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Resumo

Os sucos de Clidemia hirta (Buxixu), Euterpe olerace mart (A¢ai) e Malpighia emarginata
(Acerola) estdo sendo estudados por apresentarem um alto teor de compostos fenélicos e uma alta
capacidade antioxidante em suas composi¢oes quimicas. Eles apresentam beneficios a satide na
prevengdo de doengas ndo adquiridas e de doengas degenerativas. O estudo tem como objetivo avaliar
as atividades antioxidantes em altas temperaturas térmicas. Os sucos foram expostos a um
tratamento térmico, por um tempo de 10 minutos, nas seguintes temperaturas: 25°C, 35°C, 45°C,
65°C, 75°C, 85°C e 95°C. Isso foi realizado com o objetivo de avaliar a degradag¢do dos antioxidantes
presentes nos sucos Clidemia hirta (Buxixu), Euterpe olerace mart (A¢ai) e Malpighia emarginata
(Acerola). O estudo consiste em analisar a atividade antioxidante, in vitro, dos sucos pelo método do
sequestro de radicais livres DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil). Os sucos das estudadas mostraram
mais eficientes em sequestrar os radicais livres DPPH, como capacidade antioxidante, destacando-se
positivamente as que apresentam maiores sementes como o suco de agai, o segundo foi o suco de
acerola e como a fruta que apresenta a menor semente o suco do buxixu.
Palavras Chave: Degradagao; Antioxidante; DPPH.

Abstract

The juices of Clidemia hirta (Buxixw), Euterpe olerace mart (A¢ai) and Malpighia
emarginata (Acerola) are being studied because they have a high content of phenolic compounds and
a high antioxidant capacity in their chemical compositions. They have health benefits in preventing
non-acquired diseases and degenerative diseases. The study aims to evaluate antioxidant activities at
high thermal temperatures. The juices were exposed to heat treatment for 10 minutes at the following
temperatures: 25°C, 35°C, 45°C, 65°C, 75°C, 85°C and 95°C. This was carried out with the aim of
evaluating the degradation of antioxidants present in the juices Clidemia hirta (Buxixu), Euterpe
olerace mart (A¢ai) and Malpighia emarginata (Acerola). The study consists of analyzing the in vitro
antioxidant activity of juices using the DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) free radical scavenging
method. The juices of those studied were more efficient in sequestering DPPH free radicals, as well as
antioxidant capacity, highlighting positively those with the largest seeds, such as agai juice, the
second was acerola juice and, as the fruit with the smallest seeds, the buxixu juice.
Keywords: Degradation; Antioxidant; DPPH.

1 INTRODUCAO

Na busca por praticidade e beneficios em alimentac¢do com dieta saudavel, o ser humano
tem buscado novas fontes de alternativas em antioxidantes, principalmente de origem
in natura, para manutencoes da saude. Pesquisas recentes tém destacado multiplas
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fungbes e varios mecanismos importantes dos compostos fendlicos no organismo, os
quais néo estao relacionados somente a sua atividade antioxidante direta, mas também
a habilidade destas substancias de se ligarem a proteinas. Isto inclui se ligarem a
receptores celulares e transportadores de membrana e serem capazes de influenciar a
expressio génica, sinalizacdo e adeséo celular (Kroow & Williamson, 2005).

Os radicais livres sdo produzidos naturalmente pelos seres vivos no seu
metabolismo, o oxigénio tem uma atividade primordial no metabolismo celular aerdbico.
O corpo humano est4d continuamente submetido a agdo oxidativa do oxigénio, varios
estudos tém mostrado que o consumo de substincias antioxidantes na dieta didria
desenvolveram um complexo sistema de defesa para combater espécies reativas que sdo
continuamente produzidas por fatores endégenos que sdo respiragio aerébica, algumas
fungoes imunes mediadas pelas células e exdgenos fontes externas no qual estamos
sujeitos, a radiacdo UV, fumo, poluigdo, drogas, dietas hiper caldricas excessiva,
estresse, agrotoxicos e produtos quimicos industriais, podem contribuir a formacio de
radicais livres, que sdo fruto do metabolismo celular e que tem um forte poder
destrutivo para as células e tecidos sendo assim muito nocivo a saude. O efeito protetor
exercido por estes alimentos tem sido atribuido a presenga de fitoquimicos com acdo
antioxidante, dentre os quais se estacam os polifenéis (Wang, Cao, Prior, 1996; Bravo,
1998; Martinez-Valverde, Periago, Ros, 2000; Kaur, Kapoor, 2002).

