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RESUMO

A busca por compostos que possam contribuir para a saide humana tem aumentado cada vez
mais e diante disso, os antioxidantes tém ganhado grande destaque em diversos estudos que
buscam alternativas com esta finalidade. As cascas de frutas, que muitas vezes sao
descartadas, tanto pela industria quanto pela populacdo, vém se mostrado como uma boa
alternativa, ja que em sua composicdo existem compostos bioativos que desempenham
importante atividade sobre o organismo humano. Isso se da principalmente pelos compostos
fenolicos que muitas vezes estdo presentes em grande quantidade, e sdo uma importante fonte
de antioxidantes naturais, assim como exercem atividade antibacteriana e anti-inflamatoria.
Sendo assim, este estudo teve como objetivo determinar a atividade antioxidante dos chas,
obtidos pelo método de decocgdo, das cascas de manga (Mangifera indica L.) de duas
variedades, ‘Tommy Atkins’ e ‘Palmer’. Pode-se observar que 0s chas apresentaram atividade
antioxidante sobre os radicais ABTS™" e DPPH"", os quais se mostraram dose-dependente. No
entanto, destaca-se a manga ‘Palmer’ em relacdo a ‘Tommy Atkins’, uma vez que apresentou
maior capacidade de inibicdo. Na analise de quantificacdo dos compostos fendlicos totais, 0s
chas ndo apresentaram diferenca estatistica entre si, o qual se observou concentracdes
semelhantes presentes nas cascas da manga ‘Palmer’ (6,61 pg/mL + 0,42) e manga ‘Tommy
Atkins’ (6,37 ug/mL £ 0,31). Os resultados obtidos atraves do presente estudo demostram que
as cascas da manga exercem uma importante atividade antioxidante e que seu consumo pode
trazer beneficios a saude.

Palavras-chave: Antioxidante; cha de manga; saude.



ABSTRACT

The search for compounds that can contribut e to human health has been increasing and in
view of this, antioxidants have gained great prominence in several studies that seek
alternatives for this purpose. Fruit peels, which are oftendiscarded by both industry and the
population, have been shown to be a good alternative, since in their composition there are
bioactive compounds that perform important activity on the human organism. This is mainly
due to phenolic compounds which are of ten present in large quantities and are an important
source of natural antioxidants, as well as exerting antibacterial and anti-inflammatory activity.
Thus, this study aimed to determine the antioxidant activity of teas, obtained by the decoction
method, of the mango (Mangifera indica L.) peel soft wo varieties, ‘Tommy Atkins’ and
‘Palmer’. It can be observed that theteas showed antioxidant activity on ABTS' * and DPPH"*
radicals, which were dose dependent. However, the 'Palmer' mango stands out in relation to
‘Tommy Atkins', as presented greater inhibition capacity. In the analysis of quantification of
the total phenolic compounds, the teass howed no statistical difference between them, which
showed similar concentrations present in the peels of 'Palmer' mango (6.61 pug / mL £ 0.42)
and 'Tommy Atkins' mango (6.37 pg / mL £ 0.31). The results obtained through the present
study show that mango peels exertan important antioxidant activity and that their
consumption canbring health benefits.

Keywords: Antioxidant; mango tea; health.
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1.0 INTRODUCAO

Os radicais livres sdo moléculas liberadas pelo metabolismo do corpo com elétrons
altamente instaveis e reativos, que podem causar doencas degenerativas, envelhecimento e
morte celular. S&o altamente instaveis, com meia-vida curtissima, e sua presenca € prejudicial
para a manutencdo de muitas fungdes fisioldgicas normais (VASCONCELLOS et al., 2015;
COTINGUIBA et al., 2013). Entre as principais formas reativas, destaca-se 0 oxigénio - O2
que apresenta uma baixa capacidade de oxidacédo e o hidroxila - OH que mostra uma pequena
capacidade de difusdo e € o mais reativo na inducdo de lesdes nas moléculas celulares
(VASCONCELOS et al., 2015).

A produgdo continua de radicais livres durante os processos metabdlicos leva o
organismo a desenvolver muitos mecanismos de defesa antioxidante, para limitar os niveis
intracelulares e impedir a inducdo de danos aos sistemas fisiolégicos (VASCONCELOS et al.,
2014).

Os antioxidantes podem ser divididos quanto a suas classes e quanto o seu modo de
acdo. Quanto as classes, eles podem apresentar atividade enzimatica e ndo enzimaética, ja no
modo de acdo podem ser primarios e secundarios, e podem ser produzidos tanto
enddgenamente, quanto adquiridos pela dieta (externos) (COTINGUIBA et al., 2013).

As frutas contém vérias substancias e componentes, que possuem potencial para
fornecer protecdo antioxidante ao organismo humano, sendo os de principais destaques a
vitamina C e E, os carotenoides e os compostos fendlicos (KAUER & KAPOOR, 2001).

Os compostos fenolicos sdo importantes constituintes de varias frutas e hortalicas,
que além de fornecerem componentes importantes para desempenharem funcGes importantes
ao organismo, sdo fontes de compostos bioativos diretamente associados a prevencdo de
doengas e ao retardo do envelhecimento, principalmente os causados pelos radicais livres
(SUCUPIRA et al., 2012).

O conhecimento dos constituintes antioxidantes na composicdo das frutas €
imprescindivel, pois existem variagdes nos seus teores, ndo so pela variedade nas espécies de
frutas, mas também pode haver variabilidade significante intra-espécie dependendo da
variedade, das condicdes e regides de cultivo e do seu estadgio de maturacdo (LEE & KADER,
2000; KONDO et al., 2002).

Pesquisas e evidéncias epidemiologicas tém demonstrado que o consumo regular de
frutas esta associado a reducdo da mortalidade e morbidade por algumas doencas cronicas,
devido as propriedades dos fitoquimicos que apresentam em sua COmMPOSICA0 COMO por
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exemplo, a acdo antioxidante dos polifendis, presentes nas frutas, que tém apresentado efeito
protetor contra doencas cronico-degenerativas. Desse modo justifica-se a importancia da
pesquisa da atividade antioxidante das frutas, dado ao seu potencial antioxidante e

propriedades de trazer benéficios a salde humana.
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2.0 REFERENCIAL TEORICO

2.1 Radicais livres

Os radicais livres sdo moléculas liberadas pelo metabolismo durante processos
fisioldgicos com elétrons altamente instaveis e reativos. Podem ser gerados no citoplasma, nas
mitocondrias ou nas membranas e o seu alvo celular estd relacionado com o seu local de
formagéo (VASCONCELOS et al., 2015).

