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RESUMO 

O estresse oxidativo está correlacionado ao aparecimento de doenças, e pode ser 
intensificado  devido  à  exposição  a  fatores  ambientais, como estresse, abuso de 
drogas, radiação solar, poluição entre outros.  Estudos  com  vegetais  têm  
demonstrado  que  os  mesmos  podem  conter  compostos antioxidantes  passíveis 
de remediar  ou  prevenir  tais  complicações.  Nesse  contexto  o  presente  trabalho  
avaliou  a  atividade antioxidante, antiglicante, fotoprotetora e verificou-se a presença 
de compostos polifenólicos dos extratos aquoso, etanólico e  hidroalcoólico de frutos 
de Chrysophyllum cainito L,  Hancornia  speciosa Gomes.  e P.  glomerata Berg., além 
disso foram produzidas e analisadas geleias desses frutos. Compostos fenólicos 
foram determinados por técnicas espectrofotométrica e HPLC (High performance 
liquid cromatography). Foi verificada a presença de compostos fenólicos, incluindo 
flavonoides, para todos os de frutos avaliados, com destaque para os extratos de C. 
cainito (casca), que apresentou os maiores valores com o extrato hidroetanólico dessa 
espécie. Quanto a atividade antioxidante, novamenta a espécie de C. cainito obteve 
os mais valores entre os resultados para os diferentes testes realizados, sequestro do 
radical livre DPPH, potencial redutor de ferro (FRAP - ferric reducing antioxidant 
power), inibição da peroxidação lipídica (TBARS - thiobarbituric acid reactive 
substances), e sequestro do NO, entretanto os demais extratos avaliados para as 
outras espécies, H. speciosa e P. glomerata também obtiveram resultados 
significativos. Indicando potencial antioxidante para os frutos dessas espécies 
testadas e que estão possivelmente relacionados a presença de compostos fenólicos. 
Apenas o extrato hidroetanolico (70%) de P. glomerata indicou atividade antiglicante 
na concentração de 10mg.mL-1. Já paras as geleias produzidas, as do fruto de C. 
cainito também obtiveram resultados proeminentes tanto para os constituintes 
nutricionais como funcionais, porém as de P. glomerata apresentaram maior teor de 
fenóis totais e resultados mais elevados de atividade antioxidante em baixas 
concentrações. Diante dos resultados obtidos com o presente estudo é possível 
constatar que os frutos avaliados neste estudo possuem compostos com potencial 
antioxidante, antiglicante (P. glomerata) e são passiveis de processamento industrial 
na forma de geleia mantendo atividade antioxidante.  

Palavras-chave: Stress oxidativo. Antioxidantes. Jabuticaba. Mangaba. Geleia. 



ABSTRACT 

Oxidative stress is correlated with the onset of disease, and can be intensified due to 
exposure to environmental factors such as stress, drug abuse, solar radiation, 
pollution, among others. Studies with vegetables have shown that they may contain 
antioxidant compounds likely to remedy or prevent such complications. In this context, 
the present work evaluated antioxidant, antiglican and photoprotective activity and 
verified the presence of polyphenolic compounds of the aqueous, ethanolic and 
hydroalcoholic extracts of fruits of Chrysophyllum cainito L., Hancornia speciosa 
Gomes. and P. glomerata Berg. in addition, jellies of these fruits were produced and 
analyzed. Phenolic compounds were determined by spectrophotometric techniques 
and HPLC (High performance liquid chromatography). It was verified the presence of 
phenolic compounds, including flavonoids, for all evaluated fruits, especially the 
extracts of C. cainito (peel), which presented the highest values with the hydroethanolic 
extract of this species. As for the antioxidant activity, again the C. cainito species 
obtained the highest values among the results for the different tests performed, DPPH 
free radical sequestration, ferric reducing antioxidant power (FRAP), inhibition of lipid 
peroxidation (TBARS - thiobarbituric acid reactive substances), and NO scavenging. 
However, the other extracts evaluated for the other fruit species, H. speciosa and P. 
glomerata also obtained significant results. These results Indicate antioxidant potential 
for the fruits of these species tested and that are possibly related to the presence of 
phenolic compounds. Only the hydroethanolic (70%) extract of P. glomerata indicated 
antiglication activity at the concentration of 10mg.mL-1. As for the jellies produced, the 
C. cainito jelly also obtained prominent results for both nutritional and functional
constituents, but the P. glomerata one presented higher total phenol content and
higher antioxidant activity at low concentrations tested. In view of the results obtained
with the present study, it is possible to verify that the fruits evaluated in this study have
antioxidant potential compounds, antiglication (P. glomerata) and are passive of
industrial processing in the form of jelly maintaining antioxidant activity.

