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Resumo

Os estudos envolvendo compostos antioxidantes naturalmente presentes em alimentos e a prevengdo ou controle de algumas doengas ndo
transmissiveis t€ém chamado a aten¢do da comunidade cientifica e da populacdo em geral. Entre os alimentos que contém antioxidantes
naturais, as frutas e os vegetais sdo os que mais contribuem para o suprimento dietético destes compostos, associados aos efeitos benéficos a
satide humana. Os métodos para avaliagdo da atividade antioxidante total (AAT) propostos na literatura sdo diversos, porém alguns sdo mais
apropriados que outros, dependendo da natureza dos compostos presentes na constitui¢do de cada fruta. O presente trabalho realizou uma
revisdo de literatura com as principais metodologias utilizadas para a avaliagdo da atividade antioxidante de frutas a fim de acompanhar o
progresso metodologico dos principais ensaios antioxidantes atualmente em uso.

Palavras-chave: Métodos. Alimentos. Preven¢@o de Doencgas. Antioxidantes.
Abstract

Studies on antioxidants present in foods and the prevention or control of non-communicable diseases have attracted the attention of the
scientific community and the general population. Among natural antioxidants, fruits and vegetables are those which contribute most to the
dietary supply of these compounds associated with beneficial effects on human health. Methods for evaluation of total antioxidant activity
(TAA) proposed by the literature are diverse, but some are more appropriate than others depending on the nature of the compounds present
in each fruit. This study reviewed the main methodologies on literature to evaluate the antioxidant activity of fruits, in order to monitor the
methodological progress of the main antioxidant assays currently in use.

Keywords: Methods. Food. Disease Prevention. Antioxidants.

1 Introducao

O consumo de frutas estd aumentando nos mercados
interno e internacional, devido ao crescente reconhecimento
dos beneficios a saude e valor terapéutico desses alimentos.
O Brasil possui grande numero de espécies de frutas nativas
e exoticas com potencial interesse para a agroindustria, além
de provavel fonte futura de renda para a populagdo local.
Esses frutos representam uma oportunidade para produtores
locais de ganhar acesso aos mercados especiais, nos quais 0s
consumidores dao énfase a presenca de nutrientes capazes de
prevenir doengas degenerativas'. O consumo de frutas ja ndo é
simplesmente resultado de gosto pessoal ou preferéncia, mas
se tornou uma preocupagdo de saude, devido a presenca de
importantes nutrientes nas frutas.

Evidéncias epidemiologicas tém demonstrado que o
consumo regular de frutas estd associado a redugdo da
mortalidade e morbidade por algumas doengas cronicas
ndo transmissiveis. Compostos fitoquimicos com agdo
antioxidante presentes nas frutas, como por exemplo, os
polifenois, t€ém apresentado efeito protetor nestes alimentos,
contra doengas cronico-degenerativas’.

A capacidade antioxidante pode ser expressa por meio de
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varios parametros, incluindo a remogdo de um radical peroxil
(ORAC - oxygen radical absorbance capacity, TRAP - total
reactive antioxidant potential), a capacidade de redugdo de
metal (FRAP - ferric reducing antioxidant power, CUPRAC
- cupric ion reducing antioxidant capacity), a capacidade de
remogdo de radical organico (ABTS - 2,20-azino-bis (acido
3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonico), DPPH - peroxidagdo do
2,2-difenil-1-picrylhydrazil) e a quantificagdo de produtos
formados durante a peroxidacdo de lipideos (TBARS, a
oxida¢do do LDL, co-oxidag¢do do B-caroteno)’.

Os métodos FRAP, ABTS, DPPH ¢ ORAC sdo mais
utilizados para determinar a capacidade antioxidante in
vitro. O método de branqueamento de [-caroteno, que
avalia o nivel de inibi¢do dos radicais livres gerados
durante a peroxidagdo do acido linoléico, também ¢ bastante
conhecido®.