Essas moléculas que sdo formadas por elétrons livres ou ndo pareados tem uma
instabilidade elétrica muito grande, e por esta razdo, mesmo tendo meia vida muito curta,
apresentam grande capacidade reativa, o que pode ocorrer com qualquer composto que esteja
proximo, a fim de captar um elétron para sua estabilizacdo, independente de ser uma
molécula, uma célula, ou um tecido do organismo, que levam ao desenvolvimento de reacdes
em cadeia que podem causar lesdes celulares (KUSS, 2005).

As espécies reativas sao atomos, moléculas, ou ions derivados do oxigénio, que em
sua grande maioria possuem alta reatividade e constituem trés classes de compostos: espécies
reativas de oxigénio (EROs), espécies reativas de enxofre (ERES) e espécies reativas de
nitrogénio (ERNS). Alguns exemplos sdo: OH" (ion hidroxila), HOH" (ion peroxil), O2™ (anion
superoxido), NO (oxido nitrico) e O2 (oxigénio molecular). Os compostos ndo radicalares,
como H2O; (peréxido de hidrogénio) e HOCI (4cido hipocloroso), ndo possuem elétrons
livres, sendo portanto menos instaveis que os radicais livres, mas também podem reagir com
moléculas na sua redondeza e causar danos ao organismo (MARTELLI et al., 2014).

Os radicais livres sdo produzidos naturalmente pelo metabolismo dos seres vivos, e
sua principal fonte de producgdo enddgena sdo as mitocondrias. O anion superdxido (O2™) é o
mais comumente gerado, a partir de elétrons que escapam da cadeia transportadora das
mitocondrias e reduzem o O presente nas células. Outra fonte de radicais livres no organismo
sdo células do sistema imunoldgico, produtoras de enzimas NADPH Oxidase (Nox) que
produzem uma grande quantidade de O." capaz de matar microrganismos invasores. Ja as
células nervosas, epiteliais, endoteliais e macréfagos produzem a enzima éxido nitrico
sintetase, responsavel pela producdo de NO. Como fonte externa de produgdo de radicais
pode-se destacar, a radiagdo UV, tabagismo, poluentes, drogas, dietas excessivamente
caloricas, excesso de exercicios fisicos, pesticidas e solventes industriais (MARTELLI et al.,
2014).
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A formacdo das espécies reativas de oxigénio (ERO) se da primeiramente pelo
oxigénio que forma o radical superdxido (O2™), o qual pode ser espontaneamente dismutado,
formando o peroxido de hidrogénio (H202) ou entdo dismutado cataliticamente, através de
uma enzima chamada superdxido dismutase (SOD). Ha duas SODs principais no organismo:
a Cuzn SOD citoplasmética (contendo cobre e zinco na mesma molécula) e a Mn SOD
(contendo manganés) que é mitocondrial. O H2O> formado, por sua vez, serd metabolizado
por duas enzimas: a catalase (CAT) e a glutationaperoxidase (GSHPx), enzima selénio-
dependente. O H20., em presenca de metais de transi¢do (Fe ou Cu), vai propiciar a formacéo
do mais deletério dos radicais livres, ou oxirradicais, ou ainda espécie reativa de oxigénio, 0
radical hidroxila (OH"). Como nédo héa enzimas que o metabolize, provoca extensa destrui¢do
tecidual. Conforme demostrado no esquema abaixo (POVOA et al., 1995; BUCHLI, 2002).

0— 0; O, —oxigénio
/SOD GSSH — glutation oxidado
GSHPx — glutation peroxidase

H0, & 04120, H,O-agua
\{ —— GSHPx HO-—radical hidroxila
2+ _ R e .
Fe H,0+ GSSG SOD - superdxido dismutase
HO Cat — catalase

v O, - superoxido
H,0

Figura 1: Esquema demonstrativo da formagéo das EROS (POVOA, 1995).
2.1.1 Radical superoxido (O2™)

Esse radical é o primeiro a ser formado quando o O. sofre a reducdo univalente
isoladamente, ele ndo é altamente citotoxico, sendo pouco reativo. Porém em sistemas
geradores de O2™ (enzimatico, fagocitico ou quimico) tem causado lesbes biologicas, quando
presente em solugOes aquosas pode sofrer reacdo de dismutacdo, o que faz o Oz se reduzir
parcialmente pela recepcdo de dois elétrons, o produto obtido é o perdxido de hidrogénio
(H202) (COTINGUIBA et al., 2013; FERREIRA & MATSUBARA,1997).
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2.1.2 Peréxido de hidrogénio (H203)

O H202 ndo tem elétrons desemparelhados na ultima camada, por isso ndo é
considerado um radical livre verdadeiro, mais participa de varias reacdes importantes que
produzem o radical OH’, seja via reacdo de Fenton ou de Haber-Weiss, conforme demostrado
na figura 2. Pode reagir com a membrana eritrocitaria e com proteinas ligadas ao ferro, além
de ser capaz de atravessar camadas lipidicas e ter vida longa. Quando o radical hidroxila OH"
¢ formado pode promover quebra e modificacdes nas bases de DNA das células, o que
acarreta em alteracbes na expressdo genética, mutacdo e apoptose celular, além de

modifica¢bes em proteinas e peroxidacao lipidica (COTINGUIBA et al., 2013).

Reacéo de Fenton
0.+ Fet—» 02+ Fe**
H.0; + Fe?* —— Fe¥*+ OH + HO"
Reacdo de Harber Weiss

H02+02 02 + OH + HO’

Figura 2: Esquema de reacBGes quimicas demonstrando a conversdo de perédxido de
hidrogénio em radical hidroxila (ANDRADE, 2017).

2.1.3 Radical hidroxila (OH")

E a combinacdo extremamente rapida do OH® com metais ou outros radicais no
proprio sitio onde foi produzido Ihe confere sua alta reatividade, ele é considerado a ERO
mais reativa em sistemas bioldgicos. Quando o hidroxila é produzido proximo ao DNA, e a
este DNA estiver fixado um metal, poderdo ocorrer modificacbes de bases purinicas e
pirimidinicas, o que leva a inativacdo ou mutacdo do DNA. O hidroxila pode também inativar
varias proteinas (enzimas e membrana celular), pois oxida seus grupos sulfidrilas (-SH) em
pontes dissulfeto (-SS). Alem de poder iniciar a oxidacdo dos acidos graxos polinsaturados
das membranas celulares (lipoperoxidacédo) (FERREIRA & MATSUBARA, 1997).
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2.1.4 Radical hidroperoxila (HOz2)

Caracteriza a forma protonada do radical superoxido, pois, possui 0 proton
hidrogénio. Evidéncias apontam que € mais reativo que o superdxido, por sua maior facilidade
em iniciar a destruicdo de membranas bioldgicas (FERREIRA & MATSUBARA, 1997).

