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RESUMO

Como objetivo de avaliar a capacidade antioxidante de 15 hortalicas comercializadas na Cidade do Recife, extratos metandlicos
foram testados quanto a atividade antioxidante em sistema modelo B-caroteno/acido linoléico e a habilidade de seqiiestrar o radical
estavel 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH). Todas as hortalicas investigadas exibiram propriedade antioxidante, entretanto a acao foi
diferenciada entre os vegetais. Os extratos metanoélicos da couve folha, tomate, batata, couve-flor, repolho verde, espinafre e alface
crespa, com percentual de inibicao superior a 70%, foram os mais eficazes em seqiiestrar o radical livre. Os extratos metanélicos da
alface lisa, cebola branca e vagem apresentaram acao moderada (60-70% de inibi¢ao), enquanto que a cebola roxa, chuchu, pepino e
cenoura exibiram a mais fraca capacidade de seqiiestrar o radical DPPH. No sistema modelo B-caroteno/acido linoléico, os extratos
metandlicos do espinafre e couve-folha exibiram a mais elevada atividade antioxidante (superior a 70%). Acao antioxidante moderada
(60-70%) foi exibida pelos extratos da alface lisa, cebola branca e couve-flor, enquanto que os do chuchu, cenoura, pepino, tomate e
vagem, com atividade inferior a 60%, foram considerados com fraca acao antioxidante. As hortalicas testadas podem ser vistas como
fontes dietéticas de antioxidantes que podem trazer beneficios a satide, portanto o seu consumo deve ser estimulado.
Palavras-chave: hortalicas, agdo antioxidante; DPPH; sistema modelo B-caroteno/acido linoléico.

SUMMARY

ANTIOXIDANT CAPACITY OF VEGETABLES COMMONLY CONSUMED. This study was carried out to determine the antioxidant capacity
of 15 vegetables commonly consumed in Recife - PE, Brazil. Methanol extracts were screened for their antioxidant activity using two
tests: DPPH free radical scavenging and -carotene/linoléico acid assay. All vegetables showed antioxidant properties however the action
was differentiated among the kinds of vegetables. The methanol extracts of collard greens, tomatoes, potatoes, cauliflowers, green
cabbage, spinach and lettuce “crespa” had the highest percentage in terms of free radical scavenging activities (> 70%). A moderate
activity (60-70%) was shown by lettuce “lisa”, white onion and green beans while purple onion, chayote, cucumber and carrot had
the lowest free radical scavenging activities. In the -carotene/linoleic acid assay, spinach and collard greens extracts showed strong
antioxidant activity (> 70%). The lettuce “lisa”, white onion and cauliflower had a moderate action (60-70%) while the chayote, carrot,
cucumber, tomato and green bean showed weak antioxidant activity. The results indicate that vegetables which were evaluated may

provide a source of dietary antioxidant therefore their consumption must be encouraged.
Keywords: vegetables, antioxidant action; DPPH; B-carotene/linoleic acid model system.

1 - INTRODUCAO

No organismo humano, a atividade metabodlica normal
produz constantemente radicais livres. Estas moléculas,
geradas in vivo, reagem com DNA, RNA, proteinas e outras
substancias oxidaveis, promovendo danos que podem con-
tribuir para o envelhecimento e a instalacao de doencas
degenerativas, como cancer, aterosclerose, artrite reuma-
tica, entre outras. A autoxidacao dos acidos graxos insatu-
rados, componente da membrana celular, é apontada por
RAMARATHNAM et al. [23] como o processo oxidativo que
ocorre mais freqiientemente no organismo humano.

