CAPACIDADE ANTIOXIDANTE E FENOLICOS TOTAIS DE MAXIXE
(Cucumis anguria L.)

Denise Vilela PEREIRA; Angélica Veloso FERREIRA, Fatima Lidiane Viana da SILVA,
Francelina Ferreira do NASCIMENTO; Gildalia Craveiro RODRIGUES; Jurandir do
Nascimento SILVA; Luanne Morais VIEIRA; Alessandro de LIMA (1);

(1) Instituto Federal do Piaui (IFPI), Campus Teresina Zona Sul Prof. Marcilio Rangel. Avenida Pedro Freitas, 1020,
Sao Pedro, Teresina PI, CEP: 64000-000, e-mail: alessandro@cefetpi.br
(2) Universidade Federal do Piaui — UFPI, Campus Universitario Ministro Petronio Portella - Bairro Ininga - Teresina —
PI CEP: 64049-550, e-mail: luanne.morais@gmail.com

RESUMO

O objetivo desse estudo foi quantificar o teor de fendlicos totais e avaliar a atividade antioxidante in
Vitro nos extratos aquosos e etandlicos do maxixe (Cucumis anguria L.) . Os extratos foram obtidos de forma
sequencial, utilizando 20 g de maxixe previamente triturado e 100 mL de solvente (agua e alcool). A
determinacgdo dos fendlicos totais foi pelo método de Folin-Ciocalteu, utilizando-se como padrdo o acido
galico e a atividade antioxidante in vitro pelo método de captura de radicais livres: DPPH (radical 1,1-
diphenil-2-picrilhydrazil) e ABTS (radical 2,2’azinobis-(3-ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid). Os teores de
fenolicos totais foram de 1,42 + 0,21 e 4,42 = 0,95 mg acido galico/ 100 g fruto nos extrato aquoso e
etanodlico, respectivamente. Ja para a atividade antioxidante utilizando o radical DPPH os extratos aquosos e
etanolicos apresentaram uma protecdo do radical de 22% e 19%, respectivamente na concentracdo de 400
mg/mL e de 38 % e 35% na concentra¢ao de 800mg/mL. Quanto a atividade antioxidante utilizando o radical
ABTS os valores TEAC foram de 6,1 e 18,0 mM Trolox/100g de maxixe para os extratos aquoso e etandlico.
Demonstrando, dessa forma, que o maxixe possui compostos com propriedades de combater os radicais
livres e seu consumo associado a uma dieta saudavel trard beneficios a satde da populagao.
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1 INTRODUCAO

O maxixe (Cucumis anguria L.) é uma cultura de origem africana, bastante cultivada no norte e nordeste do
Brasil. As populagdes brasileiras caracterizam-se pela produgdo de frutos sem sabor amargo ¢ com variagoes
quanto a espiculosidade e ao tamanho, geralmente com peso médio de 30 g. Sua forma de consumo esta
associada a culindria tradicional do nordeste, onde o fruto maduro é cozido com outros ingredientes,
originando o prato tipico denominado "maxixada". Apesar de ndo ser habitual, essa hortalica também pode
ser consumida in natura na forma de salada, substituindo com vantagem o pepino por ser menos indigesta.
Sua maior potencialidade seria para o segmento de consumo em conserva na forma de picles (MADOLO,
2003.

A sazonalidade ¢ a forma de cultivo mostram-se como fatores restritivos ao consumo dessa hortali¢a por
indisponibiliza-la para mercado em qualquer época do ano e para qualquer regido do pais. Sabe-se que o
maxixe ¢ um produto consumido cozido ou cru, no entanto, de acordo com MODOLO e COSTA (2003),
apresenta um potencial para aproveitamento na elaborag¢ao de conserva.