A producdo aumentada das ERO ou o desequilibrio entre a disponibilidade de
antioxidantes, pode conduzir ao chamado estresse oxidativo, 0s prejuizos causados variam de
acordo com o organismo, com a idade, com o estado fisioldgico e a dieta, podendo causar
danos e até mesmo levar a morte celular (VASCONCELOS et al., 2015; ANDERSON, 1996).

2.2 ANTIOXIDANTES

Durante os processos metabolicos ocorre alta producgdo de radicais livres o que levou
ao desenvolvimento de muitos mecanismos de defesa antioxidante para limitar os niveis
intracelulares e impedir a inducdo de danos, estes sao agentes responsaveis pela inibicdo e
reducdo de radicais livres nas células (COTINGUIBA et al., 2013).

Um antioxidante é definido como uma substancia que, em baixas concentraces,
retarda ou previne a oxidagdo do substrato. Para ser considerado um bom antioxidante sao
necessarias algumas caracteristicas como a presenca de substituintes doadores de elétrons ou
de hidrogénio ao radical, em funcéo de seu potencial de reducéo; capacidade de deslocamento
do radical formado em sua estrutura; capacidade de quelar metais de transicdo implicados no
processo oxidativo; e acesso ao local de acéo, dependendo de sua hidrofilia ou lipofilia e de
seu coeficiente de particdo (SUCUPIRA et al., 2012).

Os antioxidantes sdo classificados quanto a suas classes e quanto o seu modo de
acdo. Podendo ser primérios e secundarios quando classificados pelo seu modo de agdo, os
primarios interrompem a cadeia da reacdo atraves da doacao de elétrons ou hidrogénio aos
radicais livres. J& o0s secundarios retardam as etapas de iniciagdo da autoxidacdo, por
diferentes mecanismos. Quanto as suas classes eles sdo enzimaticos ou ndo enzimaticos
(COTINGUIBA et al., 2013).

No sistema de defesa enzimatico as pequenas moléculas que sdo solGveis em
qualquer meio aquoso, agem em geral como varredores de radicais, esse sistema inclui as
enzimas Superoxido Dismutase (SOD), Catalase (CAT) e Glutationa Peroxidase (GPx) que
agem por meio de mecanismos de prevengédo, impedindo e/ou controlando a formacdo de

radicais livres e espécies ndo-radicais, que podem iniciar as reacdes em cadeia que causam a
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ocorréncia de danos oxidativos. As enzimas CAT e GPx agem com a mesma finalidade
impedido o acimulo de perdxido de hidrogénio. A GPx depende da manutencdo do ciclo
redox da glutationa, por meio do controle da relacdo entre glutationa reduzida (GSH) e
oxidada (GSSG) e pode existir sob duas formas: dependente e independente de selénio e pode
apresentar-se no citoplasma ou na mitocondria. E a SOD que também é encontrada sob duas
formas: no citoplasma, que é dependente de cobre e zinco (SOD-Cu/Zn), e na mitoc6ndria,
qgue necessita do manganés como co-fator (SOD-Mn). Como demostrado na figura 3
(BARBOSA et al., 2010; COTINGUIBA et al., 2013).
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Figura 3: Esquema demonstrativo do sistema antioxidante enzimatico enddgeno
(BARBOSA et al., 2010).

O sistema de defesa ndo-enzimatico inclui, os compostos antioxidantes de origem
dietética, entre os quais se destacam: vitaminas, minerais e compostos fendlicos. O acido
ascorbico (vitamina C), o a-tocoferol e B-caroteno, precursores das vitaminas E e A, sdo
compostos vitaminicos potencialmente antioxidantes, assim como outros carotendides como
licopeno, luteina e a xantina, também o sdo. Entre 0s minerais destacam-se o zinco, cobre,
selénio e magnésio (BARBOSA et al., 2010).

Uma dieta adequada deve envolver o consumo de frutas e vegetais que podem
apresentar efeitos aditivos e sinergéticos por possuirem fitoquimicos que além da atividade
antioxidante também apresentam atividade anticancerigena, o que minimiza o risco do
desenvolvimento de varios tipos de doencas associadas aos radicais livres (FERREIRA &
ABREU, 2007).

Vérias substancias presentes naturalmente nos alimentos de origem animal e vegetal,

de natureza lipofilica ou hidrofilica, apresentam potencial para atuar como antioxidantes ao
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organismo humano sendo os principais a vitamina C, carotendides e compostos fendlicos
(KAUER & KAPOOR, 2001; SHI et al., 2001).

2.2.1 Antioxidantes X Doencas

Os radicais livres sdo produzidos por modificagdes quimicas de proteinas, lipidios,
carboidratos e nucleotideos, o que pode resultar em uma série de consequéncias, como lesdo
tecidual, mutacdo, carcinogénese, comprometimento do sistema imunolégico, qualidade de
vida, doencas e morte celular (VASCONCELOS et al., 2014).

Existem evidéncias de que os radicais livres possam estar envolvidos em diversas
doencas por diferentes mecanismos, as principais patologias conhecidas e associadas a eles
sdo: cancer, doencas pulmonares e doencas cronicas nao transmissiveis principalmente
diabetes mellitus, e doencas cardiovasculares (AFONSO et al., 2010).

Os radicais também podem ser formados pelos efeitos do sol, habitos de vida
irregulares como o tabaco e bebida alcodlica, que podem danificar as membranas das células,
e provocar efeitos negativos sobre a pele, acelerando o processo de envelhecimento, devido a
morte ou ao mau funcionamento das células (COTINGUIBA et al., 2013).

Os antioxidantes atuam neutralizando os efeitos dos radicais livres, por isso sdo
importantes meios de protecdo contra as doencas desencadeiadas por eles, sendo assim sua
reposicdo deve ser continua e uma das formas é através da ingestdo de alimentos que 0s
contém (ZIMMERMANN & KIRSTEN, 2008).

