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RESUMO

Os antioxidantes agem nos organismos vivos por meio de diferentes mecanismos com o intuito de
neutralizar os radicais livres, combatendo assim as diversas doencas cronicas ndo transmissiveis. O
objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antioxidante e quantificar os fenolicos totais do célice da
vinagreira (Hibiscus sabidariffa L.) em diferentes extratos. Os extratos foram obtidos utilizando-se 20
g da amostra, previamente triturada e 100 mL do solvente extrator (4gua, alcool etilico e acetona). A
atividade antioxidante foi realizada utilizando-se o radical ABTS'", os valores de TEAC foram de 99,4;
101,4 e 132,1 mM/g, respectivamente, para 0s extratos aquoso, etandlico e acetonico. Os fendlicos
totais foram analisados por espectrofotometria utilizando o reagente de Follin Dennis, obteve-se
valores de 79,2; 83,6 e 80,0 mg/100g para 0s extratos aquoso, etandlico e acetdnico respectivamente.
Todos os extratos apresentaram consideravel capacidade antioxidante, com destaque o0 extrato
acetonico que apresentou valores mais significativos em comparacdo aos demais extratos.

Palavras—chave: ABTS, antioxidante, calice, fenolicos.

ABSTRACT

Antioxidants act on living organisms through different mechanisms in order to neutralize free radicals,
thus combating the various chronic non-communicable diseases. The aim of this study was to evaluate
the antioxidant activity and quantify the total phenolics of the wineglass (Hibiscus sabidariffa L.) in
different extracts. The extracts were obtained using 20 g of the sample, previously crushed and 100 mL
of the extracting solvent (water, ethyl alcohol and acetone). The antioxidant activity was performed
using the radical ABTS ¢ +, the TEAC values were 99.4; 101.4 and 132.1 mM / g, respectively, for
aqueous, ethanolic and acetonic extracts. The total phenolics were analyzed by spectrophotometry
using the Follin Dennis reagent, with values of 79.2; 83.6 and 80.0 mg / 100g for aqueous, ethanolic
and acetone extracts respectively. All extracts showed considerable antioxidant capacity, with
emphasis on the acetone extract, which presented more significant values in comparison to the other
extracts.

Keywords: ABTS, antioxidant, chalice, phenolics.
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1 INTRODUCAO

Apesar de todo desenvolvimento tecnoldgico e da realizacdo de diversas pesquisas concretizadas
até hoje, as informacGes existentes ainda sdo insuficientes para desvendar a funcdo de todos os
alimentos no organismo humano. Os pesquisadores vém analisando cada vez mais os chamados
alimentos funcionais, dentre os quais, os estudos dos alimentos que atuam como antioxidantes no
organismo combatendo radicais livres e por consequéncia prevenindo o surgimento de diversas
doencas crénico ndo transmissiveis, como aterosclerose, doencas cardiovasculares e o cancer. Todos
os estudos mostram que o sistema de defesa antioxidante humano enddgeno ndo é completo,
necessitando, portanto, dos antioxidantes dietéticos, o que confirma a importancia da ingestdo diaria
destes compostos. Dessa forma, o consumo de antioxidantes apresenta varios beneficios,
proporcionando uma melhoria na qualidade de vida da populacdo (RATNAM et al., 2006).

Sies e Stahl (1995) conceituam antioxidante como qualquer substancia que, presente em baixas
concentragdes, quando comparada a do substrato oxidavel, atrasa ou inibe a oxidacdo deste substrato
de maneira eficaz. J& Oga; Camargo e Batistuzzo (2008) conceituam radical livre como qualquer
espécie quimica capaz de existir independentemente, que contenha um ou mais elétrons ndo pareados
ocupando orbitais atdbmicos ou moleculares. Em geral essas espécies sdo instaveis, ttm meia-vida muito
curta e reagem rapidamente com diversos compostos e alvos celulares, podem ser formados pela perda
ou adi¢do de um Unico elétron a um composto ndo radicalar .