Os métodos para avalia¢do da atividade antioxidante total
(AAT) propostos na literatura sdo diversos, porém alguns sdo
mais apropriados que outros, dependendo da natureza dos
compostos presentes na constitui¢ao de cada fruta. Deste modo,
existem métodos para frutos ricos em compostos hidrofilicos
e métodos para frutos ricos em compostos lipofilicos*
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2 Desenvolvimento

2.1 Antioxidantes

Um antioxidante pode ser definido como uma substancia
que, em baixas concentragdes, retarda ou previne a oxidagdo
do substrato®. Algumas
para ser considerado um bom antioxidante, por exemplo,
ter a presenga de substituintes doadores de elétrons ou de

caracteristicas sdo necessarias

hidrogénio ao radical, em fungéo de seu potencial de redugao;
capacidade de deslocamento do radical formado em sua
estrutura; capacidade de quelar metais de transi¢ao implicados
no processo oxidativo; e acesso ao local de a¢do, dependendo
de sua hidrofilia ou lipofilia ¢ de seu coeficiente de partigdo’.

Quanto ao mecanismo de combate aos radicais livres,
os antioxidantes podem ser classificados em primarios e
secundarios. Outra classificagdo divide os antioxidantes em
sintéticos e naturais®.

Os antioxidantes sdo conhecidos pela a¢do em diferentes
niveis do processo de oxidacdo envolvendo moléculas de
lipideos. Eles podem agir diminuindo a concentragdo de
oxigénio; evitando a fase de inicia¢do da oxidagao; quelando
ions metalicos; decompondo produtos primarios a compostos
que nfo sdo radicais®.

Existem algumas lacunas com relag@o aos antioxidantes,
tais como: a inexisténcia de recomendacdo para cada
antioxidante; falta de padronizagdo quanto ao real valor
antioxidante dos alimentos; e possiveis efeitos toxicos da
administra¢do de elevadas doses desses compostos’.

Os antioxidantes naturais incluem os tocoferois, vitamina
C, carotendides e compostos fendlicos. Os compostos
fendlicos existentes nas plantas atuam protegendo-as contra
injurias em seus tecidos, contra a ac¢do de subprodutos
provenientes da fotossintese que podem causar danos e
também contra plantas herbivoras. Muitos desses compostos
tém similaridades quanto a estrutura molecular basica, em que
todos possuem pelo menos um anel aromatico com um grupo
hidroxila ligado a ele, incluindo, principalmente, os acidos
fenodlicos e flavondides, que conferem defesa contra o ataque
de radicais livres®.

2.1.1 Vitamina C

O é4cido ascorbico ¢ considerado um dos mais potentes
e o menos toxicos dos antioxidantes naturais. E um
sequestrador muito eficaz de radicais, tais como: o anion
superdxido, o radical hidroxila, o peroxido de hidrogénio e
o oxigénio singlete. Em solugdes aquosas, também combate
eficientemente espécies reativas de nitrogénio, impedindo a
nitrosa¢do de moléculas’.

O 4cido ascorbico também pode atuar como pro-oxidante.
Na presenca de metais com mais de um estado de valéncia,
como o Fe?" e o Cu’, os radicais ascorbato e hidroxila podem
ser gerados, iniciando o processo de peroxidagdo lipidica''.

Entre as principais fontes de vitamina C, estdo os frutos
citricos, acerola, goiaba e kiwi, além de algumas hortaligas,
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como brocolis, couve de Bruxelas, tomate e pimentao.

2.2 Carotenoides

Sdo pigmentos naturais que possuem papel muito
importante na fisiologia dos vegetais, conferindo-lhes cor e
participando da fotossintese, conjuntamente com a clorofila.
Muitos dos carotendides presentes nos vegetais apresentam
atividades de pré-vitamina A e antioxidante'’.

Os carotendides podem capturar eficientemente
radicais de oxigénio singlete e radicais peroxila. S0 os
mais eficientes inativadores naturais do oxigénio singlete,
atuando de duas formas diferentes: uma via fisica, que ocorre
pela transferéncia de energia das moléculas de oxigénio
singlete aos carotenoides; e uma via quimica, que constitui
aproximadamente 0,5% do total da inativagdo do oxigénio
singlete. Sequestram radicais peroxila por interagdo quimica.
Os carotenodides possuem carater lipofilico, atuando como

antioxidante sobre as lipoproteinas LDL e HDL'.