Para Silva e Ferrari (2011), o controle alimentar, associado a um estilo de vida
saudavel com pratica regular de atividade fisica e controle de peso, pode reduzir o estresse
oxidativo, melhorar a funcdo mitocondrial, aumentar a longevidade, melhorar a salde e a
qualidade de vida da populagéo.

Sendo assim os profissionais da area da saude devem estar cientes de medidas
dietoterapicas, e aos beneficios dos habitos de vida saudaveis, visto que os alimentos devem
ser consumidos ndo apenas para saciar a fome, mas como ferramentas importantes na
manutenc¢do da saude e na qualidade de vida (ZIMMERMANN & KIRSTEN, 2008).

2.2.2 Atividade antioxidante de compostos fendlicos

Os compostos fendlicos sdo os antioxidantes mais abundantes de ocorréncia natural

presente na alimentacdo, pois estdo presentes em grande quantidade nas plantas sendo
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originados do seu metabolismo secundario. Possuem propriedades benéficas devido a sua
capacidade de sequestrar os radicais livres, inibirem a peroxidagao lipidica, a lipoxigenase in
vitro, processos aterogénicos e cancer (DECKER, 1997; ANGELO & JORGE, 2007; SOUSA
etal., 2007; HUANG et al., 1992; SHAHIDI & WANASUNDARA, 1992).

Apresenta na sua férmula quimica pelo menos um anel aromatico, ao qual esta ligado
a uma ou mais hidroxilas, podem ser classificados como flavondides e ndo flavondides, sdo
antioxidantes multifuncionais, pois conseguem atuar de varias formas: podem combater os
radicais atraves da doagdo de um atomo de hidrogénio, ou de uma hidroxila (OH) da sua
estrutura aromatica, que possui a capacidade de suportar um elétron desemparelhado através
do deslocamento deste ao redor de todo o sistema de elétrons da molécula quelando metais de
transicdo, como o Fe;" e o Cu*; o que interrompe a reagdo de propagacdo dos radicais livres
na oxidacao lipidica; modificando o potencial redox do meio; reparando a lesdo das moléculas
atacadas por radicais livres (SUCUPIRA et al., 2012).

Os compostos fendlicos possuem diversidade estrutural que é possivel devido a
grande variedade de combinac@es, estas combinagdes fendlicas sdo chamadas de polifendis e
podem ser categorizadas em varias classes como mostradas na Tabela 1 (ANGELO &
JORGE, 2007).
Tabela 1 — Classificacdo dos principais compostos fendlicos presentes em plantas
(ANGELO & JORGE, 2007).

Classe Estrutura
Fendlicos simples, benzoquinonas Ce

Acidos hidroxibenzoicos Cs_C1
Acetofenol, acidos fenilacéticos Ce—C>

Acidos hidroxicinamicos, fenilpropandides Cs— C3

Nafitogquinas Ce—C4
Xantonas Ce—C1—Co
Estibelnos, antoquinonas Ce—C2—Co
Flavonoides, isoflavonoides Ce—C3—-Cs
Lignanas, neolignanas (Cs—Ca)2
Biflavondides (Ce— C3—Ce)2
Ligninas (Cs—Ca)n

Taninos condensados (Ce— C3—Cé)n
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Os flavondides podem atuar como antioxidantes na inativacdo dos radicais livres,
tanto no meio lipofilico quanto no hidrofilico, podem inibir as rea¢cdes em cadeia provocadas
pelos radicais livres devido a sua capacidade de doar atomos de hidrogénio, sdo de baixo peso
molecular, consistindo em 15 atomos de carbono, organizados na configuracdo C6-C3-C6
(ANGELO & JORGE, 2007; HARTMAN & SHANKEL, 1990; ARORA et al., 1998).

Figura 4: Estrutura quimica geral dos flavonéides (ANGELO & JORGE, 2007).

Quanto a estrutura quimica os flavondides eles possuem dois anéis aromaticos,
denominados anel A e B, que sdo unidos por trés carbonos que formam um anel heterociclico,
denominado anel C (Figura 4). O anel A é derivado do ciclo acetato/malonato, enquanto o
anel B ¢ derivado da fenilalanina. Substituicdes do anel C padrdo resultam em importantes
classes de flavondides, como flavonois, flavonas, flavanonas, flavanois (ou catequinas),
isoflavonas e antocianidinas. Assim como substituicGes dos anéis A e B originam diferentes
compostos dentro de cada classe de flavonoides, estas substituicbes podem incluir

oxigenacdo, alquilacdo, glicosilacdo, acilacédo e sulfacdo (ANGELO & JORGE, 2007).
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Figura 5: Estrutura quimica das principais classes de flavonoides (MARCO et al., 2008).

Os flavonoides tem efeitos bioquimicos e farmacologicos dos quais se destacam a

acdo antioxidante, anti-inflamatéria, antiplaquetaria, além de efeitos antialergénicos e a
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capacidade de inibir a oxidacdo de lipoproteinas de baixa densidade (LDL) (RAUHA et al.,
2000; DEGASPARI & WASZCZYNSKYJ, 2004).

Dentre os compostos fenolicos existem também os acidos fenolicos que consistem
em dois grupos, derivados do acido hidroxibenzdico e derivados do acido hidroxicinamico
(Figura 6), esses caracterizam-se por terem um anel benzénico, um grupamento carboxilico e
um ou mais grupamentos de hidroxila e/ou metoxila na molécula, conferindo propriedades
antioxidantes para os vegetais (ANGELO & JORGE, 2007).

a) b)
R Ry
OH OH
R COOH R; 2 COOH
Adido p-hidroxibenzdico: R, =R, = H Acido p-cumérico: R, =R, =H
Adido protocatecuico: R, =OH, R, =H Adido caféico: R, = OH, R, = H
AHMVERICOR,; =00Ry Ra=H Acido ferdlico: R, = OCH,, R,= H
Adido siringico: R, =R, = OCH,

Figura 6: Estrutura quimica dos &cidos hidroxibenzoicos (a) e hidroxicinamicos (b)
(ANGELO & JORGE, 2007).

Enfim, os compostos fenolicos estdo amplamente distribuidos entre os diversos
vegetais que contém diferentes compostos e concentracdes variadas, porém sua maior

concentracdo esta nas frutas, nas hortalicas e em seus derivados (SUCUPIRA et al., 2012).

