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Il Resumo

Atualmente, as atividades antioxidante e antimicrobiana de varios compostos
fendlicos e de extratos de plantas tém sido avaliadas em muitos experimentos.
O objetivo deste estudo foi elaborar o extrato hidroetandélico bruto de caqui
(Diospyros kaki L.) cultivar Rama Forte e fraciona-lo empregando solventes com
diferentes polaridades, para posteriormente determinar os compostos fenélicos
totais e verificar as atividades antioxidante e antimicrobiana in vitro tanto do
extrato hidroetandlico bruto de caqui como das fracdes hexanica, cloroférmica,
de acetato de etila e da fracao residual, obtidas a partir do mesmo. Os compostos
fendlicos totais foram determinados pelo método de Folin-Ciocalteu; a atividade
antioxidante, por meio do método da captura do radical livre 2,2-difenil-1-
picrilidrazila (DPPH), e a atividade antimicrobiana pelo método de difusédo em
disco. O teor de compostos fendlicos do extrato hidroetandlico bruto de caqui,
da fracéo residual, da fracao acetato de etila, da fracdo hexanica e da fracédo
cloroférmica foram de 1.277,94, 1.231,23, 37,24, 17,60 e 11,48 mg GAE.100 mL"",
respectivamente. O extrato hidroetandlico bruto de caqui e a fragdo residual
apresentaram maior teor de compostos fendlicos e maior atividade antirradical
frente ao DPPH do que as demais fragbes testadas, com valores de IC, de
0,2467 e 0,2567 mg.mL™", respectivamente. O extrato de caqui e as fracdes nao
apresentaram atividade antimicrobiana in vitro sobre os microrganismos testados.
Os resultados demonstraram que o extrato hidroetanélico bruto de caqui cv. Rama
Forte e a frac&o residual contém quantidade suficiente de compostos fendlicos
capaz de contribuir positivamente na atividade antioxidante.

Palavras-chave: Caqui; Diospyros kaki L.; Atividade antioxidante; Atividade
antimicrobiana; Compostos fendlicos.

B Summary

The antioxidant and antimicrobial properties of various phenolic compounds
and plant extracts have been evaluated in many experiments. The aim of this study
was to obtain a crude hydroethanolic extract of persimmon (Diospyros kakiL.) cv.
Rama Forte and fraction it using solvents with different polarities. Subsequently
the total phenolic compounds and in vitro antioxidant and antimicrobial activities
were determined in the crude hydroethanolic extract of persimmon, as well as in
the hexane, chloroform, ethyl acetate and residual fractions obtained from it. The
total phenolic compounds were determined by the Folin-Ciocalteau method, the
antioxidant activity by the free radical scavenging 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) method, and the antimicrobial activity by the disc diffusion method. The
phenolic compound contents of the crude hydroethanolic extract of persimmon cv.
Rama Forte, the residual aqueous fraction, ethyl acetate fraction, hexane fraction
and chloroform fraction were, respectively, 1277.94, 1231.23, 37.24, 17.60 and
11.48 mg GAE.100 mL~". The crude hydroethanolic extract of persimmon cv. Rama
Forte and the residual fraction showed the highest contents of phenolic compounds
and highest anti-radical activities against DPPH, as compared to the other
fractions tested, with IC,  values of 0.2467 and 0.2567 mg.mL"", respectively. The
persimmon extract and fractions showed no in vitro antimicrobial activity against
the microorganisms tested. The results showed that the crude hydroethanolic
extract of persimmon cv. Rama Forte and the residual fraction contained sufficient
amounts of phenolic compounds to contribute positively to the antioxidant activity.

Key words: Persimmon; Diospyros kaki L.; Antioxidant activity, Antimicrobial
activity, Phenolic compounds.
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Il 1 Introducao

Varios estudos tém evidenciado os potenciais
antioxidante e antimicrobiano de uma grande variedade de
frutas e de vegetais (TAGURI et al., 2006; ASOLINI et al.,
2006). O consumo frequente de frutas e vegetais tem sido
associado a baixa incidéncia de doengas degenerativas,
tais como cancer, doencas cardiacas, inflamatérias e do
sistema imunolégico, além de disfuncbes neurolégicas
e de cataratas. Esses fatos estdo relacionados com a
presenca de varios compostos antioxidantes nas frutas e
nos vegetais (WANG et al., 1997; FOGLIANO et al., 1999).

