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Introducao |

Espécies do género Protium (Burseraceae), sédo
popularmente utilizadas como tbnico, estimulante,
no tratamento inflamacdes dentre outras'.
Substancias  fendlicas sdo detentoras de
propriedade antioxidante o que lhes confere o poder
de controle de radicais livres, responsaveis por
algumas enfermidades como céncer, doencas
degenerativas, envelhecimento precoce, processos
inflamatérios, disfuncdo cerebral, dentre outras. O
interesse na pesquisa dessas substancias se da
pela possibilidade de serem utilizados na prevencao
dessas enfermidades, além da aplicagdo na
industria de cosméticos, farmacos e alimentos’.

Este estudo objetivou avaliar a propriedade
antioxidante® do EEB das folhas de P. spruceanum
e suas fracbes; bem como determinar o teor de
fendlicos  totais (FT) pela  quantificacdo
espectrométrica por reagente de Folin-Ciocauteu® e
o teor de flavondides totais (FVT) no EEB e suas
fracOes J)or método colorimétrico do cloreto de
aluminio®.

Resultados e Discusséao |

Inicialmente o EEB foi ressuspendido em
metanol:agua e particionado com hexano (FHEX),
sendo a fragdo metandlica (FMEOH-1) particionada
com diclorometano (FDCM), resultando em fracao
metandlica final (FMEOH-F).

A figura 1 mostra que o EEB e FMEOH-1, FDCM e
acido gdlico atingem atividades méaximas em
concentracdes inferiores a 50pug/mL.
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Figura 1. Propriedade Antioxidante (%) versus
Concentragdo (ug/mL) para o EEB e suas fracdes.

A tabela 1 ilustra que FHEX e FMEOH-F nao
apresentaram  atividade significativa quando
comparado ao 4cido gélico (padréo).
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Tabela 1. CEsp (ug/mL) da propriedade
antioxidante versus ac. galico para EEB e frages.

Amastras EE3  FMEORY  FHEX FOCM  FMEORF  ACIDO GALICO

CEgtERROGuginl) 542096 612013 1323:033° E7000 1382003 274000

*média + E.P.M. Kruskal-Wallis — Dunn’s. p<0,05 vs ac. gélico

O teor de FT para o EEB calculado, com base na
interpolagdo dos valores de absorbancia na
equacdo da reta (A = 0,0015C + 0,2952 R® =
0,9908), foi de 181 mg EAG/g de EEB (18,1 % F).

O teor de FVT foi determinado com base nas
equacbes de retas (quercetina: A = 0,0588C +
0,138; R*=0,9919 e rutina: A = 0,0227C + 0,2425;
R®=0,9898) e estdo representados na tabela 2.

Os resultados apontam que os flavondides
concentraram-se na fracdo FCDM.

Tabela 2. Teor de FVT no EEB e fra¢des das folhas
de P. spruceanum

Amostras mg EQ/g amosira my ER/g amostra
EEB 0,520,20 0.210,51
FMEOH-1 5820E4 14.121.65
FMEOHN-F 1,120,32 1,840,82
FDCM 851,27 21.0£3.28

*Dados expressos pela média + E.P.M. EQ — equivalente de
Quercetina e ER — equivalente de Rutina

A propriedade antioxidante observada para o EEB

e fragcbes corroboram os resultados obtidos para a
determinacédo de FT e FVT para o EEB.

Conclusodes

Embora ndo seja possivel inferir com precisao, os
compostos responsaveis pela  propriedade
antioxidante do EEB e fragfes ativas, os resultados
sugerem que compostos flavonoidicos sé&o
parcialmente responsaveis por esta atividade.
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