2.3 CHAS OBTIDOS A PARTIR DE CASCAS DE FRUTAS

O ch& é uma das bebidas mais consumidas no mundo, e possui caracteristicas que
contribuiram para sua disceminacdo como sabor e aroma agradavel, mas é devido as suas
propriedades medicinais que se espalhou pelas diversas culturas. Essas propriedades conferem
beneficios a salde, pois, em sua composi¢do existem compostos biologicamente ativos como,
flavonoides, catequinas, polifendis, alcaldides, vitaminas e sais minerais (SCHMITZ et al.,
2005).

Os chas podem ser preparados por infusbes de plantas, que sdo usadas para

tratamento, cura e prevencdo de doencas. Esta atividade é possivel devido aos principios
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ativos que estdo presentes em sua composicdo, e € uma das formas mais antigas de pratica
medicinal da humanidade. Por isso as cascas de frutas vém sendo cada vez mais aproveitadas
para a preparagdo de chas, ja que concentram alto teor destas substancias ativas
(BRAIDANTE, 2014).

2.3.1 Manga

A manga (Mangifera indica L.) é uma fruta de aroma e cor agradaveis, que pertence
a familia Anacardiaceae, e faz parte do elenco das frutas tropicais de importancia econémica.
E uma fruta bastante apreciada, constitui uma importante fonte de fitoquimicos, dentre os
quais se destacam os polifendis, os carotendides e a vitamina C (KIM et al., 2007; FRANKE
etal., 2004; GODOY & RODRIGUEZ-AMAYA, 1989; BRANDAO et al., 2003).

Estes fitoquimicos protegem o organismo contra os radicais livres devido a
propriedade antioxidante que possuem, atuam retardando a velocidade da reacdo de oxidacdo,
por acdo sinérgica ou ndo (KAUR & KAPOOR, 2001).

Algumas frutas podem conter maior teor de compostos antioxidantes nas sementes e
cascas, do que na polpa, ou ainda, o perfil dos fitoquimicos antioxidantes ser diferenciado
nestas partes do vegetal. Como consequéncia, muitas vezes, a acao antioxidante das sementes
e cascas que € desperdicada, € superior a exibida pela porcdo comestivel da fruta, por exemplo
no processamento da manga a remocao das cascas corresponde a cerca de 12 a 15 % do peso
da fruta, que sdo descartadas como residuos e que apresentam atividade antioxidante
(MIRGHANI et al., 2009; SOONG E BARLOW, 2004; GUO et al., 2003).

O consumo destes alimentos esté relacionado a efeitos benéficos a salde, tais como
reducdo do risco de cancer, Alzheimer, catarata, Parkinson e de doengas cardiovasculares.
Estes efeitos sdo atribuidos as propriedades antioxidantes dos compostos bioativos, 0s quais
inibem a oxidacdo de moléculas, evitando o inicio ou propagacéo das reacfes de oxidacdo em
cadeia (AYALA-ZAVALA et al., 2011).
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3.0 OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral é avaliar e comparar a atividade antioxidante de chas obtidos pelo
método de decoccdo das cascas da manga (Mangifera indica L.) das variedades ‘Tommy

Atkings’ e ‘Palmer’.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Quantificar os compostos fendlicos presentes nos chds das cascas da manga das
variedades ‘Tommy Atkings’ e ‘Palmer’;
e Avaliar e comparar a atividade antioxidante dos chas das cascas da manga das

variedades ‘Tommy Atkings’ e ‘Palmer’ sobre o radical artificial ABTS e DPPH.
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4.0 MATERIAIS E METODOS

4.1 Reagentes
" 2,2-azinobis (3-etilbenzotiazolina-6 - acido sulfénico) — (ABTS) -
(Sigma-Aldrich);
. 1, 1-difenil-2-picril-hidrazil — (DPPH) - (Sigma-Aldrich);
Folin-Ciocalteau (Sigma-Aldrich);

" Carbonato de sodio (Reagen);
. Persulfato de potéssio;
. Fosfato de s6dio monobasico;

= Fosfato de sédio dibasico;

4.2 Equipamentos

. Espectrofotémetro (SECTRA MAX 190);

. Balanca analitica (BEL ENGINEERING);

" Chapa aquecedora (BIOMIXER e LABOR SP 160);
. Micropipeta (KASVI)

4.3. Metodologia

4.3.1. Higienizag&o das cascas das frutas

Para o preparo dos chés foi estabelecido padréo de higiene das cascas das frutas,
onde lavou-se as mesmas em agua corrente potavel, com sabdo neutro e escova de

limpeza. Posteriormente, as cascas das frutas foram enxaguadas com agua destilada.

4.3.2 Preparo dos chés

O extrato aquoso foi obtido pelo método de decocgédo. Primeiramente foram pesados
59 de cascas de manga de cada variedade. Apos, a cada bécker identificado contendo
separadamente cada casca, foi acrescentado 50 mL de &gua destilada e colocados na chapa
aquecedora para fervura. Apds atingir o ponto de fervura, foram deixados ferver por 5

minutos. Posteriormente, as solucdes foram retiradas da chapa aquecedora e deixado atingir a
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temperatura ambiente. Em seguida os chés foram filtrados com o auxilio de um papel filtro,
originando a solucdo mée dos diferentes chas. A partir da solu¢cdo mée realizou-se diluicdes
sucessivas em agua destilada, onde obteve-se as diferentes concentracGes especificas para

cada teste, em triplicata.

4.3.3. Quantificacdo dos compostos fendlicos totais

A quantificacdo dos compostos fendlicos totais dos chas foi determinada
utilizando o método de Folin-Ciocalteau conforme descrito por Smirdele (2013)
modificado e de Andrade (2017), no qual o ché& verde (Camelia sinensis) foi utilizado
como padrdo. Foram acrescentados a 100uL de amostras contendo os diferentes chas das
cascas de frutas (5 mg/mL das cascas das duas variedades de manga) ou cha verde, 500uL
de solugdo de Folin-Ciocalteau (previamente diluidos 1:10 em agua destilada) sendo a
reacdo iniciada pelo acréscimo de 400uL da solucdo de carbonato de sddio (7.5% p/v).
Esse método se baseia no principio de que, em meio alcalino, a mistura dos acidos que
constituem o reagente de Folin-Ciocalteau, se reduz ao oxidar os compostos fendlicos,
formando um complexo azul (SMIDERLE, 2013). Posteriormente a mistura foi incubada a
55°C por 15 min e determinada absorbancia a A760 nm. Todos os ensaios foram realizados
em triplicata. Os valores dos compostos fendlicos foram expressos como equivalentes do

ché verde.