Os antioxidantes tém como fungdo impedir que
os radicais livres danifiguem as células e os tecidos
(FOGLIANO et al., 1999). Na industria alimenticia, o
uso de antioxidantes n&o € recente; no entanto, nota-se
uma tendéncia em substituir antioxidantes artificiais por
naturais (AMAROWICZ et al., 2004).

As principais classes de antioxidantes que podem
estar presentes naturalmente nos alimentos s&o os
compostos fendlicos (acidos fendlicos, flavonoides e
taninos), carotenoides, tocoferois, acido ascérbico e seus
derivados (VELIOGLU et al., 1998; AMAROWICZ et al.,
2004). Os compostos fendlicos tém recebido muita atengédo
nos ultimos anos, sobretudo por inibirem a peroxidagao
lipidica e a lipoxigenase in vitro (SOUSA et al., 2007).
A acéo desses antioxidantes pode ocorrer por meio de
oxireduc&o, em que eles proprios seriam os reagentes,
ou por interagdo com metais de transicdo (Fe*? e Cu*?).
Os polifendis s&o efetivos doadores de hidrogénio e seu
potencial antioxidante estéa correlacionado com o numero
e a posicdo dos grupos hidroxilicos e conjugacoes,
assim como com a presenca de elétrons doadores no
anel aromatico B, por causa da capacidade que esse
anel aromatico tem de suportar o despareamento de
elétrons localizado no sistema de elétrons n (RAMIREZ-
TORTOZA et al., 2001).

A atividade antibacteriana de varios polifenois
e extratos de plantas também foi avaliada em estudos
farmacéuticos e em alimentos (TAGURI et al., 2006;
AHN et al., 2007). Alguns compostos fendlicos tais
como 0s de sélvia, alecrim, tomilho, lUpulo, coentro,
ché, cravo e manjericao s&o conhecidos por possuirem
efeitos antimicrobianos contra patégenos alimentares
(AHN et al., 2007).

O caqui é uma fruta que contém alto teor de
polifendis, incluindo flavonoides, &cido galico, acido
p-cumarico, catequinas e taninos condensados; dessa
forma, varios pesquisadores tém se dedicado ao estudo
de suas propriedades antioxidantes (GORINSTEIN et al.,
2001; PARK et al., 2006; GU et al., 2008; CHEN et al., 2008;
MILANI et al., 2010) e antimicrobianas (MILANI et al.,
2009).
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Baseando-se nesses fatores, este experimento
se propds a elaborar o extrato hidroetandlico bruto de
caqui cv. Rama Forte, depois fraciona-lo utilizando-se
solventes com diferentes polaridades, visando uma
semipurificacédo das substancias presentes no extrato por
meio de suas polaridades. Posteriormente, determinar 0s
compostos fendlicos totais, as atividades antioxidante e
antimicrobiana in vitro do extrato hidroetandlico bruto de
caqui, bem como das fracdes hexanica, cloroférmica, de
acetato de etila e da fracao residual, sendo estas obtidas
a partir do referido extrato.

I 2 Material e métodos

2.1 Obtencéao dos extratos

Caquis (Diospyros kaki L.) da cultivar Rama Forte,
provenientes de um pomar comercial de Nova Padua-RS,
foram colhidos em marco de 2010. Foi utilizada uma caixa
de caqui contendo 12 quilos, que foram desidratados em
estufa com circulagéo de ar forcada a 60 °C por 48 horas
e, posteriormente, foram reduzidos a p6. O preparo do
extrato hidroetandlico bruto de caqui e seu fracionamento
com solventes de polaridade crescente foram realizados
conforme descricao de Milani et al. (2009). Para o
preparo do extrato hidroetandlico bruto de caqui, foi
utilizada solucé&o hidroetandlica (etanol 80%) e caqui, na
propor¢éo de 20%. Foram preparados 150 mL de extrato
hidroetandlico bruto de caqui, que foram divididos em
duas partes, sendo que uma das partes foi utilizada para
0s testes de determinacéo da atividade antimicrobiana,
da atividade antioxidante e dos compostos fendlicos
totais e a outra parte foi utilizada para o fracionamento.
A partir da mesma amostra de caqui desidratado, foram
elaborados trés extratos hidroetandlicos brutos, que
foram submetidos ao fracionamento separadamente. Na
etapa do fracionamento, o extrato hidroetandlico bruto
de caqui foi extraido inicialmente com n-hexano, depois
com cloroférmio e com acetato de etila, seqlencialmente,
originando as fragdes hexanica, cloroférmica, de acetato
de etila e o residuo, que foi considerado a fracao residual.
Apods a obtencéo das fragdes, o solvente foi totalmente
eliminado em rotaevaporador (Fisatom® 802) com vacuo
de =760 mmHg e temperatura da agua do banho a 44 °C
(£1 °C) e a parte soélida remanescente foi resuspensa
em agua destilada esterilizada. O extrato hidroetandlico
bruto e as frac6es assim que obtidas foram colocados
em frascos de vidro &mbar ao abrigo da luz e mantidos
a4 °C (x1 °C) até o momento de serem utilizados para a
determinac&o de compostos fendlicos totais e atividades
antioxidante e antimicrobiana in vitro.

