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Resumo

Antioxidantes naturais em frutas recebem enorme atencdo da comunidade cientifica mundial
devido seu papel na prevencdo e no controle de doencas associadas ao estresse oxidativo. O
objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antioxidante das diferentes concentracdes do
extrato aquoso obtido da polpa do pequi, utilizando a combinacéo de diferentes metodologias.
A partir de 4 % (g/dL) de tal extrato foi determinada a concentracdo de compostos fenolicos
totais e a analise in vitro do potencial antioxidante pelos ensaios da atividade sequestrante do
radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH) e poder redutor de metais. Para a avaliacdo ex
vivo, determinou-se em homogeneizado de cérebro de ratos a capacidade de inibicdo da
peroxidacado lipidica, estimada pela formagéo de substancias reativas ao acido tiobarbitdrico.
O conteudo fendlico total foi de 2,22 + 0,045 g de equivalentes de &cido tanico/100 g. O teste
de DPPH evidenciou que todas as fraces das amostras processadas possuiram atividade em
suas diferentes concentracGes. Em relacdo a inibicdo da peroxidacao lipidica, o teste de Tukey
mostrou reducdo dos niveis, existindo diferenca significativa (p<0,05) a partir da
concentracdo de 0,02 g/dL. Os resultados ressaltam a importancia do consumo de pequi e
sugerem que, além do seu alto valor nutricional, apresenta excelentes propriedades bioativas e
pode, portanto, ser uma estratégia promissora para o desenvolvimento de novas perspectivas
agroindustriais.

Palavras-chave: Alimento funcional; Estresse oxidativo; Extratos vegetais; Fruta tropical,;

Pequi.

Abstract

Natural antioxidants in fruits draws enormous attention from the scientific community due to
their role in the prevention and control of diseases associated with oxidative stress. The aim of
this study was to evaluate the antioxidant activity of different concentrations of the aqueous
extract obtained from the pequi pulp, using the combination of different methodologies. From
4 % (g/dL) of such extract, determined the concentration of total phenolic compounds and the
in vitro analysis of the antioxidant potential were determined by assays of the sequestering
activity of the radical 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazil (DPPH) and metal reducing power. For
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the ex vivo evaluation, the capacity of inhibiting lipid peroxidation, estimated by the
formation of substances reactive to thiobarbituric acid, was determined in rat brain
homogenate. The total phenolic content was 2.22 + 0.045 g of tannic acid equivalents/100 g.
DPPH test showed that all fractions of the processed samples had activity at different
concentrations. Regarding the inhibition of lipid peroxidation, the Tukey test showed a
reduction in levels, with a significant difference (p<0,05) from the concentration of 0.02 g/dL.
These results emphasize the importance of the consumption of pequi and suggest that, in
addition to its high nutritional value, it has excellent bioactive properties and can, therefore,
be a promising strategy for the development of new agroindustrial perspectives.

Keywords: Functional food; Oxidative stress; Plant extracts; Tropical fruit; Pequi.

Resumen

Los antioxidantes naturales en frutas reciben una enorme atencion por parte de la comunidad
cientifica mundial debido a su papel en la prevencion y en el control de enfermedades
asociadas al estrés oxidativo. El objetivo de este estudio fue evaluar la actividad antioxidante
de las diferentes concentraciones del extracto acuoso obtenido de la pulpa de pequi mediante
la combinacion de diferentes metodologias. A partir del 4 % (g/dL) de dicho extracto, se
determiné la concentracién de compuestos fendlicos totales y se hizo el andlisis in vitro del
potencial antioxidante mediante ensayos de la actividad secuestrante del radical 2,2-difenil-1-
picryl-hidrazil (DPPH) y del poder reductor de metales. Para la evaluacion ex vivo, se
determiné la capacidad de inhibir la peroxidacion lipidica, estimada por la formacién de
sustancias reactivas al &cido tiobarbitirico, en homogeneizado de cerebro de rata. El
contenido fendlico total fue de 2,22 + 0,045 g de equivalentes de acido tanico/100 g. La
prueba DPPH mostrd que todas las fracciones de las muestras procesadas tenian actividad en
sus diferentes concentraciones. En cuanto a la inhibicion de la peroxidacion lipidica, la prueba
de Tukey mostré una reduccion en los niveles, con una diferencia significativa de la
concentracion de 0.02 g/dL. Los resultados enfatizan la importancia del consumo de pequi y
sugieren que la fruta, ademas de su alto valor nutricional, tiene excelentes propiedades
bioactivas y puede, por tanto, ser una estrategia prometedora para el desarrollo de nuevas
perspectivas agroindustriales.