Evidéncias epidemiolégicas tém demonstrado que existe
uma forte correlacao inversa entre o consumo regular de
frutas e hortalicas e a prevaléncia de algumas doencgas de-
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generativas. O efeito protetor exercido por estes alimentos
tem sido atribuido a presenca de compostos antioxidantes,
dentre os quais se destacam os compostos fendlicos, além
dos bem conhecidos B-caroteno, vitamina C e vitamina E [24,
29]. Os compostos fendlicos, constituintes de um amplo e
complexo grupo de fitoquimicos, sao produtos secundarios
do metabolismo vegetal que apresentam em sua estrutura
um anel aromatico com uma ou mais hidroxilas, o que pos-
sibilita atuarem como agentes redutores, exercendo protecao
ao organismo contra o “stress” oxidativo [25].

A constatacao de que os vegetais possuem substancias
biologicamente ativas que trazem beneficios a satde ou
efeitos fisiolégicos desejaveis tem impulsionado estudos
sobre a sua propriedade antioxidante. O efeito antioxidante
de vegetais foi, inicialmente, evidenciado por CHIPAULT
et al. [3] que avaliaram a acao de 32 especiarias, das quais
o alecrim e a salvia foram consideradas as mais eficazes.
Posteriormente, esta acao foi constatada na soja e produtos
de soja [22], na canela [16], no espinafre e repolho [9], na
maca [13], no coentro [18], entre outros.

A eficicia da acao antioxidante dos componentes bioa-
tivos depende de sua estrutura quimica e da concentracao
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destes fitoquimicos no alimento. Por sua vez, o teor destes
fitoquimicos em vegetais é amplamente influenciado por
fatores genéticos, condi¢bes ambientais, além do grau de
maturacao e variedade da planta, entre outros. Constata-
se, ainda, que a atividade antioxidante € influenciada pelo
substrato lipidico utilizado no ensaio, o solvente e a técnica
de extracao empregados [5, 14]. No que concerne aos sol-
ventes organicos, o metanol, por conseguir extrair elevada
quantidade de compostos bioativos, tem sido apontado
como o mais efetivo [4].

Em funcdo da grande diversidade quimica existente,
particularmente, entre os compostos fenélicos, varios ensaios
tém sido desenvolvidos para avaliar a capacidade antioxi-
dante de diferentes amostras. Alguns deles determinam a
habilidade dos antioxidantes para seqiiestrar radicais livres
gerados no meio da reacao, outros avaliam a eficiéncia dos
antioxidantes em inibir a peroxidacao lipidica por meio
da quantificacdo dos produtos da reacao, como dienos
conjugados e hidroperéxidos, bem como dos produtos de
decomposicao da peroxidacao lipidica ou medindo a inibi-
cao da oxidacao do lipidio do sistema pelo antioxidante a
ser testado. Nao obstante a diversidade de métodos para
avaliar a atividade antioxidante, nao existe um procedimento
metodolégico universal [6]. Este fato impde a necessidade
de avaliar a capacidade antioxidante por diferentes ensaios,
com mecanismo de acao diferente.

Dentre os diferentes métodos existentes destacam-se o
ensaio do DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazil) e o da oxidacao
acoplada do B-caroteno/acido linoléico. No primeiro, o an-
tioxidante reage com o radical DPPH, convertendo-o em sua
forma reduzida (1,1-difenil-2-picrilhidrazina). Nesta reacao,
a solucao metandlica de DPPH, inicialmente de coloracao
violeta, torna-se amarelada e o grau deste descoramento
indica a habilidade do antioxidante em seqiiestrar o radical
livre. No ensaio da oxidacao acoplada do B-caroteno/acido
linoléico, o sistema modelo ao ser submetido as condicoes
de oxidagao gera radical livre a partir da oxidagao do acido
linoléico que ira abstrair o hidrogénio da molécula insaturada
do B-caroteno. Como resultado da oxidacao desta molécula,
o sistema perde a sua coloracao alaranjada caracteristica
que é monitorada espectrofotometricamente de modo a
quantificar o grau de inibicao da oxidacao pelo antioxidante
a ser testado [1, 20].