2.2 Determinacao de compostos fendlicos totais

Para determinar os compostos fendlicos totais
do extrato hidroetandlico bruto e das quatro fracdes
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(hexanica, cloroférmica, acetato de etila e residual),
utilizou-se o método de Folin-Ciocalteu descrito por
Singleton et al. (1999). As amostras foram diluidas com
agua destilada e filtradas em papel filtro qualitativo
com gramatura de 80 g.m=. Misturou-se 0,5 mL desse
filtrado com 2,5 mL de reagente de Folin-Ciocalteu
0,2 N e, ap6s 5 min, adicionaram-se 2 mL de solugéo
de carbonato de soédio (75 g.L™"). Apds repouso de 2 h
em temperatura ambiente, a absorbancia foi medida a
760 nm contra o branco, que consistiu de metanol. A
absorbancia da amostra foi comparada com a curva
padrao de &cido galico (concentracbes de 0 a 15 mg de
acido galico.100 mL™") e aplicou-se a Equacéo 1:

Y =0,1247X + 0,0334 (1)

na qual Y = absorbancia, X = concentracdo e R? = 0,9986.
O conteudo total de fenolicos foi expresso em mg
equivalente de &cido galico por 100 mL de extrato
(mg GAE.100 mL"). Foram realizadas trés repeticdes,
para a determinacé&o de compostos fenodlicos totais dos
trés extratos hidroetandlicos brutos de caqui elaborados
e das respectivas fragbes, sendo os dados submetidos a
analise de variancia (ANOVA), e comparados pelo teste
de Tukey, a 5% de significancia (COSTA NETO, 1977).

2.3 Determinacéo da atividade antioxidante in vitro

A atividade antioxidante foi avaliada por meio da
capacidade de sequestro de radicais livres 2,2-difenil-
1-picril-hidrazil (DPPH), pelo extrato hidroetandlico bruto
e pelas quatro fracdes em diferentes concentracdes,
utilizando-se a metodologia descrita por Gaio (2008) com
algumas modificacdes. Utilizou-se o espectrofotémetro
SP-220 da marca Biospectro e as leituras foram realizadas
a517 nm. Incubaram-se durante 10 min 5 mL de solugdes
contendo concentragdes crescentes dos extratos e
das quatro fragdes em teste com 5 mL de uma solugéo
etandlica de DPPH 0,1 mM. As diluicdes dos extratos e
das fragdes foram realizadas em etanol 80%. Procedeu-se
da mesma maneira para a preparacdo da solucao
denominada “controle”, porém substituiram-se 5 mL da
amostra dilufda por 5 mL de solvente (etanol 80%). Para a
solucdo denominada “branco”, utilizou-se etanol 80% e a
amostra em cada concentracao a ser testada, visando-se
minimizar a interferéncia de componentes dos extratos
na leitura (CHOI et al., 2002).

O porcentual de captac&o do radical DPPH foi
calculado em termos de porcentagem e expresso como
atividade antioxidante (AA%), conforme a Equacao 2:

AA(%) = 100 — {[(Abs. Abs... ) 100]/Abs. .} (2)

amostra branco)

Os resultados foram plotados em grafico de
atividade antioxidante (AA%) versus concentracao e 0s
valores de IC,  (concentragéo dos extratos ou das fragoes
em teste necessaria para capturar 50% do radical livre
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DPPH); estimados de acordo com a equacé&o da curva,
baseada em modelo sigmoidal (PEREIRA, 2009). O extrato
oleoso de alecrim (Tasteguard, cédigo/GIN 699994, Chr.
Hansen®), que é um antioxidante natural empregado em
alimentos, foi utilizado neste experimento como controle
positivo, nas mesmas concentracdes das amostras em
teste. As andlises foram realizadas em triplicata nas
trés repeticées do extrato hidroetandlico bruto de caqui
elaborado e nas respectivas fragdes obtidas. Os valores
do grafico foram apresentados como média (xdesvio
padréo). Os valores de IC, foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA) e comparados pelo teste de Tukey,
a 5% de significancia (COSTA NETO, 1977).

