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1 INTRODUCAO

Os antioxidantes sao substancias que retardam ou previnem o dano oxidativo
a moléculas alvo, sendo divididos em enzimaticos (superoxido dismutase, glutationa
e catalase) e ndo enzimaticos (vitamina E, acido urico, acido lipdico, entre outros)
(FERREIRA & MATSUBARA, 1997). A dieta constitui a maior fonte de compostos
antioxidantes para o organismo, a deficiéncia na ingestdo de vitaminas e minerais
pode contribuir para a diminuicdo das defesas contra as espécies reativas
(FERREIRA & MATSUBARA, 1997).

As frutas e vegetais contém muitos compostos com potencial atividade
antioxidante, como vitamina C, carotendides, clorofilas, e uma variedade de
antioxidantes fitoquimicos como compostos fendlicos simples, glicosideos e
flavonoides (PELLEGRINI, 2007). E amplamente aceito que as frutas e os vegetais
contribuem para o bom funcionamento do organismo (BARTNIKOWSKA, 1999).

A maca apresenta elevado teor de acidos fendlicos, polifendis, e flavondides,
encontrados na polpa e principalmente na casca, portanto, pode fornecer beneficios
antioxidantes atuando na reducédo do risco de diversas doencas (TSAU, 2005). O
suco de laranja também é uma excelente fonte de compostos bioativos que
possuem propriedades antioxidantes, rico em vitamina C, beta-caroteno e outros
componentes (STESKOVA et. al., 2006). A vitamina C desempenha vérias funcées
biolégicas relacionadas ao sistema imune, formagéo de colageno, absorcéo de ferro,
inibicdo da formacdo de nitrosaminas e atividade antioxidante (VANNUCHI &
JORDAO, 1998).

O suco verde contém frutas como maca, laranja e vegetais verdes escuros, e,
além de ser uma boa fonte de fibras, vitaminas e minerais, € rico em clorofila e

acidos fendlicos. Popularmente esse suco € conhecido por apresentar substancias
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antioxidantes, melhorar o funcionamento intestinal e reduzir o ganho de peso.

O estresse oxidativo é um fator negativo presente em muitas doengas cronicas,
dessa forma, o objetivo desse estudo foi avaliar a atividade antioxidante e o
conteudo de acidos fendlicos totais do suco verde em comparacdo com 0 suco de
laranja buscando identificar novas fontes dietéticas que auxiliem na prevencao do

estresse oxidativo.

2 METODOLOGIA
2.1. Preparagéo do suco

O suco verde foi preparado utilizando os seguintes componentes: uma unidade
de laranja do céu (Citrus sinensis), uma unidade de maca gala (Malus sp.), uma
folha de alface (Lactuca sativa), uma folha de couve (Brassica oleracea), uma folha
de repolho (Brassica olaracea) e meio pepino (Cucumis sativus). O suco de laranja
foi preparado com uma unidade de laranja do céu (Citrus sinensis). Todos 0s
componentes foram obtidos comercialmente no centro de Pelotas. Para a
preparacdo do suco verde as frutas e os vegetais foram liquidificados com agua e
em seguida coados para separacao da parte solida. O suco de laranja também foi
coado apés a preparacdo. Tanto o suco verde quanto o suco de laranja foram
preparados diariamente no Laboratério de Biomarcadores da Universidade Federal
de Pelotas.
2.2. Determinagéo da atividade antioxidante

O potencial antioxidante do suco verde e do suco de laranja foi determinado
segundo o método de Brand-Williams et. al. (1995), baseado na captura do radical
DPPH  (2,2-difenil-1-picril-hidrazila) por antioxidantes, determinado em
espectrofotometro a 515 nm. Foram preparadas diferentes diluicbes dos dois tipos
de sucos A (1:10), B (1:100) e C (1:1000), as quais, posteriormente, reagiram com 0
radical DPPH (60 uM). O acido ascorbico (D) foi utilizado como antioxidante padrao
(30 uM). O decréscimo na absorbancia foi medido e a capacidade de sequestrar
radicais livres foi calculada com base no decréscimo da absorbancia observada. A
capacidade antioxidante foi expressa como a porcentagem DPPH remanescente.
2.3. Determinagéo do conteudo de acidos fenolicos totais

A concentracdo de acidos fendlicos totais foi determinada pelo método

descrito por Singleton e Rossi (1965), com modificagdes. Em baldo volumétrico de
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10 mL, adicionou-se a amostra diluida (1:10), o reagente de Folin-Ciocalteau diluido
(1:10) e Ca,CO3 a 20%. Apods, foi deixado em banho-maria a 50°C por 5 minutos.
Em seguida, foram realizadas as leituras por espectrofotometria a 765 nm.
Procedeu-se da mesma forma com o branco e com as solu¢cfes-padrao de acido
galico (5-50 mg/L).
2.4. Analises estatisticas

Os dados foram expressos como média + desvio-padrdo. As comparacdes
entre as médias foram analisadas pelo Teste t de student. Um valor de P menor que
0,05 foi considerado significativo. Todas as analises foram realizadas usando o

programa Statistical Package for the Social Sciences (SPSS).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual remanescente de DPPH nas diluicbes A (1:10), B (1:100) e C
(1:1000) do suco verde foi 22,8%, 58% e 78% e do suco de laranja, nas mesmas
diluicdes, foi 5,6% 5,6% e 77,2 % respectivamente. O &cido ascérbico apresentou
percentual remanescente de DPPH de 0,4%.

Nossos estudos mostraram que 0 suco de laranja apresentou uma maior
atividade antioxidante no teste do DPPH nas trés diluicdes testadas quando
comparado ao suco verde. O baixo consumo do radical DPPH pela diluicdo C
(1:1000) de ambos os sucos ocorreu, provavelmente, devido a baixa concentracao
e, consequentemente, diminuicdo dos teores de vitamina C e outros antioxidantes,
sugerindo que os sucos in natura (sem diluices) apresentam uma maior atividade
antioxidante.

O suco verde ndo apresentou diferenca significativa no teor de &cidos
fendlicos totais quando comparado ao suco de laranja (Tabela 1). TURKMEN et. al.
(2005), encontraram correlacbes positivas entre o indice de compostos fendlicos
totais e a atividade antioxidante nas frutas e relataram que a maca é uma fruta que
apresenta elevado potencial antioxidante por ser rica em flavonoides. E provavel que
além dos acidos fendlicos analisados, que contribuem para a agdo antioxidante,
possam existir outros componentes fitoquimicos importantes para essa atividade nos
sucos estudados (MELO et. al. 2008).
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Tabela 1. Acidos fendlicos totais por equivalente de acido galico

Amostras mg em equivalente de acido galico
Suco verde 16,98 + 1,60
Suco de laranja 17,84 + 3,47

Os resultados sé@o apresentados como média + desvio padrédo P> 0,05 (Teste t)

4 CONCLUSAO

O suco de laranja apresentou atividade antioxidante maior que o suco verde
no teste do DPPH. Sendo assim, apesar do suco verde nado ter apresentado
resultados significativos nos testes realizados in vitro € possivel que nos sistemas
biolégicos esse comportamento seja diferente, sendo necesséarios mais estudos para

melhor entender o comportamento antioxidante desse suco.
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