Desta forma, este trabalho teve como objetivo avaliar a
propriedade antioxidante de hortalicas comercializadas na
Cidade do Recife por meio da capacidade de seqiiestrar o
radical estavel DPPH e da inibicao da oxidacao lipidica no
sistema modelo B-caroteno/acido linoléico, dois métodos
bastante utilizados.

2 - MATERIAL E METODOS

As hortalicas foram adquiridas mensalmente no co-
mércio local, respeitando o calendario de comercializagao
da CEAGEPE no qual ¢ indicado o periodo de alta oferta
dos produtos no mercado, e analisadas, quanto ao teor de
fenodlicos totais e a capacidade antioxidante, no Laboratério
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de Analises Fisico-quimicas de Alimentos do Departamento
de Ciéncias Domésticas da UFRPE.

a) Obtencao do extrato

Os vegetais foram descascados, conforme a necessidade,
e triturados em multiprocessador. Uma aliquota da porc¢ao
comestivel (15 a 200 g — Tabela 1) foi mantida, por 20 min,
sob agitacdo permanente, em 30 mL de metanol a tempera-
tura ambiente (28 + 2 °C) e, em seguida, filtrada. O residuo
foi novamente submetido ao processo de extragao, acima
explicitado, por mais dois periodos de 20 min, totalizando
um tempo de extracdo de 60 min. Os filtrados resultantes
foram combinados, concentrados sob pressao reduzida a
40 °C e o volume final aferido para 50 mL.

TABELA 1 - Quantidade da porgao comestivel utilizada para ob-
tencgao do extrato metandlico das hortaligas.

Vegetais Quantidade (g)* Vegetais Quantidade (g)*
Alface crespa 200 Couve-flor 50
Alface lisa 200 Couve folha 15
Batata inglesa 100 Espinafre 50
Cebola branca 50 Pepino 200
Cebola roxa 50 Repolho 100
Cenoura 200 Tomate 100
Chuchu 200 Vagem 100

* Quantidade definida em funcao do teor de fendlicos totais dos vegetais.

b) Fendlicos totais

O extrato metandlico obtido foi utilizado para a de-
terminacao dos teores de fendlicos totais, por método
espectrofotométrico, utilizando o reagente Folin-Ciocalteau
(Merck), segundo metodologia descrita por WETTASINGHE
& SHAHIDI [30] e curva padrao de catequina. Os resultados
foram expressos em ug de fendlicos totais em equivalente
de catequina por mL do extrato.

c) Atividade antioxidante

A atividade antioxidante do extrato foi determinada,
isoladamente, em dois ensaios, a saber:

1) capacidade de seqiiestrar o radical DPPH, segundo
método descrito por BRAND-WILLIAMS, COUVELIER &
BERSET [2], modificado por MILIAUSKAS, VENSKUTONIS
& VAN BEEK [19]. Aliquotas (0,1 mL e 0,2 mL) dos extratos
dos vegetais, com concentracoes de fendlicos totais de 26 ug
a 220 ug, foram colocadas em diferentes tubos de ensaio.
Em seqiiéncia, 3,9 mL da solu¢dao de DPPH em metanol
(5 x 10° M) foram adicionados e, apés agitacao, os tubos
foram deixados em repouso ao abrigo da luz. Ao final de
15, 30, 45 e 60 min, a absorbancia foi medida a 515 nm
e a capacidade de seqiiestrar o radical, expressa como
percentual de inibi¢ao, calculada de acordo com a seguinte
equacao matematica:

Abs controle — Abs amostra %100

% deinibigdo = Abs controle
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Onde: Abs controle = absorbancia do controle (solucao de
DPPH sem antioxidante)