2.4 Determinacéo da atividade antimicrobiana
in vitro

O extrato hidroetandlico bruto de caqui e as fracoes
obtidas do referido extrato foram individualmente testados
contra Staphylococcus aureus ATCC 25923, Bacillus cereus
ATCC14579, Salmonella enterica subsp. enterica
serovar Enteritidis ATCC 13076, Salmonella enterica
subsp. enterica serovar Choleraesuis ATCC 10708,
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Typhimurium
ATCC 14028, Pseudomonas aeruginosa ATCC10145,
Escherichia coli ATCC 25922, Enterococcus faecalis
ATCC 19433 e Enterobacter aerogenes ATCC 13048.
Foi realizado o teste de difusdo em disco, conforme 0s
procedimentos descritos pelo Nacional Committee for
Clinical Laboratory Standards (NCCLS, 2003). A partir
de culturas recentes dos microrganismos em teste, foi
preparada suspensdo em solucgéo fisiologica estéril (NaCl
0,85%), a qual foi padronizada para 0,5 da escala Mac
Farland. As suspensfes foram semeadas na superficie
do Agar Mtiller-Hinton, em placas de Petri, com auxilio de
swab estéril. Posteriormente, discos de papel, com 6 mm
de diametro, foram impregnados com 10 pL do extrato
ou fracdo em teste e plagueados no agar previamente
inoculado com o microrganismo teste. Para controle
negativo, os discos de papel foram embebidos em agua
destilada esterilizada e, para o controle positivo, foram
usados discos com 30 ug de cloranfenicol. Apoés 24 h de
incubacéo a 36 °C, foi medido o didmetro dos halos de
inibicdo de crescimento nas placas.

I 3 Resultados e discussao

O extrato hidroetandlico bruto de caqui e a fracéo
residual apresentaram valores de compostos fendlicos de
1.277,94 € 1.231,23 mg GAE.100 mL™", respectivamente;
estes nao diferiram significativamente entre si, mas foram
significativamente superiores aos valores de compostos
fendlicos das fracdes obtidas com o n-hexano, o
cloroférmio e o acetato de etila (Tabela 1).

A frac&o hexanica, a fragdo cloroférmica e a de
acetato de etila apresentaram valores de 17,60, 11,48 e
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37,24 mg GAE.100 mL™", respectivamente, e nao diferiram
significativamente entre si (Tabela 1). A fracdo hexanica
e a cloroférmica foram as que apresentaram os menores
valores de compostos fendlicos, provavelmente em razao
das caracteristicas apolares desses solventes, que Ihes
conferem menor afinidade pelos compostos fendlicos
(SIMOES et al., 2001).

O teor de compostos fendlicos apresentou-se mais
elevado na fracdo residual e no extrato hidroetandlico
bruto, o que significa que a maioria dos compostos
fendlicos presentes no extrato hidroetandlico bruto de
caqui nao apresenta solubilidade nos solventes n-hexano,
cloroférmio e acetato de etila utilizados no fracionamento,
permanecendo na fracao residual. Segundo Caetano et al.
(2009), a solubilidade dos compostos fendélicos em um
determinado solvente é uma caracteristica peculiar da
composicéo quimica da planta ou da fruta, o que explica
a inexisténcia de um procedimento universal padréo,
apontando para a necessidade de selecao criteriosa
do método de extracdo para cada fonte natural de
antioxidante.

