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Introducao |

Eugenia jambolana é uma planta da famila
Myrtaceae, oriunda da India oriental e bastante
conhecida na medicina popular’. No Brasil é
conhecida como jamboldo e seus frutos contém
vitamina C, acido galico, taninos e antocianinas®. As
antocianinas (Figura 1) sdo compostos flavonoidicos
que possuem carga positiva no anel central da
estrutura (pH <3) e sado responsaveis pela cor
vermelha, roxa e azul evidenciada em algumas frutas,
vegetais, cereais e flores. Possuem forte atividade
antioxidante, efeitos inibitérios no desenvolvimento de
algumas linhagens de células cancerigenas, atividade
antiinflamatdria, dentre outras®. Portanto, o presente
trabalho objetivou otimizar as condi¢des para avaliar
o perfil cromatografico do extrato bruto e das fases
acetato, n-butandlica e hidroalcodlica bem como o
potencial antioxidante e a atividade antimalarica.

Resultados e Discussao \

Devido a grande instabilidade das antocianinas,
mediante a mudangas de pH, foram testadas trés
condigbes cromatograficas, sendo que a condigao
gradiente metanol-agua (com ambas as fases
acidificadas, pH 3) foi escolhida.

Dessa forma, o extrato bruto e as fases acetato, n-
butandlica e hidroalcodlica foram submetidas a
analise cromatografica em HPLC-DAD com fase
reversa (ODS) para tragar o perfil cromatografico e
identificar se as antocianinas estdo realmente
presentes nessa espécie.

Os cromatogramas foram registrados no intervalo
de 200 a 800nm. As antocianinas foram detectadas
a 520nm (Figura 1).

A acdo sequestradora de radicais livres foi avaliada
através de ensaios espectrofotométricos com
DPPH®. A fase acetato foi a que apresentou melhor
atividade antioxidante quando comparadas com os
padrbes. A atividade antimalarica foi avaliada por
método espectrofotométrico4. Todas as amostras
testadas apresentaram atividade moderada quando
comparadas com os padroes.
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Figura 1. Estrutura de uma antocianina, perfil
cromatografico (C18, gradiente MeOH/H20/TFA,
A=520nm) e espectros no ultravioleta (UV) das
antocianinas da fase n-butandlica.

Conclusodes

A otimizagdo da condigdo cromatografica foi muito

importante para manter a integridade das
antocianinas durante a analise.
Em todas as amostras analisadas foram

encontradas no minimo trés antocianinas.
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