Palabras clave: Alimento funcionales; Estrés oxidativo; Extractos de plantas; Fruta Tropical;

Pequi.
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1. Introducgéo

As frutas tropicais sdo fontes de compostos bioativos (De Lima et al., 2007; Alves et
al., 2014), com reconhecida acdo sobre as espécies reativas de oxigénio e nitrogénio,
prevenindo o dano oxidativo celular. Por essa atividade, esses compostos sdo capazes de
reduzir o risco de desenvolvimento de muitas doencas crénico-degenerativas, como aquelas
cardiovasculares e canceres (Bjagrklund & Chirumbolo, 2017; Sanches-Silva, 2020).

Além disso, com a crescente conscientizacdo acerca do efeito positivo da dieta na
salde, os consumidores tém buscado alimentos naturais e saudaveis, capazes de promover 0
bem-estar, além de possuirem alto valor nutricional (Nowak et al., 2019). Diante disso, a
indUstria de alimentos passou a explorar alternativas aos antioxidantes sintéticos, tais como
hidroxianisol butilado (BHA), hidroxitolueno butilado (BHT), terc- butilhidroquinona
(TBHQ) ou galato de propila (PG), potencialmente prejudiciais a saude (Goyal & Suleria,
2019). Antioxidantes sdo essenciais nas industrias de alimentos e farmacéutica, com o intuito
de prevenir a deterioracdo, ranco e descoloragdo causados pela oxidacdo durante o
processamento e armazenamento (Neelam & Krishna, 2019).

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) é um fruto tipico do cerrado brasileiro,
amplamente consumido nessa regido. Devido ao sabor e aroma incomparaveis, é utilizado na
culinaria para fabricar uma variedade de produtos, como licores e doces (Faleiro & Farias-
Neto, 2008). A polpa deste fruto destaca-se pela elevada ocorréncia de compostos fenélicos e
carotenoides totais, além de apresentar alto valor nutritivo e ser rica em proteinas,
carboidratos, vitaminas, fibras, &gua e minerais, superiores aos constatados em diversas frutas
brasileiras (Paula-ju et al., 2006; Oliveira et al., 2006; Rosso & Mercadante, 2007). Tais
caracteristicas tornam o pequi um importante complemento alimentar (Cardoso et al., 2012).

Estudos sobre a caracterizacdo quimica das frutas tropicais ainda sdo limitados,
existindo pouca informacéo a respeito dos constituintes bioativos. Assim, essa pesquisa teve
como objetivo analisar a atividade antioxidante e os compostos fendlicos do extrato aquoso de
pequi, por meio de testes in vitro e ex vivo, utilizando a combinacdo de diferentes

metodologias.

2. Metodologia

2.1 Matérias-primas

Frutos maduros de pequi (Caryocar brasiliense Camb.) foram adquiridos no comércio
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local de Montes Claros, estado de Minas Gerais.

2.2 Obtencao dos extratos aquosos

Resumidamente, a polpa dos pequis in natura (500 g) foi retirada com auxilio de faca
doméstica de aco inox e submetida a secagem em estufa com circulacéo forgada de ar (Nova
Etica, 400 1ND, S&o Paulo) a 40 + 5 °C até peso constante. Em seguida, as amostras foram
trituradas em moinho analitico (modelo IKA A1l basic, Wilmington, USA), sendo
posteriormente padronizadas a granulometria de 20 mesh.

O extrato foi preparado em agua a 90 °C na concentracdo de 4 % (p/v). A mistura (pé
da polpa + agua Milli-Q) foi filtrada em papel de filtro Whatman n° 3 e o extrato, armazenado

em frasco ambar, em freezer a -22 °C, para posterior analise.