Os teores de compostos fendélicos do extrato
hidroetandlico bruto de caqui cultivar Rama Forte e das
quatro fracdes foram maiores do que os obtidos por
Milani et al. (2009), que elaboraram extrato hidroalcodlico
bruto de caqui cultivar Quioto, cujo teor de compostos
fendlicos foi de 232,12 mg GAE.100 mL™". Apods
fraciona-lo, com o emprego dos mesmos solventes e
procedimentos utilizados neste experimento, os autores
verificaram que a frac&o residual apresentou valor de
187,35 mg GAE.100 mL', seguida pela fracdo acetato de
etila (28,88 mg.mL™"), pela fracao cloroférmica (4,75 mg.
mL") e pela fracao hexanica (2,09 mg.mL""). Embora néo
tenham ocorrido diferengas nas metodologias utilizadas
no processo de extracado nos dois experimentos para
elaboracéo dos extratos de caqui (cv. Rama Forte e cv.
Quioto), os diferentes teores de compostos fendlicos
encontrados estariam relacionados a cultivar, uma vez
que, comparativamente, as cultivares ndo adstringentes
de caquis parecem ter muito menos polifendis, catequinas

e taninos do que os tipos adstringentes (KATSUBE et al.,
2004; SUZUKI et al., 2005; VEBERIC et al., 2010).

Véarios estudos tém reportado a relacao entre
0 conteudo de compostos fendlicos e a atividade
antioxidante de produtos vegetais (VELIOGLU et al., 1998;
KATSUBE et al., 2004; CHEN et al., 2008). Park et al.
(2006) observaram elevada correlag&o entre o contetdo
de compostos polifendlicos encontrados em extratos de
caqui (Diospyros kaky L. var. Triumph) e a porcentagem
de inibic&o da oxidagéo por meio do teste de captura de
radicais livres DPPH. Tais resultados concordam com 0s
obtidos no presente experimento, uma vez que o extrato
oleoso de alecrim, o extrato hidroetandlico bruto de
caqui e a fracado residual, que apresentaram os maiores
teores de compostos fendlicos, também apresentaram
a maior atividade antioxidante e, consequentemente,
apresentaram os menores valores de IC (Tabela 1;
Figura 1).

Rosso (2006) verificou diminuicdo da atividade
antirradical a medida que os extratos de acerola e acai
foram sendo purificados, apresentando também correlacéo
direta com a diminuicdo dos teores de polifendis,
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Figura 1. Atividade antioxidante do extrato hidroetandlico bruto
de caqui, das fracGes e do extrato oleoso de alecrim pelo
método de capacidade de sequestro do radical DPPH.

Tabela 1. Quantidade de compostos fendlicos totais e valores de IC,, do extrato hidroetandlico bruto de caqui, das fragbes e do

extrato oleoso de alecrim.

Compostos fendlicos totais

(mg GAE.100 mL™")

DPPHIC,,
(mg.mL")

Extrato oleoso de alecrim
Extrato hidroetandlico bruto
Fracédo residual

4.311,94* + 30,35
1.277,94 + 43,20°
1.231,23 + 30,48°

0,09667 + 0,005772
0,2467 + 0,01528°
0,2567 + 0,005774°

Fragdo hexanica 17,60 + 2,19° >10
Fracdo cloroférmica 11,48 + 0,723° >10
Fracéo acetato de etila 37,24 + 6,63° >10

*Valor de compostos fendlicos para extrato oleoso de alecrim expresso em mg GAE.100 g'. **Valores médios + desvio padrao, com letras
diferentes na mesma coluna s&o significativamente diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05). >10: valor de IC, n&o calculado para as fragdes
que promoveram inibicao dos radicais livres DPPH inferior a 50%, até a maior concentragéo testada, ou seja, de 10 mg.mL-".
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flavonoides e acido ascoérbico dos extratos. Chun et al.
(2003) também verificaram que a capacidade antioxidante
dos extratos de ameixa variou proporcionalmente aos
teores de polifendis e flavonoides. No entanto, a soma
das atividades antioxidantes de cada constituinte do
extrato foi menor que a capacidade antioxidante total,
caracterizando o efeito sinérgico de diversos constituintes
dos extratos que nao foram quantificados.

Os resultados obtidos no teste de capacidade de
sequestro de radicais livres DPPH sdo apresentados na
Figura 1, na qual se observa que o porcentual antioxidante
aumentou com o aumento da concentracdo do extrato
hidroetandlico bruto de caqui e da frac&o residual até
atingir a atividade antioxidante préxima a 100%. Na
concentragéo de 1,25 mg.mL™", ocorreu o consumo de
mais que 94% do radical DPPH (Figura 1). O extrato
oleoso de alecrim, usado neste trabalho como controle
positivo, promoveu o mesmo efeito anteriormente citado,
mas em concentracdo inferior (0,3125 mg.mL""). Em
contrapartida, nas fracoes de acetato de etila, na fragéo
cloroférmica e na fragdo hexanica, o consumo do radical
DPPH se situou abaixo de 22% na maior concentragédo
testada, ou seja, 10 mg.mL~" (Figura 1).

