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RESUMO

Pesquisas tem mostrado que as pimentas séo ricas
em vitaminas, niacina, flavonoides, entre outros
compostos, que conferem ao alimento propriedades
antioxidantes e anti-inflamatorias, trazendo
beneficios para a satde. Alguns pesquisadores tém
apresentado a quantificacdo de compostos fenolicos

1 INTRODUCAO

Compostos fendlicos e atividade antioxidante em
extratos de pimenta rosa

e atividade antioxidante em alimentos de origem
vegetal como hortalicas, frutas e condimentos pois
0 conhecimento desses componentes quimicos séo
Uteis para a tecnologia de alimentos elou a
farmacologia. O trabalho objetivou determinar
compostos fendlicos e atividade antioxidante em
extratos de pimenta rosa em dois estagios de
maturacdo, o verde e o maduro. A extragdo foi
realizada com dois solventes, agua destilada e
alcool etilico 50 %, visando identificar qual o
melhor extrator quimico. A partir dos extratos de
pimenta rosa obtidos foram realizadas anélises de
fenolicos totais, utilizando acido galico para
construgdo da curva de calibragdo e também da
atividade antioxidante. A atividade antioxidante e
fendlicos totais foi determinada através de método
espectrofotométrico. Os solventes utilizados
(extratores) ndo apresentaram diferenga significa
tanto na quantificacdo de fendlicos quanto na
determinagdo da atividade antioxidante. Verificou-
se que o estdgio de desenvolvimento dos frutos
influenciou significativamente o teor de compostos
fendlicos sendo esses valores superiores em
pimenta rosa verde.

Palavras-Chave: Anadlises fisico quimicas,
Compostos fenolicos, Atividade antioxidante.

As pimentas sdo plantas conhecidas e utilizadas desde o primdrdio das civilizacGes, fazendo

parte da culinaria mundial, promovendo sabor especial aos alimentos. Tém sabor ardido e/ou picante
e as espécies variam em cada pais. A pungéncia ou picancia das pimentas deve-se a presenca da
capsaicina, que esta presente em quantidades variadas nas sementes e frutos (RODRIGUES, 2015).

O Brasil & um dos paises com maior biodiversidade no mundo. Segundo o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, entre 1,4 milhdes de plantas catalogadas como
aromaticas, condimentares e medicinais, cerca de 10% encontram-se aqui no Brasil (BRASIL, 2006).
Entre elas observam-se muitas, desconhecidas pela populacdo em geral e com potencial para serem
usadas como medicamentos fitoterapicos de interesse para tratamento de doencas, para estudo e
isolamento de principios ativos e como alimento, suprindo necessidades nutricionais humanas sendo
chamadas de Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC). A pimenta rosa pode ser considerada

uma PANC por possuir partes alimenticias ndo convencionais que Sao os seus frutos.
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No Brasil, por exemplo, temos diferentes variedades utilizadas na culindria como a pimenta
bode, malagueta, biquinho, cumari, pimenta de cheiro, pimenta do reino e atualmente a pimenta rosa
tem se destacado devido ao sabor peculiar, meio adocicado. Pesquisas tem mostrado que as pimentas
séo ricas em vitaminas A, B1, B2, C, K, niacina, flavonoides, entre outros compostos, que conferem
ao alimento propriedades antioxidantes, analgesicas, antibacterianas e anti-inflamatdrias, portanto
trazendo beneficios para a saude (BARDUZZI, 2011).

A pimenta rosa (Schinus terebinthifolius var. Raddi) é uma espécie nativa da Mata Atlantica,
com ampla distribuicdo geogréafica, ocorrendo em outros continentes, como Africa e Oceania
(LORENZI, 1992). Ela possui diversas variacdes de nomes como aroeira, aroeira vermelha, aroeira-
pimenta e pimenta brasileira, pelo fato de seus frutos possuirem a aparéncia de uma pequena pimenta
cor de rosa (LORENZI; MATQS, 2008).