4.3.4. Atividade antioxidante dos chas sobre o ABTS™

Para avaliacdo da atividade antioxidante sobre o radical ABTS', foi utilizado o
método de Rufino et al., (2007) modificado e de Andrade (2017). A atividade
antioxidante dos chas pbde ser avaliada quantitativamente, através da andlise
colorimétrica obtida pela reducdo do ABTS'. Inicialmente uma mistura de solucdo de
ABTS (7mM) e persulfato de potassio (2.45 mM), foi incubado a temperatura ambiente e
ao abrigo de luz durante 12 h. Em seguida a solugdo formada, contendo ABTS™" foi
diluida em agua destilada, a uma absorbancia de 0,70 (A=734 nm). Em uma microplaca
foram pipetados 10 uL das diferentes concentracBes dos chas das cascas das frutas (5 —
0,10 mg/mL) e adicionados o0 190 puL. do ABTS™. Apés 5 min, a reducdo do ABTS™"
pelos chas foi observada em A=734 nm. O resultado foi expresso em porcentagem de

inibicdo, conforme a equacéo (Eq. (1). Todos os ensaios foram realizados em triplicata.
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Inibicdo (%) = (Ac — Aa) / Ac x 100 (Eq. (1))
Onde:
" Ac ¢ a absorbancia do controle, registrada a A=734nm;
. Aa é a absorbancia da amostra dos diferentes chés, registrada a
A=734nm.

4.3.5 Atividade antioxidante dos chés sobre o radical DPPH**

Para a avaliacdo da atividade antioxidante sobre o radical DPPH"", foi utilizado o
método de Rufino et al., (2007), modificado e de Andrade (2017). O ensaio se baseia na
medida da capacidade antioxidante das substancias em sequestrar o radical DPPH™".
Inicialmente, uma solucédo etandlica a 60 pmol/L de 1, 1-difenil-2-picril-hidrazil (DPPH) foi
diluida com alcool etilico, a uma absorbancia de 0,9 (A= 531 nm). Em seguida em uma
microplaca foram pipetados 10 uL das diferentes concentracdes dos chas das duas variedades
de manga (5 — 0,10mg/mL) e adicionados 190 uL de DPPH', todos em triplicata. Apds 30
min em temperatura ambiente, foi realizada a leitura da microplaca e a reducdo do DPPH™"
pelos chas foi observada em A= 531 nm. O resultado foi expresso em porcentagem de

inibicdo, conforme a equacéo (Eq. (1)).

Inibicdo (%) = (Ac — Aa) / Ac x 100 (Eq. (1))
Onde:
. Ac € a absorbancia do controle, registrada a A=531nm;
" Aa ¢ a absorbancia da amostra dos diferentes chas, registrada a

A=531nm.
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5.0 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Quantificacdo dos compostos fenolicos totais

Dentre os principais componentes bioativos presentes nos vegetais e nas frutas que
apresentam efeitos benéficos a saude e que atuam como antioxidantes, 0s que mais se
destacam sdo os compostos fenolicos, xantomas e carotendides, que podem ser encontrados e
caracterizados em diferentes partes das frutas, os compostos fenolicos trazem essa atividade
devido a sua lipofilicidade, quelacédo de ferro e eliminacdo dos radicais livres (VAN ACKER,
etal., 1996; AZMIR etal., 2013)

A concentracdo dos compostos fendlicos totais presentes nos chas das cascas de
manga, foi determinada baseando-se na concentracdo do cha verde (padrdo), o qual ja é
cientificamente provado seu alto teor de fendis, bem como seu potencial poder inibitério
contra radicais livres. A figura 7 ilustra a coloracdo do reagente frente as concentracdes dos
chas que foram avaliados (SALDANHA, 2005).

Figura 7 — Imagem fotogréfica ilustrativa da coloracdo do reagente de Folin-Ciocalteau
frente as diferentes concentragdes dos chas das cascas das mangas e do padréo ché verde
na anélise de compostos fendlicos totais (Fonte: Imagem obtida pela autora, 2019).

Na Figura 8, é possivel observar a curva de calibracdo utilizada no doseamento de
fendis totais, no intervalo de concentracdo 0,1- 10 pg/mL. A metodologia apresentou
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linearidade de resposta e a equacgéo da reta e o coeficiente de correlagdo linear foram obtidos

por analise de regressdo linear.

1,2

0,8

ABSORBANCIA (NM)

0 2 4 6 8 10 12 14
CONCENTRAGAO (MICROGRAMA/ML)

Figura 8 - Curva de calibracdo para quantificacdo dos compostos fenélicos utilizando
como padréo chd verde, A: 760 nm. Equacio da reta: y = 0.085x + 0.02 (r =0.991) (Fonte:
Andrade, 2017).

As estimativas de compostos fenolicos totais, das duas variedades da fruta avaliada

estdo apresentadas na Tabela 2.

Tabela 2 - Quantificacdo de compostos fendlicos totais, equivalentes em pg/mL de cha
verde, dos chas das cascas de diferentes espécies de manga. Os resultados expressos
correspondem a média +Dp, onde as letras diferentes na mesma coluna diferem
estaticamente (p<0,05) sendo que as analises foram feitas em triplicata (Fonte:
elaborado pela autora, 2019).

Chés das cascas de manga Quantidade de compostos fenolicos
totais
(equivalente pg/mL de chéa verde
Manga ‘TommyAtkins’ (Cha 1) 6,37 £ 0,312

Manga ‘Palmer’(Cha 2) 6,61 + 0,428
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Os resultados expressos na Tabela 2, permite-nos observar que os dois chés
analisados, os quais foram preparados em uma concentragdo de 5 mg/mL, apresentam
compostos fendlicos em sua composicdo, e estatisticamente ndo apresentaram diferencas,
sendo que a manga ‘Palmer’ apresentou 6,61 pg/mL + 0,42 e a manga ‘Tommy Atkins’ 6,37
pg/mL +0,31.

Ribeiro e colaboradores (2007), quantificaram os compostos fendlicos da polpa
liofilizada de quatro variedades de manga, entre elas a ‘Palmer’ ¢ a ‘Tommy Atkins’. Em
todas as variedades analisadas, foram demonstradas presenca de compostos fendlicos em
sua composi¢cdo e a sua quantidade variou dependendo da variedade testada, onde a
‘Palmer’ apresentou uma concentracdo de fenolicos totais, de aproximadamente, 120 mg
GAE/100 g, sendo superior guando comparada a ‘Tommy Atkins’, 50mg GAE/100 g. Em
nosso trabalho, ndo foram evidenciadas diferencas estatisticas entre as duas variedades, no
entanto foi avaliada a casca e néo a polpa.

