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Resumo: Os antioxidantes agem nos organismos Vivos poo meidiferentes mecanismos com o
intuito de neutralizar os radicais livres, combdtenassim as diversas doencas cronicas nao
transmissiveis. O objetivo deste estudo foi avaiatividade antioxidante e quantificar os fen@ico
totais do célice da vinagreiraHjpiscus sabidariffa) a partir da obtencdo dos extratos aquoso,
etandlico e acetdnico. Os extratos foram obtidiizando-se 20 g da amostra, previamente triturada,
e 100 mL de solvente (agua, alcool e acetona)ivAdatle antioxidante foi realizada utilizando-se o
radical ABTSe+, os valores de TEAC foram de 99,4;40e 132,1 mM/g, respectivamente, para os
extratos aquoso, etandlico e acetdnico. Os far®liotais foram analisados por espectrofotometria
utilizando o reagente de Follin Dennis, obteve-atores de 79,2; 83,6 e 80,0 mg/100g para os
extratos aquoso, etandlico e acetbnico respectm@Endodos 0s extratos apresentaram elevada
capacidade antioxidante, se destacando o extratoraco .
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1.INTRODUCAO

Apesar de todo desenvolvimento tecnoldgico e ddizegdo de diversas pesquisas
concretizadas até hoje, as informagfes existemea ado insuficientes para desvendar a fungéo de
todos os alimentos no organismo humano. Os pestues vém analisando cada vez mais 0s
chamados alimentos funcionais, dentre os quaisesiados dos alimentos que atuam como
antioxidantes no organismo combatendo radicaisdie por consequéncia prevenindo o surgimento
de diversas doengas cronico ndo transmissiveisp @irrosclerose, doencgas cardiovasculares e o
cancer. Todos os estudos mostram que o sistendefdea antioxidante humano enddégeno néo é
completo, necessitando, portanto, dos antioxidadiegéticos, o que confirma a importancia da
ingestdo diaria destes compostos. Dessa forma, nguo®m de antioxidantes apresenta varios
beneficios, proporcionando uma melhoria na quatidiedvida da populagdo (RATNAM et al., 2006).

Sies e Stahl (1995) conceituam antioxidantes camadgger substancia que, presente em baixas
concentracdes, quando comparada a do substrat@vekictrasa ou inibe a oxida¢do deste substrato
de maneira eficaz. Ja Oga; Camargo e Batistuzz08j26onceituam radical livre como qualquer
espécie quimica capaz de existir independentemgmeecontenha um ou mais elétrons nao pareados
ocupando orbitais atdbmicos ou moleculares. Em gesahs espécies sdo instaveis, tém meia-vida
muito curta e reagem rapidamente com diversos cstope alvos celulares, podem ser formados pela
perda ou adicdo de um Unico elétron a um comp@sigadicalar .

Os antioxidantes, de acordo com sua forma de tieagao dos radicais livres, podem ser
classificados em duas categorias principais: aidi@otes primarios e antioxidantes secundarios. Sao
considerados primarios 0os compostos capazes die mibretardar a oxidacdo por inativacdo de
radicais livres gracas a doacdo de atomos de lbdiogu de elétrons, o que transforma os radicais
em substancias estaveis. Os antioxidantes secasdfiesentam uma grande variedade de modos de
acdo: ligacdo de ions metdlicos (alteracdo de e@lgninativacdo de EROs, conversao de
hidroperéxidos em espécies nédo-radicalares ou @lsode radiacdo UV (MAISUTHISAKUL;
SUTTAJIT e PONGSAWATMANIT, 2007). Esses antioxidesitagem nos organismos Vivos por
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meio de diferentes mecanismos. Dentre estes, psderitados: a complexacdo de ions metalicos, a
captura de radicais livres, a decomposicdo de mw®xa inibicdo de enzimas responsaveis pela
geracdo de espécies reativas de oxigénio e nitim@ia modulacdo de vias sinalizadoras celulares
(VASCONSELOS; SILVA e GOULART, 2006).

A formacao de radicais livres vivo ocorre via a¢ao catalitica de enzimas, duranteasepsos
de transferéncia de elétrons que ocorrem no mésatmlcelular e pela exposicado a fatores exdgenos.
Contudo, na condicao de pré-oxidante a concentrdeéees radicais pode aumentar devido a maior
geracgdo intracelular ou pela deficiéncia dos maoams antioxidantes (CERUTTI, 1991, 1994).

Os constituintes alimentares mais estudados atasmeue apresentam propriedades
antioxidantes sdo os compostos fendlicos guueam como sequestradores de radicais e como
guelantes de metais de transicdo, agindo tantotapm ele iniciagdo, como na de propagacao do
processo oxidativo. Isto leva a producdo de pradintermediarios, relativamente estaveis devido a
ressonéancia do anel aromatico apresentada porsedtstiincias (NAWAR, 1985).