A constatacdo de que os vegetais possuem substancias biologicamente ativas que trazem beneficios a saude
ou efeitos fisioldgicos desejaveis tem impulsionado estudos sobre a sua propriedade antioxidante. O efeito
antioxidante de vegetais foi, inicialmente, evidenciado por CHIPAULT et al. (1952) que avaliaram a agdo de
32 especiarias, das quais o alecrim e a salvia foram consideradas as mais eficazes. Posteriormente,
pesquisadores constatarem esta agdo na soja e produtos de soja, na canela, no espinafre e repolho, na maca,
no coentro, entre outros.


mailto:luanne.morais@gmail.com

Pesquisas recentes t€ém demonstrado que compostos fendlicos além de atuarem na captura dos radicais livres,
podem estar envolvidos em outros mecanismos fisiolégicos que estimulam a atividade das enzimas
antioxidantes ou como sinalizadoras celulares que ativam e/ou inibem a expressao de algumas enzimas
relacionadas com o processo cancerigeno (SHAHIDI, 2007). Desta forma, sdo de grande importancia
trabalhos que quantifiquem esses compostos em alimentos.

O maxixe ¢ muito apreciado nas regides norte e nordeste, contudo, estudos sobre suas propriedades
nutricionais e sensoriais, bem como ao seu aproveitamento agroindustrial, sdo praticamente inexistentes e 0s
que estdo disponiveis referem-se a caracterizagdo agrondmica desta hortalica. Sendo necesséaria a
caracterizacdo da sua funcionalidade, diante disso, o objetivo do estudo foi quantificar o teor de fendlicos

totais e avaliar a atividade antioxidante in vitro pelo método de captura de radicais livres.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

No organismo humano, a atividade metabdlica normal produz constantemente radicais livres. Estas
moléculas, geradas in vivo, reagem com DNA, RNA, proteinas e outras substincias oxidaveis, promovendo
danos que podem contribuir para o envelhecimento ¢ a instalacdo de doengas degenerativas, como cancer,
aterosclerose, artrite reumatica, entre outras. A autoxidag¢do dos acidos graxos insaturados, componente da
membrana celular, ¢ apontada por como o processo oxidativo que ocorre mais frequentemente no organismo
humano (MELO, 2006).

A formacdo de radicais livres in Vivo ocorre via agdo catalitica de enzimas, durante os processos de
transferéncia de elétrons que ocorrem no metabolismo celular e pela exposicdo a fatores exdgenos. Contudo,
na condi¢do de pro-oxidante a concentragdo desses radicais pode aumentar devido a maior geracao
intracelular ou pela deficiéncia dos mecanismos antioxidantes. O desequilibrio entre moléculas oxidantes e
antioxidantes que resulta na inducdo de danos celulares pelos radicais livres tem sido chamado de estresse
oxidativo. A defesa antioxidante ¢ constituida principalmente pelas vitaminas A, C e E, e das enzimas
catalase (CAT), glutationa reduzida (GSH), glutationa peroxidase (GPx) e superdxido dismutase (SOD)
(TAVARES, 2000; BARREIROS et al., 2006).

Antioxidantes sdo substancias capazes de inibir a oxidagdo, diminuindo a concentragao dos radicais livres no
organismo e/ou quelando ions metalicos, prevenindo a peroxidagdo lipidica. Entre os antioxidantes nao-
enzimaticos que tém recebido maior atengdo por sua possivel acdo benéfica ao organismo, estdo a vitamina C
(acido ascorbico) ¢ E (tocoferol), os carotenoides e os flavondides (PIENIZ, 2009).

Recentemente, ha um aumento no interesse em antioxidantes naturalmente encontrados em frutos e
hortalicas para uso em fitoterapicos, a fim de substitui-los pelos antioxidantes sintéticos, os quais t€m uso
restrito devido a seus efeitos colaterais, tais como carcinogenicidade. Além disso, os antioxidantes naturais
possuem a capacidade de melhorar a qualidade e a estabilidade dos alimentos, agirem como nutracéuticos ¢
proporcionar, ainda, beneficios adicionais a saude dos consumidores (CATANEO, 2008).

Sabe-se que as hortalicas sdo fontes importantes de diversos compostos antioxidantes como vitamina C,
compostos fenolicos, vitamina E e carotenoides. Esta ¢ uma das razdes porque o consumo de frutas e
hortalicas vem sendo continuamente incentivado. A eficicia da acdo antioxidante dos componentes bioativos
depende de sua estrutura quimica e da concentragdo destes fitoquimicos no alimento, cujo teor € amplamente
influenciado por fatores genéticos, condigdes ambientais, grau de maturacdo, variedade da planta, entre
outros (CAMPOS, 2008; MELO, 2009).

