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Introducéao

O género Caesalpinia (Fabaceae) conta com mais
de 500 espécies distribuidas mundialmente, muitas
delas usadas na medicina popular apresentando
atividades analgésica, antitumoral, citoprotetora,
diurética, antiviral, entre outras. Foi descrito na
literatura que as espécies C. pulcherrima, C.
bonduc, C. crista e C. sappan apresentam atividade
anti-inflamatéria e que estas e mais as espécies C.
Benthamiana e C. digyna atividade antioxidante™?.

A Caesalpinia peltophoroides Benth é uma arvore
de grande porte muito utilizada para arborizacao.
Neste trabalho é relatada a preparacdo do extrato
etandlico das folhas de C peltophoroides (EFoCp),
bem como a sua avaliacdo quanto as atividades
antioxidante e anti-inflamatdria.

Resultados e Discusséo ~__________ Conclustes

As folhas de C. peltophoroides foram
coletadas no campus da Unifal — MG, secas em
estufa ventilada a 50C, moidas e em seguida
submetidas a extracéo exaustiva com alcool etilico a
temperatura ambiente. Apds a remocao do solvente,
o extrato foi liofilizado obtendo-se o EFoCp. Deste,
foram preparadas as particbes hexanica (PHex),
Acetato de Etila (PAc) e Hidroalc6olica (PHA).

A atividade anti-inflamatéria do EFoCp foi
avaliada pelo teste de edema de pata de rato
induzida pela injecdo intraplantar de 0,1 mL de
solucdo de carragenina (1 mg/pata)s. O extrato foi
disperso em carboximetilcelulose a 1% (m/v) e foi
testado nas doses de 30, 100 e 300 mg/Kg. O
volume da pata foi medido, antes da aplicacéo da
carragenina e 1, 2, 3 e 4 horas apds. Ap6s 3h da
injecdo da carragenina, tempo em que se tem a
maior inducdo de inflamacdo, o0s extratos
apresentaram reducdo significativa do volume da
pata (F420=35,19). A porcentagem de inibicdo foi de
33,8% para a dose de 30 e de 35% para as doses
de 100 e 300 mg/Kg, (P<0,001). A indometacina
apresentou uma reducéo do volume da pata de 76%
(P<0,001), em relac&o ao grupo controle.
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A atividade antioxidante do EFoCp e das
particdes foi determinada de acordo com o método
de Yen e colaboradores®. A atividade sequestrante
de radicais livres foi expressa em porcentagem
comparando-se as solugbes controles de Acido
ascorbico (AA) e Butilhidroxitolueno (BHT).

Tabela 1. Atividade sequestrante do DPPH (%)

Concentracéo EFoCp | PHex | PAc | PHA | AA BHT
100 ppm 61,0 88,5 | 956 | 94,7 | 96,3 | 69,5
50 ppm 44.6 56,3 | 95,1 | 94,3 | 96,2 | 35,3
25 ppm 41,4 325 | 94,2 | 81,8 | 96,1 | 27,3
12,5 ppm 31,3 18,4 | 93,7 | 47,6 | 95,6 | 10,5

O extrato e suas particbes apresentaram
significativa atividade antioxidante. No entanto, a
PAc foi a que apresentou maior atividade
sequestrante do radical livre DPPH, semelhante a
do padrao AA em todas as concentracdes.

@] extrato apresentou atividade
antiinflamatéria significativa no teste de edema de
pata induzido por carragenina, mas estudos futuros
ainda sdo necessarios para desvendar o
mecanismo da acédo anti-inflamatoéria.
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