2.3 Compostos fendlicos

Os compostos fenolicos compdem a grande classe dos
fitoquimicos alimentares. Sua formula quimica contém
pelo menos um anel aromatico, ao qual esta unida uma (ou
mais) hidroxila(s). Existe grande variedade de compostos
fenodlicos, classificados em dois grupos, flavondides e nao
flavondides'. Estes compostos sdo considerados como os
antioxidantes mais ativos nos vegetais, sendo encontrados
com grande frequéncia'®>. No entanto, os estudos sobre os
efeitos benéficos a saide humana sé6 foram intensificados a
partir da década de 90™.

Em geral os compostos fenolicos sdo multifuncionais
como antioxidantes,
combatendo os radicais livres através da doacdo de um
atomo de hidrogénio de um grupo hidroxila (OH) da sua
estrutura aromatica, que possui a capacidade de suportar um

pois atuam de varias formas:

elétron desemparelhado através do deslocamento deste ao
redor de todo o sistema de elétrons da molécula; quelando
metais de transi¢do, como o Fe?" e o Cu'; interrompendo
a reagdo de propagacgdo dos radicais livres na oxidagdo
lipidica; modificando o potencial redox do meio; reparando
a lesdo a moléculas atacadas por radicais livres'">.

Os compostos fendlicos se apresentam amplamente
distribuidos entre as distintas partes das plantas, porém sua
maior concentracdo esta nas frutas, nas hortalicas e em seus
derivados, tais como: azeite virgem de oliva, vinho tinto, cha,
cerveja, entre outros. Também em cereais e leguminosas sdo
encontrados em concentragdes consideraveis. Os distintos
alimentos de origem vegetal contém diferentes tipos de
compostos fenolicos, em concentragdes variaveis'.

2.3.1 Compostos fendlicos em frutas

Os compostos fendlicos sdo importantes constituintes de
varias frutas e hortalicas, sendo que a quantificagdo dessas
substancias revela informacdes a respeito da atividade
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antioxidante, qualidade do alimento e dos potenciais beneficios
a saude'’.

Frutas e hortaligas, além de fornecerem componentes
importantes para desempenharem fungdes basicas do
organismo como, por exemplo, acido ascorbico, B-caroteno e
acido folico, sdo fontes de compostos bioativos diretamente
associados a prevencdo de doengas'®.

As moléculas tipicas de antioxidantes sdo derivadas das
formas isoméricas dos polifenois e flavonas, isoflavonas,
flavonois, catequinas, cumarinas, acidos fenolicos e outras
substincias encontradas nos vegetais'.

A avaliagdo e determinagdo de polifenois totais em frutas
e hortalicas produzidas e consumidas no Brasil sdo essenciais
para avaliar os alimentos-fonte de compostos bioativos e
estimar sua ingestéo pela populagdo'®.

A utilizagdo do método de Folin Ciocalteau permite
quantificar o teor de flavonodides, antocianinas e compostos
fenolicos presentes nas amostras. Esse método foi descrito por

Singleton e Rossi, em 1965%.

2.4 Métodos
antioxidante

utilizados na avaliacdo da atividade

A determinagdo da atividade antioxidante dos alimentos,
além de predizer o potencial antioxidante do alimento antes
de ser ingerido, ¢ importante para avaliar a protegdo contra
a oxidagdo ¢ a deterioragdo do alimento, reagdes que podem
levar a diminuigdo da sua qualidade ¢ do seu valor nutricional®.

Foram descritos numerosos métodos de mensuragao da
atividade antioxidante de substancias e alimentos, mas todos
eles tém em comum a presenga de um agente oxidante, um
substrato adequado e uma estratégia de medida do ponto final®.

Os métodos que determinam a atividade antioxidante
de alimentos sdo classificados em dois grupos: o primeiro
se baseia na captura de radicais livres; o segundo, na
determinagio da oxida¢do de uma molécula alvo®.

As metodologias para a determinacdo da capacidade
antioxidante s3o numerosas ¢ podem estar sujeitas a
interferéncias, além de se basearem em fundamentos diversos.
Dessa forma, levando-se em conta os pontos fortes, pontos
fracos e aplicabilidade de cada tipo de ensaio?®, atualmente
preconiza-se a utilizagdo de duas ou mais técnicas, ja que
nenhum ensaio usado isoladamente para determinar a
capacidade antioxidante ira refletir exatamente a “capacidade
antioxidante total” de uma amostra?"