Os antioxidantes, de acordo com sua forma de neutralizacdo dos radicais livres, podem ser
classificados em duas categorias principais: antioxidantes primarios e antioxidantes secundarios. Sao
considerados primarios os compostos capazes de inibir ou retardar a oxidacao por inativacdo de radicais
livres gracas a doacdo de atomos de hidrogénio ou de elétrons, o que transforma os radicais em
substancias estaveis. Os antioxidantes secundarios apresentam uma grande variedade de modos de
acdo: ligacdo de ions metalicos (alteracdo de valéncia); inativacdo de EROs, conversdo de
hidroperéxidos em espécies nao-radicalares ou absorcdo de radiacdo UV (MAISUTHISAKUL;
SUTTAJIT e PONGSAWATMANIT, 2007). Esses antioxidantes agem nos organismos vivos por meio
de diferentes mecanismos. Dentre estes, podem ser citados: a complexacao de ions metalicos, a captura
de radicais livres, a decomposicao de peroxidos, a inibicdo de enzimas responsaveis pela geragédo de
espécies reativas de oxigénio e nitrogénio e a modulacdo de vias sinalizadoras celulares
(VASCONSELOS; SILVA e GOULART, 2006).

A formacao de radicais livres in vivo ocorre via acao catalitica de enzimas, durante 0s processos
de transferéncia de elétrons que ocorrem no metabolismo celular e pela exposicao a fatores exdgenos.
Contudo, na condicdo de pro-oxidante a concentracdo desses radicais pode aumentar devido a maior
geracdo intracelular ou pela deficiéncia dos mecanismos antioxidantes (CERUTTI, 1991, 1994).
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Os constituintes alimentares mais estudados atualmente que apresentam propriedades
antioxidantes sdo os compostos fendlicos que atuam como sequestradores de radicais e como quelantes
de metais de transicdo, agindo tanto na etapa de iniciacdo, como na de propagacdo do processo
oxidativo. Isto leva a producao de produtos intermediarios, relativamente estaveis devido a ressonancia
do anel aromatico apresentada por estas substancias (NAWAR, 1985).

A vinagreira também chamada de azedinha, azeda-da-guiné, caruru-azedo, caruruda-guiné, cha-
da-jamaica, pampolha, pampulha, papoula, papoula-de-duas-cores, quiabeiro-azedo, quiabo-azedo,
quiabo-de-angola, quiabo-réseo, quiabo-roxo, rosélia e vinagreira”. E um arbusto perene, que pode
atingir cerca de 2 a 3m de altura, sendo cultivada devido ao interesse em suas folhas, calices, sementes
e fibras, que sdo utilizados na alimentacdo de animais, como fonte de fibras para a inddstria de tecido
e papel e para preparar bebidas com objetivos culinarios e medicinais.

Diante da relevancia que tem alcancado as analises a procura de alimentos como fonte de
antioxidantes, este trabalho teve como objetivo quantificar o teor de fendlicos totais, assim como
avaliar a atividade antioxidante do célice da vinagreira (Hibiscus sabidariffa, L.).

2 MATERIAL E METODOS

Os Célices da vinagreira (H. sabidariffa, L.) foram adquiridos no mercado central de Teresina,
de onde foram transportados para o Laboratério de Alimentos do Instituto Federal de Educacao Ciéncia
e Tecnologia do Piaui — IFPI, Campus Teresina Zona Sul, onde foram higienizados com &gua clorada
(50 ppm) e triturados em moinho analitico, seguido da retirada de aliquotas para o preparo dos extratos.

