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1. INTRODUCAO

No corpo humano sdo produzidas fisiologicamente espécies reativas de
oxigénio (ROs) que através de interagbes oxidativas podem causar danos as
biomoléculas, como o DNA, lipideos e proteinas (GULCIN et al., 2005, 2006).
Contudo, o organismo possui defesas antioxidantes, enddégenas e exdgenas, que
sdo capazes de amenizar os danos causados. Portanto, é necessario que haja
um equilibrio entre as espécies reativas e as defesas antioxidantes, evitando o
estresse oxidativo, o qual pode estar relacionado com uma série de doencas
neurodegenerativas (BAKKALI et al., 2008), como por exemplo, Parkinson e
Alzheimer.

Atualmente diversas pesquisas envolvendo extracdo, utlizacdo e
caracterizagao de novos antioxidantes naturais estdo sendo realizadas (OZEN et
al.,, 2011). Neste sentido, o nosso grupo de pesquisa estuda o potencial
antioxidante de espécies nativas do sul do Rio Grande do Sul, como a
pitangueira.

A Pitangueira (Eugenia uniflora L.), que pertence a familia Myrtaceae, é
uma planta nativa do sul do Brasil e conhecida na medicina popular por suas
propriedades anti-inflamatorias, antirreumatica, entre outras (WEYERSTAHL et
al.,, 1988). Ja foi constatado que suas folhas apresentam propriedades
terapéuticas e seu fruto vem sendo estudado por apresentar alto contetudo de
fitoquimicos com atividade biolégica, que podem trazer beneficios a saude (LIMA
et al, 2002). Na pitanga estdo presentes, por exemplo, compostos fendlicos,
carotenoides e antocianinas.

Em alguns estudos anteriores, n0s demonstramos o potencial
antioxidante e antifungico do 6leo essencial das folhas de pitanga (VICTORIA et
al., 2012) Como os resultados foram promissores, o objetivo deste trabalho foi
avaliar o potencial antioxidante e redutor de duas variedades de frutos de pitanga
liofilizados: roxa e vermelha.

2. METODOLOGIA

2.1 — Amostras

As amostras de pitanga preta e vermelha foram coletadas na Embrapa
Clima Temperado, localizada na cidade de Pelotas-RS, no periodo de fevereiro e
marco de 2012. Apl6s a coleta, as amostras foram limpas, despolpadas
manualmente e liofilizadas. Para a realizacdo dos ensaios antioxidantes, as
amostras foram diluidas em agua destilada em diferentes concentracdes (10 - 500
pg/mL).

2.1 — Atividade sequestrante do radical DPPH

A atividade sequestrante de radicais DPPH foi determinada de acordo com
método proposto por SHARMA (2009). Esse método é baseado na captura do
radical DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) por antioxidantes, produzindo um
decréscimo da absorbéncia a 517 nm.
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2.2 — Atividade sequestrante do radical ABTS

A atividade sequestrante do radical 2,2°- azinobis(3-etilbenzotiazolina-6-
acido sulfénico) (ABTS) foi determinada de acordo com RE et al. (1999). A
determinacdo da atividade antioxidante através da captura do radical ABTS
envolve um mecanismo de transferéncia de elétrons e pode ser quantificada pelo
decréscimo da absorbancia da solugéo a 734 nm.

2.3 — Potencial redutor do ion férrico (FRAP)

O poder redutor do ion férrico esta relacionado com a capacidade de um
composto doar elétrons, mecanismo de acdo que esta relacionado com a
capacidade antioxidante de muitos compostos naturais. O FRAP foi determinado
de acordo com o método proposto por STRATIL (2006), com algumas
modificacdes. Neste ensaio um aumento da absorbancia a 593 nm é diretamente
proporcional ao potencial redutor do composto testado.

2.4 — Capacidade sequestrante do radical hidroxil

O radical hidroxil € uma das espécies reativas de oxigénio que danifica
severamente macromoléculas no organismo, como os lipideos, proteinas e DNA.
A atividade sequestrante do radical hidroxil foi determinada de acordo com o
método descrito por SMIRNOFF (1989) com algumas modificacdes. A
neutralizacdo do radical OH é determinada pela reducdo da absorbancia da
solugcéo no comprimento de onda de 510 nm.

2.5 — Inibicdo da oxidacdo do &cido linoleico induzida por nitroprussiato de
sédio (NPS)

O processo de peroxidacdo lipidica envolve uma série de reacbes em
cadeia, as quais estdo associadas a danos biologicos. O malondialdeido (MDA) é
um dos produtos finais da peroxidacdo lipidica, o qual pode ser quantificado
espectrofotometricamente a 532nm. Neste trabalho, o efeito dos frutos na
peroxidacdo lipidica foi estudado pelo método de oxidacdo do &cido linoléico
induzida por nitroprussiato de sodio (NPS), de acordo com o método proposto por
Choi et al. (2002), com algumas modificagdes.

2.6 — Anédlise estatistica

Os ensaios foram realizados no minimo trés vezes em duplicata e os dados
foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) de uma via, seguido pelo teste
de comparacdo multipla de Tukey, quando necessério. Os dados foram
apresentados como média + desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As duas variedades de pitanga utilizadas no estudo: vermelha e roxa,
apresentaram resultados significativos nos ensaios antioxidantes realizados,
como pode ser observado na sequencia do trabalho.