2.5 Determinacio da captura de radicais livres

Nos ultimos anos, desenvolveu-se a técnica analitica de
espectrometria de ressonancia de spin de elétrons (ESR).
Como a vida média dessas espécies é muita baixa (entre 10
segundos), ndo se consegue realizar a medida de forma direta,
mas acoplando o radical livre a um composto nitroso capaz de
com ele formar um aduto; esse complexo ¢ estavel e pode ser
detectado por ESR®. Esse método ainda ¢ pouco utilizado,
em face do alto custo de instrumentagao.

UNOPAR Cient Ciénc Biol Saude 2012;14(4):263-9

Sucupira NR, Silva AB, Pereira G, Costa JN

2.6 Determinacao da oxidagao de moléculas

Desenvolveram-se diversos métodos para medir a
atividade dos radicais livres sobre moléculas do organismo,
como as proteinas, os acidos nucléicos e os lipideos®.

Nas técnicas de determinacdo in vitro da oxidagdo
lipidica, os substratos lipidicos sdo diversos: acido linoléico,
ésteres metilicos dos acidos graxos e a LDL. Outro substrato
empregado sdo os lipossomos. A oxidag@o pode ser iniciada
pela adicdo de ions metalicos (Cut, Fe2+), de AAPH
[2,2-azobis(aminopropano) diidroclorido], de peroxido de
hidrogénio, ou ainda pela aplicagio de calor?.

A oxidagdo dos acidos graxos insaturados leva a sua quebra,
com consequente formagdo, dentre outros compostos, do
malonaldeido (MDA), que pode ser determinado pelo método
TBARS (Substancias Reativas ao Acido Tiobarbitdrico), no
qual se faz reagir o MDA com o &cido tiobarbitirico para
formar um pigmento rosado, que apresenta um maximo de
absorcdo a 532-535 nm?.

2.7 Método de co-oxidacio do B-caroteno/acido linoléico

Esse tipo de avaliagdo da atividade antioxidante € realizada
em meio emulsionado, pela técnica de co-oxidagdo de
substratos. Foi descrita inicialmente por Lima* e modificada
por Miller?®. E um método colorimétrico, realizado em
comprimento de onda de 470 nm, baseado na leitura referente
a descoloragdo da solugdo preparada com B-caroteno e acido
linoléico, em meio aquoso. A descolorag¢ao ocorre em fungdo
das estruturas radicalares formadas pela oxidacdo do acido
linoléico, que atacam as duplas ligagdes do P-caroteno,
perdendo seu cromoforo, resultando na descoloragdo do
pigmento alaranjado, caracteristico da solugdo. A presenca
de antioxidantes no sistema protege o acido linoléico,
prolongando o periodo de formagao dos radicais®.

Trata-se de um ensaio espectrofotométrico baseado
na oxidagdo (descoloracdo) do [-caroteno, induzida pelos
produtos da degradagdo oxidativa do acido linoléico?, ou
seja, 0 método avalia a atividade de inibigdo de radicais livres
gerados durante a peroxidag@o do acido linoléico*.

Normalmente se utiliza o antioxidante sintético
butilhidroxidotolueno (BHT) como padrio positivo para
comparagao dos resultados. Esse método tem sido utilizado
para analisar varias matrizes alimentares, principalmente
frutos e sementes ricas em lipideos®.

Esta metodologia, apesar dos inconvenientes como
interferéncia de substancias oxidantes ou redutoras no ensaio ¢
amplamente usada, pois uma vez que ndo necessita de elevadas
temperaturas durante sua execugdo, permite a determinagao
do poder antioxidante em produtos termossensiveis.

Este modelo na avaliagdo da capacidade antioxidante
de extratos de canola, girassol e mostarda®, também foi
empregado na avaliagdo da capacidade antioxidante dos
extratos aquoso ¢ etéreo do cotilédone da semente rajada de

girassol, observando-se uma correlagdo positiva da atividade
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antioxidante com os métodos ORAC, DPPH ¢ FRAP%.

2.8 Método do radical ABTS

O radical ABTSe+ ¢ produzido a partir de um precursor,
o éacido 2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolin)-6-sulfonico. O
radical ABTS ¢ um composto croméforo quimicamente
estavel, apresenta alta solubilidade em agua ¢ um maximo
de absorbancia a 414 nm, e de medidas secundarias de
absorbancia a 645, 734 ¢ 815 nm*°.

