K UEM==

30°EAIC

10°EAICE
A

ey

30° Encontro Anual de Iniciagao Cientifica
10° Encontro Anual de Iniciagao Cientifica Junior

T e 12 de novembro de
2021

DETERMINACAO DO PODER ANTIOXIDANTE DO EXTRATO DE SA LVIA (Sélvia
offcinals ) PARA POSTERIOR APLICACAO EM ALIMENTOS

Isabela Leticia Britz (PIBIC/CNPg/FA/Uem), Oscar de Oliveira Santos Junior
(Orientador), Cintia Sthefhany Ripke Ferreira (co-autor), Bruno Henrique Figueiredo
Saqueti (co-autor) e-mail: oosjunior@uem.br.

Universidade Estadual de Maringa / Centro de Ciéncias Exatas, Maringa, PR.

Area e subarea do conhecimento conforme tabela do C NPqg/CAPES
Ciéncias Exatas e da Terra/quimica

Palavras-chave: DPPH, extrato aquoso, quimica verde.
Resumo

A salvia (Salvia officinalis) apresenta poder antioxidante devido aos compostos
fendlicos presentes em sua composicdo e devido a isso sua quantificagcdo por
técnicas analiticas se torna interessante. O ensaio de DPPH destaca-se por ser
rapida, simples e econémica. Desta maneira, o objetivo deste trabalho foi avaliar a
capacidade antioxidante utilizando a agua como solvente de extracdo, pois quando
comparado aos demais solventes torna-se vantajoso devido a facil obtencao,
seguranca do analista e do meio ambiente. Foi possivel observar que o extrato
aquoso da salvia apresentou poder antioxidante de 107.21+1,43 pmol de Trolox
equivalente (TE) g de amostra, sua capacidade antioxidante elevada se torna
interessante na aplicacédo de produtos alimenticios.

Introducéo

A oxidacao lipidica nos alimentos € um dos principais fatores preocupantes
nas industrias de alimentos, dado que sua propagacdo interfere nas suas
propriedades sensoriais, como sabor e odor e em suas propriedades nutricionais e
quimicas (DEL RE e JORGE, 2012). Pensando na estabilidade dos componentes
guimicos dos alimentos e prevencéo da oxidacéo lipidica, a industria adota o uso de
aditivos quimicos que tenham efeitos antioxidantes, os mais utilizados sdo o BHA
(hidroxianisol butilado) e o BHT (hidroxitolueno butilado), mas muitos estudos
sugerem que esses antioxidantes sintéticos sdo acarretadores de doencas
carcinogénicas. Com isso, nos ultimos anos houve uma crescente procura por
alimentos mais saudaveis na qual podem ser destacados os antioxidantes naturais
(BOROSKI, 2015).

Desta forma, a Salvia € conhecida por apresentar efeitos antioxidantes, podendo
atuar no tratamento de diversos distarbios como ulceras, inflamacgdes, convulsées,
tremores, hiperglicemia, entre outros. De acordo com Mariutti e Bragagnolo (2009), o
poder antioxidante da Salvia se deve pela presenca dos compostos fendlicos:
carnosol, rosmanol, acido rosmarinico, acido cafeico, entre outros, onde todos séo
descritos na literatura como importantes agentes farmacolégicos.

Existem diversas técnicas de extracdo para os compostos de origem vegetal, no
gual se utilizam diferentes solventes como a acetona, agua, éter, metanol, etanol, ou
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a mistura deles. A extracdo executada apenas por agua pode ser vantajosa por se
tratar de um solvente sem toxicidade, abundante, de facil acesso, baixo custo,
seguro ao analista e ao meio ambiente, indo desta maneira de encontro com a
guimica verde e, ainda com uma polaridade semelhante aos compostos de interesse
da erva.
Uma das técnicas analiticas que podem ser empregadas para analisar o extrato
aquoso da salvia e com isso verificar sua capacidade antioxidante é o ensaio de
DPPH, o qual se baseia na estabilizacdo do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazil, um
radical livre estdvel que apresenta vantagens como aplicabilidade, estabilidade na
presenca de luz. O trabalho possui como objetivo analisar o poder antioxidante do
extrato aquoso da salvia para posterior aplicacdo em alimentos, através da técnica
analitica de sequestro de radicais livres DPPH.
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Materiais e métodos
Amostragem e preparagdo do extrato para analise de antioxidante