Como a espécie pode chegar até 15m de altura € uma planta importante para o reflorestamento
ambiental e pode ser caracterizada como pioneira (as primeiras que se instalam no local) ou secundaria
(que vem depois das pioneiras no sistema florestal ou agroflorestal) (CARDOSO; SILVEIRA, 2010;
CARVALHO, 2018). A aroeira é usada para os mais diversos fins e, em especial, a sua madeira ¢é
utilizada para lenha e construgdo, sendo também muito apreciada para arborizacdo e ornamentacdo
urbana. Contudo, a espécie vem se destacando cada vez mais pelo consumo de seus frutos, cuja
demanda tem aumentado, no mercado nacional e internacional, que os utiliza como condimento
alimentar (GOMES et al., 2013).

A maior parte dos frutos (Figura 1) produzidos no Brasil sdo beneficiados e exportados para 0s
paises da Europa, Asia e Estados Unidos, onde o produto é bastante valorizado e serve para compor

pratos culinérios.

FIGURA 1: Aspectos morfologicos do fruto (A) e da planta de aroeira-vermelha com detalhe da inflorescéncia (B), dos
frutos imaturos (verdes) e maduros.

Fonte: https://hortodidatico.ufsc.br/files/2019/12/AROEIRA .jpg

Inimeras propriedades nutricionais e medicinais tém sido atribuidas a pimenta rosa tais como
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atividade antioxidante, cicatrizante, antitumoral e antimicrobiana. A pimenta rosa favorece a digestéo,
pois funciona como um ténico natural estimulante do estbmago. Devido ao seu poder antisséptico, tem
sido usado pela medicina popular para tratar feridas e infec¢cbes. Também possui propriedades
diuréticas e é eficaz no tratamento da dor de dente , reumatismo e cdlicas menstruais (NAMU, 2019).

Além da sua riqueza medicinal, alimentar, condimentar, cosmética e entre outras areas do
conhecimento, sua participacdo econémica também se torna fundamental, uma vez que ela é um
elemento contribuinte como fonte de renda para grupos familiares, extrativistas, comerciantes e
exportadores. Segundo Soares (2018) em dezembro de 2017, o valor dos frutos de pimenta rosa era
algo em torno de 120 reais/kg.

Para além do uso gastronémico e estético, a pimenta-rosa € utilizada de forma medicinal pois
suas propriedades antioxidantes séo capazes de auxiliar na prevencdo de doengas degenerativas, como
cancer e o Alzheimer (BIAZOTTO, 2014).

Seu fruto esta entre as espécies vegetais listadas na Relacdo Nacional de Plantas Medicinais de
Interesse ao Sistema Unico de Saude (RENISUS, n° 60), o qual é constituido de um conjunto de
espécies vegetais com potencial de gerar produtos de interesse ao Sistema Unico de Satde (SUS). Tem
por finalidade, subsidiar o desenvolvimento de toda cadeia produtiva da planta, bem como orientar
estudos e pesquisas que possam contribuir na elaboracdo da Relacdo Nacional de Plantas Medicinais
e Fitoterdpicos (RENAFITO), dando suporte ao desenvolvimento e a inovacdo na area de plantas
medicinais e fitoterapicos.

As propriedades medicinais atribuidas a pimenta rosa tém sido associadas a presenca de
polifendis presentes no fruto da aroeira que apresentam atividade antimicrobiana (BRASIL, 2006).

Alguns pesquisadores tém apresentado a quantificacdo de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante em alimentos de origem vegetal como hortalicas e frutas (OLIVEIRA etal., 2009; SILVA
et al., 2014) e condimentos (MORAIS et al., 2009a; IRAM et al., 2017) pois o conhecimento dos
componentes quimicos sdo Uteis para a tecnologia de alimentos e/ou a farmacologia. Como o ciclo de
producdo das pimentas é pequeno e geralmente ha alta produtividade, seus componentes quimicos
podem ser disponibilizados com baixo prego no mercado consumidor.

Segundo Krinsky (1994), antioxidante € um composto que protege o sistema biologico contra
0 efeito nocivo de processos ou rea¢fes que podem causar oxidacgao excessiva e, segundo Pietta (2000),
antioxidantes sdo substancias que retardam a velocidade da oxidagdo, através de um ou mais
mecanismos, tais como inibicao de radicais livres e complexacdo de metais.