O radical ABTSe+ deve
enzimaticas ou quimicas, podendo ser solubilizado em meios

ser gerado por reagdes

organicos e aquosos nos quais a atividade antioxidante pode
ser determinada, dependendo da natureza dos compostos
antioxidantes®'.

O método do ABTS (2,2-azino-bis(ethylbenzo-thiazoline-
6-sulfonic acid) diammonium salt) esta baseado na habilidade
dos antioxidantes em capturar o cation ABTSe+. Esta captura
provoca um decréscimo na absorbancia, que ¢ lida a partir da
mistura do radical com o antioxidante em diferentes tempos,
sendo representadas graficamente®.

Este método apresenta vantagem em relagdo a outros, pois
pode ser utilizado tanto para amostras hidrossoliveis quanto
lipossolaveis®. Tem sido utilizado em varios tipos de frutos
como acerola, goiaba, camu-camu, agai, maracuja, pitanga,
entre outros.

O método ABTSe+ apresenta excelente estabilidade,
sendo um dos testes mais rapidos de atividade antioxidante e
que oferece resultados reprodutiveis, além de oferecer varios
maximos de absor¢do e uma boa solubilidade, permitindo
analises de compostos tanto de natureza lipofilica como
hidrofilica®.

Novos métodos de geracdo do radical ABTS foram
desenvolvidos, como a partir da oxidagdo do sal por persulfato
de potéssio, cuja reagdo ocorre na auséncia de luz, por um
periodo 12 a 16 horas. A energia de ativagdo requerida ¢
baixa e a reagdo comeg¢a imediatamente, mas nao alcanga
um maximo de absorbancia até o transcurso de 6 horas. O
ABTS reage estequiometricamente a uma relagio 1:0,5 com o
persulfato de potassio®.

Esse método baseia-se na geracdo do ABTSe+, que
apresenta cor azul esverdeado, por meio da reagdo do ABTS
com persulfato de potassio que possui absor¢do maxima
em 645, 734 ¢ 815 nm. Com a adi¢do de um antioxidante,
ocorre a redugdo do ABTS++ a ABTS promovendo a perda
da coloragdo do meio reacional. Com a perda de cor, a
porcentagem de inibi¢do do ABTSe+ ¢é determinada em
fun¢@o do Trolox, um padrao submetido as mesmas condi¢des
de analise do antioxidante. O método ¢ aplicavel ao estudo de
antioxidantes hidrossoluveis e lipossoluveis, compostos puros
e extratos vegetais.

2.9 Método do radical DPPH

O DPPH ¢é um método quimico, aplicado para determinar
a capacidade antioxidante de um composto em sequestrar
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radicais livres, sendo um dos mais utilizados, pois ele ¢
considerado um método rapido, pratico e com boa estabilidade.

O DPPH (2,2-difenil-1-picrilidrazil) ¢ um radical de
nitrogénio organico, estavel, de cor violeta, que possui
absor¢do na faixa de 515-520 nm. A redugao do radical DPPH
¢ monitorada pelo decréscimo da absorbancia durante a
reagio".

O sequestro de radicais livres ¢ um dos mecanismos
reconhecidos pelo qual ocorre a agdo dos antioxidantes. O
método de sequestro do radical livre DPPH pode ser utilizado
para avaliar a atividade antioxidante de compostos especificos
ou de um extrato em curto periodo de tempo®.

O método DPPH tem sido muito utilizado para avaliar
a capacidade antioxidante de frutas. O método apresenta
vantagens quando os antioxidantes analisados s3o mais
soliveis em solventes organicos, e por ser um radical livre
estavel esta disponivel comercialmente, o que evita sua
geracdo por distintas formas (como ocorre com o método
ABTS), além de facilitar seu uso®.

Na presenca de um doador de hidrogénio ou elétron a
intensidade de absor¢do diminui e a solugdo com o radical
perde cor, tornando-se amarela, de acordo com o ntimero de
elétrons capturados, ou seja, quando o elétron desemparelhado
do atomo de nitrogénio no DPPH recebe um atomo de
hidrogénio proveniente de compostos antioxidantes, ocorre a
mudanga de cor'.

