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Introducéo

O resgate e a valorizacdo de hortalicas ndo-convencionais representam ganhos importantes
do ponto de vista cultural, econémico, social e nutricional. O cultivo dessas hortalicas é feito
na sua grande parte por populagdes tradicionais (agricultores familiares) que preservam o
conhecimento acerca de seu cultivo e consumo, passando-o de geracdo a geracdo. As
hortalicas n&o-convencionais sé8o aquelas presentes em determinadas localidades ou
regides exercendo influéncia na alimentacdo de uma populacao tradicional, como a ora-pro-
nobis (BRASIL, 2010).

O ora-pro-nobis, € 0 nome popular das espécies, Pereskia aculeata Mill. e P. grandifolia
Haword (Cactaceae), € uma planta ristica bastante conhecida na medicina tradicional
brasileira como um agente diurético, embora ndo existam dados cientificos publicados para
apoiar este efeito (KAZAMA et al., 2012). Embora tenha um alto potencial de utilizacdo, no
conjunto de hortalicas ndo-convencionais é cultivado de forma marginal (KINUPP, 2006) e
rudimentar.

O ora-pro-nébis também é popularmente conhecido como groselha-da-américa, lobrobo, e é
considerado um complemento nutricional devido ao seu conteudo protéiibras, ferro,
célcio, dentre outros. Esta hortalica possui folhas suculentas e comestiveis, podendo ser
usada em varias preparacdes, como farinhas, saladas, refogados, tortas e massas
alimenticias como o macarrdo (ROCHA et al., 2008). Também tem sido utilizada na
combinacdo de pratos tradicionais em Minas Gerais como frango ou com angu, em sopas,
recheio, mexidos e omeletes. Pode-se usar as folhas secas e moidas no preparo da farinha
multipla, complemento nutricional no combate a desnutricdo (BRASIL, 2010).

Algumas espécies tém flores roxas coloridas (Pereskia grandifolia), entretanto, ambas as
espécies tém sido utilizadas como um remédio natural. Alguns estudos tem demonstrado
gue esta planta medicinal possui atividade antitumoral, antireumético, antillceras e
antiinflamatéria (SULAIMAN et al., 2005).

O interesse em antioxidantes naturais tem aumentado consideravelmente nos ultimos anos
devido aos seus efeitos benéficos da prevencdo e redugcdo do risco de véarias doencas
(SIGER et al., 2012). Os compostos fendlicos séo de grande interesse na industria alimentar
devido aos seus efeitos benéficos sobre a salde humana. Os compostos fenélicos exercem
propriedades benéficas para a salde e age como antioxidante, anticancerigeno e
antidiabéticos (LEE et al., 2013).

Assim, antioxidantes que sequestram os radicais livres, tanto previnem como apresentam
alto potencial terapéutico em doencas que apresentam estes radicais (TURRA et al., 2007).
Sendo assim, objetivou-se com o presente trabalho avaliar o teor de compostos fendlicos e
atividade antioxidante da ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.).



Material e Métodos

Amostras

Para elaboracdo do extrato foram obtidas folhas de ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.),
obtidas no municipio Seropédica, estado do Rio de Janeiro-RJ, (latitude 22°48'00"S;
longitude 43°41°00"W; altitude de 33 metros).

A Figura 1 mostra a ora-pro-nobis.

Obtencéao do Extrato

Pesou-se aproximadamente 6g da amostra triturada e dilui-se em reagentes: etanol (PA),
avolumando em baldo volumétrico de 100mL. O contetdo foi submetido a agitacdo por uma
hora com barra magnética, em placa de agitacdo sem aquecimento. Logo apds, filtrou-se a
vacuo utilizando um funil sinterizado n°3, adaptado segundo a metodologia de Swain & Hillis,
(1959) e Torres (2002).