As hortaligas sdo, muitas vezes, consumidas na forma crua. Mas ha situa¢des em que a cocgdo € necessaria
ou ainda preferida. Neste caso, o contetido e a capacidade antioxidante desses vegetais podem ser alterados.
Estudos apontaram diferentes consequéncias da armazenagem e processamento sobre as propriedades
antioxidantes de alimentos, como: perda de antioxidantes naturalmente presentes, melhora da capacidade
antioxidante de compostos naturalmente presentes, formagdo de novos compostos com atividade
antioxidante ou pré-oxidante ou, ainda, nenhuma mudanga na concentracdo de antioxidantes naturalmente
presentes (CAMPOS, 2008).

3 METODOLOGIA, RESULTADOS, ANALISE E INTERPRETACAO DOS DADOS



3.1 Material

As amostras de maxixe (Cucumis anguria L.) foram adquiridas em feiras livres de Teresina PI. As hortalicas
foram transportadas para o Laboratério de Alimentos do Instituto Federal do Piaui — IFPI, onde foram
armazenadas sob congelamento a -18 °C até o momento das analises.

3.2 Métodos

3.2.1 Preparacéo dos extratos de maxixe

Os extratos do maxixe foram obtidos utilizando agua destilada e alcool etilico P.A (98%) para a obtengdo do
extrato aquoso e etanolico.

Para a preparacdo dos extratos aquosos de maxixe, foram utilizados 100 mL de agua destilada e 20 g da
hortalica, em seguida, foram homogeneizados em erlenmeyer usando o agitador magnético durante 1 hora.
Depois, a mistura foi centrifugada a 3.500 rpm por 5 minutos, o sobrenadante foi armazenado em vidro
ambar sob refrigeracdo a + 8 °C até o momento das analises. A preparagdo do extrato etanolico seguiu a
mesma metodologia, o diferencial foi o solvente extrator, onde foi utilizado alcool etilico 98%.

3.2.2 Determinacdao de fendlicos totais

A determinag@o dos fendlicos totais seguiu a metodologia descrita por SWAIN e HILLS (1959). Do extrato
aquoso ¢ alcoolico de cada amostra, tomou-se 0,5 mL em tubo de ensaio e adicionaram-se 8 mL de agua
destilada e 0,5 mL do reagente Folin Ciocalteau. A solugdo foi homogeneizada e, apos 3 min, acrescentou-se
1 mL de solugao saturada de NaCO3. Decorrida 1 hora de repouso, foram realizadas as leituras em triplicata
das absorbancias em espectrofotdometro (Coleman 33 D) a 720 nm. Utilizou-se como padrao o acido gélico,
nas concentracdes de 2, 5, 10, 15 e 20 pg/mL para construir uma curva de calibragdo. A partir da reta obtida,
realizou-se o calculo do teor de fenodlicos totais, expresso em mg de acido galico/ 100 g de amostra

3.2.3 Método de captura de radicais DPPH® (2,2 difenil-1-pricril-hidrazil)

Este método tem por base a redugdo do radical DPPH®, que ao fixar um H' (removido do antioxidante em
estudo), leva a uma diminui¢do da absorbancia. Para a analise das amostras, adicionaram-se a 1,5 mL da
solugdo metandlica de DPPH’ (6x10°M) uma aliquota de 0,5 mL das amostras contendo diferentes
concentracdes de cada extrato. As leituras foram realizadas em espectrofotometro (Coleman 33 D) a 517 nm,
apos 2, 5, 10, 15, 20, 25 e 30 do inicio da reacdo. Todas as determinagdes foram realizadas em triplicata e
acompanhadas de um controle (sem antioxidante). A queda na leitura da densidade otica das amostras foi
correlacionada com o controle, estabelecendo-se a porcentagem de descoloragdo do radical DPPH'.
Permitindo calcular, apds o estabelecimento do equilibrio da reacdo, a quantidade de antioxidante gasta para
reduzir 50 % do radical DPPH’ (valor ECsy) (BRAND-WYLLIANS et al, 1995).

