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INTRODUÇÃO 

Antioxidantes são substâncias que reagem com radicais livres, impedindo ou diminuindo o estresse 
oxidativo e a consequente destruição tissular (1). Os principais compostos de origem vegetal que 
apresentam ação antioxidante são ácidos fenólicos, flavonóides, catequinas, proantocianidinas, quinonas, 
cumarinas, taninos, terpenóides e carotenóides (2). Ao longo dos últimos anos, a procura por substâncias 
naturais com propriedades antioxidantes expandiu-se gradativamente, visto que o stress oxidativo é um 
fator significativo para o surgimento da obesidade, do câncer e de doenças neurodegenerativas (3). Os 
compostos fenólicos, além de apresentarem capacidade antioxidante, podem também inibir o crescimento 
de microrganismos (4). Dentre os produtos naturais, as frutas têm sido recomendadas por sua riqueza 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 últimos 
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 MÉTODOS 
Os extratos de Malpighia emarginata foram preparados com etanol 47% acidificado para pH 2 usando ácido 
clorídrico (2 M) e a solução sólido-líquido ficou em contato por 7 dias para extração dos compostos bioativos. 
A solução de extração foi baseada no método proposto por Rezende (6). O extrato obtido foi filtrado através 
do papel-filtro e depois concentrado em evaporador rotativo à 55 °C. O extrato seco foi ressuspenso em 
água e acidificado até pH 2 usando ácido clorídrico (2 M). A metodologia para avaliação 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 alíquotas 
das amostras (100 μL) através da medida do decréscimo das respectivas medidas de absorbância a 515nm 
após 30 min de incubação. A concentração de extrato necessária para capturar 50% do radical livre DPPH 
(IC50) foi calculada por análise de regressão linear (8) após a construção de curva de calibração do referido 
extrato. O ácido gálico foi o padrão comparativo utilizado nesta atividade antioxidante. 
A atividade antimicrobiana do extrato de Malpighia emarginata foi determinada pelo método de disco-
difusão em duplicada e em placas de meio sólido. 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 enriquecimento Brain Heart Infusion – BHI (CM1135, OXOID LTD, Basingstoke, 
Hampshire, England). As culturas foram suspendidas em solução salina (0,85%) até obter turvação 
compatível com a escala Mac Farland 0,5 (108 UFC/mL). Em seguida, foram semeadas uniformemente 
sobre a superfície 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). Após o período 
de incubação, a atividade antimicrobiana foi avaliada observando a formação de halos de inibição e o 
diâmetro foi medido em milímetros (mm). 
 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

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 redução do radical DPPH. 
Com a equação y = 11.489x + 0.0153 (R2 de 0,9988), foi possível calcular a quantidade de amostra 
necessária para capturar (neutralizar) 50% dos radicais presentes em solução (EC50). O EC50  corresponde 
à quantidade de extrato necessária para reduzir o radical DPPH em 50%; assim, quanto menor o EC50, 
melhor é a capacidade antioxidante do extrato. O extrato de M. emarginata atingiu o EC50 para o radical 
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DPPH • com valor de 4,34 µg/mL. O valor da atividade antioxidante apresentou-se excelente ao comparar 
com a atividade antioxidante do extrato hidroalcoólico produzido por Souza (308,07 mg/ml) (9). 
O extrato não apresentou atividade antimicrobiana sobre as cepas bacterianas S. senftemberg, S. aureus, 
E. coli e P. aeruginosa. 

 
CONCLUSÕES 

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

 
 