Determinagdo dos Compostos Fendlicos Totais

Para a determinac&o do teor de fendlicos totais da amostra, foram adicionados 7mL de agua
destilada, 0,5 mL reagente de Folin-Ciocalteu e 0,5mL do extrato. Apés 3 minutos, foram
somados 2 mL de Na,CO3; 20% e aquecidos a 100°C durante um minuto em banho maria e
comparando-o com o 4cido galico padrdo. A absorbéancia foi determinada utilizando um
equipamento Spectrophotometer Model Nova 2000 UV, com comprimento de onda (L) de
685nm, apoés resfriamento em um local isento de luz (QUETTIER-DELEU, 2000; SINGLETO
& ROSSI, 1965). O valor de compostos fendlicos totais foi determinado pela curva padrao,
tendo como substancia padrdo o acido galico. As andlises foram realizadas em ftriplicata.

Método do DPPH

A atividade antioxidante foi determinada pelo método do DPPH (2,2-definil-1-picrilidrazil)
sendo realizado de acordo com o procedimento descrito por Rufino et al., (2007). A leitura
foi realizada através de em equipamento Spectrophotometer Model Nova 2000 UV,
comprimento de onda (A) a 517nm. Todas as analises foram feitas em triplicata. O valor da
atividade antioxidante foi expresso em uM Eq. Trolox/100 gramas amostra (b.u.), a partir do
coeficiente de regressao calculado da curva de calibracdo, todas as analises foram feitas em
triplicata. As atividades de sequestro do radical de cada amostra foram calculadas de acordo
com a porcentagem de sequestro do radical livre DPPH (%SRL) de acordo (BRAND-
WILLIAMS, CUVELIER & BERSET, 1995), segundo a equacédo 1: Onde: Az e A, sdo valores
de absorbancia do branco e da amostra, respectivamente, no termino da reacao.

(AB — AA) 100
AB

%SRL = Equacédo 1



Resultados e Discusséao

Pela Tabela 1 verifica-se os teores de compostos fendlicos e capacidade antioxidante de
ora-pro-nobis.

Tabela 1. Compostos fendlicos e capacidade antioxidante de ora-pro-nobis

Analises Resultados
Compostos Fendlicos 495mg/100g acido galico
DPPH 29,97uM Eq. Trolox/g amostra
%SRL 80,44%

*00SRL (Porcentagem de Sequestro de Radical Livre); Eq (Equivalente); uM (Micromolar).

O teor de compostos fendlicos do ora-pro-nobis foram maiores que o encontrado na
extracdo de frutos de ora-pro-nobis (P. aculeata) utilizando etanol a 90°C, resultou em
64,9+1,1mg de equivalente de &cido galico (GAE.100g-') e 14,8+0,2mg de equivalente de
catequina (CAE.100g -1) (AGOSTINI-COSTA et al., 2012). Valor este também superior ao
apresentado em pesquisa realizada por Silva (2011), que verificou teores médios de
compostos fendlicos totais para a polpa da gabiroba durante o armazenamento -20+2°C,
que variou de 119,17+0,62 a 131,90+1,09mg/100g™ de &cido galico.

Ja os resultados encontrados para ora-pro-nobis para DPPH foi superior aos valores
encontrados por Savitha (2011), que avaliou a percentagem de inibicao de DPPH com
extrato metandlico testado na folha de jambo (S. malaccense) e em extratos aquosos onde
verificou-se um efeito inibitério nos extratos metandlicos de folhas de 78,73% para
concentracao del100 pg/ml.

Cruz (2008), que avaliando a influéncia da extracdo e microfiltracdo do acai sobre a
atividade antioxidante pelo método de ABTS, observou que estes apresentaram de 23,8+1,0
a 27,8+1,0uMol Trolox equivalente/g.

Costa (2011) avaliou extratos alcéolicos de polpa de noni utilizando o método de DPPH e
verificou uma atividade antioxidante de 6,25-75uM Trolox/g amostra b.u.

Conclusodes

Conclui-se que a ora-pro-nobis pode ser considerada uma importante fonte antioxidante,
tendo apresentado um teor de compostos fendlicos e capacidade antioxidante superior ao
encontrado em outros estudos.
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