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INTRODUCAO

Antioxidantes sdo substéncias que reagem com radicais livres, impedindo ou diminuindo o estresse
oxidativo e a consequente destruicdo tissular (1). Os principais compostos de origem vegetal que
apresentam acao antioxidante sédo acidos fendlicos, flavonéides, catequinas, proantocianidinas, quinonas,
cumarinas, taninos, terpendides e carotendides (2). Ao longo dos ultimos anos, a procura por substancias
naturais com propriedades antioxidantes expandiu-se gradativamente, visto que o stress oxidativo € um
fator significativo para o surgimento da obesidade, do cancer e de doencas neurodegenerativas (3). Os
compostos fendlicos, além de apresentarem capacidade antioxidante, podem também inibir o crescimento
de microrganismos (4). Dentre os produtos naturais, as frutas tém sido recomendadas por sua riqgueza em
componentes com propriedades antioxidantes e antimicrobianas. Ademais, entre as mais consumidas,
destaca-se a acerola, nativa da América Central e do Norte e extensamente cultivada pelo Brasil nos ultimos
anos, onde é amplamente comercializada na forma de frutas frescas, polpa e suco (5). Este estudo teve
como objetivo avaliar as atividades antimicrobiana e antioxidante de Malpighia emarginata.

MATERIAL E METODOS

Os extratos de Malpighia emarginata foram preparados com etanol 47% acidificado para pH 2 usando &cido
cloridrico (2 M) e a solugé&o sélido-liquido ficou em contato por 7 dias para extragdo dos compostos bioativos.
A solucéo de extracdo foi baseada no método proposto por Rezende (6). O extrato obtido foi filtrado através
do papel-filtro e depois concentrado em evaporador rotativo & 55 °C. O extrato seco foi ressuspenso em
agua e acidificado até pH 2 usando &cido cloridrico (2 M). A metodologia para avaliacdo da atividade
antioxidante foi realizada pelo método espectrofotométrico descrito por Brand-Williams, Cuvelier e Berset
(7), através do monitoramento do consumo do radical livre 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH) pelas aliquotas
das amostras (100 pL) através da medida do decréscimo das respectivas medidas de absorbancia a 515nm
apo6s 30 min de incubagdo. A concentracdo de extrato necessaria para capturar 50% do radical livre DPPH
(IC50) foi calculada por analise de regresséo linear (8) apds a construgéo de curva de calibragcéo do referido
extrato. O acido galico foi o padrdo comparativo utilizado nesta atividade antioxidante.

A atividade antimicrobiana do extrato de Malpighia emarginata foi determinada pelo método de disco-
difusdo em duplicada e em placas de meio sélido. Foram utilizadas nos testes quatro cepas bacterinas:
Staphylococcus aureus (BRMSA- 00210), Escherichia coli (BRMSA-0580), Pseudomonas aeruginosa
(CCCD-P0003) e Salmonella senftemberg (CR-82/11). O meio de cultura utilizado para crescimento
bacteriano foi o caldo de enriqguecimento Brain Heart Infusion — BHI (CM1135, OXOID LTD, Basingstoke,
Hampshire, England). As culturas foram suspendidas em solugdo salina (0,85%) até obter turvagdo
compativel com a escala Mac Farland 0,5 (108 UFC/mL). Em seguida, foram semeadas uniformemente
sobre a superficie da placa contendo Mueller-Hinton Agar (CM0337, OXOID LTD, Basingstoke, Hampshire,
England). Foram inseridos os discos de papel-filtro com o extrato 40.000 ppm de M. emarginata sobre as
placas inoculadas, que foram incubadas a 37°C por 24h (DeLeo, Porto Alegre/RS, Brasil). Apés o periodo
de incubagédo, a atividade antimicrobiana foi avaliada observando a forma¢édo de halos de inibicdo e o
diametro foi medido em milimetros (mm).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Figura 1 observa-se que o extrato da polpa de acerola apresenta forte capacidade antioxidante entre 5
a 15 ug/mL de extrato de M. emarginata, com expressiva reducédo do radical DPPH.
Com a equacdo y = 11.489x + 0.0153 (R? de 0,9988), foi possivel calcular a quantidade de amostra
necessaria para capturar (neutralizar) 50% dos radicais presentes em solugao (ECso). O ECso corresponde
a quantidade de extrato necessaria para reduzir o radical DPPH em 50%; assim, quanto menor o ECso,
melhor é a capacidade antioxidante do extrato. O extrato de M. emarginata atingiu o0 ECso para o radical
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DPPH « com valor de 4,34 ug/mL. O valor da atividade antioxidante apresentou-se excelente ao comparar
com a atividade antioxidante do extrato hidroalcodlico produzido por Souza (308,07 mg/ml) (9).

O extrato ndo apresentou atividade antimicrobiana sobre as cepas bacterianas S. senftemberg, S. aureus,
E. coli e P. aeruginosa.

CONCLUSOES
O extrato de M. emarginata possui elevada capacidade antioxidante, tornando-se uma boa fonte de
antioxidante natural que pode ser mais eficaz e econdémico do que o uso de suplementos alimentares para
proteger o corpo contra danos oxidativos.
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Figura 1. Inibicdo de DPPH pelo extrato de M. emarginata.
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