 150ug/mL.
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Figura 5. Curva cinética do potencial antioxidadde extratos aguoso e etandlico (alcodlico) da
pimenta dedo-de-moca frente ao DPPH.

Observando o grafico acima nota-se que no tempa,5nextrato etandlico apresentou maior
poder de reducdo do radical DPPH, quando compamaaioo extrato aquoso, atingindo praticamente
0 maximo de cosumo de DPPH nos primeiros 20 mingtosentanto, observou-se que no tempo
30min, os extratos obtiveram s percentuais de apiuradical DPPH muito proximos entre si.

Oliveira et al. (2011) utilizando extrato alcodlida pimenta dedo-de-moca, observou-se que a
curva desse extrato ndo se afastou consideravedrdentontrole, deduzindo-se que a capacidade de
reducdo do extrato ndo foi muito boa se comparato & pimenta malagueta. O valor encontrado
nesta pesquisa, apesar de baixo, esta acima datexdm por Oliveira et al (2011). O mesmo autor
ainda encontrou valores de 0,3 no tempo 30, pagat@to aquoso, valor que também foi menos
eficiente do que o encontrado nesta pesquisa (0,03)

6. CONCLUSOES

Conclui-se que o extrato etandlico da pimenta dabdmoca foi 0 que apresentou um maior
teor de fendlicos e elevados teores de flavonoidds.entanto, com relacdo a atividade antioxidante
foi observado que no final, os extratos apresemtaralores de antioxidantes préximos entre si.
Sugere-se que mais pesquisas devem ser realizaghaa pimenta dedo-de-mocga, a fim de avaliar
esses teores.
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