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Introducéo

Em virtude da grande diversidade quimica existente
nas plantas, varios ensaios in vitro tém sido
desenvolvidos para avaliar a capacidade
antioxidante tanto de extratos quanto de substancias
puras. Dentre os métodos espectrofotométricos in
vitro mais utilizados esta o ensaio do radical DPPH.
Este método baseia-se na medida da capacidade
antioxidante de uma determinada substancia em
sequestrar o radical DPPH (absorcdo 516 nm),
reduzindo-o a hidrazina e provoca o decaimento da
absorcdo da solucdo neste comprimento de onda’.
Outro método, a inibicdo da auto-oxidacdo do -
caroteno/acido linoleico, baseia-se na capacidade de
determinadas substancias protegerem o - caroteno
da oxidacdo. Essa oxidacdo é provocada pelos
radicais livres formados durante a peroxidacdo do
acido linoleico que atacam o cromoforo do [B-
caroteno resultando no clareamento da emulsdo
reacional’. Vochysia glaberrima Warm., pertence a
familia Vochysiaceae €é uma espécie pouco
estudada do ponto de vista botanico com apenas 7
ocorréncias. No Brasil foi descrita apenas com uma
coleta na Bahia e uma em Rondbnia, as demais
coletas foram realizas na Venezuela, Suriname e
Guiana®. Em Roraima a espécie foi descrita como
responsavel pela producdo de mel amargo. Este
trabalho tem como objetivo avaliar o potencial
antioxidante dos extratos etandlicos de V. glaberrima
através dos métodos DPPH e inibicdo da auto-
oxidacao B-caroteno/acido linoleico.

Resultados e Discussao

Folhas, frutos, galhos, resina e casca do caule
foram coletados no municipio do Canta- RR e foram
secos em estufa com circulagdo forcada de ar a
50°C. Os extratos foram elaborados com etanol a
frio. A atividade antioxidante utilizando DPPH foi
determinada através do método de Pontis et al.* Os
resultados para este ensaio foram expressos em
concentracdo de antioxidante requerida para
sequestrar 50% dos radicais (ICsg) € sdo mostrados
na Tabela 1. Para o ensaio utilizando o sistema (-
caroteno/acido linoleico utilizou-se o método de Sa
et al.’, onde foram utilizadas soluc¢des contendo 0,2
mg/mL de cada extrato. O resultado do ensaio é
expresso em porcentagem de inibicdo (Tabela 1).
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Tabela 1 - Atividade antioxidante dos extratos
etandlicos de V. glaberrima.

Inibicdo da auto-

Extratos DPPH oxidagéo do B-

V. Concentracédo caroteno/acido

glaberrima  Inibitéria (ICso) linoleico (%AA)
Folha 0,014 mg/mL 91,93+ 0,214
Fruto 0,002 mg/mL 94,47 £ 0,104
Galho 0,005 mg/mL 90,52 + 0,323
Resina 0,292 mg/mL 56,43 + 0,001
C. Caule 0,035 mg/mL 89,00 + 0,069

Ao comparar os valores dos ICs, podemos observar
que no ensaio DDPH o extrato do fruto foi o que
apresentou uma melhor capacidade em inibir 50%
dos radicais livres, sendo o extrato com a maior
atividade antioxidante, seguido dos extratos do
galho, folha, casca do caule e resina. No sistema de
auto-oxidacdo do [B-caroteno, novamente o extrato
do fruto apresentou a maior acdo antioxidante,
assim como os extratos da folha e galho
respectivamente. A menor atividade antioxidante foi
observada no extrato da resina nos dois métodos
utilizados. Até o presente momento, ndo ha dados
na literatura sobre a composicdo quimica e atividade
antioxidante desta espécie.

Conclusodes

A atividade antioxidante dos extratos etandlicos de
V. glaberrima apresentaram variabilidade. O melhor
resultado foi observado no extrato do fruto em
ambos os ensaios. Os demais extratos de uma
forma geral demonstraram valores significativos,
demonstrando assim a possivel aplicabilidade na
extracao de moléculas antioxidantes naturais.
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