A Regido Amazoénica é conhecida pela sua imensa biodiversidade, existem
muitas espécies frutiferas praticamente inexploradas, que podem representar uma
alternativa para o consumo de suco in natura e consumidores que buscam produto ricos
em fontes antioxidantes, na preservacao de doencas nao adquirida e consequentemente
aumentando a qualidade de vida saudéavel. Devido a escarceis de estudos sobre os
compostos bioativos de espécies do fruto amazénica buxixu Plantas Alimenticias Nao
Convencionais (PANC), este trabalho tem como objetivo identificar a degradacdo dos
bioativos e avaliar seu comportamentos em altas temperaturas, incluindo sucos do fruto
de buxixu (Clidemia hirta), o fruto de acai (Euterpe oleracea Mart ) uma fruta da
Amazobnia, é rica em antioxidantes, composto com beneficio para satde auxilia na
preservagio de doencas associadas ao acumulo de radicais livres e do fruto da acerola
(Malpighia emarginata), conhecida pela por ter um alto teor em fonte natural de
vitamina C rica em véarios bioativos, é origindria da América Tropical .

2 REVISAO BIBLIOGRAFIA

2.1 Atividade Antioxidante
As atividades dos antioxidantes sdo fundamentais para a prote¢do do ser humano,
ajuda e diminui os danos causados por varias acbes nocivas aos radicais livres. Os
antioxidantes sdo moléculas com cargas positivas que se combinam com os radicais
livres, de carga negativa, tornando-os inofensivos. As substincias antioxidantes séo
formadas por vitaminas, minerais, pigmentos naturais e outros compostos vegetais
(antioxidantes nio enziméticos) e, ainda, por enzimas (antioxidantes enzimaticos) que
combatem o efeito nocivo dos radicais livres (Souza, 2013).

Os principios de a¢do dos antioxidantes podem ser classificados em dois fisicos
e dois quimicos, o sequestro de radicais livres estd incluso no processo quimico no qual
iremos abordar ac¢bes benéficas para os organismos. As células humanas dependem de
certa capacidade antioxidante para fornecer proteg¢do contra os efeitos prejudiciais de
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radicais e espécies reativas do oxigénio, que sdo consequéncias inevitaveis da vida
aerdbica (Maia et al., 2007).

2.2 Compostos Fendlicos
Os fendis e polifenos sdo produtos natural produzidos através dos metabolismos
secundarios que estdo presentes em alimentos como vinho, frutas, chas, azeites, sucos
entre outros das plantas. Este processo secundario das plantas surge como um
mecanismo de defesa, protegendo-as contra varios tipos de patégenos, contra radiagio
UV, auxilia no processo de polinizac¢do e também colabora para a coloragdo das plantas.
O consumo didrio destes compostos tem sido associado com a diminui¢do dos riscos de
doengas cronicas, em especial aquelas doengas associadas ao estresse oxidativos, devido
as suas propriedades antioxidantes.

De acordo com (Halliwell 2007) que além de contribuirem para os mecanismos
e defesa reino vegetal, varios estudos mostraram que os polifenéis possuem acio
protetora contra doengas cardiovasculares, neurodegenerativas, diabetes Mellitus, e
diversos tipos de cancer humanos.

2.3 Radical Livre

Os radicais livres tomam parte na destrui¢ido de microrganismos durante o processo de
fagocitose, mecanismo essencial na defesa contra infecg¢des, e atuam como fatores de
transcricio na sinalizagdo intracelular, induzindo a apoptose. Quanto aos efeitos
adversos, sua produgio tem sido implicada na carcinogénese, na progressao de doencas
cardiovasculares, na patogénese da sepse e doencas oculares (catarata e degeneracio
macular), em complica¢ées da diabetes mellitus, disfunc¢bes cognitivas associadas ao
envelhecimento e também na isquemia tecidual seguida de reperfusdo que ocorre em
procedimentos cirargicos (Leite & Sarni, 2003).

