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RESUMO

O tamarindus indica L. é um fruto de origem africana e cultivada principalmente em regides
tropicais e subtropicais. E um fruto que é utilizado de diversas maneiras, tais como: sucos, sorvetes,
temperos, etc. Além de ser utilizado na medicina popular em diversas enfermidades, como: digestivo,
calmante, laxante, expectorante e tonico sanguineo. A principal caracteristica desse trabalho consiste em
verificar a capacidade antioxidante do Tamarindus indica L. em reduzir o radical livre DPPH em extratos
aquoso e etanolico. A metodologia utilizada caracteriza-se em adicionar 1,5 mL da solucéo etandlica de
DPPH, uma aliquota de 0,5 mL das solugdes contendo as diferentes concentragbes dos extratos aquoso e
etanolico. Por fim foram feitas leituras da absorbancia, realizada em espectrofotdmetro a 517 nm, apdés 5, 10,
20 e 30 minutos do inicio da reagdo. Segundo LIMA, 2008 o extrato aquoso apresentou maior capacidade de
reagir com o radical DPPH, consequientemente tem o maior potencial antioxidante, pois se obteve um EC50
menor (309) que o extrato etandlico (1419).
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1. INTRODUCAO

O tamarindo (Tamarindus indica L.) pertence a familia leguminosae (caesalpinioideae), é um fruto
que se desenvolve naturalmente em regides tropicais e subtropicais. Na Africa e no sul da India, é uma das
frutas mais consumidas como especiarias e fonte de alimento. S&o frutos amplamente explorados devido as
suas propriedades nutricionais e medicinais. E um fruto que se apresenta como uma cultura de grande
interesse e futuro comercial (TSUDA et al., 1994).

Praticamente todas as partes da planta tém uso na medicina popular, apresentando inumeras
aplicacBes terapéuticas em humanos, dentre elas o uso como digestivo, calmante, laxante, expectorante e
tonico sanguineo (KOMUTARIN et al., 2004).
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Figura 1 — Fruto do Tamarindus indica L.

Atualmente os pesquisadores, em todo o mundo, tém repensado a importancia da alimentacdo na
manutencdo da saude e na prevencdo de doencas. Muitas pesquisas mostram que, além dos nutrientes,
existem outros componentes nos alimentos que podem exercer efeitos benéficos ao organismo, como 0s
compostos polifendlicos, que exercem multiplos efeitos, destacando-se a atividade antioxidante. (LIMA,
2008).

A deterioragdo do alimento com o tempo € inevitavel, esta pode ocorrer através da perda de elétrons,
com formagdo intermediéaria de um radical livre. O efeito do antioxidante consiste na inativagdo dos radicais
livres (ARAUJO, 1995). Ja é reconhecida a associagio da ingestdo de frutas e a diminuicdo do risco de
desenvolvimento de doencgas crbnica. Frutas contém grande concentracdo de compostos que possuem agao
antioxidante.

Antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da oxidagdo (PIETTA, 2000; FERREIRA e
MATSUBARA, 1997), através de um ou mais mecanismos, tais como inibicdo de radicais livres e
complexacdo de metais (PIETTA, 2000) prevenindo a formacdo de doengas, contribuindo, dessa maneira,
para uma maior longevidade. Desta forma, torna-se essencial o equilibrio entre os radicais livres e 0 sistema
de defesa antioxidante (FERREIRA e MATSUBARA, 1997).

O método pelo qual foi feita a analise consiste na capacidade do DPPH em reagir com doadores de
hidrogénio (Figura 1). Na presenca de substancias antioxidantes o0 mesmo recebe H* sendo entdo reduzido. O
radical DPPH é estavel, de coloragéo purpura, porém quando reduzido passa a ter coloracdo amarela.
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Figura 1: Reacdo genérica entre o radical livre DPPH e um antioxidante

Pode ser facilmente detectado por espectroscopia devido a sua intensa absorc¢éo na regido visivel. O
ensaio é iniciado pela adicdo do DPPH e a amostra, em solu¢do. A capacidade da amostra de reduzir o
DPPH, ou seja, evitar sua oxidacdo ¢é evidenciada pela porcentagem de DPPH restante no sistema. Entéo a



porcentagem de DPPH restante é proporcional a concentragdo de antioxidante (BRAND-WILLIAMS et al.,
1995; BONDET et al., 1997).