A Salvia ja desidratada, foi adquirida no mercado local da cidade de Maringa,
Parana, Brasil. No laboratério de pesquisa de quimica analitica da Universidade
Estadual de Maringad (APLE-A) a amostra foi triturada em moinho de facas e
peneirada em peneira de 80 mm. Para a elaboracdo do extrato, misturou-se 2 g de
salvia em po e 40 mL de agua em um béquer prosseguindo com a homogeneizacéo
da mistura. A seguir, o conjunto foi colocado em banho ultrassénico com frequéncia
de 37Khz e temperatura de 50°C por 30 minutos, sendo coberto com papel aluminio
para evitar contato direto com a luz, apds foi centrifugada separacédo de fases e
armazenada no freezer a -18°C em frasco ambar para posterior analise.

Ensaio de DPPH

O ensaio de eliminacdo de radicais DPPH sucedeu de acordo com a
metodologia de BOROSKI et al. 2011, a leitura foi realizada no comprimento de onda
(A) de 517 nm por um espectrofotdbmetro (Genesys 10-S UV / Vis). Para o calculo da
atividade antioxidante, foi utilizada uma curva padrdo com Trolox (0-0,3 mg / mL)
obtendo curva de calibragdo (y= -0.003x+0.6175) e R*= 0.9927, o resultado foi
expresso em pMol de TE por g* de amostra. A anélise foi realizada em triplicata.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos pelo ensaio de DPPH para o poder antioxidante da
sélvia estdo expostos na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados do ensaio antioxidante de DPPH no extrato aquoso da sélvia.

Andlise Extrato aquoso da salvia

DPPH (umol de TE g ™) 107.21+1,43

Resultados expressos em média + Desvio Padrdo (DP) de triplicata.
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De acordo com a tabela 1, foi possivel observar a capacidade antioxidante da erva
aromatica estudada neste trabalho, a salvia, a qual apresentou uma média de
107,21 pmol de TE por g* de amostra e um desvio padréo de +1,43.
No trabalho desenvolvido por Wong et al. (2006) foram avaliados diversos materiais
vegetais, utilizando a agua como solvente extrator, para determinacdo de sua
atividade antioxidante através do mesmo ensaio utilizado no presente trabalho,
destacam-se essas ervas com 0sS seus respectivos resultados, hortela (180 umol de
TE g*), bétel (110 pmol de TE g™, curry (70 umol de TE g™), manjericdo tailandés
(65 pmol de TE g%), coentro (35 umol de TE g*) e cebolinha (20 pmol de TE g*%). A
atividade antioxidante destas ervas foi relacionada a concentracdo de compostos
fendlicos extraidos pela agua, sendo que quanto maior a concentracdo destes
compostos maior a atividade antioxidante, o extrato de salvia avaliado no presente
trabalho apresentou atividade superior a quatro ervas (curry, manjericao tailandés,
coentro e cebolinha) analisadas. Porém, deve-se considerar que a salvia foi
adquirida desidratada e o método de extracao foi por ultrassom.
Quando se compara os dados coletados da salvia com os de antioxidantes sintéticos
como o0 BHA e o BHT cujos valores sdo 474040,0 pmol de TE g* e 427330,0 ymol
de TE g, seguindo a mesma ordem, fica notavel que a sélvia apresenta um alto
poder antioxidante frente aos dois anteriormente citados podendo desta maneira
substitui-los, além de apresentar outras propriedades benéficas a saude humana e
auxiliar em tratamentos medicinais, contrariando assim, dos antioxidantes sintéticos.

30° Encontro Anual de Iniciagao Cientifica
10° Encontro Anual de Iniciagao Cientifica Junior

Conclusodes

Através da técnica de DPPH empregada neste trabalho, pode-se concluir que
a salvia apresenta elevado poder antioxidante, comparado com outras ervas, 0 que
a torna um substituto dos antioxidantes sintéticos uma vez que sao descritos na
literatura como prejudiciais a saude. Além disso, a agua como solvente extrator se
mostrou eficiente e com iniUmeras vantagens quando comparada a demais solventes
extratores jA que € atoxica, segura e abundante. O trabalho realizado pode ser
considerado importante pois além de ser vantajoso em diversos aspectos, contribui
para a quimica verde. Sugere-se a aplicacdo do extrato aquoso de salvia em
produtos alimenticios para avaliacdo do seu poder antioxidante contra a oxidacao
lipidica.
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