2.3 Determinacéo do teor de compostos fenolicos totais

A concentracdo de compostos fendlicos totais do extrato aquoso de pequi (4 g/dL) foi
determinada pelo método de Folin Ciocalteu, proposto por Woisk & Salatino (1998). Em
suma, 0,1 mL do extrato foi adicionado a 0,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau® (Merck),
diluido em agua Milli-Q (1:10). Essa solucdo foi homogeneizada e, decorridos 8 minutos,
adicionou-se 0,4 mL de carbonato de sddio (Synth) a 4 % (m/v), recém preparado. A amostra
foi incubada por 2 horas a temperatura ambiente (22 £+ 2 °C), ao abrigo da luz. Decorrido esse
tempo, foram realizadas trés repeticbes em cada amostra. A absorbancia foi determinada a
740 nm em espectrofotdmetro (Shimadzu®, modelo 1650 PC). Antes de efetuar a leitura das
amostras, procedeu-se a leitura do branco a para zerar o aparelho. A concentracdo de
fenolicos foi calculada a curva padrdo de acido tanico (100 mg/1000 mL), em cinco

concentracgdes diferentes.

2.4 Determinacao da atividade antioxidante
2.4.1 Avaliacéo do poder redutor
A avaliagdo do poder redutor dos constituintes quimicos foi feita a partir das dilui¢oes

do extrato aquoso (4 g/dL), realizada de acordo com Yen & Chen (1995), com modificagdes.

Em 0,5 mL dessas solucGes adicionou-se 0,5 mL de agua Milli-Q. Desta mistura, foi retirada
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uma aliquota de 10 pL e completada com 990 pL de etanol (Synth) em um tubo de ensaio.
Em seguida, foram acrescentados 2,5 mL de tampéo fosfato salino (PBS) e 2,5 mL de
ferricianeto de potassio (1 %). Os tubos foram homogeneizados e incubados em banho-maria
a 50° C por 30 minutos. Depois, foram adicionados 2,5 mL de acido tricloroacético (10 %),
agitados e centrifugados por 10 minutos a 3000 rpm. Um volume de 2,5 mL desta mistura foi
colocado em tubo de ensaio com 2,5 mL de agua Milli-Q e 0,5 mL de cloreto férrico (0,1 %).
Agitou-se a solucdo e procedeu-se a leitura em triplicata das absorbancias em
espectrofotdmetro Shimadzu® UV-Visivel a 700 nm. A atividade redutora dos extratos foi
expressa como porcentagem de inibicdo em comparagdo ao padrdo BHT (1 %) na mesma
diluicdo referente as amostras (0,8; 1,2; 1,6; 2,0; 2,4 g/dL).

2.4.2 Avaliacdo da atividade sequestrante de radicais livres DPPH

A capacidade antioxidante das amostras foi avaliada pelo método de captura de
radicais livres 1,1-diphenyl-1,2-picrylhydrazyl (DPPH), conforme a metodologia descrita por
Hatano et al. (1988). Para tal, 1,0 mL de diferentes concentracdes do extrato aquoso (0,02;
0,06; 0,1; 0,4 e 1,0 g/dL), adicionou-se 1,0 mL da solucéo etandlica de DPPH 0,02 % (p/v),
recém preparada. Essa mistura foi agitada vigorosamente e deixada em repouso por 30
minutos a temperatura ambiente (22 + 2 °C), com auséncia de luz. Para o controle, foram
utilizados em cada tubo de ensaio 1,0 mL de agua Milli-Q acrescida de 1,0 mL da solucéo
etandlica de DPPH. As leituras das absorbancias foram realizadas a 517 nm em
espectrofotdmetro (Shimadzu®, modelo 1650 PC). As analises foram realizadas em triplicatas,
em trés repeticdes. A redugdo na absorbancia indica atividade sequestrante do radical DPPH.

A porcentagem de descolorag&o foi calculada de acordo com a formula:
% Inibicdo = 100 - [(Acont - Aextr)/Acont] X 100
Onde: Acont foi a absorbancia do controle e Aextr a absorbancia da amostra em solucéo.
2.4.3 Determinacao da inibicao da peroxidacéo de lipideos
A fim de determinar se 0 extrato aquoso de pequi € capaz de reduzir o estresse

oxidativo, foi medida a peroxidacdo lipidica em tecido cerebral dos animais, pela técnica de
Substancias Reativas do Acido Tiobarbitdrico (TBARS), de acordo com Winterbourn,
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Gutteridge & Halliwell (1985).