A planta Ginkgo biloba € uma planta considerada
com alta atividade antioxidante e apresentou um IC,,
de 0,04072 mg.mL", em experimento conduzido por
Mensor et al. (2001). Tal valor demonstra que o extrato
hidroetandlico bruto de caqui (IC,,0,2467 mg.mL™") e a
fracéo residual (IC,, 0,2567 mg.mL™") apresentam menor
atividade antioxidante quando comparada ao extrato
oleoso de alecrim (IC,, 0,09667 mg.mL™") e ao extrato da
Ginkgo biloba.

Os resultados obtidos por Pereira (2009) para o
IC,,, utilizando-se o método do DPPH, para o BHA (Butil
Hidroxianisol), a catequina, o acido galico, o extrato de
cha verde (Danisco®), o extrato de erva mate, a mistura
de extrato de erva-mate e marcela, e para o extrato de
marcela foram de 0,0149, 0,0107, 0,0060, 0,34, 1,32, 1,90
e 5,26 mg.mL™", respectivamente. Apesar de os valores de
IC,, do extrato hidroetandlico bruto de caqui e da fragéo
residual serem maiores ao valor de IC,, do extrato oleoso
de alecrim, 0s mesmos situaram-se abaixo do valor obtido
pelo referido autor para o extrato de chéa verde. Note-se
que, assim como o extrato oleoso de alecrim, o extrato
de ché verde esta disponivel comercialmente para uso
como antioxidante natural. Demonstra-se, dessa forma,
que o extrato hidroetandlico bruto de caqui e a fragdo
residual apresentam possibilidade de serem aplicados
em alimentos, merecendo estudos mais avangados nesse
sentido.

Na Figura 2, pode-se observar o halo de inibicédo
do crescimento microbiano frente ao disco impregnado
com cloranfenicol 30 pg (C+), que foi utilizado como
controle positivo no teste de difusédo em disco. O extrato
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Figura 2. Placa de Petri com halo de inibi¢do do crescimento
microbiano frente ao disco impregnado com cloranfenicol 30 ug
(C+), discos com o extrato em 3 repeticdes (R) e disco com
agua destilada (controle negativo, C-).

hidroetandlico bruto de caqui, as fragdes hexanica,
cloroférmica, de acetato de etila e a fracéo residual
ndo demonstraram atividade antimicrobiana sobre os
microrganismos segundo o teste de difusédo em disco
(dados n&o apresentados). Em experimento conduzido
por Taguri et al. (2006), no qual foi testada a atividade
antibacteriana de 22 polifendis puros ou parcialmente
purificados, e de 26 extratos de plantas contra varios
microrganismos (Gram-positivos, Gram-negativos,
aeroébios, anaerébios estritos e anaerdbios facultativos),
o extrato de folhas de Diospyros kaki apresentou, em
média, atividade antibacteriana fraca.

O resultado obtido no teste de difusédo em disco
sugere auséncia de atividade antimicrobiana das
substancias presentes no extrato hidroetanélico bruto
de caqui e nas fracdes, ou pequena concentragdo das
mesmas, néo atingindo a concentracéao inibitéria minima
para 0s microrganismos em teste.

Il 4 Conclusodes

Nas condi¢cbes deste estudo, o extrato
hidroetandlico bruto de caqui cultivar Rama Forte e sua
frac&o residual apresentaram maior teor de compostos
fendlicos que as demais fracOes testadas, além de a
atividade de eliminacado do radical DPPH ser também
superior, sugerindo que 0s compostos fendlicos tiveram
significativa contribuicdo na atividade antioxidante.
Logo, sugere-se que o extrato hidroetandlico bruto de
caqui cultivar Rama Forte e a fragao residual apresentam
possibilidade de serem aplicados em alimentos,
merecendo estudos mais avancados nesse sentido.
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O extrato hidroetandlico bruto de caqui e as fracdes
hexanica, cloroférmica, de acetato de etila e a fracéo
residual ndo apresentaram atividade antimicrobiana
contra as bactérias testadas.
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