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Resumo

O Tucum-do-Pantanal (Bactris setosa Mart) € um fruto que possui boa quantidade de composto fendlicos (CPs), mas
sua capacidade antioxidante ainda é pouco explorada. O objetivo desse trabalho foi avaliar seu teor de CPs, por Folin
Cicalteau, e o seu potencial antioxidante in vitro, pelos métodos de ORAC e FRAP na extragao por liquido pressurizado
(ELP) através de um planejamento experimental. As condi¢des com maior capacidade antioxidante foram as realizadas
a 80°C, enquanto que a acidificacdo do solvente obteve melhor resultado apenas na andlise de FRAP. Os resultados
para o Tucum-do-Pantanal demonstraram que a eficiéncia de extracéo foi influenciada pela temperatura e acidificacdo
do meio, é sabido que altas temperaturas podem diminuir a tensdo superficial e viscosidade do solvente, acelerando a
solubilizacdo dos analitos, bem como a acidificagdo ajuda a prevenir a oxidagdo de compostos fendélicos obtendo assim
maior capacidade antioxidante.
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Introducéo Tabela 2. Fenodis totais e capacidade antioxidante por
Compostos Fendlicos (CPs) sdo uma classe de bioativos FRAP e ORAC de extratos por ELP
gue podem apresentar efeitos benéficos na prevencéo e Cs Fendis Totais* FRAP* ORAC*
tratamento de Doencas Cronicas Nao Transmissiveis. (ug GAE/mL) (umol TE/L) (umol TE/L)
Séo encontrados em frutas, legumes, grédos e outros A 85,3 +0,5 490,3" +41,0 586,8° +41,8
vegetais. Um fruto rico em CPs, mas ainda com a sua B 130.1%°+1 7 833.2% +75.6 1072 5° +67.6
capacidade antioxidante pouco examinada é o Tucum- ' . - ' . - ’D -
do-Pantanal (Bactris setosa Mart). C 171,3° £7,1  1026,7° +279,4 1915,7" +165,2
pv—— = . D 71,3° 5,6 612,3" +42,6 831,8" 78,39
esultados e biscussao b b ae
As condicdes (Cs) utlizadas no planejamento E 117,67 +1,0 1458,9° +5,8 641,67 £56,0
experimental por liquido pressurizado (ELP) encontram- F 201,6% +44,1 3267,8% +41,4 2253,1° +154,1
se na Tabela 1. Os resultados das andlises de CPs por b a ¢
Folin Cicalteau, e a capacidade antioxidante in vitro, G 750" 13,6 634,9" +44,2 1384,1" +169,8
pelos métodos de ORAC e FRAP estdo na Tabela 2. H 120,1° +1,7 892,2° +11,6 1181,7° +16,0
Tabela 1. Condicdes de ELP I 190,3% +19,8 1506,7° +99,9  3100,0° #111,5
p Acido J 74,6° +2,4 924,2° +62,0  499,3° +41,4
Agua Etanol o b R R
Cs (%) (%) C(Itrllgo ©C) L 66,2° +4,9 258,9 +26,3 575,4° +81,3
p — . = _
*Média + desvio padrdo; Letras diferentes nas colunas representam
g‘ 188 8 %8 ‘618 diferencga significativa para um p<0,05.
c 100 0 20 80 Conclusées
D 75 25 2,0 40 Para o Tucum-do-Pantanal altas temperaturas da ELP
E 75 25 2,0 60 melhoraram a interac&o analito-solvente independente da
F 75 25 2,0 80 proporcao do solvente (dgua/etanol) permitindo extracdes
G 50 50 2,0 40 com maior capacidade antioxidante. Ao mesmo tempo a
H 50 50 2,0 60 acidificacdo do meio promoveu reducdo da oxidacdo de
' 500 15000 2,0 ?18 Cps garantindo também maior capacidade antioxidante.
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A maior capacidade antioxidante foi verificada nas P P ¢

extracdes em temperatura de 80°C. Altas temperaturas
aumentam a eficiéncia do método ELP, por, diminuir a
tensdo superficial e viscosidade do solvente Em uma
mesma temperatura, ndo houve diferenca na extracéo
com diferentes proporc¢des dos solventes (dgua e etanol),
devido a alta solubilidade dos compostos fendlicos em
ambos® A acidificacdo do meio promoveu protecdo aos
compostos bioativos no método de FRAP?.
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