O experimento foi realizado conforme o Comité de Etica no Uso de Animais (CEUA)
da Universidade Federal de Alfenas, MG (Unifal-MG), Brasil (Registro n°® 522/2013). Foram
utilizados cinco ratos adultos machos Wistar (Rattus norvegicus), pesando 270 + 20 g,
procedentes do biotério central da referida Universidade. Os animais foram mantidos em
caixas de polietileno individuais, a temperatura ambiente de (22 £ 2 °C), em ciclo
claro/escuro de 12 horas, alimentados com racao comercial (Nuvilab CR-1, descontaminada e
irradiada a 12 kgray) e agua ad libitum.

Apos a eutandsia, foram retirados os cérebros dos animais e lavados com solugéo de
NaCl 0,9 %, pesados e homogeneizados em homogeneizador de tecidos (Tecnal®, modelo
TE-100), em banho de gelo, apds adicdo de salina tamponada com fosfato (PBS) 0,1 mol.L*
pH 7,4 (volume equivalente a quatro vezes o peso fresco de tecido). Os homogeneizados
foram centrifugados (Sorvat Instruments Du Pont®, modelo RC5C) a 3000 rpm, por 10
minutos a 4 °C e, o sobrenadante, mantido em banho de gelo. O controle foi feito com 490 uL
de homogeneizado de cérebro ¢ 10 uL de PBS ¢ os testes, realizados com 490 uL de
homogeneizado contendo 10 pL das dilui¢des do extrato de pequi. As amostras e o controle
foram incubados a 37 °C, com agitacdo, por 30 minutos para a obtencdo da peroxidacéo
espontanea. Imediatamente apds, foram adicionados 500 puL de HCI (25 % v/v), 500 puL de
acido tiobarbiturico (1 % p/v, em NaOH 0,05 M) e 45 uL de BHT etandlico (2 % p/v). A
mistura foi incubada em banho-maria fervente, por um periodo de 15 minutos. ApGs o
resfriamento em banho de gelo por 10 minutos foi adicionado 1,5 mL de butanol e as
amostras foram agitadas vigorosamente em vortex (IKA® MS1 Minishaker). A seguir, foram
centrifugadas a 900 rpm, por cinco minutos, e a fracdo superior contendo butanol foi
recolhida e utilizada para a determinacio da absorbancia no espectrofotdmetro (Shimadzu®,
modelo 1650 PC) a 535 nm. O branco conteve apenas butanol.

A inibicdo da peroxidacdo lipidica apds a adicdo de diferentes concentracdes do
extrato foi considerada como atividade antioxidante, sendo calculada como porcentagem de

inibicdo da peroxidacéo de lipidios, por comparagéo ao controle:

% Inibigdo = (Acont - Aextr)/Acont X 100

Onde: Acont foi a absorbancia do controle e Aexr a absorbancia do homogeneizado com
diferentes concentragdes do extrato.
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2.4.4 Andlise estatistica

A andlise estatistica foi realizada com auxilio do programa Statistica®, versdo 7.1
(Statsoft Inc., Tulsa, Oklahoma, EUA). Aplicou-se a anélise de variancia (ANOVA), sendo

que as diferencas significativas foram determinadas pelo teste de Tukey (p<0,05).

3. Resultados

3.1 Determinacéo do teor de compostos fendlicos totais

Determinou-se o teor de compostos fenodlicos totais presente na amostra do extrato
aquoso de pequi (4 g/dL). A média de trés determinacbes + desvio padrdo dos resultados

obtidos corresponde a 2,217 + 0,045 g de equivalentes de &cido tanico/100 g.
3.2 Avaliacéo do poder redutor

As médias dos valores encontrados na andlise do efeito redutor das cinco
concentracdes do extrato aquoso de pequi estdo apresentadas na Figura 1. Nota-se que todas

as fracOes das amostras processadas apresentaram atividade dose-dependente (p<0,05).

Figura 1. Poder redutor (expresso em % de BHT utilizado como padréo) do extrato aquoso de
pequi (4 g/dL) em diferentes concentracdes. Letras distintas indicam diferenca significativa
(p<0,05).

1 0,8g/dL
Bl 1,2g/dL
] 1.6g/dL
B 2g/dL

2,4g/dL

45 ]
a
35
2D
25 ]
20
15
10 ]

% de redug@o em relago ao controle (BHT)

o o
|

Concentragzo (g/dL)

Fonte: Autores.
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3.3 Avaliacéo da atividade sequestrante de radicais livres

Na Figura 2, consta a atividade antioxidante determinada pelo ensaio utilizando o
radical livre DPPH. Pode-se observar que os resultados obtidos foram dependentes das
concentragdes dos extratos, apresentando diferenga estatisticamente significativa entre si
(p<0,05).