Analisando polpa congelada de acerola, Kuskoski et al.*®
obtiveram 959,1 mg/100g (VCEAC - atividade antioxidante
equivalente em vitamina C) aos 30 minutos de reagdo,
usando o método de sequestro do radical DPPH e atividade
antioxidante de 1,33 mg/100g TEAC - atividade antioxidante
equivalente ao Trolox), expressa em matéria fresca.

Foi observado que os frutos in natura de acerola tinham a
maior capacidade de sequestro de radicais livres, em relagdo
aos extratos de amora, agai e morango. Os autores comentam
que esta capacidade deve-se, em grande parte, ao alto teor de
acido ascorbico presente na fruta, comprovando a capacidade
antioxidante do acido ascorbico®.

2.10 Método ORAC (Capacidade de Absorcao de Radicais
de Oxigénio)

O método consiste na medida do decréscimo da
fluorescéncia das proteinas, como consequéncia da perda
de sua conformidade ao sofrer dano oxidativo®. Utiliza
como molécula alvo dos radicais livres de oxigénio as
ficobiliproteinas ou R-ficoeritrina (PE),
altamente fluorescentes, que contém um pigmento vermelho
fotorreceptor (34 grupos prostéticos tetrapirrolicos unidos
covalentemente). Essas proteinas derivam de espécies de
algas roxas e cianobactérias e possuem um peso molecular de
250.000 daltons?®.

Os radicais peroxila diminuem a fluorescéncia da
ficoeritrina e da fluoresceina. O antioxidante adicionado reage
rapidamente com os radicais, doando atomos de hidrogénio e

B-ficoeritrinas
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inibindo a perda da intensidade da fluorescéncia. Essa inibigdo
¢ proporcional a atividade antioxidante®”.

O ensaio ORACusando fluoresceina pode medira atividade
antioxidante dos componentes hidrofilicos e lipofilicos de
uma amostra, usando -eciclodextrina metilada, que aumenta a
solubilidade em agua dos compostos lipossoluveis, pois ¢ uma
molécula anfipatica®’.

O método ORAC possui uma vantagem muito importante
com relagdo aos outros métodos de determinacdo da
capacidade antioxidante que usam a absorbancia, que € o uso
da fluorescéncia como medida do dano oxidativo, pois, assim,
ocorre menor interferéncia dos compostos coloridos presentes
nas amostras. Isso ¢ fator importante a se considerar quando
se analisam alimentos que possuem cor (especialmente
frutos e hortalicas), suplementos de produtos naturais e
vinho tinto. Outra vantagem ¢ o uso de radicais peroxila ou
hidroxila como pro-oxidantes, conferindo maior significado
biologico em relacdo aos métodos que usam oxidantes
ndo,,necessariamente, pro-oxidantes fisiologicos®.

2.11 Método FRAP

O método FRAP (Ferric Reducing Antioxidant Power)
também ¢ utilizado para medir a capacidade antioxidante de
frutos. Neste método, o complexo férrico-tripiridiltriazina
(Fe"-TPZ) ¢é reduzido ao complexo ferroso (Fe'-TPZ),
na presen¢a de um antioxidante e em condi¢des 4cidas. O
complexo formado por esta reagdo possui uma coloragdo azul
intensa, com absor¢do maxima a 593 nm?®,

2.12 Avaliacao da atividade antioxidante em frutos

Comparando-se os métodos ABTS e¢ ORAC para a
determinagdo da atividade antioxidante de diferentes espécies
frutiferas tropicais e citricas do Estado do Ceara, Pereira®
observou que dentre os frutos estudados, o que apresentou
maior atividade antioxidante foi a goiaba ‘Paluma’, com
média de 21 uM Trolox/g de polpa. O mesmo fruto também
apresentou maior atividade antioxidante total pelo método
ORAC. A maior diferenca entre os métodos utilizados foi
para o pomelo, que apresentou a segunda maior atividade
antioxidante pelo método ORAC e a oitava posi¢do em ordem
decrescente pelo ABTS. Estes resultados sugerem que o
método ORAC apresentou-se mais sensivel, sendo capaz de
quantificar compostos nido determinados pelo método ABTS.