O estudo de Azevedo (2006) utilizou um método mais sensivel para realizar a
analise, o de cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE), com o extrato liofilizado da
manga ‘Tommy Atkins’, que ao quantificar os compostos fendlicos demonstrou que sua
concentracdo variou dependendo do estado de maturacdo das frutas, os quais, os valores
médios encontrados foram de 101,12 mg/100g, 58,66 mg/100g e 45,96 mg/100g em mangas
verdes, “de vez” e maduras respectivamente, mostrando que com o0 processo de
amadurecimento da fruta ocorreu uma diminuicdo gradativa desses fendis.

No entanto, quando comparado ao estudo de Infante e colaboradores (2013), o qual
utilizaram extrato liofilizado de cascas de manga ‘Tommy Atkins’, a quantidade de
compostos fendlicos encontrado foi de 4,50 + 0,26 mg GAE/g m.s., demonstrando quantidade
superior aos encontrados no presente estudo.

O teor desses compostos em frutas pode variar ndo s6 pelas caracteristicas de cada
variedade, como também por varios fatores: pré, durante e pds colheita dos frutos. Como por
exemplo: clima, préaticas agriculturais, estagio de maturacdo, metodo de colheita, condicGes de
armazenamento e estocagem (LEE & KADER, 2000).

As cultivares de manga contém concentragdes fenolicas totais expressivas que
podem contribuir para aumentar a ingestdo de antioxidantes adquiridos pela dieta humana,
considerando que a ingestdo de compostos fendlicos recomendada em uma dieta é estimada
entre 0,15 e 1,0 g/dia (RIBEIRO et.al., 2007).
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5.2. Atividade dos chas das cascas das frutas sobre ABTS™

O radical ABTS** é um composto cromoforo quimicamente estavel, apresenta alta
solubilidade em agua, pode ser solubilizado em meios organicos e aquosos nos quais a
atividade antioxidante pode ser determinada, dependendo da natureza dos compostos
antioxidantes. O método se baseia na capacidade dos antioxidantes em capturar o radical
ABTS™, conforme essa reacdo acontece a absorbancia vai diminuindo gradativamente
(SUCUPIRA et al., 2012).

A partir da anélise da absorbancia, determinou-se a porcentagem de inibicdo do
ABTS™". Quanto maior a porcentagem de inibicdo maior o potencial antioxidante. Através da
imagem fotografica mostrada na Figura 9 € possivel evidenciar a reducdo da coloracdo do
reagente contendo ABTS™" frente as diferentes concentracdes dos chas das cascas das frutas,

demonstrando o potencial antioxidante dos mesmos.

Legenda:B: Branco;CP: Controle positivo;CN: Controle negativo chd 1;CN2: Controle negativo cha 2;CVM:
Ché verde Mae;CV 1:5: Cha verde diluido 1:5;CV 1:10: Ch4 verde diluido 1:10;CV + ABTS: Chéa verde +
ABTS;1M: Cha 1 Mae (‘Tommy’);2M: Cha 2 Méae (‘Palmer’).

Figura 9 — Imagem fotografica ilustrativa da coloracédo do reagente contendo ABTS™*

frente as diferentes concentracdes dos chas das cascas das mangas na analise

antioxidante (Fonte: Imagem obtida pela autora, 2019).
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O grafico da atividade antioxidante dos diferentes chas em dilui¢fes seriadas feitas
em triplicata, conforme a Figura 11, mostra a porcentagem de inibicdo de cada cha das cascas
de manga, onde o cha 1 é o cha da casca da manga ‘Tommy Atkins’ € 0 chd 2 é o cha da casca

da manga ‘Palmer’.

100
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Atkins'

40 —— Palmer'

30
20
10

0

Inibic&o (%)

5 0,625 0,312 0,2 0,156 0,1
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Figura 10 - Andlise da % de Inibicdo dos chas de cascas de diferentes espécies de manga
(5 — 0,1 mg/mL) sobre ABTS*. Todas as andlises foram realizadas em triplicata e 0s

resultados expressos em média + Dp (Fonte: elaborado pela autora, 2019).

Analisando os resultados apresentados pelo grafico da Figura 11, podemos observar
que os dois chas apresentaram atividade antioxidante, sendo dose-dependente, pois quanto
maior a concentracdo do cha, maior foi a sua atividade antioxidante. Sugere-se que o cha da
manga ‘Palmer’ apresentou atividade superior quando comparada com o chd da manga
‘Tommy Atkins’, uma vez que na menor concentracdo 0,1 mg/mL, a mesma demonstrou
porcentagem de inibicdo, aproximadamente 30%, enquanto a ‘Tommy Atkins’
aproximadamente, 15%.

Kim et al., 2009, demostrou a atividade antioxidante das cascas da manga em seu
estudo realizado com extrato liofilizado de cascas de mangas verdes e maduras, o qual obteve
um percentual de inibicdo do radical ABTS" de 67,5% (200 ug/mL), em cascas verdes, e
aproximadamente 45% (200 ug/mL) em cascas maduras. Também demostrou que esta
atividade é dose-dependente, corroborando com o encontrado no presente estudo.

Sogi e colaboradores (2013), demostraram a atividade antioxidante da casca e do
caroco da manga ‘Tommy Atkins’. Em seu estudo, as analises foram realizadas com extratos

obtidos atraves de diferentes métodos de secagem: liofilizacdo, secagem em armario, secagem
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a vacuo, e secagem por infravermelho. Resultados apontaram que tanto o carogo quanto a
casca apresentam atividade antioxidante, porém, o caro¢o se monstrou superior ao da casca,
evidenciando que o calor, afeta o seu potencial antioxidante, diminuindo-o significativamente.

A atividade antioxidante encontrada nas cascas das frutas esta associada a presenca
de vérias substancias presentes em sua composi¢cdo como 0s compostos fendlicos o acido
ascorbico, carotendides, e aos minerais cobre, zinco, selénio, mangéanes, por estarem
relacionadas a enzimas com mecanismos antioxidantes (RIBEIRO, 2008).