Figura 2. Atividade sequestrante de radical DPPH das concentracdes do extrato aquoso de

pequi. Letras diferentes indicam diferenca significativa (p<0,05).

1 0,02g/dL
I 0,06g/dL
. | [ 01g/dL
| B 0 4g/dL

1g/dL

7D

2D 4

Atividade antioxidante (%)

1D

Concentragéo (g/dL)

Fonte: Autores.

3.4 Determinacédo da inibi¢édo da peroxidacéo lipidica no cérebro de ratos

O teste de Tukey apresentou diferencas significativas nos valores da inibicdo da
peroxidacdo lipidica nas diferentes concentracdes analisadas (Figura 3). Verificou-se que o
extrato aquoso de pequi na concentracdo de 4 g/dL induziu uma diminuicdo significativa da
peroxidacdo lipidica cerebral, seguido das concentracbes de 2 g/dL e 0,02 g/dL,
respectivamente, demonstrando uma resposta dose-dependente.
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Figura 3. Porcentagem de inibicdo da peroxidacdo de lipideos em cérebro de ratos com a
adicdo de diversas concentracGes de extrato aquoso de pequi. Letras diferentes indicam

diferenca significativa (p<0,05).

1 0,02g/dL
Bl 20/dL
[ 4g/dL

% de inibigdo da peroxidagao fipidica

Concentracdo (a/dL)

Fonte: Autores.

4. Discussao

A etnofarmacologia dos frutos do pequizeiro fornece indicios de sua agédo
antioxidante, uma vez que estes sdo utilizados na medicina popular por seus efeitos anti-
inflamatorios e antitumorais (Branddo, Laca-buendia & Macedo, 2002; Matos, 2007), sendo a
relacdo entre esses efeitos e a acdo antioxidante algo ja estabelecido (Amiano et al., 2018;
Chen et al., 2019).

Por sua vez, a atividade antioxidante tem sido atribuida principalmente as substancias
fendlicas em razdo das suas caracteristicas como: inibir a peroxidacao de lipideos, quelar ions
metalicos e desativar as espécies reativas de nitrogénio e oxigénio (Olszowy, 2019). Contudo,
0s compostos bioativos podem também promover reacdo oxidativa in vitro (Nieva-
Rchevarria, Goicoechea & Guillén, 2017).

O estudo de Navajas-Porras et al. (2020) demonstra uma relacdo direta entre a
quantidade de compostos fendlicos totais e a capacidade antioxidante. Além disso, Zhang et
al. (2020) sugeriram que tais compostos sdo 0s maiores responsaveis pela atividade

antioxidante em frutos.

10
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As propriedades bioldgicas benéficas destes compostos tém despertado interesse de
diversas areas, sendo um dos maiores grupos de componentes dietéticos ndo essenciais, mais
amplamente distribuidas no reino vegetal. Na industria alimenticia, por exemplo, os fendis
sdo usados como retardante da oxidacao de lipidios, agregando valor nutritivo dos alimentos
(Shahidi & Ambigaipalan, 2015). Além disso, apresentaram toxicidade relativamente baixa,
s80 mais baratos e igualmente bons ou até melhores do que os antioxidantes sintéticos
(Newman & Cragg, 2007; Olszowy, 2019).

A concentracdo de compostos fenolicos verificada em nossa pesquisa foi maior do que
0 observado por Lima et al. (2007), que estudando a composicdo quimica e compostos
bioativos presentes na polpa e na améndoa do pequi procedentes do estado do Piaui,
encontraram, para a polpa, uma proporcdao de fendlicos totais de 209,0 mg/100 g. Os
resultados também foram superiores aos 73,8 e 78,3 mg/100 g, repostados por Nascimento-
Silva, Mendes & Silva (2020) ao investigarem pequis coletados em duas diferentes cidades.

J& Roesler et al. (2007), analisando o contedo de fendlicos em frutos do cerrado, por
meio de uma curva padrdo expressa como equivalentes de acido galico (GAE), obtiveram
para 0s extratos etanolico e aquoso da polpa e semente de pequi, oriundo de uma regido de
Goias, os valores de 27,19 g e 20,88 g GAE.kg?, nesta ordem. Tais resultados sdo
comparaveis aos ja previamente relatados por Barreto, Benassi & Mercadante (2009), Ribeiro
etal. (2014) e Ledo et al. (2017).