2.4 Clidemia hirta (Buxixu), Euterpe oleracea mart (Acai) e Malpighia
emarginata (Acerola)

A familia Melastomataceae apresenta aproximadamente 4.570 espécies distribuidas
pelas regides tropicais e subtropicais de todo a globo terrestre. Cerca de 175 destas
espécies pertencem ao género Clidemia D. Don, que ocorre desde a sul do México até o
Paraguai e sul do Brasil, além de ter sido introduzido na Africa. Como todas as espécies
de Melastomataceae, o género Clidemia prefere um clima quente e tropical (Raffauf,
1996).

Clidemia hirta é um arbusto que cresce até cerca de 2,0m de altura
(WURDACK, 1973). Extratos de acetato de etila de raizes de Clidemia hirta relatam
taninos derivados de 4cido eldgico e gélico, além de sua atividade antibacteriana sem
citotoxicidade (Abdellaoui et al, 2014).

O agaizeiro (Euterpe oleracea Mart) é uma palmeira que pertence a familia
Arecaceae, O agai fruta exdtica da Amazonia, é rico em componentes antioxidantes e
compde uma variedade de produtos associados com o beneficio da satde. Também se
aplica em energéticos e bebidas refrescantes. KUSKOSKI et al. (2006) encontrou altos
valores de polifendis totais na polpa congelada do agai. O fruto do acaizeiro é uma drupa
séssil, de forma arredondada, com um tamanho de 1 a 2 centimetros e peso médio de 0,8
a 2,3g. O mesocarpo, ou seja, a polpa, tem uma espessura de 1 a 2 mm, representando
somente 5 a 15% do volume do fruto, de acordo com o grau de maturidade da fruta. O
epicarpo do fruto é muito fino e possui a cor verde nas variedades Branco e Tinga e,
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antes do amadurecimento os frutos do agai Preto também sao verdes, tornando-se
violeta/parpura quando maduros (ROGEZ, 2000).

A acerola (Malpighia emarginata), também conhecida por cereja-das-antilhas,
é um fruto avermelhado do clima tropical e subtropical origindrio das ilhas do Caribe
norte da América do Sul e América Central (Manica et al., 2003; Soares Filho e
Oliveira,2003). O Brasil é o maior produtor, consumidor e exportador de acerola no
mundo (CARVALHO, 2000). O teor de vitamina C na acerola geralmente é fluénciado
por varios fatores como o local geografico, conduta do cultivo, regime pluvial, exposi¢io
a luz solar, caracteristicas genéticas e, principalmente, o estddio de maturagdo em que
os frutos se encontram. Diversos pesquisadores constataram que o contetdo desta
vitamina diminui durante o amadurecimento do fruto (NOGUEIRA et al., 2002; ASSIS;
LIMA; OLIVEIRA,2001; VENDRAMINI; TRUGO, 2000; ALVES; CHITARRA, A. B
CHITARRA, M. 1. F., 1995). De acordo com Brasil (2000), a polpa de acerola deve ser
composta de pH minimo de 2,80, de acido ascérbico igual ou maior que 800 mg/100 mg
de polpa e acidez total em acido citrico de no minimo 0,80 g/100 g da amostra (BRASIL,
2000).

E um fruto atrativo pelo seu valor nutricional agregado, sendo fonte de
vitamina C, vitamina A, cédlcio e vitamina do complexo B. Seu consumo estd expansio
devido do seu elevado teor de 4cido ascérbico (vitamina C), que pode alcancar até 5000
miligramas por 100 gramas de polpa (EMBRAPA, 2019). Seu consumo pode ser tanto in
natura como industrializados, sob a forma de sucos, polpas, geleias, licores, doces e
xaropes (CEPLAC, 2019) De acordo com Assis e seus colaboradores, acerola tem um alto
teor de vitamina C, sendo também rica em outros nutrientes como carotenoides,
tiamina, riboflavina e niacina (ASSIS et al., 2001).