A atividade antioxidante de polpas de frutas de grande
consumo no mercado sul brasileiro (amora, uva, agai, goiaba,
morango, acerola, abacaxi, manga, graviola, cupuagu e
maracuja) foi determinada aplicando-se o método ABTS.
Os valores de atividade antioxidante equivalente ao Trolox
obtidos oscilaram entre valores minimos ¢ maximos de 2,0 e
67,6 uMol TEAC g' em peso fresco®.

Estudos com goiaba em diferentes estadios de maturagao
demonstraram que as goiabas “de vez” apresentaram atividade
FRAP de 46,62 uM sulfato ferroso/g de fruta, que foi reduzida
para 35,00 uM sulfato ferroso/g de fruta, nas maduras*.
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Ao estudar os compostos bioativos e a capacidade
antioxidante total de dezoito frutas tropicais ndo tradicionais
brasileiras pelo método ABTS, Rufino*' observou valores de
atividade antioxidante, desde 6,3uM Trolox.g'de polpa para
o umbu, a 152,7uM Trolox. g' de polpa para o camu-camu,
demonstrando a grande variacdo existente para capacidade
antioxidante entre as frutas. Frutos de acerola analisados
pelos métodos DPPH, ABTS e FRAP, apresentaram atividade
antioxidante total de 670 + 64,5 EC,, (/g DPPH); 96.6 + 6.1
umol trolox/g; 148 + 16 umol Fe, SO,. g!, respectivamente®.

Estudos avaliando a capacidade antioxidante de frutas
pelo método DPPH, com resultados expressos em percentual
de sequestro deste radical, obtiveram atividade antioxidante
na seguinte ordem decrescente, goiaba > mamao‘Formosa’ >
laranja ‘Pera’ > abacaxi ‘Pérola’ > manga ‘Rosa’?.

Avaliando-se diferentes frutas nativas, observou-se que a
capacidade de sequestro do radical DPPH foi superior para
o camu-camu, em relagdo aos frutos de cambuci, tucuma
e uxi. Os frutos aragd e araca-boi, que nio se mostraram
muito eficientes através dos outros métodos, apresentaram
valores acima da média pelo método com - caroteno. Os
frutos camu-camu e mana-cubiu foram os que apresentaram
maiores valores de capacidade antioxidante pelo método de
ORAC. Através do teste de correlacdo, obteve-se umr = 0,93,
podendo-se afirmar que houve correlagdo positiva entre a
capacidade antioxidante determinada por meio do método de
ORAC e os teores de fenolicos totais®.

Foi analisada a correlagdo de Pearson entre os compostos
bioativos e a atividade antioxidante total pelo método ABTS
de dezoito frutas tropicais, obtendo-se coeficientes de
correlagdes positivas e significativas para o teor de vitamina
C (0,70) e para o contetido de compostos fenolicos (0,92)*'.

Quando avaliada a atividade antioxidante total pelo
método DPPH, em frutos de dezenove clones comerciais
de aceroleira, observou-se correlagdo positiva significativa
a 1% de probabilidade entre a atividade antioxidante total,
polifenois (0,73) e vitamina C (0,78)*

Estudos com varidades de goiabas cultivadas na Colombia
demonstraram correlagdo significativa entre os compostos
fenodlicos totais, o método FRAP e o método DPPH*.
Os métodos utilizados para determinagcdo da atividade
antioxidante de frutos, quando aplicados isoladamente, podem
ndo fornecer resultados seguros, devido principalmente a
complexidade dos compostos com capacidade antioxidante
presente nesses vegetais. A escolha desses métodos deve ser
feita rigorosamente, de acordo com os tipos de antioxidantes
a serem testados'.

3 Conclusao

Os métodos de andlises de atividade antioxidante in
vitro tém se tornado relevantes, uma vez que auxiliam na
busca por substancias bioativas, bem como na selecdo de
matéria-prima para estudo. A escolha do método ¢ importante
para comprovar a presenca de compostos antioxidantes, que
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previnem o ataque de radicais livres e doengas degenerativas.
Cada método de andlise possui particularidades, portanto
testes preliminares devem ser realizados a fim de adequar o
ensaio a ser adotado. Devido aos diversos tipos de radicais
e aos diferentes sitios de agdo, dificilmente havera um unico
método capaz de representar de forma segura e precisa a
verdadeira atividade antioxidante de uma substancia.
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