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Introducao

A acdo de radicais livres no organismo é
uma das causa envelhecimento, como também de
varias complicacdes bioldgicas', sendo um processo
de oxidacéo.

Buscar alimentos funcionais com acéo
antioxidante de atuacdo eficaz sem toxicidade tem
sido prioridade nas pesquisas atuais.

Os antioxidantes de blogueiam a a¢éo dos
radicais livres e ajudam a prevenir doengas
cardiacas, céncer e vérias outras condicdes
associadas com o envelhecimento.

O pinhdo é a semente do pinheiro brasileiro
(Araucaria angustifolia) e contém vitaminas do
complexo B, célcio, fésforo e proteinas.

Além de todas as vantagens nutricionais no
consumo do pinhéo, o estudo da acao antioxidante
da semente e sua farinha vém identificar e agregar
outro beneficio na sua utilizacdo, incentivando seu
consumo. Para tal finalidade o extrato etandlico do
pinh&o e sua farinha foram testados com relagéo a
acao antioxidandante utilizando diversas
metodologias?>.

Resultados e Discussao |

O DPPH reage com diferentes diluicbes das
amostras com o objetivo de se obter uma curva de
concentracdo de amostra versus reducdo do
radical’.

Um parametro utilizado para a interpretacéo
dos resultados do método de DPPH ¢é o calculo da
“concentragao eficiente” ou o valor IC50. Que pode
ser definido como a concentragdo do extrato que
causa a perda de 50% da atividade de DPPH
(cor)®’.

Foram realizadas vérias leituras com
absorbancia de 515 nm, obtendo-se uma média
para melhores resultados, calculando o percentual
sequestro de radicais livres (%SRL) através da
equacao descrita abaixo.

% SRL = Ac — Aam / Ac x 100

Os dados de IC50 indicam a quantidade de
amostra necessaria para reduzir 50% do DPPH. O
IC50 do extrato etandlico do pinhdo fragmentado foi
de 1, 063 mg/mL, que pode ser obtido através da
equagdo da reta apresentada no grafico (RZ:
0,9763) (fig. 1). Ja extrato etandlico da farinha do
pinhdo demonstrou uma ac¢éo antioxidante menor. O
IC50 do extrato etandlico foi de 2,43 mg/mL,
(R°=0,8922) (fig.2).
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Figural. Curva da atividade antioxidante do Extrato Etandlico
utilizando o método de sequestro de radicais DPPH.
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Figura 2. Curva da atividade antioxidante do Extrato Etandlico
utilizando o método de seqiiestro de radicais DPPH (farinha).

Conclusodes

A acdo antioxidante demonstradas pelo
pinhdo fragmentado foi mais significativa do que a
da farinha, demonstrando que ocorre uma perda
desta propriedade na moagem do material. Como
no pinhdo cru estdo presentes, vitaminas (A e
complexo B) estas possuem relacdo com essa
atividade antioxidante®.
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