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Introducao

A Industria alimentar usa antioxidantes sintéticos para prevenir a degradacao
dos alimentos de alto teor lipidico causada, em grande parte, por fendmenos
de oxidacao. Estes antioxidantes tém sido nas ultimas decadas associados a
efeitos negativos para a saude humana, como a promocao da carcinogénese.
Atualmente, a maioria dos alimentos e adquirida em embalagens que,
normalmente, sao feitas de plastico obtido através de fontes nao renovaveis.
O problema ambiental que se coloca com estas embalagens, aliado a
exigéncia dos consumidores por produtos naturais e com minimo impacto
ambiental, tem Impelido a industria a procurar alternativas para as
embalagens e para os antioxidantes sintéticos [1—3].

Assim, foram criadas as embalagens alimentares ativas antioxidantes gque
Interagem intencionalmente com o alimento, libertando compostos bioativos
capazes de retardar a sua oxidacao, aumentando a sua validade.

¥ A Fucus vesiculosus (Fig.1l) é uma

- macroalga castanha presente em zonas
frias e temperadas do Atlantico Norte.
Na sua constituicdo existem varios
COmposStos que possuem poderosas
atividades biologicas como atividade
antioxidante e antimicrobiana. Esta alga
€ muito rica em iodo, o que faca com
gue seja muito utllizada para o
tratamento de patologias relacionadas
com a deficiencia metabdlica de iodo,
como por exemplo o bocio [4,5].

Fig. 1. Fucus vesiculosus.

Materiais e Métodos

5 ml de emulsao B-caroteno (20
mg acido linoleico, 200 mg de
Tween®40, 2 ml de sol. B-
caroteno (0,2 mg/ml))

Para o Sistema de Inibicao do Radical DPPH os resultados s&o apresentados
em Equivalentes Trolox (ET), determinados por uma curva padrao.
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Fig. 2. Procedimento do metodo do Sistema de Inibicao do Radical DPPH.

Calcular o Coeficiente de
Atividade Antioxidante (CAA):

AA — AC2

Submeter as amostras a 50 °C CAA = 100 —Ac2 © 100
durante 120 minutos.

Ler absorvancias a 470 nm.

200 pul de extrato
(ensaios controlo com o
respetivo solvente de extrato)

=+

Em que, AA representa a
absorvancia da amostra; ACO a
absorvancia do controlo aos 0
min e AC2 a absorvancia do
controlo aos 120 min.

Fig. 3. Procedimento do ensaio o branqueamento do B-caroteno.

Resultados

Objetivo

O objetivo deste trabalho fol medir a capacidade antioxidante de 5 extratos
hidro-etanolicos de F. vesiculosus, obtidos da alga seca e da alga liofilizada,
através dos ensaios do Sistema de Inibicdo do Radical DPPH (2,2-difenil-1-
picril-hidrazil) e o Ensaio do Branqueamento do [3-caroteno.

Materiais e Métodos

Foram realizadas 5 extracOes solido-liquido utilizando agua ou etanol e
diferentes gradientes de etanol/agua (Tabela 1).

Para a extracao, a 1 g de alga foram adicionados 40 ml de solvente. A mistura
fol homogeneizada em placa de agitacao horizontal durante 30 min a 330 rpm
e depois centrifugada a 15 °C por 10 minutos, a 10000 rpm. O sobrenadante
fol retirado para um balao de evaporacao para gque o etanol fosse totalmente
evaporado. Os extratos que continham agua foram ainda submetidos a um
processo de liofilizacao.

Depois de secos, os extratos foram redissolvidos no respetivo solvente de
extracao, com uma concentracao final de 5 mg/ml.

Para os ensaios de atividade antioxidante, os reagentes 3-caroteno, DPPH e
acido linoleico foram adquiridos a Sigma-Aldrich (Madrid, Espanha). O
clorofobrmio e o metanol de gradiente analitico, foram adquiridos a Merck
(Darmstadt, Alemanha). A agua ultrapura proveio de um sistema de
purificacao da Milli-Q (Millipore Corp., Bedford, EUA).

O meétodo utilizado para realizar o Sistema de Inibicdo do Radical DPPH (Fig.
2) fol descrito por Moure et al. (2001) [6] e, 0 ensaio do brangueamento do 3-
caroteno (Fig. 3) fol descrito por Miller (1971) [7].

Tabela 1. Gradientes de etanol e agua utilizados para a extracao de Fucus vesiculosus.

Percentagem de agua Percentagem de etanol

A curva de calibracao para o trolox foi y = 0,6001x — 1,182 com um
coeficiente de determinacao de 0,9958 (10 — 150 ug/ml).

Em ambos 0s ensaios, 0s extratos obtidos através da F. vesiculosus
liofilizada, apresentaram melhores capacidades antioxidantes quando
comparados com os extratos obtidos da F. vesiculosus seca.
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Fig. 4. Resultados dos testes de capacidade antioxidante dos extratos hidro-etanolicos obtidos através de F.
vesiculosus seca e F. vesiculosus liofilizada. A esquerda, estéao representados os resultados do ensaio de inibicao do
DPPH e a direita os resultados do método do branqueamento do -caroteno.

Conclusao

Observando ambos o0s ensaios, conclui-se que o extrato obtido quer da F.
vesiculosus seca, quer da liofiizada, com 75 % de etanol, apresentou 0s
melhores resultados de atividade antioxidante. Este extrato seria o melhor
candidato para ser incorporado em embalagens ativas antioxidantes.
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