ISSN 2317-5079

Compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante...

Guimaraes, A.A.; et al..

MESTRADO

; Ve " . PROFISSIONAL EM
Centro Universitario Uninovafapi SAUDE DA FAMILIA

Revista Interdisciplinar

Qualis B4
- | =

catis

- =]

Compostos fenodlicos totais e capacidade antioxidante em extrato etandlico de abébora (Cucurbita
moschata)

Total phenolic compounds and antioxidant capacity in pumpkin ethanol extract (Cucurbita moschata)
Compuestos fendlicos totales y capacidad antioxidante em extracto etandlico de calabaza (Cucurbita
moschata)

Andréa Azevedo Guimaraes', Larissa Lopes de Mendong:az, Milenna Soares Mesquita®,
Ana Karolinne da Silva Brito®, Luciana Melo de Farias®

RESUMO

Objetivo de avaliar o teor de compostos fenolicos e a atividade antioxidante em extrato etanolico de abobora
(Cucurbita moschata). Foi elaborado um extrato etanodlico da polpa da abdbora Cucurbita moschata cultivada em
sistema agroecoldgico. Foram analisados o teor de fendlicos totais, a atividade antioxidante pelo método de captura de
radicais livres DPPH (radical 1,1-diphenil-2-picrilhydrazil) e a capacidade antioxidante pelo método fosfomoblidénio. O
teor de fendlicos totais observado no extrato foi de 365,2 mg GAE 100 g™'. Foi observada atividade antioxidante de
88,66% e capacidade antioxidante total de 306,3%. O extrato etandlico da polpa da abobora Cucurbita moschata possui
um grande teor de fenolicos totais e potencial antioxidante em todos os métodos analisados, estando dentro do
esperado quando comparado a outros estudos sobre o tema. Descritores: Cucurbita moschata, Extratos vegetais,
Fendlicos totais, Antioxidantes.

ABSTRACT

Objective evaluate the content of phenolic compounds and antioxidant activity in ethanolic extract of pumpkin
(Cucurbita moschata). An ethanolic extract of the squash of the pumpkin Cucurbita moschata cultivated in an
agroecological system was prepared. The total phenolic content, antioxidant activity by the DPPH free radical capture
method (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl radical) and the antioxidant capacity by the phosphomoblidene method were
analyzed. The total phenolic content observed in the extract was 365.2 mg GAE 100 g-1. Antioxidant activity of 88.66%
and total antioxidant capacity of 306.3% was observed. The ethanolic extract of the squash of the pumpkin Cucurbita
moschata has a high total phenolic content and antioxidant potential in all the analyzed methods, being within the
expected when compared to other studies on the subject. Descriptors: Cucurbita moschata, Plant extracts, Total
phenolic, Antioxidants.

RESUMEN

Objetivo evaluar el contenido de los compuestos fenolicos y la actividad antioxidante en extracto etanolico de
calabaza (Cucurbita moschata). Se elaboré un extracto etandlico de la pulpa de la calabaza Cucurbita moschata
cultivada en sistema agroecoldgico. Se analizaron el contenido de fendlicos totales, la actividad antioxidante por el
método de captura de radicales libres DPPH (radical 1,1-diphenil-2-picrilhidrazrazil) y la capacidad antioxidante por el
método fosfomoblidio. El contenido de fendlicos totales observado en el extracto fue de 365,2 mg GAE 100 g-1. Se
observo actividad antioxidante de 88,66% y capacidad antioxidante total del 306,3%. El extracto etrandlico de la pulpa
de la calabaza Cucurbita moschata posee um gran tenor de fenolicos totales y potencial antioxidante en todos los
métodos analisados, estando dentro de lo esperado cuando comparado a otros estudios sobre el tema. Descriptores:
Cucurbita moschata, Extractos vegetales, Fenolicos totales, Antioxidante
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As cucurbitaceas estao entre as culturas de
maior importancia para a agricultura familiar do
Nordeste. A familia Cucurbitaceae compreende
aproximadamente 126 géneros e 1.280 espécies,
merecendo destaque a abodbora, Cucurbita
moschata, que é uma espécie indigena presente
na alimentacao de varios paises, relatada como
base alimenticia de antigas civilizacbes, como
Asteca, Inca e Maia (AMARIZ, 2011).

O cultivo das aboboras é bastante
difundido no Brasil, e é relevante por fazer parte
da alimentacao das populacdes de varias regides.
Seus frutos sao muito apreciados na culinaria em
funcao do seu agradavel paladar. Algumas dessas
espécies vém sendo estudadas por seus beneficios
nutricionais, como o elevado teor de
carotenoides, propriedades antioxidantes e fibras
(PRIORI et al.,2011; VERONEZI et al., 2012).