Figura 1. Fruto da Clidemia Hirta Figura 2. Fruto da Euterpe oleracea Figura 3. Fruto da Malpighia
(Buxixu) (Autores,2024) Mart (Acai) (Autores,2024) emarginata (Acerola)
3 MATERIAL E METODO

3.1 Preparo da Amostra

Com a espécie de Clidemia hirta (Buxixu) obtemos o suco, depois do processo de
higienizacdo do fruto em dgua corrente para eliminacio de impurezas , deixamos de
molho em 15 ml de hipoclorito de s6dio a 1% para um litro de 4gua potavel deixamos de
molho por 15 minutos, depois lavamos com agua potavel para tirar o excesso do
hipoclorito de sédio a 1%.0s frutos de buxixu foram pesados em balanga analitica,
100,07 g do buxixu depois processada no liquidificador doméstico de 1.000 Watts, em
proporcdo de 1:2 extrato/agua destila (100 gramas Clidemia hirpa para 200 ml de agua
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destilada), processado o suco obtivemos aproximadamente 260 ml do suco apés filtrado,
pegamos 60 ml do suco para anilise e o restante sendo conservado em temperatura de -
18°C no freezer. Os 60 ml do suco de buxixu foi filtrado em filtro de pano por 2 vezes
para extracdo de todas macro particula, para melhor obtencdo dos resultados em
ensaios Uv-vis. Depois deste processo o suco foi armazenado no frasco de reagente com
tampa de rosca e sendo conservado em temperatura de -18 °C no freezer até a
posteriores analises.

Posteriormente foi escolhido 2 (dois) sucos em polpa encontrados em mercado
foram analisados, pelo seu alto teor de antioxidante e vitamina C. espécie de Euterpe
oleracea (agai) conhecido popularmente por agai e da espécie Malpighia emarginata
(acerola) conhecida como acerola. Ambas em embalagem de 100 gramas, para obtengdo
dos respectivos sucos, de agai e de acerola. Depois processado cada um no liquidificador,
na propor¢do de 1:2 extratos/dguas destilada (100 gramas agai 200 ml de &gua
destilada), logo apds o processado o suco foi filtrado, em filtro de pano filtrado por 2
vezes para extrac¢do de todas macro particula, para melhor obtencéo dos resultados em
ensaios espectrometria Uv-vis Os sucos foram armazenados em frasco reagente com
tampa de rosca sendo conservado em temperatura aproximadamente a -18°C em
congelador até a posteriores andlises.

4 R

Figura 4: Pesagem do fruto Buxixu Figura 5: Processamento do fruto de Figura 6: Filtragem do Suco do Buxixu
(Autores,2024) Buxixu (Autores, 2024). (Autores, 2024).

Figura 7: Suco do Buxixu filtrado Figura 8. Suco de acerola filtrado Figura 9. Suco de acai (Autores,2024)
(Autores, 2024). (Autores,2024)

3.2 Tratamento Térmico

Os sucos foram colocados cada um em seu béquer e submetidos a ensaio de temperatura
controlada em banho de aquecimento, para analisarmos a degradagdo dos compostos
quimicos de seus bioativos presentes em cada suco. Apds o aquecimento de cada suco e
com suas respectivas a temperaturas foi separado 3 ml de cada suco, e assim
suscetivelmente em 10 e 10°C foram coletadas, totalizando 8 amostras de cada suco
respectivas temperaturas. Comegando a coleta a partir da temperatura de 25°C,
35°C,45°C,55°C, 65°C, 75°C, 85°C e 95°C dos sucos Clidemia hirta (Buxixu), Acai e
Acerola. Logo ap6s temperaturas de cada suco atingidos, os mesmos foram separados
em frascos, identificados com o nome de cada suco com suas respectivas temperaturas.
O estudo de cinética de degradagéo térmica dos sucos foi realizado utilizando o tempo e
a temperaturas como parametro. Ao todo foram coletadas 24 amostras para futuros
analises, como demonstram as Tabelas 1.
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Tabela 1: Relagdo de amostras coletadas, em relagédo a temperatura e o tempo.

Temperatura (° C) Tempo (Minutos) Amostra (Suco)
25 (Controle) 10 Buxixu, Agai e Acerola
35 10 Buxixu, Agai e Acerola
45 10 Buxixu, Agai e Acerola
55 10 Buxixu, Agai e Acerola
65 10 Buxixu, Agai e Acerola
75 10 Buxixu, Agai e Acerola
85 10 Buxixu, Agai e Acerola
95 10 Buxixu, Agai e Acerola

Fonte: (Autores, 2024).