Abs amostra = absorbancia da amostra a ser testada

2) oxidacao acoplada do B-caroteno e acido linoléico,
segundo a metodologia descrita por MARCO [15], modificada
por HAMMERSCHMIDT & PRATT [7], como segue: a solu¢ao
de B-caroteno (1 mL), preparada pela dissolucdo de 1 mg de
B-caroteno em 10 mL de cloroférmio, foi colocada em um
balao de fundo redondo, contendo 20 mg de acido linoléico
e 200 mg do emulsificante Tween 20. Apés a remocao do
cloroférmio, em evaporador rotatério a 50 °C, 50 mL de agua
destilada foram adicionados sob agitacao vigorosa. Aliquotas
(5 mL) desta emulsao foram transferidas para uma série de
tubos de ensaios contendo 0,2 mL do extrato dos vegetais,
com concentracao de fenodlicos totais de 51 a 220 pg. Em
seguida, os tubos foram colocados em banho-maria a 50 °C,
durante 105 min, e a absorbancia foi registrada a 470 nm.
A atividade antioxidante foi expressa como percentual de
inibicao da oxidacao, calculada em relacao a 100% da oxi-
dacao do controle (sem antioxidante).

Como termo de comparacao foram utilizadas a capacida-
de de seqiiestrar o radical DPPH e a atividade antioxidante
do BHT (butil hidroxitolueno), determinadas nas mesmas
condicoes dos dois ensaios acima descritos.

d) Tratamento estatistico dos dados

Todas as determinacoes foram efetuadas em triplicata,
os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia
e Teste de Tukey, ao nivel de significancia de 5%, utilizando
o programa estatistico “STATISTICA for Windows”. O co-
eficiente de correlacao para determinar a relacao entre as
variaveis, teor de fenoélicos totais e atividade antioxidante
dos extratos das hortalicas, foi calculado e a analise de
regressao efetuada, usando o mesmo programa estatistico
acima citado.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

A capacidade de seqiiestrar o radical DPPH, expressa em
percentual de inibicdo, exibida pelos extratos metandlicos
dos vegetais em estudo, encontra-se na Tabela 2. Com base
nestes dados, evidencia-se que o(s) composto(s) ativo(s)
dos extratos atua(m) como doador de hidrogénio ao radi-
cal, entretanto esta acao €é diferenciada entre os vegetais.
O extrato metanélico do tomate, couve-flor, couve folha,
batata e espinafre foram, nesta ordem, os mais eficazes
em seqiiestrar o radical livre, cujo percentual de inibicao,
aos 15 min da reacao, foi superior a 70%. Evidencia-se
que a acao exibida por estes vegetais foi estatisticamente
semelhante ao antioxidante sintético BHT. Com excecao do
extrato metandlico da cebola roxa e da alface crespa, com
acao antioxidante moderada por ter atingido 60-70% de
inibicdo apds os 15 min da reacdo, as demais hortalicas,
com inibi¢ao inferior a 60%, exibiram uma fraca capacidade
em seqiiestrar o radical DPPH. Dentre as hortalicas com
menor acao antioxidante destacaram-se o chuchu, pepino
e a cenoura com o menor percentual de inibicao.
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TABELA 2 - Capacidade de seqiiestrar o radical DPPH (% de ini-
bicdo) de extratos metandlicos de hortalicas, contendo 0,03 a
0,4 g de amostra/0,1 mL.

Vegetal Fenélicos % Inibigao

(ug/0,1mL) 45min 30min 45min 60 min
Alface crespa 90,41 50,51 60,16 66,45%« 69,572bcde
Alface lisa 55,41 36,73¢ 45,62¢ 53,19« 60,85
Batata 75,01 79,48%  82,29%c 85,09 85,68
Cebola branca 85,23 39,32¢ 45,500 49,714 52,21
Cebola roxa 96,31 52,99pcde  §2,823bcd  7(0,7Q30cd  74,73abede
Cenoura 43,78 29,15¢ 38,03%  42,64%  45,15¢
Couve-flor 81,68 87,45° 87,35® 87,622 87,52
Couve folha 74,74 85,422 90,49® 91,63* 91,632
Chuchu 25,77 3,07" 4,99 6,71 9,801
Espinafre 112,18 78,86%c  79,543c  79,743c 81 41abc
Pepino 43,04 5,48f 9,45 12,67  15,27"
Repolho verde 61,27 45,33% 51,54«  5537°«  57,96%°
Tomate 60,88 91,872 92,942 92,922 93,532
Vagem 45,64 48,48 51,44 54,96 57,77
BHT * 70,83%¢  87,83%  89,34° 90,60