A vinagreira também chamada de azedinha, azedaHdé; caruru-azedo, caruruda-guiné, cha-
da-jamaica, pampolha, pampulha, papoula, papouthids-cores, quiabeiro-azedo, quiabo-azedo,
quiabo-de-angola, quiabo-roseo, quiabo-roxo, rasglvinagreira’. E um arbusto perene, que pode
atingir cerca de 2 a 3m de altura, sendo cultivBlado ao interesse em suas folhas, célices, sement
e fibras, que séo utilizados na alimentagéo deaisjraomo fonte de fibras para a industria de teeid
papel e para preparar bebidas com objetivos cidmarmedicinais.

Diante da relevancia que tem alcancado as andigg®cura de alimentos como fonte de
antioxidantes, este trabalho teve como objetivontiigar o teor de fendlicos totais, assim como
avaliar a atividade antioxidante do célice da vinag (Hibiscus sabidariffa, L).

2.MATERIAL E METODOS

Os Calices da vinagreirdibiscus sabidariffa, L) foram adquiridos no mercado central de
Teresina, de onde foram transportados para o Lebimrade Alimentos do Instituto Federal de
Educacédo Ciéncia e Tecnologia do Piaui — IFPI, Canieresina Zona Sul, onde foram higienizados
com agual clorada (50 ppm) e triturados em moinfaitico, seguido da retirada de aliquotas para o
preparo dos extratos.

A obtencdo dos extratos aquoso, etandlico e acet@ho célice da vinagreira foi realizado
partindo de 20 g da amostra, onde as extragbem fogalizadas na proporcdo de 1:10 (amostra :
solvente) e os solventes utilizados foram acetoAadtcool etilico absoluto P.A e agua destilas.
amostras foram submetidas a agitacdo constantene=a giratdria, durante uma hora e em seguida
filtradas a vacuo utilizando papel filtro Whatmat4.nOs extratos obtidos foram armazenados em
frascos de vidro &mbar e estocados sob refrigeédm momento das analises.

Para a verificacdo da atividade antioxidante, usoa-metodologia descrita fRe et al. (1999),
onde inicialmente gerou-se o radical a partir decdie de 7 mM de ABTSe+ com 2,45 mM de
persulfato de potéssio (Figura 1), deixando-se eguida a solucdo incubada a temperatura ambiente
e na auséncia de luz por 12 horas. Transcorridoteagpo, a solucao foi diluida em etanol até obter-
se uma solucdo com absorbancia de 0,70 £ 0,04 a3

*
] 80;- . s S05
50, 5 'N=< :]Q/ +antioxidante S0,- g ,N=< :Q/
PN NN
N\ C:Hs .Hs
C,H,

; N c
K,S04 EH,
cor: verde-escura cor: verde-clara

Figura 1. Estabilizac&o do radical ABTSe+ por urtiatidante e sua formacgéo pelo persulfato de
potassio,extraido de RUFINO et al. (2007).



Para realizar as leituras, foram adicionadospiOda amostra a 1.96Q0L da solucdo de
ABTSe+. Determinou-se a absorbancia em espectnoieti® a 734 nm, nos tempos de 2, 5, 10, 20, 30
minutos de reacdo. Como solugéo padrdo, usou-sgoxidante sintético trolox nas concentragdes de
2,5 - 15uM em etanol. Todas as leituras foram realizadastrigticata, e os resultados foram
expressos em mM de trolox por grama de amostra.

A determinacdo dos compostos fendlicos totais éguado metodologia de Swain (1959),
sendo adaptada por Lima (2008), onde do filtradal file cada amostra, pegou-se 0,5 mL e adiciono-
se 8 mL de &gua destilada e 0,5 mL do reagent@ Biticalteau. Procedeu-se homogeneizando a
solugéo e, apds 3 minutos, colocou-se 1 mL da &olde NaC@ Transcorrido 1 hora em repouso no
escuro, foram realizadas as leituras das absodsean espectrofotdometro a 720 nm, como solucao
padréo utilizou-se o acido gélico, para construgd@curva de calibracdo nas concentracdes de 5, 10,
20, 40, 60e 80 mg/L. Os resultados foram expresso® média + desvio padrdo, foi aplicado a
Andlise de Variancia (ANOVA), seguido de teste dekdy para avaliar possiveis diferencas
estatisticas.

3.RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da atividade antioxidante frenteaalical livre sintético ABTS, encontram-se
descritos na tabela 0. Os resultados deste estudm fexpressos como valor de TEAC (atividade
antioxidante total equivalente ao trolox) que é dibmo a concentragdo de TROLOX que apresenta o
mesmo percentual de inibicdo que uma concentrazdold do composto utilizado como referéncia.