Ambas variedades de pitanga foram capazes de neutralizar os radicais
ABTS a partir da concentracédo de 50 pg/mL (Fig.1A e 1B). A pitanga roxa
apresentou uma inibicdo maxima (Imax) de 97,17+2,36 % e um valor de ICsg
(concentracao que inibe 50% dos radicais livres) de 68,33+7,64 ug/mL, enquanto
gue, a pitanga vermelha apresentou um valor de Inax de 97,0+1,73% e um ICso de
223,33+10,41 pg/mL. Através desses dados, pode-se inferir que o fruto de
coloracdo roxa foi mais eficiente e potente do que fruto vermelho em inibir a
oxidacao dos radicas livres, que nesse ensaio, ocorre através da transferéncia de
elétrons.

No ensaio DPPH, baseado na transferéncia de prétons e elétrons, as
amostras apresentaram efeito a partir da concentracdo de 50 pg/mL (Fig. 2A e
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2B). O fruto de coloracao roxa apresentou um valor de ly.x de 88,0+£2,94% e um
valor de IC5o de 222,5+19,84 ug/mL, enquanto que o fruto vermelho apresentou
Imax de 61,0+3,92 % e um ICs, de 406,88+21,05 pyg/mL, dados que caracterizam
sua menor eficiéncia e potencia em relacdo a espécie roxa.
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Figura 2: Efeito da pitanga roxa (A) e pitanga vermelha (B) na neutralizacdo do radical DPPH. Os dados
estdo presentados como média * desvio padréo. Estes foram analisados por ANOVA de uma via, seguida do
teste de comparagédo multipla Tukey. (*) p < 0,05e (***) p <0, 001.

A partir dos resultados obtidos na neutralizacdo de radicais livres
sintéticos, avaliou-se a capacidade redutora das variedades de pitanga. A pitanga
roxa (Fig. 3A) apresentou potencial redutor a partir da concentragao de 50 ug/mL,
enquanto que na pitanga vermelha, (Fig. 3B) o potencial redutor foi observado
somente para a concentracdo de 500 uyg/mL. De acordo com varios autores o
potencial redutor do ion férrico de compostos naturais esta relacionado com o
potencial antioxidante. Este método esta baseado na transferéncia de elétrons, o
gue corrobora com os resultados anteriores e auxilia no estudo do mecanismo
antioxidante da pitanga.
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Figura 3: Efeito da pitanga roxa (A) e pitanga vermelha (B) no ensaio FRAP. Os dados estdo
apresentados como média + desvio padrdo. Estes foram analisados por ANOVA de uma via, seguida do teste
de comparagédo miltipla de Tukey. (*) p < 0,05, e (***) p < 0, 001.

Outro ensaio importante no estudo da capacidade antioxidante de novos
compostos é a capacidade neutralizadora do radical hidroxil. Neste ensaio, as
duas espécies do fruto apresentaram efeito a partir da concentracdo de 250
pg/mL (Fig.4A e 4B).
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Figura 4: Efeito da pitanga roxa (A) e pitanga vermelha (B) no ensaio de neutralizacdo do radical
hidroxil. Os dados estao apresentados como média + desvio padrdo. Estes foram analisados por ANOVA de
uma via, seguida do teste de comparagéo multipla de Tukey. (*) p < 0,05, (**) p < 0,01 e (***) p < 0, 001.
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Com o objetivo de estender, os estudos sobre a atividade antioxidante dos
frutos de pitanga, avaliou-se a capacidade destas variedades na inibicdo da
oxidacdo do &cido linoleico induzida por NPS. O nitroprussiato de sédio na
presenca de luz promove a liberacdo de radical 6xido nitrico (NO) através de um
processo de fotodegradacéo.

A pitanga roxa (Fig. 5A) foi capaz de inibir a oxidacdo do acido linoleico a
partir da concentragcdo de 50 pg/mL e apresentou um valor de (Inax) de
52,0745,10% e ICso de 480+20,06 pg/mL, enquanto que, a pitanga vermelha
apresentou um valor de Imax de 42,80+£10,54 e foi capaz de reduzir os niveis de
peroxidagao nas concentracées de 50 pg/mL e 100 ug/mL, quando comparadas
ao induzido.

ICso =480 + 20.06 pg/mL Imax = 42.80 + 10.54 %
Inay =52.07 £5.10 %
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Figura 5: Efeito da pitanga roxa (A) e pitanga vermelha (B) na oxidagdo do acido linoleico induzida
por NPS. Os dados estdo apresentados como média + desvio padrédo. Estes foram analisados por ANOVA de
uma via, seguida do teste de comparacéo mdultipla de Tukey. (*) p < 0,05, (**) p < 0,01 quando comparados
ao induzido e # (p< 0,01) quando comparado ao controle.

4. CONCLUSOES
A partir dos dados obtidos € possivel observar que a pitanga roxa foi mais
potente e eficiente, nos ensaios realizados, quando comparado a pitanga
vermelha. Estes dados permitem inferir que ha diferengca na concentracdo de
fitoquimicos das duas espécies.
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