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S8-Ppg,
Salvia elegans: uma fonte natural de compostos antioxidantesg
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A espécie Safvia elegans ¢ um arbusto que pertence ao género Salvia, familia das Lamiaceae. Virias espécies do Mmesmg
género tém vindo a ser cultivadas para use na culiniria e em medicina tradicional [1]. Devido ao seu cheiro caracterigtic,
a §. efegans ¢ vulgarmente conhecida por salva ananas ¢ utilizada como condimento ou aromatizante em alimentos. Ny,
Meéxico esta espécie ¢ popularmente conhecida como “mirto” ¢ tem sido usada na medicina tradicional para tratar afmc;
do sistema nervoso central [2, 3]. Apesar disso, as suas propriedades bioldgicas ndo estdo ainda estudadas. Neste traball,
pretende-se clarificar a capacidade antioxidante da espécie S elegans, bem como proceder & identificagio dog Seus
principais constituintes fendlicos, uma vez que vulgarmente estes compostos se encontram associados a esta propriedge

[4].

Para tal, as partes aéreas da planta S. elegans foram extraidas com dgua quente [5] e o teor de compostos fendlicos totais
no extrato foi determinado por uma adaptagio do método colorimétrico de Folin-Ciocalteu [6]. A identificagio dos
compostos fendlicos foi efetuada por andlise de cromatografia liquida de alta resolugiio {HPLC-DAD), acoplada & téenica
de espectrometrin de massa com ionizagio por electrospray (ESI-MS")._em modo nepativo. Ainda, a capacidade
antioxidante do extrato aquoso de S. elegans foi testada através dos testes de captago de radicais livres DPPH', e do teste
do poder redutor.

De acordo com o método de Folin-Ciocalteu. os compostos fendlicos no extrato aqueso de S. elegans totalizam 201446 yg
EAG/ mg de exirato. O extrato é particularmente rico em dcido rosmarinico (MW 360) e contém ainda quantidades
moderadas de outros derivados do dcido cafeico ¢ da flavona luteolina. Para além disto, o extrato de S. elegans possui umy
boa capacidade antioxidante, apresentando valores de 1Cs 11,3£1.9 ¢ 31,3+5,0 pg/mL no método de DPPH' e poder
redutor, respetivamente.

Os resultados obtidos neste estudo permitem sugerir que S, elegans possui grande potencial para ser aplicada como agenie
antioxidante. Futuramente, pretende-se esclarecer a contribuigio individual dos principais constituintes fenalicos do
extrato de S. elegans na atividade antioxidante do mesmo.
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