Média de trés determinacées; * 250 ug/0,1 mL; Médias seguidas de mesma letra na coluna
nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

A capacidade de varios vegetais de seqiiestrar radical
livre foi avaliada por OU et al. [21], pelo método ORAC.
Estes autores evidenciaram que a maior agao antioxidante
foi exibida pelo extrato metanodlico do espinafre seguido pelo
da cebola roxa, couve-flor, cebola branca, tomate, repolho
verde e cenoura. MARTINEZ-VALVERDE et al. [17], no en-
tanto, relatam que o extrato etanélico do tomate exibiu uma
baixa eficiéncia em seqiiestrar o radical DPPH.

A eficacia dos extratos em seqiiestrar o radical DPPH,
também, foi avaliada utilizando maior volume do extrato e,
conseqiientemente, maior concentracao de fenoélicos totais
(Tabela 3).

TABELA 3 - Capacidade de seqiiestrar o radical DPPH (% de ini-
bicao) de extratos metanélicos de hortalicas, contendo 0,06 a
0,8 g de amostra/0,2 mL.

Vegetal Fendlicos % de Inibicao
(ug/02mL)  15min  30min 45min 60 min
Alface crespa 180,75 70,63%c 75,23 75252 75,252
Alface lisa 110,81 60,00 69,29° 72,382 73,37
Batata 150,01 87,56 87,08* 88,232 87,982
Cebola branca 170,45 66,212 73,26% 77,832 82,162
Cebola roxa 192,62 54,83 71,63* 77,482 81,742
Cenoura 87,55 27,62% 36,23 39,86° 47 ,40°
Couve-flor 163,42 86,49 87,03* 87,252 87,352
Couve folha 149,47 91,852 91,99 92,022 92,312
Chuchu 51,53 6,31¢ 13,20¢  16,61° 19,29¢
Espinafre 220,56 71,98%c 72,15 72,952 72,872
Pepino 63,93 12,68¢ 18,40 22,93 28,75
Repolho verde 118,43 75,04  83,16*® 85,312 88,842
Tomate 121,76 87,95% 88,48%* 89,09° 89,452
Vagem 91,29 67,56%  73,71* 75,08° 76,312
BHT * 87,102 91,112 91,182 91,712

Média de trés determinacoes; * 500 ug/0,2 mL; Médias seguidas de mesma letra na coluna
nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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A analise dos dados permitiu evidenciar que, nos pri-
meiros quinze minutos da reacdo, a maior a¢do, em ordem
decrescente, foi exibida pelo extrato metandlico da couve
folha, tomate, batata, couve-flor, repolho verde, espinafre e
alface crespa, todos com percentual de inibicao superior a
70%. A capacidade de seqiiestrar o radical DPPH destas hor-
talicas foi estatisticamente semelhante ao BHT. Capacidade
moderada de seqiiestrar o radical (60-70%) foi apresentada
pelo extrato metanodlico da vagem, cebola branca e alface
lisa, enquanto que a mais fraca capacidade de seqiiestrar o
radical DPPH (< 60%) foi exibida pela cebola roxa, cenoura,
pepino e chuchu. Aos 30, 45 e 60 min da reacao, a couve
folha manteve sua superioridade sem, contudo, diferir es-
tatisticamente do BHT e das demais hortalicas, exceto da
cenoura, do chuchu e do pepino que continuaram a exibir
a menor acao.