Keywords: Oxidative stress. Antioxidants. Jabuticaba. Mangaba. Jelly. 
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1 INTRODUÇÃO 

Reações oxidativas são essencias a vida, pois estão envolvidas em uma série 

de processos essenciais, como na geração de energia, pela oxidação de 

carbohidratos e β-oxidação de lipídeos, algumas reações tem até a finalidade da 

produção de radicais livres (RL), como as de defesa (CONNER; GRISHAM, 1996). 

Em infecções, que são frequentes no organismo, células do sistema imune como os 

macrofagos e neutrofilos são capazes de liberar espécies reativas de oxigenio que 

auxiliam na contenção da infecção e fazem parte do processo inflamatório, porém há 

situações em que a presença de RL é excessiva, sendo uma condição biológica em 

que ocorre desequilíbrio, o stress oxidativo, relacionado a uma série de desordens no 

organismo (CONNER e GRISHAM, 1996, BETTERIDGE, 2000; BIRBEN et al., 2012). 

Esse quadro se caracteriza pelo aumento significativo do potencial de 

redução no organismo, devido a um aumento na produção de compostos químicos ou 

oriundos de fontes exógenas, como a poluição, abuso de drogas, radiação (solar 

principalmente, dieta pobre, estresse entre outros fatores (BETTERIDGE, 2000). 

Esses compostos com elevado grau de reatividade em altas concentrações são 

apenas parcialmente contidos através de sistemas biológicos, neutralizando-os ou 

reparando danos por eles gerados como indicado por Roesler et al. (2007). Nesse 

contexto pesquisas vêm demonstrando que antioxidantes de origem vegetal têm muita 

importância, com destaque para compostos fenólicos, principalmente os flavonoides, 

reduzindo ou até mesmo eliminando os efeitos deletérios dos processos oxidativos, 

podendo assim ser intensivamente empregados na forma in natura ou na indústria na 

forma de diversos produtos na área de alimentos, cosméticos e farmacológica 

(ROESLER et al., 2007).  

http://pt.wikipedia.org/wiki/Potencial_de_redu%C3%A7%C3%A3o
http://pt.wikipedia.org/wiki/Potencial_de_redu%C3%A7%C3%A3o
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6 CONCLUSÂO 

Os resultados obtidos no presente estudo são promissores na avaliação da 

atividade antioxidante a antiglicante, além de contribuir para a identificação dos 

compostos ativos dos frutos não convencionais dos frutos das espécies vegetais 

avaliados, somado a isso tais frutos possuem potencial para processamento industrial, 

na forma de geleia, mantendo compostos bioativos e dessa forma atividade 

antioxidante. Desse modo estes frutos apresentam várias opções de uso de alimentos, 

mas são subutilizados ou totalmente desconhecidos. Espera-se que esses dados 

sejam subsídios básicos para pesquisas em áreas relacionadas, por exemplo, 

Nutrição, Engenharia de Alimentos, Fitoquímica, Agronomia e Ecologia. A partir desta 

informação, novas pesquisas devem ser conduzidas selecionando-se as espécies 

mais promissoras para os altos níveis de compostos ativos com potencial antioxidante 

e antiglicantes de interesse nutricional, farmacêutico e cosmético. 
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