3.2.4 Método do radical ABTS™ [2,2-azino-bis(3-etilbenzotiazolin)-6-sulfonico]

Para a determinagio da atividade antioxidante pelo método do radical ABTS™, usou-se a metodologia
descrita por Re et al. (1999). Inicialmente foi formado o radical ABTS™, a partir da reagio de 7 mM de
ABTS com 2,45 mM de persulfato de potassio, os quais foram incubados a temperatura ambiente e na
auséncia de luz, por 16 horas. Transcorrido esse tempo, a solugdo foi diluida em etanol até a obtengdo de
uma solu¢do com absorbancia de 0,70 (£ 0,01). Para realizar as analises, foram adicionados 40 pL da
amostra diluida a 1960 pL da solugdo contendo o radical, determinou-se a absorbancia em espectrofotdmetro
(Coleman 33 D) a 734 nm, ap6s 2, 5, 10, 15, 20, 25 ¢ 30 minutos de reagdo. Como solugdo padrio, usou-se o
antioxidante sintético Trolox nas concentragoes de 100 a 1000 pM em etanol. Todas as leituras foram
realizadas em triplicata, e os resultados foram expressos em mM de Trolox por grama de amostra.

3.3 Resultados e discussao

Os teores de fenolicos totais dos extratos aquoso e etandlico foram de 1,42 + 0,21 e 4,42 £ 0,95 mg acido
galico/ 100 g hortalica, respectivamente, estando apresentados na Tabela 1.



Tabela 1 — Teores de fendlicos totais (expressos em equivalente de acido galico) de maxixe em mg/100g de
hortalica.

Extrato de maxixe Fendlicos Totais

(mg acido galico/ 100 g hortaliga)

Extrato aquoso 1,42 +0,21

Extrato etandlico 442 +0,95

Segundo Carvalho (2007), a maior parte dos compostos fendlicos ndo € encontrada no estado livre na
natureza, mas sob a forma de ésteres ou heterosideos sendo, portanto, soluveis em agua ¢ em solventes
organicos polares. Observa-se que os compostos fenolicos do maxixe sdo extraidos em maior propor¢ao
quando se utiliza alcool em relacdo a agua.

Na tabela 2 ¢ observada a atividade antioxidante dos extratos aquoso e etandlico do maxixe pelos
radicais libres DPPH. A partir dessa tabela consta-se que o extrato etandlico possui um maior poder de
combater os radicais livres que o extrato aquoso, demonstrando uma correlagdo positiva entre o teor de
fenolicos totais a atividade antioxidante por este teste. LIMA (2008) ao avaliar o extrato aquoso e etandlico
de pequi encontrou valores superiores ao detectado neste estudo. JA MELO et al, 2006 ao avaliarem extrato
aquoso de chuchu e pepino encontraram valores de protecdo de 9,80% e 15,2%, portanto inferiores ao
encontrados para o maxixe.

Tabela 2 — Atividade antioxidante pelo método do de captura de radicais DPPH, expressos em percentual de
protecdo do radical dos extratos aquoso e alcodlico de maxixe.

Extrato Concentragéo % de Protecdo
(Hg/mL)

400 22,0
aquoso 600 25,1
800 27,0
400 19,0
etandlico 200 32,1
100 35,0

Na tabela 3 sdo observados a atividade antioxidante dos extratos aquoso e etanolico do maxixe pelo radicais
libres ABTS, Constata-se que houve um comportamento semelhante ao método do DPH, pois o extrato
etandlico apresentou uma maior capacidade antioxidante em relagdo ao extrato aquoso. Os valores
encontrado neste estudo foram proximos aos encontrados poR KUSKOSKI, et al, 2006 que encontraram
valores TEAC de 15,0 para extratos etanodlicos do fruto jambolao.

Tabela 3 — Atividade antioxidante pelo método do de captura de radicais ABTS, expressos como atividade
antioxidante total equivalente ao trolox (TEAC) dos extratos aquoso e alcodlico de maxixe.

Valor TEAC (mM de trolox/g de amostra)
Extratos

2 min 5 min 10 min 20 min 30 min

aquoso 3,1 3,6 4.5 5,5 6,1

etandlico 8,0 12,0 15,0 16,0 18,0




4. CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados obtidos, nas condi¢des de realizacdo dessa pesquisa, pode-se inferir que o maxixe
possui quantidades consideraveis de compostos fendlicos totais ¢ esses constituintes sdo capazes de
degradarem radicais livres, portanto devendo ser estimulado o seu consumo pela populagdo brasileira.
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