Nesse sentido, estudos epidemioldgicos
indicam que a ingestao de produtos derivados da
abobora reduz significativamente os riscos de
doencas cronicas, como diabetes, aterosclerose,
hipertensdao, doencas cardiacas, além de cancer
(cancro), reumatismo, esclerose multipla, artrite
deformante, dentre outras (NASCIMENTO, 2006;
PODSEDEK, 2007).

Além de todos esses beneficios, sugere-se
que o extrato etandlico de Cucurbita moschata
pode prolongar o tempo do nado de camundongos
até a exaustao, elevacao da glicose no plasma, do
glicogénio muscular e hepatico, diminuicao do
lactato plasmatico e niveis de amonia, indicando a
C. moschata como um meio de elevacao no
desempenho do exercicio podendo ter acao

antifadiga e funcao ergogénica (WANG, 2012).

Esses efeitos tém sido particularmente
atribuidos aos compostos que possuem atividade

antioxidante, anti-inflamatoria, as vitaminas C e
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E, os carotenoides e os compostos fendlicos,
especialmente os flavonoides (TIEME et al.,2007
PODSEDEK, 2007; LORDELLO, 2010). Dentre esses
compostos  bioativos, aqueles com acao
antioxidante, tém atraido grande interesse por
seus efeitos comprovados na protecao contra o
excesso de radicais livres e estresse oxidativo. Um
organismo encontra-se sob estresse oxidativo
quando ocorre um desequilibrio entre sistemas
pro-oxidantes e antioxidantes, de maneira que os
primeiros sejam predominantes (LORDELLO, 2010;
NASCIMENTO et al., 2011; MALTA et al., 2011).
Nessa perspectiva, através de estudos
anteriores é possivel perceber a existéncia de
diversos beneficios relacionados ao teor de
compostos fendlicos e a atividade antioxidante no
extrato da abobora (Cucurbita moschata), suas
propriedades quimicas e farmacoldgicas, tais
como: hepatoprotecao, antidiabetes, anticancer,
além de ter propriedades contra obesidade,
podendo até ser um candidato a suplemento na
dieta contra a fadiga (WANG, 2012). Portanto,
este estudo tem o objetivo de avaliar o teor de
compostos fenodlicos totais e a atividade
antioxidante em extrato etandlico de abobora

(Cucurbita moschata).

Trata-se de um estudo experimental in
vitro. A elaboracdao do extrato e das analises
foram realizadas no Laboratorio de Fisiologia e
Biofisica da Universidade Federal do Piaui, Campus
Universitario Ministro Petronio Portella, em
Teresina -Pl, no periodo de junho de 2018 a

fevereiro de 2019.

Matéria-prima
Para a elaboracao do extrato etandlico

foram utilizadas polpas de aboboras (Cucurbita
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moschata) maduras, provenientes de feira

agroecologica, na cidade de Teresina-Pl. As
amostras foram obtidas em junho de 2018.

A escolha da matéria-prima de origem
agroecologica, ocorreu pelo fato de que os
alimentos  cultivados  organicamente tém
tendéncia a possuirem menor teor de metais
pesados como o nitrato, maior teor de compostos
com acao antioxidante, tais como flavonoides e
carotenoides, bem como maior teor de vitamina C

e matéria seca (MAGKOS et al, 2003).

Elaboracdo do extrato

Antes da extracao da polpa, as sementes
foram removidas e a polpa foi cortada, fatiada e
ralada, em seguida levada a estufa por 24 horas
em temperatura de 50°C. A polpa foi desidratada
e, depois, liquidificada até ficar na consisténcia
de pd. O po seco (100g) foi extraido com etanol a
95% e posteriormente filtrado.

Apds a filtracao, o solvente foi concentrado
por uso de evaporador rotativo (Blichi R-215) para
obtencao do extrato etanolico (26,1g) (WANG et
al, 2011). Apos a obtencao do extrato (Figura 1),
iniciou-se a analise dos fendlicos totais e a
capacidade antioxidante do extrato através do
método DPPH e molibdato no Laboratério de
Biofisica da Universidade Federal do Piaui (UFPI).

Figura 1. Fluxograma da preparacdo do extrato
etanolico de C. moschata.

Polpa ralada Polpa seca em Pé seco da polpa
estufa 50°C/24h

Extrato Filtragem
Etandlico por evaporador com etanol 95%

rotativo

Fonte: Pesquisa direta, 2019.
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Fendlicos totais

O contelido de compostos fendlicos totais
presentes no extrato foi determinado a partir do
método proposto por Singleton e Rossi (1965), com
modificacées. Tal método  consiste no preparo
das amostras, realizado sem a presenca de luz,
para que nao haja degradacao dos reagentes e dos
compostos.

