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RESUMO

As macroalgas s3o um excelente exemplo da biodiversidade marinha e uma fonte rica em
compostos quimicos com efeitos benéficos para a saude humana.

O objetivo deste trabalho consistiu em caracterizar o perfil antioxidante de sete espécies de
macroalgas comestiveis. Os antioxidantes foram extraidos usando uma mistura hidroalcodlica
(1:1). Determinou-se o teor em compostos fendlicos totais, bem como a atividade antioxidante
por redug¢do do ido férrico (FRAP) e a capacidade de inibigdo do DPPH'. A espécie com maior
teor de compostos fenolicos foi a Eisenia sp. com 3400 mg EAG/100 g. Verificou-se a mesma
tendéncia na atividade antioxidante, quer no ensaio do poder redutor (FRAP), quer na inibi¢do
do DPPH'".

1. INTRODUCAO

O impacto de uma boa nutri¢do na saude humana ¢ amplamente reconhecido. Por esta razéo,
tem sido aprofundado o conhecimento do alimento e sua relacdo com a satude.

As algas tém vindo a suscitar um interesse crescente por parte dos consumidores,
especialmente nas sociedades ocidentais, devido a sua riqueza nutricional, incluindo o seu
elevado teor em minerais e vitaminas, € por conterem, ainda, compostos bioativos que lhe
conferem atividade antioxidante [1-3].

Os compostos fendlicos sdo considerados um dos grupos mais importantes que contribuem
para a atividade antioxidante. As evidéncias que implicam o stress oxidativo no
desenvolvimento de certas doencas t€ém conduzido ao reconhecimento do papel dos
antioxidantes na manuten¢do da saude humana e prevencdo de doencas [4,5].

Estes vegetais marinhos s3o amplamente utilizados na alimentacdo quotidiana oriental,
podendo ser ingeridos crus, em saladas, cozinhados em sopas ou refeicdes ou, ainda,
utilizados como condimentos, chas ou corantes naturais.
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As macroalgas sdo classificadas em trés grandes classes com base na sua pigmentacdo:
Chlorophyta (algas verdes), Rhodophyta (algas vermelhas) e Phaeophyta (algas castanhas).
Segundo Pereira [6] estima-se que a nivel mundial existam entre 7500 e 10 000 espécies de
macroalgas, sendo cerca de 1500 verdes, 2000 castanhas e as restantes vermelhas.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil antioxidante de extratos de 7 espécies de
macroalgas ediveis, 4 espécies castanhas entre as quais Undaria pinnatifida (Wakame),
Laminaria japonica (Kombu), Hijikia fusiforme (Hiziki) e Himanthalia (Esparguete do Mar),
e 3 espécies vermelhas Palmaria palmata (Dulse), Porphyra tenera (Nori) e Eisenia s.p.
(Arame), de diferentes origens geograficas, Espanha (Galiza) e Japao.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Preparacao das amostras e dos extratos

As amostras de macroalgas selvagens foram adquiridas, sob a forma desidratada, em lojas da
especialidade. Foram trituradas, homogeneizadas (Grindomix GM 200, Retsch, Haan,
Alemanha) e devidamente acondicionadas em frascos de amostragem até serem analisadas.

A avaliacdo dos compostos fenolicos totais e da atividade antioxidante foi determinada em
extratos preparados com uma mistura hidroalcoodlica (1:1) a 40 °C, durante 60 minutos, de
acordo com Costa et al. [7]. Otimizou-se a concentracdo dos extratos, de forma a obter
valores dentro das gamas de linearidade dos métodos. A extragdo foi efetuada em placa de
aquecimento com agitacdo constante a 600 rpm (Variomag, Telemodul 40 CT, Alemanha) e
os extratos obtidos, preparados em duplicado, foram filtrados e congelados a -25 °C, para
posterior andlise. A Figura 1 permite deduzir a diferente composi¢do dos extratos obtidos,
tendo em conta as colora¢des apresentadas.

soe e

Figura 1. Extratos hidroalcodlicos 1:1 de amostras aleatdrias.
2.2. Compostos fenodlicos totais

Os compostos fenolicos totais dos extratos foram determinados por um método
espetrofotométrico, utilizando o reagente de Folin-Ciocalteau (RFC) [8]. Colocaram-se num
tubo de ensaio 500 pL de extrato, aos quais se adicionaram 2,5 ml de RFC diluido (1:10) e 2,0
ml de carbonato de sédio 7,5%. Os extratos foram colocados em banho a 45 °C durante 15
minutos, ao abrigo da luz. Posteriormente, deixou-se em repouso a temperatura ambiente
durante 30 minutos. Foram efetuadas leituras das absorvéncias a 765 nm (BioTek Synergy
HT, GENS5, EUA). Os resultados foram expressos em mg de equivalentes de acido galhico
(EAG) por 100 g de amostra.
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2.3. Atividade Antioxidante

2.3.1. Inibigdo do DPPH’

A determinagio da capacidade de inibi¢do do radical 1,1-difenil-2-picril-hidrazilo (DPPH")
consistiu, em adicionar 20 uL de extrato a 280 pL de solug¢do etanolica de DPPH’ [8]. A
diminui¢do da absorvéncia foi monitorizada a 525 nm (BioTek Synergy HT) de 2 em 2
minutos, até ser atingido um plateau (30 min). Os resultados foram expressos em % de
inibicao.