Como demostra a Tabela 1, os 3 sucos foram expostos ao mesmo tempo e a mesma
temperatura por 10 minutos, no banho de temperatura controlada. A primeira amostra
coletada dos sucos foi com a temperatura de 25°C, pois foi observado que a agua
destilada em temperatura ambiente climatizado apresenta estd temperatura. A
primeiras amostras dos sucos foram coletadas em temperatura ambiente climatizado,
que é a temperatura de 25°C antes de serem submetidas ao banho térmico de
temperatura controlada. Apdés o banho de temperatura controlada chegar na
temperatura de 35°C, com os sucos expostos ao banho térmico, esperamos 10 minutos e
coletamos a 2 amostras dos sucos. Foram coletadas amostras dos sucos de 10 em 10°C
com o tempo de 10 minutos de exposi¢do térmica, sucessivamente este processo até
chegar nas ultimas coletas que foram na temperatura de 95°C. Como mostra a tabela
cima foram coletadas 24 amostras dos sucos com suas respectivas temperaturas para
analise, como mostra as figuras 10, 11 e 12 abaixo.

Figura 10. Sucos antes do tratamento térmico (Autores, Figura 11. Sucos em tratamento térmico (Autores, 2024)
2024)

Figura 12. Amostras dos sucos coletadas com suas respectivas temperaturas (Autores,2024)

3.3 Avaliacao de Atividade Antioxidante

Os reagentes empregados para a detec¢do dos compostos fendlicos foram solugdo de
Folin-Ciclateau (FCR) e a solu¢do de Bicarbonato de s6dio (NaHCO3). Em um balédo
volumétrico de 10 ml foi adicionado 1 ml de Folin-Ciclateau (FCR) e 9 ml de dgua
destilada, para solugio do reagente empregado para detec¢do dos compostos fendlicos.
Foi observado que os sucos de acerola com adi¢do do Folin-Ciclateau (FCR) ficaram azul
escuro mais do que dos sucos de Acai e Buxixu, como podemos observar a figura 15.
Entdo na anélise qualitativa com o reagente podemos observar que o suco da acerola
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tem Folin- Ciclateau (FCR) apresentou mais reagdo quimica, ou seja, o suco de acerola
podera ter mais quantidade de compostos fendlicos presentes mais do que os sucos do
Acai e Buxixu. Apés adigdo da solugdo de Bicarbonato de s6dio (NaHCOS3), todos os
sucos ficaram escuros (azul marinho puxando para o preto) conforme mostra a figura
16.

A solugdo de Bicarbonato de sédio (NaHCOS3) acelera a reagdo quimica em
conjunto com a solugao do Folin-Ciclateau (FCR) por este motivo que todos os pogos da
placa de Elisa ficaram azul marinho puxado para o preto.

Reagenies p/Sintese
Organica

Figura 13. Reagentes, equipamentos e amostras dos sucos
(Autores, 2024)

Figura 15. Placa de Elisa de 96 pogos, com o reagente Folin- Figura 16. Placa de Elisa com 96 pogos com o reagente
Ciclateau (FCR) (Autores, 2024) Bicarbonato de sodio (NaHCO3) (Autores, 2024)

3.4 Método DPPH

Atividade captadora de radicais usando o radical livre DPPH foi avaliada como descrito
por Mensor et al. (2001). A atividade antioxidante foi determinada através da
capacidade dos antioxidantes presentes nas amostras em sequestrar o radical estavel
DPPH. Foi preparada uma solu¢do metanélica de DPPH (100 nM) foi previamente
preparada. De forma a apresentar absorbancia em 515 nm entre 0,6 e 0,7. Em placa de
Elisa de 96 pocos foi adicionado em triplicata um volume de 190 pL de radical com 10puL
dos sucos. Como controle positivo foi utilizado o Trolox em uma concentragio de 125 a
2.000 uM. A mistura foi mantida no escuro a temperatura ambiente durante 30 min. A
absorbancia foi medida em 515 nm usando o leitor de Elisa Biotec ELx800. Os
resultados foram expressos em pM de Capacidade Antioxidante Equivalente a Trolox
(TEACQ).

O método baseia-se na transferéncia de hidrogénio ou de elétrons onde, por
acdo de um antioxidante (AH) ou uma espécie radicalar, o DPPH que possui cor
purpura como mostra a figura 17 é reduzido formando difenil-picril-hidrazina, de
coloracdo amarela como mostra a figura 18, com consequente desaparecimento da
absor¢do, podendo a mesmo ser monitorada pelo decréscimo da absorbancia em
equivaléncia a Trolox.
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Figura 17. Placa de Elisa com 96 po¢os com o DPPH antes da Figura 18. Placa de Elisa com 6 pocos com DPPH apés a
leitura (Autores, 2024). leitura (Autores, 2024).