Assim, a amostra foi diluida com etanol em
triplicata, em seguida acrescentou-se em 250 pL
da amostra diluida, 2,0 mL de agua destilada e
250 pL do reagente de Folin-Ciocalteu. Apos 5
minutos, 100 pL da solucao de carbonato de sodio
(Na;COs) a 10% foram pipetados e o volume da
solucao foi completado com agua destilada.

Depois de uma hora de reacao, no escuro e
em temperatura ambiente, foi feita a leitura das
absorbancias em espectrofotometro em 760 nm.
Uma curva analitica de acido galico foi elaborada
para expressar os resultados em miligramas de
Equivalentes de Acido Galico (EAG) (mg g-1).

O branco da amostra utilizado para
calibracao no espectrofotometro foi preparado
seguindo o mesmo procedimento, entretanto,
substituindo a amostra pela solucao extratora
(etanol a 95%).

Capacidade antioxidante (DPPH)

A capacidade antioxidante foi determinada
pelo método do sequestro do radical livre DPPH
(2,2-difenil-1-picrilidrazil), segundo Sousa et al.
(2007). As determinacoes foram feitas através de
diferentes diluicbes da solucao de extrato da
amostra com 2,0 mL de solucao de DPPH. Os
tubos foram armazenados em ambiente escuro por
30 minutos, determinando-se a absorbancia em
espectrofotometro a 517 nm.

Assim, o branco geral foi preparado com
2,0 mL do solvente de preparo da solucao de
DPPH. A atividade antioxidante foi determinada
por meio da equacao: %AA= Abs do Controle DPPH

+ Abs do branco da amostra + Abs das amostras/
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Abs do controle DPPH x100. Onde %AA= Percentual

de Atividade Antioxidante e Abs= Absorbancia.

Atividade antioxidante total (Molibdato)

O método escolhido foi realizado de acordo
com Prieto et al (1999). A atividade antioxidante
total foi avaliada por ensaio de fosfomolibdénio.
Uma aliquota de 200 pL de solucao de amostra foi
adicionada a 2 mL de solucdao de reagente. Os
tubos foram tampados e incubados em banho-
maria em ebulicao a 37°C durante trinta minutos.

Em seguida, a leitura foi realizada em
espectrofotometro a 695 nm, usando como branco
2 mL de reagente e 200 pL de agua destilada. A
capacidade antioxidante foi calculada a partir das
absorbancias utilizando a equacdo a seguir: C =
1 +0,001973 x A+ 0,05359 = 0,001973 C=
506,84 x A + 27,16. Onde C= Capacidade

antioxidante e A= Absorbancia.

Analise Estatistica

Os dados foram tabulados utilizando
planilhas do Excel, e posteriormente foram
analisados no programa estatistico Prism 6.0. Os
resultados foram descritos em média e desvio

padrao e apresentados em tabelas e grafico.

Diante da analise realizada com a polpa de
abobora da espécie Cucurbita moschata, os
resultados apresentados na tabela 1, mostram que
o valor médio do teor de fenolicos totais foi 365,2
mg GAE 100g™".
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Tabela 1. Teor de fenolicos totais (expressos em
equivalente de acido galico - GAE, em mg 100 g
presente no extrato da polpa de Cucurbita moschata.

Teor (mg 100g7)
Parametro avaliado

Média Desvio Padrao

Fendlicos Totals (ma GAE 100 g) 365,2 +38,16

Valores expressos comomedias = desvio padrao, Fonte: Pesquisa direta, 2019,

Jacobo et al. (2011) analisaram os teores
de fenolicos totais na espécie Cucurbita moschata
cultivada em sistema tradicional, e encontraram
476,6 mg 100g" GAE em extrato metandlico. Ja
Molica (2015), avaliando o teor de fenodlicos totais
em cultivares de abobora, observou o valor de
11,0 mg/ g em GAE, quando utilizou o extrato
metandlico na espécie Cucurbita moschata, sendo
esses valores superiores ao constatado neste
trabalho com anadlise de extrato etanolico de
Cucurbita moschata cultivada em sistema
agroecologico ( Tabela 1).

Tal fato pode ser explicado devido ao teor
dos compostos fenolicos e aos demais fitoquimicos
presentes nas frutas e vegetais serem amplamente
influenciados por fatores genéticos, condicoes
ambientais, tipo de cultivo, visto que a abdbora
do presente estudo é de cultivo agroecologico e as
demais comparadas sao de cultivares tradicionais,
além do grau de maturacao e variedade da planta,
tipo de extrato entre outros. Esses compostos sao
bastante utilizados na industria de alimentos pela
sua eficacia na prevencao da oxidacao lipidica e
pelo fato de o consumo de alimentos ricos em
compostos fendlicos possuir relacdo com baixa
incidéncia e baixa mortalidade por cancer
(SOARES, 2002; KOLEVA et al., 2002; MELO et al.,
2006; BROINIZI et. al., 2007).

