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Introdução

Em função dos possíveis problemas provocados pelo consumo de antioxidantes

sintéticos, as pesquisas têm-se voltado no sentido de encontrar produtos naturais com

atividade antioxidante, os quais permitirão substituir os sintéticos ou fazer associação entre

eles (MELLO e GUERRA, 2002).

Evidências científicas permitem afirmar que a propriedade antioxidante de diversos

vegetais e microalgas se devem, principalmente, a seus compostos fenólicos, que possibilita a

doação de elétrons a receptores em processo de oxidação. Fato que norteou o objetivo deste

trabalho que foi determinar quantitativamente o conteúdo de fenóis totais nas microalgas

Spirulina platensis e Chlorella sp. e avaliar o poder seqüestrador do radical livre 2,2-difenil-

1-picril-hidrazina (DPPH).

Metodologia

2.1 Preparo dos Extratos Fenólicos

A Spirulina platensis e a Chlorella sp foram cedidas pelo Laboratório de Engenharia

e Bioquímica da FURG. As amostras contendo 4% de umidade foram moídas para

uniformizar a granulometria.

A extração dos compostos fenólicos das microalgas foi realizada a frio com álcool

metílico na proporção de 1:5 (massa seca: solvente), seguida da partição com hexano e

clarificação co hidróxido de bário 0,1M e sulfato de zinco 5%. O conteúdo de compostos

fenólicos totais (CFT) foi quantificado através do método espectrofotométrico utilizado o

reagente de Folin-Ciocalteau, empregando-se uma curva padrão de tirosina com absorbâncias

lidas a 660nm e os resultados expressos em µg CFT/g (BADIALE- FURLONG, 2003)
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2.2 Testes da atividade seqüestradora de radical livre DPPH

Foi preparada uma solução de DPPH em metanol 1: 1000 (massa seca: solvente).

A avaliação quantitativa da atividade antioxidante foi feita seguindo metodologia

descrita na literatura, com pequenas modificações, monitorando-se o consumo do radical livre

DPPH pelos extratos fenólicos das amostras, através da medida do decréscimo da absorbância

de soluções com diferentes concentrações. Os testes foram realizados conforme a Tabela 1.

Tabela 1: Teste de atividade antioxidante nos extratos fenólicos.

Microalgas Extrato (mL) DPPH (mL)

Extrato de Chlorella sp. 1 0,3 3,7

Extrato de Chlorella sp. 2 0,5 3,5

Extrato de Chlorella sp. 3 0,8 3,2

Extrato de Spirulina platensis 1 0,5 3,5

Extrato de Spirulina platensis 2 0,8 3,2

Extrato de Spirulina platensis 3 1,5 2,5

1,2 e 3 = Níveis crescentes de extratos fenólicos

Em seguida os extratos adicionados ao DPPH foram colocados em repouso e ao abrigo

da luz e em tempos de 15, 30, 45 e 60 minutos. Estas medidas foram feitas em

espectrofotômetro no comprimento de onda 515 nm,

O percentual de poder seqüestrador foi obtido conforme a Equação 1.

%inibição bruta= (Absamostra- Abscontrole)x 100 Equação (1)

Abscontrole

Absamostra= abs. com o antioxidante;

Abscontrole= abs. sem o antioxidante;

Resultados e Discussão

Os fenóis totais na Spirulina platensis e na Chorella sp podem ser compostos pelos

ácidos salicílico, trans-cinâmico, sináptico e cafeíco (MIRANDA et al 1998). Considerando

que o composto inicial nas rotas metabólicas de formação destes compostos é a tirosina.

O CFT na Spirulina platensis encontrado foi de 508µg.gSpi
-1 e para microalga

Chlorella sp foi de 380 µg.gCho
-1. Comparando com CFT presentes em arroz, trigo, polpa de



banana e de de batata que são consideradas boas fontes de compostos antioxidantes as

microalgas se mostraram mais promissoras visto que são em média, 3 vezes mais ricas nestes

compostos (OLIVEIRA et al.,2007).

A Tabela 2 apresenta a média dos resultados das determinações realizadas para avaliar

a capacidade de seqüestrar o radical livre DPPH, expressa em percentual de inibição com seus

respectivos conteúdos CFT. Todas as determinações foram realizadas em triplicata.

Tabela 2: Capacidade de seqüestrar o radical livre DPPH (% de inibição) e inibição

específica (%inibição/µg fenol).

% de inibição bruta Inibição especifica (%inibição/µg

CFT)

Extratos CFT(µg/mLe

xtrato)

15

min

30

min

45

min

60

min

15 min 30 min 45 min 60min

Chlorella

sp.

15,9 14,0a,A 14,5a,A 20,1b,A 20,2b,A 1,8a,A 1,8a,A 2,5b,A 2,5b,A

Spirulina

platensis

21,4 15,9a,B 15,9a,B 17,2b,B 16,8b,B 1,5a,B 1,5a,B 1,6b,B 1,6b,B

Letras minúsculas iguais na linha indicam que não há diferença significativa pelo teste

de Tukey, nos tempos de inibição (p<0,05).

Letras maiúsculas iguais na coluna indicam que não há diferença significativa pelo

teste de Tukey, entre as duas microalgas (p<0,05).

De acordo com os resultados pode se verificar que ambos os extratos tiveram maior

inibição nos tempos de 45 e 60 minutos. Quando se compara as duas microalgas estudadas

verificou-se que em todos os tempos analisados estas apresentaram diferença significativa,

sendo a Chlorella sp. a que apresentou maior inibição.

Considerando que substâncias naturais podem ser responsáveis pelo efeito de proteção

contra os riscos de muitos processos patológicos, os resultados descritos neste trabalho

estimulam a continuidade dos estudos para avaliar a ação antioxidante da Spirulina platensis e

da Chlorella sp.

Conclusão

O extrato fenólico de Chorella sp foi, em média, mais eficiente na captura do radical

livre DPPH  do que a Spirulina platensis.
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