Na Tabela 3, evidencia-se que o extrato metandlico da
couve folha, apesar de apresentar teor de fenodlicos totais
inferior ao do extrato do espinafre, couve-flor, cebola bran-
ca, cebola roxa e alface crespa, exibiu a maior capacidade
de seqiiestrar o radical DPPH. Observa-se, ainda, que a
maioria dos extratos exibiu maior capacidade de seqiies-
trar o radical DPPH ao serem utilizadas aliquotas com
maior teor de compostos fendélicos, no entanto, o extrato
metanolico da couve-flor, espinafre e tomate apresentaram
leve reducao desta acao (Tabelas 2 e 3). O teor de fendélicos
totais, nos dois ensaios (0,1 e 0,2 mL dos extratos), bem
como o percentual de inibicdo dos extratos das hortalicas
apresentou um baixo coeficiente de correlacao (R = 0,60 e
0,52 respectivamente, p < 0,05). Na analise de regressao
(p < 0,05) evidencia-se que ndo houve um aumento linear
da capacidade de seqiiestrar o radical DPPH em funcao do
teor de fendlicos totais (Figura 1).

Véarios autores tém demonstrado de forma conclusiva
que existe uma forte relacao positiva entre o teor de fenélicos
totais e a atividade antioxidante de frutas e hortalicas [1, 11,
27, 28], enquanto que outros autores nao tém evidenciado
esta correlagao [9, 10]. A composicao quimica e a estrutura
quimica do componente ativo do extrato sao fatores impor-
tantes que influenciam a eficacia do antioxidante natural. A
posicao e o numero de hidroxilas presentes na molécula dos
polifenéis € um fator relevante para esta atividade. Acredita-
se que a orto-dihidroxilacao contribui marcadamente para a
atividade antioxidante do composto [26]. Assim, a atividade
antioxidante de um extrato nao pode ser explicada apenas
com base em seu teor de fendlicos totais, a caracterizacao
da estrutura do composto ativo, também, é necessaria [8].

A acao antioxidante do extrato metandlico das hortalicas
também foi avaliado no sistema modelo B-caroteno/acido
linoléico, cujos resultados variaram de 10,91% a 81,86% de
inibicao (Figura 2). Evidencia-se, portanto, que a presenca
do extrato das hortalicas, contendo fitoquimicos antioxi-
dantes, reduziu, em graus diferentes, o descoramento do
B-caroteno. Em funcéo do percentual de inibicao exibido, o
espinafre e a couve folha foram classificados como os vege-
tais com elevada acao antioxidante (> 70%), nao diferindo
estatisticamente do BHT. No grupo com moderada agao
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FIGURA 1 - Relacao entre o teor de fendlicos totais e a capacidade de
seqiiestrar o radical DPPH (percentual de inibicao) dos extratos
metandlicos das hortalicas comercializadas em Recife.

antioxidante (60-70%), estao a alface lisa, a cebola branca
e a couve-flor. Os demais vegetais estudados, por exibirem
percentual de inibicao da oxidacao inferior a 60%, foram
considerados com fraca acao antioxidante, dentre os quais
se destacaram o chuchu, cenoura, pepino, tomate e vagem
com os menores percentuais.

Utilizando a oxidagao acoplada do B-caroteno e acido
linoléico para avaliar a capacidade antioxidante de vegetais,
KAUR & KAPOOR [11] consideraram elevada a acao antioxi-
dante do extrato etanélico do tomate, uma vez que atingiu
um percentual de inibicao da oxidacao superior a 70%. Nesse
mesmo ensaio, a acao antioxidante do extrato etanélico do
repolho, variedade capitata, cenoura e batata foi considerada
moderada (60-70% de inibicao), enquanto que a do extrato
de cebola, pepino, couve-flor foi baixa (< 60%). Evidencia-se,
portanto, que a intensidade da atividade antioxidante das
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FIGURA 2 - Atividade antioxidante de extrato metandlico de hor-
talicas contendo 51,53 a 220,56 pg de fendlicos totais/0,2 mL,
determinada pela oxidagao acoplada do B-caroteno/acido li-
noléico

hortalicas deste estudo € diferente da relatada por outros
autores. Varios fatores relacionados ao cultivo do vegetal,
a exemplo das condigdes climéaticas e edéaficas, além das
caracteristicas genéticas da planta, influenciam o perfil de
compostos fendlicos das hortalicas e, conseqiientemente,
a sua acao antioxidante.