A obtencdo dos extratos aquoso, etandlico e acetdnico do célice da vinagreira foi realizado
partindo de 20 g da amostra, onde as extragdes foram realizadas na proporcéo de 1:10 (amostra :
solvente) e os solventes utilizados foram acetona P.A., lcool etilico absoluto P.A. e &gua destilada.
As amostras foram submetidas a agitacdo constante, em mesa giratdria, durante uma hora e em seguida
filtradas a vacuo utilizando papel filtro Whatman n°4. Os extratos obtidos foram armazenados em
frascos de vidro ambar e estocados sob refrigeracdo até o0 momento das analises.
Para a verificacdo da atividade antioxidante, usou-se a metodologia descrita por Re et al. (1999), onde
inicialmente gerou-se o radical a partir da reacdo de 7 mM de ABTS"" com 2,45 mM de persulfato de
potassio (Figura 1), deixando-se em seguida a solugdo incubada & temperatura ambiente e na auséncia
de luz por 12 horas. Transcorrido esse tempo, a solucédo foi diluida em etanol até obter-se uma solucéo
com absorbancia de 0,70 £ 0,01, a 734 nm.
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Figura 1. Estabilizacdo do radical ABTS™ por um antioxidante e sua formacéo pelo persulfato de potassio, extraido de
RUFINO et al. (2007).
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Para realizar as leituras, foram adicionados 40 uL da amostra a 1.960 pL da solu¢do de ABTS™.
Determinou-se a absorbancia em espectrofotdmetro a 734 nm, nos tempos de 2, 5, 10, 20, 30 minutos
de reacdo. Como solucdo padrao, usou-se o antioxidante sintético Trolox nas concentracdes de 2,5 - 15
UM em etanol. Todas as leituras foram realizadas em triplicata, e os resultados foram expressos em
mM de Trolox por grama de amostra.

A determinacdo dos compostos fendlicos totais foi segundo metodologia de Swain (1959), sendo
adaptada por Lima (2008), onde do filtrado final de cada amostra, pegou-se 0,5 mL e adiciono-se 8 mL
de agua destilada e 0,5 mL do reagente Folin Ciocalteau. Procedeu-se homogeneizando a solucéo e,
apo6s 3 minutos, colocou-se 1 mL da solucdo de NaCOs. Transcorrido 1 hora em repouso no escuro,
foram realizadas as leituras das absorbéancias em espectrofotdometro a 720 nm, como solucéo padrao
utilizou-se o &cido galico, para construcdo da curva de calibragdo nas concentragdes de 5, 10, 20, 40,
60e 80 mg/L. Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo, foi aplicado a Analise de

Variancia (ANOVA), seguido de teste de Tukey para avaliar possiveis diferencas estatisticas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da atividade antioxidante frente ao radical livre sintético ABTS™, encontram-se
descritos na Tabela 1. Os resultados deste estudo foram expressos como valor de TEAC (atividade
antioxidante total equivalente ao Trolox) que € dito como a concentracdo de Trolox que apresenta o
mesmo percentual de inibicdo que uma concentracdo de 1 nM do composto utilizado como referéncia.

Na Tabela 01 ¢ possivel verificar que os trés extratos estudados apresentaram elevada capacidade
de sequestrar os radicais ABTS™* com valores TEAC variando de 34,925 mM/g, aos 2 minutos, a 99,425
mM/g aos 30 minutos para o extrato aquoso. O extrato etanolico apresentou valores TEAC que
variaram de 59,925 mM/g, no tempo 2 minutos, a 101,425 mM/g no tempo 30 minutos. J& o0 extrato
acetdnico apresentou maior atividade antioxidante (p<0,05) em relacéo aos demais extratos estudados,
com uma variacdo nos valores TEAC de 87,675 a 132,175 mM/g, nos tempos de 2 e 30 minutos,

respectivamente.
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Lima (2008) avaliando polpas das frutas do pequizeiro encontrou valores TEAC de 2,27 e 0,92 no
tempo de 30 minutos para os extratos aquoso e etandlico respectivamente. Ja Vieira et al. (2011)
analisando extrato aquoso de polpas de frutas obteve TEAC de (1,605) acerola, (0,094) bacuri, 0,198
para goiaba, (0,140) caja, (0,212) caju e (0,075) para tamarindo. Demonstrando que o célice da
vinagreira possui uma elevada capacidade em combater os radicais livres, possuindo um alto potencial

a ser explorado como alimento funcional.