Entretanto, Paz et al. (2014) alcancaram um resultado superior de fendlicos totais de
531,5 mg/100 g. Monteiro et al. (2015), tambeém encontraram valores baixos em seus
experimentos. Os estudos sobre o teor de compostos fendlicos totais no pequi sao
relativamente escassos na literatura e aqueles disponiveis apresentam grande amplitude, que
pode ser atribuida a fatores intrinsecos e extrinsecos como: diferentes cultivares, composicao
de solo, condicBes climaticas, estdgio de maturacdo, local de cultivo, processamento e
estocagem dos alimentos, além das diferentes variedades da espécie em cada regido (Gobbo-
Neto & Lopes, 2007).

Provavelmente, as diferencas aqui descritas também foram associadas aos métodos
extrativos. Apesar da sua boa eficiéncia, o teor total de composto fendlicos é diretamente
afetado pela polaridade e seletividade do solvente, método extrativo, pH e temperatura
(Yalavarthi, 2016; Shahidi et al., 2020; Phuong et al., 2020).

E interessante notar que outras pesquisas relacionadas na literatura apresentaram
teores inferiores de polifendis para muitas das frutas consumidas no Brasil, quando

comparados ao achado no extrato aquoso da polpa do pequi do presente estudo (Albuquerque
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et al., 2019; Alara et al., 2019). Esses resultados sugerem que o pequi, além de possuir
nutrientes essenciais, é rico em compostos bioativos da dieta humana, constituindo um
alimento com excelentes propriedades funcionais.

Observou-se claramente, pela analise da Figura 1, que o extrato de pequi foi eficiente,
quando comparado a capacidade redutora do BHT, em causar a redugdo do complexo do Fe3*
com consequente formacdo de um complexo colorido com Fe*? (Roginsky & Lissi, 2005).
Dessa forma, pode-se sugerir que esses extratos apresentaram potencial antioxidante e
dependente da concentracéo.

A partir da comparagéo dos resultados para o poder de reducéo e o teor de compostos
fendlicos totais, observou-se uma correlagdo positiva, que também foi verificada no estudo de
Mwamatope et al. (2020). Isso confirma a interacdo entre atividade antioxidante pelo poder
redutor e a presenca de compostos fendlicos. Entretanto, Alam, Bristi & Rafiquzzaman (2013)
ressaltam a importancia de se realizar a atividade antioxidante por meio de diferentes ensaios,
visto que, cada metodologia possui a sua limitacdo e, dependendo do meio e da reacédo, o
mesmo composto pode apresentar um comportamento antioxidante diferente ou até mesmo
pro-oxidante.

Além disso, o extrato bruto de um derivado vegetal € uma amostra complexa e,
portanto, possui diversos compostos (Annadurai et al., 2021). Entdo, € possivel que no extrato
do pequi existam outras substancias com alto poder redutor/capacidade antioxidante que nao
fenois, como vitamina C, acido gélico, acido quinico, quercetina e quercetina 3-O-arabinose,
ja identificados em amostras desta fruta (Branddo, Laca-buendia & Macedo, 2002; Roesler et
al., 2008).

Infelizmente, poucos estudos que consideram a analise do poder redutor no pequi
estdo disponiveis. Morais et al. (2013), Ledo et al. (2017) e Machado, Mello & Hubinger
(2015) também constataram que os compostos fendlicos do pequi foram efetivos em reduzir o
ferro (FRAP).

A capacidade em sequestrar os radicais livres DPPH foi avaliada utilizando
concentracdes distintas para as amostras, variando de acordo com a resposta antioxidante de
cada uma. Conforme disposto na Figura 2, todos os extratos apresentaram atividade em
capturar o radical DPPH, sendo o extrato aquoso da polpa de pequi na maior concentracdo
(1,0 g/dL) aquele com melhor atividade antioxidante.

Os valores encontrados estdo alinhados aos reportados por outros pesquisadores.
Morais et al. (2013) verificaram forte potencial antioxidante dos extratos etandlico e aquoso

de pequi em relacdo aos demais frutos do cerrado analisados. Ribeiro et al. (2014), ao
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analisarem amostras de pequi procedentes de diferentes regides do cerrado brasileiro,
obtiveram também alto potencial para sequestrar radicais livres. Achados semelhantes sdo
corroborados nos estudos de Roesler et al. (2007), Ledo et al. (2017) e Machado, Mello &
Hubinger (2015), ao avaliarem a atividade antioxidante do pequi pelo método DPPH.