Na relacao entre o teor de fendlicos totais e a atividade
antioxidante, apresentada na Figura 3, evidencia-se uma po-
sitiva e significante correlacao entre estas variaveis (p < 0,05)
(R =0,7805; R*= 0,6092). Comportamento semelhante foi
evidenciado por KAUR & KAPOOR [11] usando o reagente
Folin Ciocalteau para determinacao de teor de fendlicos e
o sistema modelo B-caroteno/acido linoléico para avaliar a
atividade antioxidante de extrato etanélico de vegetais.

A acao dos extratos das hortalicas testadas nos dois
ensaios (DPPH e B-caroteno/acido linoléico) foi diferenciada.
Enquanto no ensaio do DPPH, o tomate e a couve folha exi-
biram a maior atividade de seqiiestrar o radical, o espinafre
e a couve folha exibiram a maior atividade antioxidante no
ensaio P-caroteno/acido linoléico. Neste ultimo, o extrato
metanodlico do tomate apresentou um dos menores percen-
tuais de inibicdo da oxidacao (28,58%). Estas discrepancias
podem ser inerentes as caracteristicas e ao mecanismo de
acao do(s) composto(s) bioativo(s) e a metodologia utilizada
para avaliar sua propriedade antioxidante.

Segundo KOLEVA et al. [12], a oxidacdo lipidica ¢ um
complexo processo em cadeia, no qual estdo envolvidos
varios tipos de radicais livres de diferentes reatividades,
e a acao antioxidante de um composto bioativo depende
do substrato lipidico, da sua solubilidade e do seu me-
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FIGURA 3 - Relacao entre o teor de fenélicos totais e a acao antioxi-
dante dos extratos metandlicos das hortalicas comercializadas
em Recife.

canismo de acdo. Assim, em ensaios que contém lipidios
como substrato oxidavel, a exemplo da oxidacao acoplada
B-caroteno/acido linoléico, o papel protetor do antioxidante
depende de sua solubilidade que determina sua distribui-
cao na fase do sistema, incluindo localizacao e orientacao.
Além disso, a complexa composicdo dos extratos de vegetais
pode provocar interacoes sinérgicas ou antagonicas entre
os compostos presentes, podendo, também, afetar sua
particao nas fases do meio e, conseqiientemente, sua acao
antioxidante. Ainda, segundo KOLEVA et al. [12], o exato
mecanismo do antioxidante no sistema B-caroteno/acido
linoléico € dificil de ser explicado, especialmente ao testar
a acao de matrizes complexas, como os extratos de vege-
tais. Por outro lado, o ensaio do DPPH avalia a capacidade
do antioxidante de seqiiestrar o radical, portanto nao esta
associado a degradacao lipidica oxidativa nem a hidro/li-
possolubilidade do composto antioxidante, pois o sistema
nao contém substrato oxidavel, depende principalmente da
sua estrutura quimica. Neste caso, avalia-se a habilidade
do antioxidante em doar hidrogénio.

4 - CONCLUSAO

Todas as hortalicas estudadas apresentaram proprie-
dade antioxidante, entretanto a intensidade desta acao foi
diferenciada entre elas. O extrato da couve folha possui
composto(s) bioativo(s) que apresenta(m) uma potente acao
antioxidante, pois exibiu a maior atividade antioxidante e
a mais elevada capacidade de seqiiestrar o radical DPPH.
No entanto, frente a acdo antioxidante exibida, todas as
hortalicas podem ser vistas como fontes dietéticas de an-
tioxidantes naturais que podem trazer beneficios a saude,
cujo consumo deve ser estimulado.
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