Para comparacdo com o padrido Trolox foi construida uma curva de calibracdo
(concentragdo versus inibicdo) nas concentragées de 100; 250; 500; 1000; 1500;
2000mg.mL-1 conforme grafico 1. Desta forma, os valores de inibi¢do de cada amostra
foram convertidos em pM do equivalente Trolox (umol TEAC). Os resultados foram
expressos em (capacidade antioxidante equivalente em Trolox) de atividade
antioxidante ou sequestradora de radicais livres.

Grafico 1. Curva de Calibracao de Trolox (Autores,2024).

Curva de Calibracdo
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Espectroscopia UV-VIS

Podemos observar na figura 19 comparando outros sucos ja estudados, mostra que os
sucos do Buxixu e do acai tem maior absorbancia devido apresentar maior concentragao
das moléculas, ou seja, grupo funcionais sdo moléculas que apresenta duplas ligacoes
conjugadas nos anéis aromadticos, ou seja, apresentarem maior grupos croméforos na
sua composi¢io deferente da acerola por apresentar uma absor¢iao menor.
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Figura 19. Corresponde a cinética da degradacao dos 3 sucos analisados em temperatura controlada em banho de
aquecimento (Autores, 2024).
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De acordo com o Menezes e seus colaboradores, as altas quantidades de acidos graxos
monoinsaturados e poli-insaturados demonstram que a polpa de acai estd altamente
sujeita a autoxidagio, devido a sua quantidade de duplas ligag¢des, podendo ser um dos
parametros responsavel pela reduzida vida de prateleira do produto (ROGEZ, 2000;
MENEZES, et al., 2008 e NASCIMENTO, et al., 2008).

Os compostos com grupo carbonila tem o poder maior e absorver a luz,
promovendo a quebra da cadeia através do mecanismo Norrish I e II. Podemos observar
a degradacdo dos sucos buxixu e agai comega cai na temperatura de 45 °C onde ocorre a
degradacgio que esta relacionada ao rompimento da ligacdo quimica covalente muito
presente nos grupos de cromoéforos. Quanto maior absorbancia mais moléculas de
grupos funcionais presente no suco, ou seja, maior peso molecular presente nos sucos e
mais nutrientes presente no suco como podemos observar no suco de buxixu e do agai
tem uma maior absorbancia em relagdo ao da acerola. Segundo ROBARDS (1997) os
flavonoides possuem duas bandas de absor¢do no UV caracteristicas: banda II, com
absorgéo entre 240-295 nm (anel A), e banda I, com absor¢io entre 310-560 nm (anel B)
(ROBARDS; ANTOLOVICH, 1997).

Grupos funcionais ligados ao esqueleto principal podem deslocar a sua
absorcdo (YAO et al., 2004). Os flavonoides sdo acido fracos, sdo compostos quimicos
polares estes soliveis em etanol, metanol e butanol em produtos quimicos solventes em
agua. Sofrem degradagdo em meio alcalino na presenga do oxigénio. Apresentam
intensa absor¢do no UV, aproximadamente em 350 nm devido a presenca de ligagoes
duplas conjugadas com os anéis arométicos (Markhan,1982).

4.2 Avaliacao do antioxidante dos sucos com DPPH equivalente a Trolox

Os resultados da atividade antioxidante pelo método DPPH estéo expressos como valor
TEAC (capacidade antioxidante total do composto equivalente ao Trolox), nas Tabela 2
abaixo, que é definido como a concentracio de Trolox que apresenta o mesmo percentual
de inibi¢do que uma concentracdo de 1 mM do composto de referéncia. Assim, quanto

maior o valor TEAC, mais forte é o potencial antioxidante presentes nos sucos
analisados.

Tabela 2. Atividade antioxidante (AA) e coeficiente de variagdo dos sucos de Buxixu com suas especifica
temperaturas.