Na tabela 01 € possivel verificar que os trés tdrestudados apresentaram elevada capacidade
de sequestrar os radicais ABTSom valores TEAC variando de 34,925 mM/g, aos 2uios) a
99,425 mM/g aos 30 minutos para o extrato aquOosextrato etandlico apresentou valores TEAC
que variaram de 59,925 mM/g, no tempo 2 minu®401,425 mM/g no tempo 30 minutos; Ja o
extrato acetdnico apresentou maior atividade sididmte (p<0,05) em relacdo aos demais extratos
estudados, com uma variag&o nos valores TEAC dé787 a 132,175 mM/g, nos tempos de 2 e 30
minutos, respectivamente.

Lima (2008) avaliando polpas das frutas do pequizemcontrou valores TEAC de 2,27 e 0,92
no tempo de 30 minutos para os extratos aquosan@liEo respectivamente. Ja Vieira et al. (2011)
analisando extrato aquoso de polpas de frutas @GtBAC de (1,605) acerola, (0,094) bacuri, 0,198
para goiaba, (0,140) caja, (0,212) caju e (0,0#&p gamarindo. Demonstrando que o calice da
vinagreira possui uma elevada capacidade em comtmtadicais livres, possuindo um alto potencial
a ser explorado como alimento funcional.

Tabela 1. Valor TEAC (Capacidade Antioxidante Tatquivalente ao TROLOX), expressos em mM de
trolox / g de amostra fresca pelo método ABTS paraxtratos aquoso, etandlico e acetdnico do célice
da vinagreiraKlibiscus sabidariffa).

VALOR TEAC (mM de trolox/g de amostra fresca

Extratos 2 min 5 min 10 min 20 min 30 min
Aquoso 34,925+0,0f®,  81,675+0,028, 90,925+0,0% 97,175+0,0% 99,425+0,0%¥
Etanélico 59,925+0,04 84,675+0,03° 89,925+0,0% 06,925+0,0% 101,425+0,0%
Acetdnico  87,675+0,08° 122,175+0,0%° 125,175+0,0% 130,175+0,0%F 132,175+0,08°

2 AbB\édias seguidas de mesma letra, nas colunas, ndo apresentam diferenca estatistica entre si pelo teste de
Tukey a 5%. Letras minuUsculas comparacao entre extratos e letras mailsculas comparacgao entre os tempos.

Na figura 2 é possivel se visualizar a curva ailaétla atividade antioxidante dos extratos do
célice da vinagreira. Sendo que o padrao trologeeapidamente com radicais livres e aos 2 minutos
praticamente estabiliza-se.Os extratos aquosa)latare acetbnico reagem bem ate os 5 minutos com
os radicais livres e permanecem reagindo até osirdtos s6 que de forma menos acentuada.
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Figura 2. Curva cinética do potencial antioxidaddeextrato aquoso, atanolico e acetdnico da cdéoanagreiralfibiscus
sabidariffa, L).

Na tabela 2 pode ser visualizado os valores eramwdgrpara quantificacdo de fendlicos totais
dos extratos do calice da vinagreira, na qual pedesnstatar que os teores de fendlicos totaia gsar
trés extratos ficaram muito proximos (entre 78280,02mg/100g), ndo havendo diferenca estatistica
entre os mesmos (p>0,05). A maior parte dos comapdshodlicos ndo é encontrada no estado livre na
natureza, mas sob a forma de ésteres ou heterssigedo, portanto, sollveis em agua e em solventes
organicos polares.

Tabela 2: Teores de fendlicos totais (expressoqnvalente de acido galico) no extrato aquoso,&iame
acetobnico do célice da vinagreitdilfi scus sabidariffa, L).

Extratos Teores de fendlicos totais em mg/100g da
amostra
Aguoso 79,22+9,90
Etandlico 83,63+14,20
Acetonico 80,02+2, 74

a,b,c

Médias seguidas da mesma letra nas colunas ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey ao nivel de 5%.

Duzzioni et al. (2010) avaliando o extrato acetérde frutas citricas obteve 648,6 mg/100g
para valéncia, 551,9 mg/10Quara murcote e 455,2 mg/10Q@gra o limao Taiti, valores superiores ao
encontrados neste estudo para o calice da vinagreir

Soares et al. (2008) descreve que as discreparasaslores de teores de compostos fendlicos
totais podem ser influenciadas por diversos fatooeso: a maturacéo, a espécie, praticas de cultivo,
origem geogréafica, estagio de crescimento, condici@ecolheita e processo de armazenamento das
frutas, além dapeculiaridade metodoldgica relacionada ao solverteator e aos fenolicos usados
como padrao para a quantificacdo dos compostoidead

4.CONCLUSOES
Constatou-se que o cdlice da vinagreira possui eleeada capacidade antioxidante, muito
superior a varias frutas reconhecidamente como fooéss de antioxidantes dieteticos; e boa foate d
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fendlicos totais. O que ha de maior relevanciaengstbalho é o fato de transmitir conhecimentos
novos, visto que a escassez de informagdes safdlece da vinagreira, é evidente..
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