2.3.2. FRAP

Determinou-se o poder antioxidante por redu¢do do ido férrico, utilizando uma curva de
calibragdo de sulfato ferroso. Num tubo de ensaio, colocaram-se 90 uL. de extrato, 270 pL de
agua destilada e 2,7 ml de reagente FRAP (tampéo acetato 0,3 M, solu¢do TPTZ 10 mM e
cloreto férrico 20 mM). Homogeneizou-se a solugdo e colocou-se num banho a 37 °C. Apos
30 min, efetuaram-se leituras da absorvéncia a 595 nm (BioTek Synergy HT). Os resultados
foram expressos em mmol de equivalentes de sulfato ferroso (ESF) por 100 g de amostra [8].
3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Numa primeira andlise aos resultados expressos na Tabela 1, observam-se diferengas entre as
macroalgas castanhas e vermelhas, apresentando as primeiras, de uma maneira geral, menor
atividade antioxidante.

Tabela 1. Teor em compostos fendlicos e atividade antioxidante das macroalgas selecionadas.

Fenolicos totais DPPH’ FRAP
Amostras
(mg EAG/100 g) (% inibigdo) (mmol ESF/100 g)
L.j.2 78,1+ 1.8 32.9+6.3 1,04+ 0,010
. L.jJ 443+1,0 225+24 0,58 + 0,01
f:; U.p.® 52,3+0.6 13.1+1.2 0,66 = 0,01
g U.pl 66,3+ 0,6 82+ 1.4 0,84 + 0,01
§,J H.£1! 101,8+5.2 20,7+2.7 1,62 + 0,00
< H.f? 123,7+9.3 222428 2.84+ 0,01
Hm.2 496,1 +8.5 143+2.0 4,37+ 0,03
" P.t.2 4573+ 12,4 125+ 1.4 1,98 + 0,01
% P.tJ 552,8+2,1 158+ 1.5 2.31+0,01
§ E.aj 3079.5 + 89,8 542+ 12,1 46,61 + 1,00
§,J E.b.J 3559,0 + 26,1 54,4 +12,6 49,27 +0.13
= P.p.2 243,9+2.1 6,1+03 1,19+ 0,01

Os valores sdo expressos em média = DP (n=3); g - Galiza; j- Japdo.
Laminaria japonica (L..), Undaria pinnatifida (U.p.), Hijikia fusiforme (H.f),
Himanthalia (Hm), Porphyra tenera (Pt.), Eisenia s.p. (Arame), Palmaria palmata
(P.p.).
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Relativamente aos compostos fenolicos, as algas castanhas apresentaram teores que variaram
entre 44,3 e 123,7 mg EAG/100 g, com a excepg¢do da Himanthalia (496,1 mg EAG/100 g). A
Eisenia arborea e Eisenia bicyclis (ambas algas vermelhas) apresentaram teores de fendlicos
significativamente superiores (3079,5 e 3559,0 mg EAG/100 g, respetivamente). Ja a
Palmaria palmata apresentou o valor mais baixo: 243,9 mg EAG/100 g.

Como esperado, observou-se a mesma tendéncia na atividade antioxidante. As espécies
Eisenia s.p. destacaram-se tanto nos ensaios da inibi¢do do DPPH quer no FRAP. As
restantes espécies apresentaram valores mais baixos em ambos os métodos de avaliagdo da
atividade antioxidante.

4. CONCLUSOES

Os resultados demonstram que o teor em fendlicos totais nas macroalgas varia de acordo com
a espécie. Deste estudo destaca-se a Eisenia sp. como a alga com maior potencial antioxidante
de todas as amostras analisadas. Naturalmente que os valores obtidos dependerdo igualmente
de variaveis como as condi¢gdes ambientais do local e da época de colheita, j& que todas as
amostras analisadas sdo de origem selvagem.

Para uma melhor utilizagdo dos recursos naturais deve ser promovida uma exploracdo
sustentavel destas espécies marinhas, dando resposta a necessidade crescente de fontes
alimentares alternativas e nutritivas.
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