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1. INTRODUÇÃO 

 

 A bergamota é pertencente ao gênero citrus, da família das Rutáceas na qual 
também se encontra o limão (Citrus limon L.), a tangerina (Citrus reticulata L.) e a 
laranja (Citrus sinensis L.) (TANAKA, 1961). As bergamoteiras criolas (Citrus 
deliciosa Tenore) são cultivadas principalmente na região Sul do Rio Grande do Sul, 
onde possuem um importante papel sócio econômico na geração de recursos para 
pequenos produtores (FRIZZO et al. 2004). Segundo a EMBRAPA (2012), o RS é o 
estado que ocupa o quarto lugar na produção brasileira de bergamotas, tendo 
alcançado uma produção de 144.605 toneladas em 2012.  
 No processamento deste citrus, entre 23 a 40% do peso da fruta é 
descartada, sendo a casca o principal resíduo (VILAS BOAS et al. 2001). No 
entanto, a casca contém alto conteúdo de óleo essencial e de compostos bioativos, 
os quais podem atuar na inibição e/ou redução dos efeitos desencadeados pela 
ação de radicais livres e espécies reativas (ARAÚJO, 2008), impedindo a 
peroxidação lipídica, a degradação proteica e danos às bases do DNA, evitando 
dessa forma a perda da integridade celular (ABRAHÃO et al. 2010). Além do 
mecanismo de proteção, esses componentes também podem atuar no reparo das 
lesões causadas a molécula de DNA e na reconstituição das membranas celulares 
danificadas (LIMA et al. 2012). Até o momento são escassas as informações sobre a 
bioatividade dos óleos essenciais, tanto da folha quanto da casca de Citrus deliciosa 
Tenore. Sendo assim, este estudo objetivou testar a atividade antioxidante in vitro 
frente a dois radicais livres (ABTS e DPPH) dos óleos essenciais de folha e casca de 
bergamota. 
 

2. METODOLOGIA 
 

 As folhas e os frutos de Citrus deliciosa Tenore foram obtidas em uma 
propriedade rural do município de Capão do Leão, RS (latitude 31°44'24.9"S e 
longitude 52°40'10.6"W) em estádio de maturação completa, entre julho e agosto de 
2014. 
 Os óleos essenciais foram obtidos a partir de materiais frescos e macerados. 
As folhas foram maceradas manualmente utilizando gral e pistilo e as cascas foram 
desintegradas em um moinho de bolas. As extrações dos óleos essenciais foram 
realizadas por hidrodestilação utilizando o aparelho de Clevenger, segundo a 
metodologia descrita por PÉRINO-ISSARTIER et al. (2013). 
 A atividade antioxidante dos óleos essenciais da casca e da folha de Citrus 
deliciosa Tenore foi testada frente ao radical DPPH (1,1-difenil-2-picril-hidrazil) 
segundo o método descrito por SHARMA; BHAT (2009). Os óleos essenciais foram 
testados nas concentrações de 1, 50, 100, 150 e 200 mg/mL. Os resultados foram 
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expressos como a percentagem de inibição da absorbância do DPPH (% de inibição) 
em relação aos valores do controle (sem adição dos óleos essenciais), segundo a 
equação 1: 

I % DPPH = AC – AA / AC * 100 (eq.1) 
Onde: I %, corresponde ao percentual de inibição do radical DPPH; AC, representa a 
absorbância da reação de controle e AA, representa a absorbância da amostra 
contendo o óleo essencial. 
 A atividade antioxidante tambem foi testada frente ao radical ABTS (2,2-
azinobis-3-etil-benzotiazolina-6-sulfónico), sendo realizada de acordo com o método 
descrito por Erel (2004). Os resultados foram expressos como a percentagem de 
inibição da absorbância ABTS + (% inibição) em relação aos valores do controle 
(sem o óleo essencial), de acordo com a equação 2: 

I % ABTS = AC – AA / AC * 100 (eq.2) 
Onde: I %, corresponde ao percentual de inibição do radical ABTS; AC, representa a 
absorbância da reação de controle e AA, representa a absorbância da amostra 
contendo o óleo essencial. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

 Os óleos essenciais da folha (OE1) e da casca (OE2) de bergamota 
apresentaram atividade antioxidante frente aos radicais DPPH e ABTS, para 
concentrações iguais ou superiores a 50mg/mL (Figura 1).  
 Ambas as amostras (OE1 e OE2) neutralizaram o radical ABTS a partir da 
concentração de 50mg/mL. Nesse ensaio não houve diferença estatística quanto ao 
percentual de inibição dos dois óleos nas mesmas concentrações. No ensaio 
sequestrante do DPPH, os óleos essenciais testados apresentaram atividade, em 
ambos os óleos, a partir de 50 mg/mL. Os óleos essenciais testados diferem em 
relação ao percentual de inibição nas concentrações de 150 e 200 mg/mL, onde o 
óleo essencial da casca de bergamota (OE2) demonstrou ser mais eficaz para esse 
tipo de atividade sequestradora nestas concentrações. 
 A concentração dos óleos essenciais para se obter a atividade antioxidante foi 
superior quando comparadas a outros óleos essenciais conhecidos por suas 
atividades antioxidantes, à exemplo do óleo essencial obtido de folhas de Eugenia 
uniflora cuja concentração necessária para se obter aproximadamente 100% da 
neutralização dos radicais livres é de apenas 3mg/mL de óleo essencial para o 
ensaio DPPH e 100μg/mL de óleo essencial para o radical ABTS (VICTORIA et al. 
2012); ou ainda quando comparado ao óleo essencial de Melissa officinalis, cuja 
concentração necessária para neutralização é ainda menor, cerca de 8 μg/mL para 
neutralizar 50% do radical DPPH (MIMICA-DUKIC et al. 2004). Não se encontrou na 
literatura estudos referentes à atividade antioxidante de óleos essenciais de Citrus 
deliciosa Tenore a fins de comparação com o presente estudo. No entanto, 
SIAHPOOSH; JAVEDANI (2012) em seu estudo sobre a atividade antioxidante de 
extrato polar da casca (Citrus deliciosa) não permite comparações, uma vez que o 
óleo essencial da casca é composto essencialmente por componentes de natureza 
lipofílica, ou seja, apolar. 
 



 

 

 
Figura 1. Atividade antioxidante do óleo essencial da folha (OE 1) e da casca (OE 2) 
de Citrus deliciosa. (A e B) Atividade sequestradora do radical ABTS; (C e D) 
Atividade sequestradora do radical DPPH. Os resultados são expressos em 
percentual de inibição em relação ao controle (sem OE). (***) Denota p<0,001 
quando comparadas ao controle (One-way ANOVA seguida por Tukey). 
 

4. CONCLUSÕES 
 

 De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que os óleos essenciais da 
folha e da casca de bergamota apresentaram alta atividade antioxidante in vitro 
frente aos radicais livres testados (DPPH e ABTS), sendo assim, as folhas e cascas 
da bergamota, partes normalmente descartadas pelas indústrias processadoras de 
alimentos, demonstram-se como alternativas viáveis para obtenção de óleos 
essenciais com aplicações nutracêuticas. 
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