Em conformidade com a literatura, descobrimos uma correlacdo direta entre o
contetdo de compostos fendlicos sollveis totais e a capacidade de sequestrar radicais livres
pelo método DPPH nas amostras analisadas, uma vez que 0s extratos com maior concentracao
de fendis totais, por serem menos diluidos, foram o0s que apresentaram maior atividade
antioxidante (Braham et al., 2020; Meza et al., 2020).

Por outro lado, alguns estudos divergem sobre essa relagdo. Na pesquisa feita por
Souza et al. (2007), nenhuma correlacao positiva foi evidenciada. Segundo um levantamento
realizado com frutas comercializadas em Recife-PE, pode-se perceber uma fraca
correspondéncia entre estes parametros para extrato aquoso e uma média entre o extrato
acetonico (Melo et al., 2008).

O cérebro possui grandes quantidades de &cidos graxos poli-insaturados, baixo nivel
de glutationa reduzida (GSH) (Sebio et al., 2019) e também baixos niveis de enzimas
antioxidantes, tais como glutationa peroxidase, superoxido dismutase e catalase (Leonard &
Maes, 2012), que o torna suscetivel a peroxidacao lipidica.

Os produtos de peroxidacdo lipidica, como malonaldeido (MDA), sdo altamente
reativos, podendo reagir com proteinas, lipideos e DNA (Vasconcelos et al., 2007). Assim, a
acdo antioxidante do extrato de pequi é capaz de contribuir para a reducdo da peroxidacdo
lipidica, diminuindo a instalacdo de lesdes celulares e teciduais (Panagiotakos et al., 2003;
Oboh & Henle, 2009).

Em nosso estudo, a lipoperoxidacdo medida no cérebro, através do teste bioquimico de
TBARS, demonstrou com sucesso um efeito benéfico do extrato aquoso de pequi (Figura 3).
Estes resultados sdo comparaveis aos encontrados por Roesler et al. (2008), ao analisarem a
peroxidacdo lipidica do extrato etan6lico da polpa e sementes de pequi, por meio do sistema
oxidativo de microssomas de figado de ratos. Neste sentido, os resultados ex vivo confirmam
aqueles obtidos in vitro neste trabalho, ao mostrarem atividade antioxidante contra
lipoperoxidagédo. Por outro lado, Lima et al., (2006), utilizando a mesma metodologia do
presente estudo, demonstraram os extratos de Arctium lappa Linne obtidos a partir de
diferentes solventes inibiram a peroxidacdo lipidica em cérebro de ratos em até 80% em
relagdo ao controle. Apesar desses resultados serem superiores aos descobertos neste estudo

para 0 pequi, 0s aqui obtidos demonstram um potencial antioxidante e adquirem uma
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importéncia significativa ao consideramos que este fruto é consumido habitualmente na dieta,

além da possibilidade de existir um sinergismo com outros nutrientes.

5. Concluséao

Nossos experimentos indicam que o extrato aquoso de pequi, na proporcdo testada
4 g/dL, exibiu forte atividade antioxidante in vitro e ex vivo, variavel conforme a metodologia
utilizada, o que demonstra a importancia da realizacdo de mais de um tipo de analise para que
se tenha uma maior confiabilidade dos resultados. Em acréscimo, a eficiéncia da extracdo dos
compostos fendlicos em &gua é interessante, pois vai ao encontro dos preceitos da quimica
verde.

Frente a isso, podemos considera-lo como uma matéria-prima potencial de
antioxidante natural, com propriedades comerciais, que lanca luz a possiveis aplicaces
tecnoldgicas e funcionais exploraveis, além de consequente ampliacdo dos seus usOS,
favorecendo o desenvolvimento econdmico e social. Ademais, acreditamos que tais resultados
sdo encorajadores para testes futuros, tais quais o ensaio competitivo - capacidade de absor¢édo
do radical de oxigénio (ORAC); a atividade redutora de metal - o poder antioxidante redutor
férrico (FRAP); a inibicdo da nitragdo de tirosinas; identificacdo dos fendlicos ativos, além de
estudos complementares in vivo para comprovar a acao da ingestdo do pequi por mamiferos,

na concentracao habitualmente consumida por humanos.
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