Suco de Buxixu (Clidemia hirta)

Temperatura DPPH Coeficiente de Variagao (%)
25°C 1278,917+6,292 0,492
35°C 1098,917+5,774 0,525
45°C 999,750+2,500 0,250
55°C 601,417+5,204 0,865
65°C 375,583+5,204 1,386
75°C 259,750+2,500 0,962
85°C 142,250+2,500 1,757
95°C 102,250+4,300 4,235

AA= Atividade Antioxidante (ensaio DPPH) — pnM TEAC (atividade antioxidante equivalente em Trolox). Média +
desvio padrdo (n=3). Coeficiente de varia¢ao= (desvio padrao/média) x100.
Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Constata-se, na Tabela 2, que, atividade antioxidante pelo método de captura de
radicais DPPH: os sucos de Buxixu nas temperaturas de 25°C,35°C e 45°C
apresentaram a mais elevada atividade antioxidante, com os valores nM TEAC de
1.278,917 + 6,292 e 1.098,917 + 5,774 e 999,750 + 2,500 mM Trolox dos sucos. J4 os
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sucos de Buxixu de temperaturas de 55°C,65°C e 75°C apresentaram uma atividade
antioxidante mediana, com os valores pM TEAC de 601,417 + 5,204 e 375,583 + 5,204 e
259,750 + 2,500 mM Trolox dos sucos. Os sucos de Buxixu nas temperaturas de 85°C e
de 95°C apresentaram as menores atividades antioxidantes com ptM TEAC de 142,250 +
2,500 e 102,250 + 4,300 mM de TROLOX dos sucos.

Tabela 3. Atividade antioxidante (AA) e coeficiente de variagao dos sucos de Agai com suas especifica temperaturas.

Suco de Acai (Euterpe oleracea mart)

Temperatura DPPH Coeficiente de Variacgao (%)
25°C 1604,750+4,330 0,270
35°C 1450,583+6,292 0,434
45°C 1273,917+7,638 0,600
55°C 923,917+3,819 0,413
65°C 683,917+5,204 0,761
75°C 581,417+3,819 0,657
85°C 178,917+3,819 2,134
95°C 158,917+6,292 3,959

AA= Atividade Antioxidante (ensaio DPPH) — pM TEAC (atividade antioxidante equivalente em Trolox). Média +
desvio padrdo (n=3). Coeficiente de varia¢dao= (desvio padrao/média) x100.
Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Constata-se, na Tabela 3, que, atividade antioxidante pelo método de captura de
radicais DPPH -, os sucos de A¢ai nas temperaturas de 25°C, 35°C e 45°C apresentaram
a mais elevada atividade antioxidante, com os valores ptM TEAC de 1.604,750 + 4,330 e
1.450,583 + 6,292 e 1.273,917 + 7,638 mM Trolox dos sucos. Ja os sucos de Agai de
temperaturas de 55°C, 65°C e 75°C apresentaram uma atividade antioxidante mediana,
com os valores tM TEAC de 923,917 + 3,819 e 683,917 + 5,204 e 581,417 + 3,819 mM
Trolox dos sucos. Os sucos de Ac¢ai nas temperaturas de 85°C e de 95°C apresentaram
as menores atividades antioxidantes com pM TEAC de 178,917 + 3,819 e 158,917 +
6,292 mM de TROLOX dos sucos.

Tabela 4. Atividade antioxidante (AA) e coeficiente de varia¢do dos sucos de Acerola com suas especifica
temperaturas.

Suco de Acerola (Malpighia emarginata)

Temperatura DPPH Coeficiente de Variagao (%)
25°C 1424,75045,000 0,351
35°C 1184,250+3,819 0,322
45°C 895,583+3,819 0,426
55°C 711,417+3,819 0,537
65°C 346,417+3,819 1,102
75°C 229,750+5,000 2,176
85°C 179,750+5,000 2,782
95°C 110,583+3,819 3,453

AA= Atividade Antioxidante (ensaio DPPH) — nM TEAC (atividade antioxidante equivalente em Trolox). Média +
desvio padrdo (n=3). Coeficiente de varia¢dao= (desvio padrao/média) x100.
Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Constata-se, na Tabela 4, que, atividade antioxidante pelo método de captura de
radicais DPPH os sucos de Acerola nas temperaturas de 25°C, 35°C e 45°C
apresentaram a mais elevada atividade antioxidante, com os valores nM TEAC de
1.424,750 = 5,000 e 1.185,583 + 3,819 e 895,583 = 3,819 mM Trolox dos sucos. Ja os
sucos de Acerola de temperaturas de 55°C, 65°C e 75°C apresentaram uma atividade