Em pequena quantidade, os oxidantes sdo importantes na renovagao das membranas celulares,

nas respostas inflamatorias e no combate a microrganismos. Porém, quando em excesso, podem atacar
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0 DNA das células, provocando mutac¢des. Também atacam as moléculas de gordura que compdem as
membranas celulares, destruindo a sua estrutura (CARPER, 1995).

As diversas formas de pimentas, a serem apresentadas ao consumidor, podem ser em po, in
natura ou em conservas. Mas, é importante verificar se 0 processamento e seu estagio de maturacao
fisioldégico promovem perdas nos teores de compostos fenolicos, e, consequentemente da atividade

antioxidante presente em seus frutos que s@o objetivos da presente pesquisa.

2 MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido nos Laboratérios de Quimica e Fisico-Quimica do IFTM -
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia Tecnologia do Triangulo Mineiro - Campus Uberlandia,
utilizando pimentas rosa coletadas a campo, mais especificamente na cidade de Uberlandia-MG
(Figura 2).

Figura 2: Viséo geral dos frutos pimenta rosa no estagio verde (1) e da &rea de coleta dos frutos de pimenta rosa em
diferentes épocas para a obtencéo de frutos no estagio verde e maduro (2, 3, 4 e 5).

O experimento foi dividido em duas etapas, sendo elas: obtencdo dos extratos de pimenta rosa
(verdes e maduras) utilizando dois extratores quimicos (agua e alcool etilico 50%) e a determinacéo
de compostos fenolicos e atividade antioxidante.

A primeira etapa da pesquisa compreendeu a coleta dos frutos da pimenteira, verdes e maduros
que, em seguida, foram levados ao laboratério para realizagdo do processo de secagem em estufa de
circulacdo de ar (Figura 3) a temperatura de 65° C + 5°C até peso constante da massa vegetal. As

amostras secas e identificadas foram entdo armazenadas em dessecador até 0 momento das analises.
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Figura 3: 1. Frutos de pimenta rosa verdes; 2 e 3. Estufa de secagem; 4. Amostras secas armazenadas em dessecador.

A extracdo e determinacdo de compostos fendlicos e atividade antioxidante foi realizada em
amostras secas de frutos de pimenteira rosa, em duas fases de desenvolvimento — verdes e maduras -
com dois solventes diferentes, agua destilada e alcool etilico, visando identificar o melhor solvente

quimico no processo de extracdo dos compostos fendlicos (Figura 4).

Figura 4: Etapas do processo de quantificagdo de fenolicos e atividade antioxidante.
T ’ ' 3 “:'
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Para a quantificacdo de compostos fendlicos totais foi utilizado o método de Swain e Hillis
(1959) com o reagente Folin-Ciocalteau, utilizando &cido galico para construgdo da curva de
calibracéo.

A atividade antioxidante foi determinada por meio de método espectrofotométrico, utilizado o
reagente 2,2-difenil-1-picril hidrazil (DPPH). O método DPPH baseia-se no percentual de decréscimo
da absorbancia do extrato com leitura das amostras a 517nm (BRAND-WILLIAMS et al., 1995; WU
et al., 2005; MEDA et al., 2005). Nesta reacdo, a espécie DPPH é reduzida pelos constituintes

antioxidantes presentes nos compostos organicos (MORAIS et al., 2009b).
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O fluxograma mostrado na Figura 5 ilustra as duas etapas descritas do projeto ilustrando o
processo de obtencdo dos extratos de pimenta rosa e a determinacdo de compostos fenolicos e a

atividade antioxidante.

Figura 5: Fluxograma das etapas de extracdo e quantificagdo de fenolicos e antioxidantes.
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O delineamento experimental foi um Fatorial 2x2, sendo dois estagios de maturacao dos frutos
de pimenta rosa (verde e maduro) e dois extratores quimicos sendo eles a agua e o alcool etilico 50%
(extrato aquoso e etanodlico) com 5 repeticGes, totalizando 20 parcelas experimentais. Os dados obtidos
foram submetidos a analise de variancia (ANOVA). Quando constatada a significancia pelo teste F, 0s
tratamentos foram comparados pelo teste de Tukey com um nivel de significancia a igual a 5%,

utilizando-se o software ESTAT (BARBOSA; MALDONADO, 2015).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os compostos fendlicos presentes nas amostras de pimenta rosa foram quantificados por meio
da curva padrdo de &cido gdlico e a atividade antioxidante através do decréscimo da absorbancia
utilizando o reagente DPPH. Os resultados experimentais, estdo representados na Tabela 1 e mostram
suas concentracdes considerando os dois solventes utilizados e 0 estigio de maturacdo dos frutos de

pimenta rosa.
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TABELA 1: Quantidade de compostos fendlicos (miliequivalente em &acido galico - mEAG) e de antioxidantes (%) nos
extratos de pimenta rosa.