2. METODOLOGIA

2.1 Extratos

O procedimento foi adaptado de Larrauri, et al, (1997) em que foi utilizado 50 g da polpa industrial de
tamarindo, da marca Fruta Polpa, em seguida foi adicionado os respectivos solventes, para o extrato aquoso
adicionou-se 100 mL de agua destilada e para o extrato etandlico utilizou-se 100 mL de alcool etilico e
posteriormente foi submetido a agitagdo por 60 minutos. Apds a agitacdo os extratos foram colocados em
tubos falcon e para serem centrifugados por 10 minutos, posteriormente foi retirado o sobrenadante do
precipitado com uma pipeta e armazenado em um recipiente com identificacdo até sua utilizag&o.

2.2 Determinacéao da capacidade de sequestrar radicais livres

Para a avaliacdo da atividade antioxidante dos extratos, adicionou-se a 1,5 mL de solucdo etandlica de
DPPHe (6x10°M) uma aliquota de 0,5 mL das solugdes contendo diferentes concentracdes: 800 pg/mL,
1000 pg/mL, 1500 pg/mL dos extratos aquoso e etandlico. A leitura da absorbancia foi realizada em
espectrofotdmetro a 517 nm, apos 5, 10, 20 e 30 minutos do inicio da reacdo. Todas as determinagdes foram
realizadas em triplicata e acompanhadas de um controle. A queda na leitura da densidade Gtica das amostras
foi correlacionada com o controle, estabelecendo-se a porcentagem de descoloracdo do radical DPPH,
conforme férmula abaixo.

% de protecao = (Abscontrole - Absamostra) / Abscontrole [Eqg. 01]

RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, avaliou-se a capacidade dos extratos aquoso e etandlico do Tamatindus indeca
L. em sequestrar os radicais DPPH em concentracbes e intervalos de tempo distintos para verificar
justamente para verificar a capacidade antioxidante de cada extrato especifico.

Na avaliacdo da atividade antioxidante por este método, o radical livre DPPH reage com o
antioxidante, convertendo-se a sua forma reduzida. Nessa reacdo, a solucéo etanélica de DPPH, inicialmente
de coloragdo violeta, torna-se amarela; e o grau deste descoramento, monitorado através do
espectrofotdmetro, indica a habilidade do antioxidante em sequestrar o radical livre. Uma forma usual de
expressar 0s resultados nesse ensaio € calcular a quantidade do antioxidante capaz de seqliestrar metade dos
radicais livres DPPH presentes na solucdo. Esse indice denomina-se EC50. Quanto menor o valor de EC50
apresentado pelo extrato, menor quantidade do extrato serd necessaria para reduzir 50 % do radical livre
DPPH, e maior sera sua atividade antioxidante. (LIMA, 2008) Os valores do EC50 para cada extrato estdo
representado na Tabela 1.



Tabela 1: Valores do EC50 para os extratos aquoso e etandlico

EXTRATO EC50
Aquoso 309
Etandlico 1419

A partir do que relata LIMA, (2008), ¢é possivel verificar que o extrato aquoso apresentou menor EC50 o que
resulta numa maior atividade antioxidante, quando comparado ao extrato etanélico.

A reacdo de cada extrato, em suas diferentes concentragdes, pode ser visualizada nos graficos abaixo, o que
mostra o sequiestro do radical a partir da absorbancia adquirida em cada intervalo de tempo.

0,500
0,450
0,400

 0.350

g 0,300
g 0,250
S 0,200

£ 0,150
0,100 -
0,050 -
D,DDD T T T T T T 1

o 5 10 15 20 25 30 35

tempo (min.)

—— 1500 pg/mL

—=—1000 pg/mL
800 pg/mL

—e—controle

Gréfico 1: Curvas referentes as concentrag@es do extrato aquoso
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Gréfico 2. Curvas referentes as concentragdes do extrato etandlico

No grafico 1, as concentra¢des de 800 pg/mL e 1000 pg/mL se aproximam muito, diferentemente
do gréafico 2 em que elas se distanciam. J& a concentracdo de 1500 pug/mL no extrato aquoso
apresenta-se mais distante das outras concentracfes, enquanto que no extrato etanélico as a reacao
com o radical DPPH encontram-se muito proximos.

Observa-se que no decorrer do tempo a tendéncia é o extrato reagir cada vez mais com o radical DPPH,
como se observa nos Gréaficos 1 e 2. Também €é possivel visualizar que o extrato de concentragdo mais
elevada é o que reage mais intensamente com o radical, ou seja, tanto o extrato aquoso quanto o etanélico
reagiram em maior proporcao nas concentragcdes maiores, 1500 pg/mL.

CONSIDERACOES FINAIS

A partir da avaliagdo feita com os resultados obtidos foi possivel verifica-se que o valor do EC50, que
significa a quantidade do antioxidante capaz de seqliestrar metade dos radicais livres DPPH presentes na
solugdo, apresentados mostra que o extrato aquoso demonstra melhor atividade antioxidante que o extrato
etandlico.
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