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Resumo: O pequi é uma drvore nativa do Cerrado brasileiro, cujo fruto é bastante
utilizado na preparagdo de pratos tipicos da regido. Este trabalho teve como
objetivo avaliar a capacidade antioxidante da farinha obtida da casca do pequi
(Caryocar brasiliense Camb.). A partir dessa farinha foi preparado um extrato
etanoico, que foi submetido a andlises de capacidade de sequestrar o radical livre
DPPH. Essa metodologia foi escolhida por ser simples, rapida e sensitiva. A partir
das absorbancias das amostras, foi calculado o pardmetro IC50 para ser utilizado
em comparagdo a outros trabalhos jd realizados. Um extrato que apresenta alto
potencial em sequestrar radicais livres possui baixo valor de IC50. Os resultados de
IC50 para os extratos etanoicos da farinha da casca do pequi tiveram uma média
de 10,261 mg.mL-1. Com os resultados, concluiu-se a alta atividade antioxidante
da farinha da casca do pequi.
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Introdugao

De acordo com Peres (2013), o pequi é formado por sementes redondas
e oleaginosas, que sdo envoltas pela polpa alaranjada e rica em dleo. O carogo
dessa fruta é formado por uma fina camada de espinhos e, mais internamente,
contém uma améndoa bastante oleosa de cor branca. O 6leo produzido é
utilizado no preparo de arroz e carnes, contendo proteinas, agticares, vitaminas
A, tiamina, sais de calcio, ferro e cobre.
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Os frutos ficam maduros de setembro a fevereiro, e cada planta fornece,
em média, 6.000 frutos por ano. Esses sdo comestiveis e servem para a extragao
de ¢leo, que é constituido por triglicerideos, que podem ser empregados na
producio de biodiesel.

Os polifendis, produtos secundarios do metabolismo vegetal, constituem
amplo e complexo grupo de fitoquimicos, com mais de 8.000 estruturas
conhecidas. As frutas sao as principais fontes dietéticas de polifendis, em razao
de fatores intrinsecos e extrinsecos que apresentam em termos quantitativos
e qualitativos composi¢do variada desses constituintes. Por sua vez, a agdo
antioxidante de frutas depende da estrutura quimica e concentracido desses
fitoquimicos no alimento. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo
avaliar a capacidade antioxidante da farinha obtida da casca do pequi (Caryocar
brasiliense Camb.) por meio de a capacidade de sequestrar o radical estavel
1,1-difenil-2picrilhidrazina (DPPH). (MELO et al, 2008).

Material

O pequi (Caryocar brasiliense Camb.) foi adquirido no Mercado Central
em Belo Horizonte, Minas Gerais.

Material
Preparo dos Extratos

Os extratos dos residuos foram obtidos em triplicata, como descrito
por Bloor (2001). De cada residuo liofilizado e moido, foram pesados 2 g e
adicionados 20 mL do solvente constituido por etanol:agua (80:20 v/v). A
mistura foi entdo submetida ao ultrassom a temperatura ambiente durante
20 min. Em seguida, centrifugou-se a 5.000 xg por 15 min, e o sobrenadante
(extrato) foi utilizado para as andlises subsequentes.
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Atividade Antioxidante

Sequestro do radical livre (DPPH).

A atividade antioxidante dos residuos, utilizando o radical livre DPPH,
foi determinada de acordo com a metodologia descrita por Mensor et al.
(2001). Tubos contendo 500 pl. de amostra, 3,0 mL de etanol e 300 uL. de
solu¢dao de DPPH (0,5 mM) permaneceram em repouso no escuro e, apos 45
min, realizaram-se as leituras de absorbancia a 517 nm. Os resultados foram
expressos como porcentagem de sequestro, que foi calculada em relagao a
absorbancia do controle e as absorbéncias das amostras pela da equa¢io:

N _ |Abserbdncia do controle — Abserbdncia da amostra X100
Weequesme | Absorbdnria do controle

A metodologia escolhida, por ser simples, rapida e sensitiva, foi a
capacidade de sequestrar radicais livres em relacdo ao radical estavel 2,2-difenil-
1-picrilhidrazil (DPPH’). As substancias antioxidantes do extrato da farinha
da casca do pequi reagem com o DPPH, que ¢ um radical estavel, e converte-o
em 2,2-difenil-1-picrilhidrazina. O grau de descolora¢ao indica o potencial
antioxidante do extrato. Foi utilizado como pardmetro de comparagdo o IC50,
ou seja, a capacidade que o extrato tem de reduzir a concentragao de DPPH
em 50%. Um extrato que apresenta alto potencial em sequestrar radicais livres
possui baixo valor de IC50.

De acordo com Roesler (2007), um dos menores valores de IC50 foi
obtido pelo extrato etanoico e aquoso de casca de pequi (9,44 e 17,98 pg.mL-1,
respectivamente). Neste estudo, com o extrato etanoico da farinha da casca do
pequi, o menor valor foi de 8,918 pg.mL-1. A média obtida dos trés valores
encontrados foi de 10,261 pug.mL-1, como se pode observar no grafico 1.
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Graficol. Porcentagem de sequestro do radical livie DPPH e capacidade do
extrato de reduzir a concentragdo de DPPH em 50% (IC50).

Consideragoes Finais

Por meio dos resultados e comparagoes realizadas, concluiu-se que o
extrato etanoico da farinha da

casca do pequi possui excelente capacidade de sequestrar radicais livres,
ou seja, atividade antioxidante. Portanto, o uso dessa farinha na fabrica¢ao de
biscoitos, barras de cereal e outros alimentos pode ser testado e possivelmente
empregado.
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