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Resumo: Neste trabalho pretendeu-se estudar o efeito das condiges experimentais sobre a extracgio
de fenois totais presentes no miolo de aveld e na actividade antioxidante, de forma a avaliar o
potencial destes frutos secos como fonte natural de antioxidantes. Foram testados trés solventes (dgua
em ebulicdo, metanol e acetona a temperatura ambiente) e varios tempos de contacto. Para cada
situagdo, determinaram-se o rendimento de extracgdo, o teor em fendis totais € o potencial
antioxidante, avaliado pelo efeito bloqueador dos radicais livres de DPPH (2,2-difenil-1-
picrilhidrazlo). Os maiores rendimentos de extracg¢do foram obtidos para os extractos de acetona,
aumentando com o tempo de contacto. Em relagio aos fendis totais, estes foram quantificados no
miolo de aveld em todos os ensaios realizados, demonstrando a existéncia desses compostos no fruto.
As maiores concentragdes de fendis totais foram obtidas com a exiracgdo com agua em ebulicio
(44,3+7,7 mg equivalentes de acido galico/Zewmeo) € acetona (80%) durante 24 H (36,248.8 mg
equivalentes de acido galico/geqmao). Em relagdo & actividade antioxidante, os extractos mais eficientes
(com menores valores de ECs), foram os de acetona, variando entre 1,12 e 1,53 mg/ml.

1. INTRODUCAO

As avelis, tal como os outros frutos secos (améndoas, nozes, amendoins, etc.), sdo altamente
nutritivos, devido ao seu elevado teor em gordura. Além disso, a composigdo lipidica dos
oleos extraidos destes frutos é benéfica para a saiide, devido & sua riqueza em 4cidos gordos
monoinsaturados e poliinsaturados, e baixos niveis de acidos gordos saturados [1].

Alguns trabalhos recentes apontam que uma dieta rica em avelds, com teor elevado de acidos
gordos monoinsaturados e de vitamina E, podera ter um papel importante na protec¢do a
oxidacdo da lipoproteina de baixa densidade (LDL), referida comummente como “colesterol
mau”, e na diminui¢do dos niveis do LDL-oxidado presente no plasma sanguineo [2]. Dessa
forma, o consumo de avelds podera ter efeitos benéficos na saude e subsequentemente
retardar o desenvolvimento de doengas degenerativas cronicas [3], associadas ao stress
oxidativo, sendo de grande importdncia a procura de produtos naturais com propriedades
antioxidantes, capazes de prevenir a ocorréncia desse fenémeno.

A actividade antioxidante de extractos obtidos a partir de miolo de aveld [4,5], de oleos [6] e
de diversos subprodutos [5,7], foi anteriormente avaliada. Contudo, os solventes utilizados
nas extracgdes, sendo os orgénicos 0s mais comuns, bem como as condi¢des usadas, afectam
o rendimento de extracgdo, o teor em fenois e a actividade antioxidante, sendo necessario
efectuar estudos comparativos para seleccionar a técnica de extracgdo e o sistema de solvente
optimo de forma a maximizar o conteudo fenolico e obter a maior actividade antioxidante.




Assim neste trabalho pretendeu-se seleccionar o melhor sistema de extracgio, em termos de
solvente e tempo de contacto, de forma a maximizar a extracgao de fenois totais e a actividade
antioxidante de miolo de aveld. Diversos solventes com diferentes polarltﬁades e variados
tempos de contacto foram testados. A

2. PARTE EXPERIMENTAL

2.1 Amostras
As avelds utilizadas neste trabalho foram colhidas em Braganga, em duas épocas de colheita
distintas, 2007 e 2008, respectivamente.

2.2 Preparacio dos extractos

As avelds foram descascadas e trituradas num moinho de café. Em 2007, foram efectuadas as
seguintes extracgdes: A) Agua em ebuligdo durante 45 minutos; B) Metanol a temperatura
ambiente durante 24 horas; e C) Metanol a temperatura ambiente durante 24 horas, seguida de
nova extracgio durante 24 horas. Em 2008 foi novamente avaliada a extracgdo com agua em
ebuligdio durante 45 minutos, sendo as restantes efectuadas com acetona:agua (80:20 v/v)
durante 24, 24+24 e 24+24+24 horas.

