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Introducao |

O género Eugenia L., que abrange cerca de 350
espécies descritas no Brasil, pertence a familia
Myrtaceae. A grande maioria das espécies vegetais
deste género ainda nao foi estudada quimicamente.
Os estudos realizados com algumas plantas
apresentam resultados promissores. Por exemplo:
0s extratos de E. jambolana L. demonstraram-se
eficazes na reducéo do nivel de aglicar no sangue
em casos de hiperglicemia’ e as folhas de E.
uniflora L. contém uma variedade de taninos, como
galocatechina, oenotheina B, eugeniflorina D1 e
eugeniflorina D2, o0s quais possuem varias
propriedades biolégicas e farmacoldgicas, entre
elas atividade antiviral, antiinflamatéria e
antioxidante®. Este estudo relata os resultados de
testes de prospecgdo quimica, a atividade
antioxidante e o teor de flavondides totais das
cascas de E. macrosperma DC e E. fluminensis O
Berg. Este € o primeiro estudo quimico destas
espécies.

Resultados e Discussao |

As cascas das espécies foram coletadas na
Reserva Natural Vale, no municipio de Linhares -
ES. O material vegetal foi seco, moido e extraido
exaustivamente com etanol. O extrato etanolico foi
solubilizado em etanol:dgua (1:1) e extraido com
solventes em ordem crescente de polaridade
obtendo as fragcdes em: hexano (H); cloroférmio (C);
acetato de etila (A) e o residuo (R). As fracdes
foram secas e submetidas aos respectivos testes.
Os testes de prospeccgdo quimica foram realizados
seguindo metodologias descritas na literatura®. Foi
indicada a presenca de: substancias fendlicas e
taninos, flavondides, terpendides e saponinas para
ambas as espécies. Porém, E. macrosperma
apresentou teste positivo para alcaldides ao
contrario de E. fluminensis. A atividade antioxidante
dos extratos foi determinada através da reagdo com
o radical livre DPPH. Todos os extratos foram ativos
conforme indica a Figura 1. Pode ser observado que
0s extratos mais ativos foram a fracdo em acetato
de etila de E. macrosperma (EMA) e a fracdo
residual de E. fluminensis (EFR), pois apresentaram
atividade antioxidante superior a 90% em todas as
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concentracdes testadas. O teor de flavonodides totais
foi medido através da reagdo dos extratos com
cloreto de aluminio em meio basico e em presenca
de nitrito de sddio”, utilizando o flavonéide rutina
como padrdo. Os resultados foram expressos em
mg de flavondides/g de extrato. Todos os extratos
de E. macrosperma apresentaram um teor de
flavondides totais maior que os extratos de E.
fluminensis (Tabela 1).

Figura 1. Atividade antioxidante dos extratos (%
atividade antioxidante (% AA) x concentracéo [C]).

250 ppm 125 ppm 50 ppm 25pom  [c]

Legenda: EMC (fracdo de E. macrosperma em cloroférmio), EFC (fragdo de E.
fluminensis em cloroférmio), EMA (fracdo de E. macrosperma em acetato de etila),
EFA (fracdo de E. fluminensis em acetato de etila), EMR (fracdo residual de E.
macrosperma), EFR (fragdo residual de E. fluminensis).

Tabela 1. Teor de flavonéides totais.

Flavondides Totais (mg/g)
Espécie C A R
83,7 60
17,9 33,9

E. macrosperma 64
20,2

Conclusodes

Estes resultados indicam que ambas as espécies
pode ser fontes promissoras de substancias com
elevado potencial antioxidante, além de provaveis
fontes de flavonoides.
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