| Maturagdo | Média+DP Média + DP

Agua 4.65%+ 1,41
b )
Maduro — 6,69°£2,48 Etanol 8.722£ 1,19
Agua 8.292 + 2 51
a 1
itz 95224215 Etanol  10.76°% 0,53
Agua 62.932 + 8,40
a b
. Maduro  7262%£1240  Epnol 823201634
Antioxidantes - .
Verde  73,66% 13,61 Agua 02972947
667 £ 13, Etanol  84.96° + 2,69

Médias seguidas por letras diferentes diferem estatisticamente pelo teste Tukey (P<0,05).

Avaliando-se a variavel teor de fendlicos, observou-se por meio da ANOVA que existe
diferenca estatisticamente significativa (p<0,05) entre as fases de maturacdo dos frutos (maduro e
verde) de pimenta rosa, porém nao ha diferenca estatisticamente significativa (p<0,05) entre os
diferentes solventes utilizados.

Observando-se os dados da Tabela 1, verifica-se que as pimentas verdes apresentaram maior
quantidade de fendlicos (9,522 + 2,15) quando comparadas as maduras (6,69° + 2,48).

Apesar dos valores de fendlicos totais e da atividade oxidante mostrarem-se maiores quando
obtidos utilizando-se solventes etandlicos, quando comparados com o solvente dgua destilada, essas
diferencas ndo foram significativas. Assim, a interacdo estadgio de maturacdo da pimenta versus
solventes utilizados néo foi significativa, indicando que ndo existem diferencas significativas quando
se avalia os dois solventes dentro de cada grau de maturagéo (Tabela 1).

Os dados obtidos para fendlicos sdo corroborados por Bertoldi (2006), que verificou teores de
fenolicos na pimenta rosa variando de 4,37 a 14,95 mg EAG/qg.

Para Andrade et al. (2017), embora os compostos fenolicos sejam o0s principais responsaveis
pela atividade antioxidante de produtos naturais, a determinacdo destes pelo método de Folin-
Ciocalteu, expressa em termos de teor de acido galico presente na amostra, ndo caracteriza
completamente a atividade antioxidante, representando apenas a estimativa desta propriedade.

Alves et al. (2018), obteve valores de atividade antioxidantes de pimenta rosa superiores aos
obtidos no presente trabalho quando a extracdo dos fenolicos totais foi realizada com extrator Soxhlet
utilizando etanol (44,1%) e hexano (14,1%) como solventes. A diferenca observada entre os resultados
dos dois solventes foi justificada pela polaridade dos solventes empregados, sugerindo a
predominancia de compostos polares nos extratos de pimenta rosa. Com base em tais resultados 0s
autores propdes novas pesquisas utilizando solventes de diferentes polaridades e utilizando processo

de extracdo através do extrator Soxhlet.
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Os resultados obtidos permitem concluir que o estagio de maturacao da pimenta rosa interfere
significativamente no conteudo de compostos fenolicos, porém nao estdo diretamente relacionados a

atividade antioxidante dos mesmos.

4 CONCLUSAO

Em relacdo a extracdo e quantificacdo de fenolicos totais, ndo houve diferenca significativa
entre os solventes (dgua ou etanol 50%), mas quanto maior o grau de maturagdo, menor a concentracdo
de fenodlicos na pimenta rosa, indicando que o contetdo de fitoquimicos em frutos pode ser afetado
pelo grau de matura¢do no momento da colheita.

Verificou-se através dos experimentos realizados que ndo ha diferenca significativa na
atividade antioxidante das amostras de pimenta analisadas, independente do grau de maturacdo e do
solvente utilizado na extragdo dos compostos.
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