Os extractos aquosos foram congelados e liofilizados, enquanto que os metandlicos e os de
acetona foram evaporados sob vacuo a 40°C até a secura. Os extractos de acetona foram ainda
posteriormente liofilizados.

Todos os extractos foram dissolvidos no solvente usado na extracgfo (50 mg/ml) e analisados
em termos de fendis totais e actividade antioxidante.

2.3 Determinacio do teor de fendis totais

Os fenois totais foram determinados usando o método de Folin-Ciocalteau [8], o qual envolve
a redugdo do reagente pelos agentes redutores presentes, com formagéo de um complexo azul,
quantificado por espectrofotometria de ultravioleta-visivel a 725 nm.

2.4 Actividade antioxidante — Efeito bloqueador dos radicais livres de DPPH

A solugfio de extracto (300 ul) foi misturada com 2,7 ml de solugdo metandlica de radicais
DPPH (6x107° mol/L). Apos agitagio, a mistura foi delxada no escuro durante 60 minutos. A
absorvéncia dos radicais DPPH remanescentes foi lida a 517 nm e comparada com a do
controlo, preparado com metanol em vez de extracto. O efeito bloqueador dos radicais livres
(%) foi calculado segundo a equagdo: Efeito bloqueador (%) = (AbSconirole —
AbSamostra)/AbSeontrolo X 100, A concentragfio de extracto que originou uma % igual a 50% foi
designada de ECs. Todos os ensaios foram realizados em trés amostras independentes, sendo
estas analisadas em duplicado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAOQ

3.1 Influéncia das condi¢des experimentais sobre o valor do rendimento de extraccio

Os rendimentos de extrac¢do obtidos para os diferentes solventes e tempos de contacto
estudados encontram-se representados na Figura 1. Os maiores rendimentos de extracgéo
foram obtidos com acetona, devido possivelmente a extracgéo simultdnea de alguma gordura
da amostra. Em relac8io ao tempo de extracgdo, nos ensaios com acetona verificou-se um
aumento no rendimento de extrac¢fo ao passar das 24 H para as 24+24 H, nédo se observando
qualquer alteragfio com o aumento do tempo (24+24+24 H).
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Figura 1 — Rendimentos de extracgéo obtidos para as diferentes condigfes de extracgao.

O rendimento mais baixo foi obtido com metanol, onde mesmo com o aumento do tempo de
extracg#o os rendimentos obtidos foram inferiores ao da agua em ebuligéo.

3.2 Influéncia das condicdes de extracgio das amostras sobre o teor em fendis totais e
actividade antioxidante

Em relag8o ao teor de fenois totais verificou-se que os valores mais altos foram obtidos para
as extracgdes aquosa e acetonica (24H), sendo os menores valores obtidos para a extracgio
com metanol (Figura 2).
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Figura 2 — Teores de fendis totais (mg equivalentes de acido galico / Sexraco) Obtidos para as diferentes
condigbes de extraccio.

Na actividade antioxidante, avaliada através do efeito bloqueador dos radicais livres de DPPH
(Figura 3), observou-se que os extractos de acetona foram os mais activos, ndo se tendo
detectado qualquer aumento significativo a medida que o tempo de extrac¢do aumentou. Os
ECsp obtidos para esses extractos variaram entre 1,12 e 1,53 mg/ml.

Tal como constatado com os fendis, o0s extractos com metanol foram aqueles que mostraram

menor actividade antioxidante (Figura 3), com valores ECsy a variarem entre 12,4 e 12,8
mg/ml.
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Figura 3 — Actividade antioxidante observada para as diferentes condicdes de extracgao.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos mostram que os diferentes solventes utilizados na extracgfo de fendis a
partir de miolo de aveld apresentam diferentes capacidades de extracgdo, sendo os melhores
resultados obtidos com agua em ebuli¢do e acetona (24H).

Em

relagdo 4 actividade antioxidante, os valores mais baixos de ECsy foram obtidos para as

extrac¢des com acetona, o que indica que este solvente é o mais promissor para a extracgao de
compostos com actividade antioxidante em avelas.
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