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1. INTRODUCAO

Os antioxidantes sao substancias quimicas que podem prevenir, impedir ou
reduzir danos oxidativos ao DNA, as proteinas e aos lipideos. Eles atuam como
sequestradores de espécies reativas de oxigénio nocivas causadoras da iniciacao ou
progressdo de doencgas (DIPLOCK et al., 1998), constituindo-se em importantes
compostos na prevencao de distlrbios causados por reacdes com radicais livres que
se encontram em excesso como doencgas cardiacas, aterosclerose, alguns tipos de
cancer, alzheimer e diabetes (VERA-RAMIREZ et al., 2011).

As frutas, especialmente as de cor vermelho-alaranjado e azul sdo as mais
importantes fontes de polifendis, vitamina C, carotenoides e, portanto, fonte de
compostos fitoquimicos com acdo antioxidante (STRATIL et al., 2007; JANIQUES,
2014). As evidéncias epidemioldgicas tém demonstrado que o consumo regular de
frutas esta associado a reducdo da mortalidade e morbidade por algumas doencas
cronicas nao transmissiveis. Compostos fitoquimicos com acdo antioxidante
presentes nas frutas tém apresentado efeito protetor nestes alimentos, contra
doencas cronico-degenerativas (MELO; MACIEL, 2008).

Lycium barbarum é uma fruta comercializada como Goji Berry e é largamente
cultivada na China e no Tibete, onde tem sido utilizada h& muito tempo para
aumentar a longevidade e para beneficios a visdo, rins e figado (AMAGASE;
FARNSWORTH, 2011). Os frutos de Goji Berry (L. Barbarum) tem sido objetivo de
muitos estudos os quais tém evidenciado que estes sdo desprovidos de toxicicidade,
contribuindo para um aumento de sua popularidade (ADAMS et al., 2009), bem
como estudos fitoquimicos 0s quais demonstraram uma grande variedade de
metabolitos secundarios e de elementos nutritivos. Os frutos da Goji Berry contém
polissacarideos, carotenoides, compostos fendlicos, flavonoides e quantidade
consideravel de vitaminas, principalmente vitamina C (TOYODA-ONO et al., 2004;
GAO et al., 2008; STEPHEN et al., 2008).

Em estudo realizado por Song et al. (2011) evidenciaram que a fruta Goji
Berry (L. Barbarum) contém aminoacidos livres e aminoacidos especialmente néo
proteinogénicos, tais como taurina, acido aminobutirico e betaina, responsaveis pelo
papel de protecdo em retinopatia diabética.
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Por ser uma fruta pouco difundida e comercializada no Brasil poucos sdo os
estudos relacionados a composi¢cdo nutricional e os compostos bioativos presentes
na Goji Berry (L. barbarum). Diante do exposto, este estudo teve por objetivo
analisar a composicado fisico-quimica da fruta, bem como determinar o potencial
antioxidante do extrato da Goji Berry (L. barbarum) em diferentes concentragfes e
temperaturas de extragéo.

2. METODOLOGIA

A amostra comercial desidratada utilizada neste estudo foi obtida no mercado
publico de Pelotas — RS, a qual é proveniente da China. O critério de sele¢do para
aquisicdo dos frutos foram os aspectos de aparéncia e cor, selecionados
visualmente. Os frutos eram comercializados a granel e no momento da aquisicéo
para o experimento foram acondicionados em potes hermeticamente fechados. A
preparacdo do extrato de Goji Berry (Lycium barbarum) para as analises
antioxidantes foi realizada com diferentes concentragées (5%; 10%; 15% e 20%) e
temperaturas (0°C e 100°C), preparadas no dia do uso.

A avaliacdo da atividade antioxidante in vitro foi realizada através da
peroxidagdo lipidica, por meio da reagdo ao acido tiobarbitlrico, determinada de
acordo com a metodologia de Ohkawa et al. (1979).

As determinacdes de umidade foram realizadas em estufa a 105°C, cinzas em
mufla a 550°C, e fibra bruta, segundo a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (2008). As determinacBes de proteina e de lipideos totais foram realizadas
segundo a Association of Official Analytical Chemists — AOAC (1995). A
determinacao de carboidrato foi obtida pelo calculo da diferenca entre 100 e a soma
das porcentagens de umidade, cinzas, fibra bruta, proteina e de lipideos totais. O
experimento foi realizado em triplicata. Os dados foram analisados utilizando a
andlise de variancia (ANOVA) e o teste de comparacao de médias (teste Tukey),
tomando como base os niveis de significancia maiores que 95% (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Por meio dos resultados obtidos observou-se que na variavel concentracao,
agrupando os tratamentos temperatura (0 e 100°C), todas as amostras nao
apresentaram capacidade antioxidante, sendo observado um aumento da
peroxidacao lipidica nas concentracdes de 10%, 15% e 20%. Da mesma forma, ao
analisar o efeito da variavel temperatura sobre o extrato aquoso de Goji Berry (L.
barbarum) nado foi observada atividade antioxidante. Quando analisada as variaveis
temperatura x concentragcdo foi observado que o extrato da fruta apresentou
capacidade antioxidante no tratamento aquoso na concentracdo de 5% e
temperatura de 0 °C. Os resultados obtidos revelaram que quanto maior a
concentracdo maior a peroxidacgdo lipidica. No tratamento alcodlico, analisado por
regressao, observou-se que em todas as concentragbes (5%; 10% 15% e 20%) a
fruta Goji Berry (L. barbarum) apresentou capacidade antioxidante em relacdo ao
controle.

Garcia-Alonso et al. (2004), em estudo realizado por método de TBARS
observaram que os maiores efeitos antioxidantes encontrados em frutas foram no
morango, na framboesa, na cereja e na amora e 0os menores foram na banana, na
uva branca, no kiwi e no abacate. As frutas que demonstraram maior atividade
antioxidante sao ricas em antocianinas, sugerindo que o0s pigmentos vermelho-
alaranjado contribuem para atividade antioxidante. Sabe-se que a Goji Berry (L.
barbarum) por ser uma fruta de coloracdo vermelho-alaranjado, possivelmente,
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possui quantidade significativa de antocianinas e carotenoides, sugerindo que estes
pigmentos possam contribuir para atividade antioxidante da fruta.

A andlise da composicdo centesimal realizada neste estudo demonstrou
quantidades relevantes de carboidrato (49,20 + 1,44), seguido de proteina (10,87 £
0,76) e fibra bruta (9,00 + 1,11), sendo apresentado um valor energético de 279,52
kcal. De acordo com a IV Diretriz Brasileira sobre Dislipidemias e Prevencédo da
Aterosclerose (SPOSITO et al., 2007) a recomendacdo para dieta diaria de fibra
alimentar & de 20 - 30g. Assim, é razoavel a quantidade de fibra encontrada em
100g de Goji Berry para o alcance da recomendacdo diaria para a prevencao
doencas dislipidémicas e aterosclerotica.

4. CONCLUSOES
Diante dos resultados obtidos pode-se inferir que o extrato da fruta Goji Berry
(L. Barbarum) pode ser apontado como uma fonte promissora de antioxidante
natural, com balanceada e consideravel presenca de macronutrientes e fibras que
contribuem para uma dieta balanceada.
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