EUROPEAN ACADEMIC RESEARCH - Vol. XI, Issue 12 / March 2024
1475



Thiago Monteiro Maquiné, Marcia Cristina Gomes de Aragjo Lima — Avaliag¢do de atividade de
antioxidante dos sucos clidemia hirta (buxixu), euterpe oleracea mart (agai) e malpighia
emarginata (acerola) pelo método de DPPH

antioxidante mediana, com os valores pM TEAC de 711,417 + 3,819 e 346,417 + 3,819 e
229,750 + 5,000 mM Trolox dos sucos. Os sucos de Acerola nas temperaturas de 85°C e
de 95°C apresentaram as menores atividades antioxidantes com pM TEAC de 179,750 +
5,000 e 110,583 + 3,819 mM de TROLOX dos sucos.

Como podemos observar os resultados evidenciam a alta atividade
antioxidante em todos os sucos analisados, porém o suco majoritario foi o de Agai de
acordo com os resultados, o segundo vem o de acerola e o Ultimo e o nosso suco do
Buxixu que estd sendo estudado. Mas como podemos observar os resultados sao
justificados devidos, todos as frutas serem processados com a semente para obtencdo
dos sucos. De acordo com Jardini e Mancini Filho (2007), em muitos frutos os compostos
antioxidantes se localizam majoritariamente nas sementes. Sabemos a maiores
sementes entre as frutas analisada é o de Agai, segunda semente maior é o da acerola e
j4 a menor semente entre as frutas analisadas é da fruta do Buxixu. Justificando a
discrepancia dos resultados.

No grafico 2 podemos visualizar as curvas cinéticas de degradacéo do radical
DPPH equivalente ao trolox, pelos sucos, em diferentes temperaturas, dos sucos de
frutas avaliados neste estudo.

Grafico 2. Cinética do potencial antioxidante dos sucos analisados pelo método de DPPH.
SUCOS ANALISADOS

——acai acerola == buxixu

DPPH MG TEAC.G-1

45 55 65 75
TEMPERATURA (°C)
Fonte: (Autores,2024)

Cada suco possui um comportamento distinto de acordo com a concentracido dos grupos
funcionais. Todos os sucos apresentaram uma forte capacidade antioxidante, porém os
de temperaturas de 25°C foi majoritario com a capacidade de antioxidante de
expressiva reducdo do radical DPPH, e os das temperaturas de 35°C e 45°C
apresentaram uma de reagdo mediana na capacidade de antioxidante de expressiva
reducdo do radical DPPH, j4 nas temperaturas de 55°C, 65°C e 75°C uma fraca
capacidade de antioxidante de expressiva reducdo do DPPH, e os sucos das
temperaturas de 85°C e 95°C néo expressa nenhuma redugéo do radical DPPH.

A avaliagdo da cinética de reacdo é importante neste caso, pois pode ocorrer
mudanga entre um composto antioxidante e outro, tendo em vista que trés tipos de
cinética de reacdo, as quais sdo a rapida, a intermedidria e a lenta, onde a primeira
ocorre quando o composto antioxidante reage com rapidez com o radical livre DPPH e
atinge o término da reagdo em segundos, a segunda ocorre quando o composto
antioxidante reage com o radical livre DPPH e atinge o término da reagédo dentro de 30
minutos e terceira ocorre quando o composto antioxidante reage com o radical livre
DPPH e atinge o término da reacdo em mais de uma hora (BRAND-
WILLIAMS;CUVELIER; BERSET, 1995).
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5 CONCLUSAO

Para todos os sucos das frutas estudadas mostraram mais eficientes em sequestrar os
radicais livres DPPH, ocorreu grande variabilidade nos teores fendlicos totais, como
capacidade antioxidante, destacando-se positivamente as que apresentam maiores
sementes como o suco de Acai, o segundo foi o de acerola e como a fruta que apresenta a
menor semente e a fruta do Buxixu justi¢a os resultados das andlises. Houve uma
negativa correlacdo entre a capacidade antioxidante e fendlicos totais para os sucos
analisados, devido a composi¢do de cada suco e dos grupos funcionais dos compostos
fenélicos.
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