Tabela 1. Valor TEAC (Capacidade Antioxidante Total Equivalente ao Trolox), expressos em mM de
trolox/g de amostra fresca pelo método ABTS para 0s extratos aquoso, etandlico e acetonico do calice da vinagreira (H.
sabidariffa L.).

VALOR TEAC (mM de trolox/g de amostra fresca

Extratos 2 min 5 min 10 min 20 min 30 min

Aquoso 34,925+0,018 A 81,675+0,022 8 90,925+0,04%¢ 97,175+0,042° 99,425+0,04%
Etanodlico 59,925+0,04°8 84,675+0,03°,C 89,925+0,030P 96,925+0,03%F 101,425+0,03%F
Acetdnico 87,675+0,05%C 122,175+0,02¢P 125,175+0,02¢F 130,175+0,01¢F 132,175+0,00°¢

a AbB.Médias seguidas de mesma letra, nas colunas, ndo apresentam diferenca estatistica entre si pelo teste de Tukey a 5%. Letras
minGsculas comparagao entre extratos e letras maiGsculas comparagao entre os tempos.

Na Figura 2 é possivel se visualizar a curva cinética da atividade antioxidante dos extratos do
calice da vinagreira. Sendo que o padrdo trolox reage rapidamente com radicais livres e aos 2 minutos
praticamente estabiliza-se. Os extratos aquoso, etandélico e aceténico reagem bem ate os 5 minutos com

os radicais livres e permanecem reagindo até os 30 minutos sé que de forma menos acentuada.

Figura 2. Curva cinética do potencial antioxidante do extrato aquoso, atanélico e acetdnico da célice da vinagreira (H.
sabidariffa, L.).

=+=BRANCO
=#=TROLOX

0,300 AQUOSO

Absorbancia

0,200 - ==ETANOLICO

ACETONIO

0,100 -

0,000 T T T T T T 1

Tempo (min.)

Na Tabela 2 pode ser visualizado os valores encontrados para quantificacdo de fendlicos totais
dos extratos do célice da vinagreira, na qual pode-se constatar que os teores de fendlicos totais para 0s
trés extratos ficaram muito préximos (entre 79,22 a 80,02 mg/100g), ndo havendo diferenca estatistica

entre os mesmos (p>0,05). A maior parte dos compostos fendlicos ndo é encontrada no estado livre na
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natureza, mas sob a forma de ésteres ou heterosideos sendo, portanto, sollveis em agua e em solventes

organicos polares.

Tabela 2: Teores de fenolicos totais (expresso em equivalente de acido galico) no extrato aquoso, etandlico e acetdnico do
célice da vinagreira (H. sabidariffa, L.).

Extratos Teores de fenolicos totais em mg/100g da
amostra
Aquoso 79,22+9,902
Etandlico 83,63+14,20°
Acetbnico 80,02+2,742

abc Meédias 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 acetdnico de frutas citricas obteve 648,6 mg/100g para
valéncia, 551,9 mg/100g para murcote e 455,2 mg/100g para o limdo Taiti, valores superiores ao
encontrados neste estudo para o célice da vinagreira.

Soares et al. (2008) descreve que as discrepancias nos valores de teores de compostos fendlicos
totais podem ser influenciadas por diversos fatores como: a maturacédo, a espécie, préaticas de cultivo,
origem geogréfica, estagio de crescimento, condi¢bes de colheita e processo de armazenamento das
frutas, alem da peculiaridade metodoldgica relacionada ao solvente extrator e aos fendlicos usados

como padréo para a quantificacdo dos compostos fenoélicos.

4 CONCLUSOES

Constatou-se que o calice da vinagreira possui uma elevada capacidade antioxidante, muito
superior a vérias frutas reconhecidamente como boas fontes de antioxidantes dietéticos; e boa fonte de
fendlicos totais. O que ha de maior relevancia neste trabalho € o fato de transmitir conhecimentos
novos, Visto a escassez de estudos com a vinagreira (H. sabidariffa, L.).
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