Em relacido a atividade antioxidante
analisada pelo método DPPH (Figura 2), é possivel
observar que houve um aumento do efeito
bloqueador de radicais livres de DPPH em funcao

do acréscimo de concentracdao de extrato da
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abdbora. Nesse sentido, é notoéria a diferenca

entre os pontos de menor e maior concentracao,
na qual o maior percentual de atividade
antioxidante foi 88,66%, obtida com a
concentracao de 200ul/ml.

Figura 2. Atividade antioxidante DPPH (%) em relacao a
diferentes concentracoes de extrato da polpa de
Cucurbita moschata.
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Fonte: Pesquisa direta, 2019,

Consoante a isso é possivel entender que os
antioxidantes sao capazes de impedir a formacao
de radicais livres ou barrar a expansao dessas
reacoes doando hidrogénio fazendo com que a
molécula-alvo fique estavel prevenindo ou
retardando a oxidacao. E por isso que com a
ingestdao de alimentos que possuem substancias
antioxidantes € possivel prevenir essa oxidacao
proveniente dos processos bioldgicos, ou seja, de
fatores enddgenos ao organismo, tendo como
caracteristicas quimicas a solubilidade, habilidade
regenerativa, relacao estrutura/atividade e
biodisponibilidade, que sao fatores importantes
quando se considera o papel desses compostos na
saude humana (KAUR, KAPOOR, 2002; SOARES,
2002; DEGASPARI et. al., 2004; BROINIZI et. al.,
2007).

Nessa perspectiva, Molica (2015), em seu
estudo, ao examinar o teor de atividade
antioxidante em cultivares de abobora, observou o
percentual de 53,0%, quando utilizou o extrato
metandlico na espécie Cucurbita moschata. E

Gajewski et al. (2008), ao avaliarem a atividade
R. Interd. v.12, n. 3, p.47-53, jul. ago. set. 2019

antioxidante pelo método DPPH em uma cultivar
de Cucurbita moschata, reportaram valor de 63,1%
. Apesar da obtencao de resultados inferiores se
comparados a este trabalho, é possivel observar
que nao ha grandes discordancias nos valores.

No resultado referente a capacidade
antioxidante total realizada pelo método

molibdato, verificou-se um teor médio de 306,3%.

Tabela 2. Capacidade antioxidante total do extrato da
polpa de Cucurbita Moschata.

Tear (%)
Parametro avaliado

Média Desvio Padrdo

Molibdatn 306,3 8,08
Fonte: Pesquisa direta, 2019,

Dependendo da diversidade e meio de
producao, a atividade antioxidante em alimentos
pode ser afetada, sendo que também, os métodos
utilizados para analisar atividades antioxidantes
nos alimentos interferem em seu resultado final,
assim como os solventes utilizados na extracao
desses compostos, que podem repercutir na
determinacao da atividade antioxidante. Assim,
sabendo que existem diversos tipos e formas de
radicais livres com atuacao nos organismos Vvivos,
dificilmente existira um método especifico e
universal pelo qual a atividade antioxidante possa
ser medida precisa e quantitativa (ALVES, 2010;
BURGOS et al., 2013).

Devido a isso, esta pesquisa utilizou dois
métodos diferentes para obtencdo do percentual
da atividade antioxidante de extrato de abobora
Cucurbita moschata, ja que conforme os autores
acima, nao existe método universal para medir a
atividade antioxidante precisamente.

O método fosfomolibdénio dispde da
possibilidade de analisar a capacidade de
compostos lipofilicos e hidrofilicos, sendo que com

ele é possivel avaliar a completa capacidade de
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uma mistura complexa de compostos, extratos e
fracoes de plantas, de forma mais facil e acessivel
(PRIETO et al, 1999).

Nesse  sentido, a alta atividade
antioxidante encontrada nos dois métodos e a
significativa concentracao de compostos fendlicos
totais, indicam a presenca de outras substancias
fenolicas e  compostos  bioativos  como
carotenoides, flavonoides entre outros (NEVES,

2009).

Assim, diante dos resultados encontrados,
pode-se conclui que o extrato etandlico da polpa
da abobora Cucurbita moschata possui um grande
teor de fendlicos totais e potencial antioxidante
em todos os métodos analisados, estando dentro
do esperado quando comparado a outros estudos
sobre o tema. Contudo, ressalta-se que sao
necessarias maiores analises para se identificar os
outros compostos bioativos responsaveis pela

atividade antioxidante presente nesse extrato.
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