As diferencas encontradas de um estudo para o outro pode ser explicada pela
quantidade de fendlicos totais presentes nas diferentes partes das frutas, ou uma possivel
interferéncia de alguns compostos bioativos da fruta que também podem interferir na reacéo,
assim como pela diferenca dos métodos e de preparo das amostras usados para as analises que
podem ter sensibilidade variaveis, sendo uns mais sensiveis que outros (HOYOQOS-
ARBELAEZ, et al., 2018).

Os resultados apresentados no presente trabalho corroboram com os trabalhos
encontrados na literatura, se mostrando eficientes para avaliacdo da atividade antioxidante das

cascas da manga.

5.3. Atividade dos chas das cascas das frutas sobre DPPH"*

O método do radilcal DPPH é um dos mais utilizados, pois é considerado um método
rapido, pratico e com boa estabilidade. O DPPH"* (2,2-difenil-1-picrilidrazil) € um radical de
nitrogénio organico, de cor violeta, que tem sua absor¢do na faixa de 515-520 nm. Sua reacédo
consiste em que na presenca de um doador de hidrogénio ou elétron a intensidade de absorcédo
diminui e a solugdo com o radical perde cor, tornando-se amarela, de acordo com o nimero de
elétrons capturados, ou seja, quando o elétron desemparelhado do atomo de nitrogénio no
DPPH"* recebe um atomo de hidrogénio proveniente de compostos antioxidantes, ocorre a
mudanca de cor (SUCUPIRA et al., 2012).

A partir da analise da absorbancia, determinou-se a porcentagem de inibi¢cdo do
DPPH"". Quanto maior a porcentagem de inibicdo maior é o potencial antioxidante. Através
da imagem fotografica mostrada na Figura 12 ¢ possivel evidenciar a redugédo da coloragéo
do reagente contendo DPPH"" frente as diferentes concentracGes dos chas das cascas das

mangas, demonstrando o potencial antioxidante dos mesmos.
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Legenda:B: Branco;CP: Controle positivo;CN: Controle negativo chad 1;CN2: Controle negativo cha 2;CVM:
Chéa verde Mée;CV 1:5: Cha verde diluido 1:5;CV 1:10: Cha verde diluido 1:10;CV + DPPH: Cha verde +
DPPH;1M: Cha 1 Mae (‘Tommy’);2M: Cha 2 Mae (‘Palmer’).

Figura 11 — Imagem fotogréfica ilustrativa da coloracdo do reagente contendo DPPH**
frente as diferentes concentracGes dos chas das cascas das mangas na analise

antioxidante (Fonte: Imagem obtida pela autora, 2019).

O gréfico da atividade antioxidante dos diferentes chas em dilui¢Bes seriadas feitas
em triplicata, conforme a Figura 12, mostra a porcentagem de inibigdo de cada cha das cascas
de manga, onde o ch& 1 é o ché da casca da manga ‘Tommy Atkins’ e 0 cha 2 é o cha da casca
da manga ‘Palmer’.

Conforme evidenciado no grafico, podemos observar que os dois chas apresentaram
atividade antioxidante bem significava sobre o radical DPPH"". O percentual de inibigdo foi
dose-depende, onde quanto maior a concentracao maior é a capacidade do cha inibir o radical.
Os chas apresentaram desempenho semelhante, ainda assim sugere-se que o cha das cascas da
manga ‘Palmer’ teve uma atividade superior em relacdo ao chd das cascas da manga
‘TommyAtkins’, uma vez que nas concentra¢fes de 5,0 e 0,3125 mg/mL demonstraram um

potencial de inibic&o superior.



35

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

—A— 'Tommy Atkins'
—B— Palmer’

% Inibicéo

5 0,625 0,3125 0,1
Concentragdo (mg/mL)

Figura 12 - Andlise da % de Inibicdo dos chéas de cascas de diferentes espécies de manga
(5 - 0,1 mg/mL) sobre DPPH**. Todas as analises foram realizadas em triplicata e o0s

resultados expressos em média + Dp (Fonte: elaborado pela autora, 2019).

Resultados semelhante ao encontrado por Kim et al., 2009, que em seu estudo
analisou atividade antioxidante das cascas da manga e o qual se mostrou dose-dependente,
porém concentracdes menores (50 ug/ml) demonstraram aproximandamente 95% de inibicdo
sobre o radical.

No estudo de Ajila et al., 2007, com extratos de casca de manga, também
comprovou-se a atividade antioxidante das cascas de manga, obtendo um percentual de
inibicdo do radical de aproximadamente 97% em 5 GAE/ug, ele também demostrou que essa
atividade é maior em cascas de mangas maduras, quando comparadas com as cascas de
mangas verdes.

Agatonovic-Kustrin e colaboradores (2018) realizaram um estudo avaliando
atividade antioxidante em nove variedades de manga, o qual todas demonstraram potencial
antioxidante, sendo que em algumas variedades, a casca apresentou atividade superior ao da
polpa.

Sendo assim a manga & uma boa alternativa na busca por antioxidantes,
principalmente pelos compostos fendlicos que apresenta como: os &cidos galico, taninos
condensados, mangiferina, catequina, epicatequina e acido benzdico nas sementes, e
mangiferina e quercetina, na forma de aglicona e de glicosidios na casca, assim como outros
constituintes que a compdem e colaboram com esta atividade como os betacarotenos e acido
ascorbico (RIBEIRO et al., 2008; SOONG & BARLOW, 2004).
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6.0 CONSIDERACOES FINAIS

Através do presente estudo, foi possivel observar e quantificar os compostos
fénolicos totais dos chas das cascas das mangas das variedades ‘TommyAtkins’ e ‘Palmer’,
sendo que ambos o0s chas apresentaram compostos fendlicos, e estatisticamente néo
apresentaram diferencas.

Quanto a atividade antioxidante dos chas sobre o ABTS*, ambos tiveram a
capacidade de inibir o radical em todas as concentracOes testadas, sugere-se que o cha das
cascas da manga ‘Palmer’ foi superior ao cha das cascas da manga ‘Tommy Atkins’, pois,
apresentou inibicdo superior em todas as concentracdes testadas, ambas se mostraram dose-
dependentes.

Para o DPPH**, ambos os chéas inibiram o radical, com bastante semelhanca, apesar
de ficarem proximos, sugere-se novamente que o cha das cascas da manga ‘Palmer’ obteve
desempenho um pouco superior quando comparado ao cha da manga ‘TommyAtkins’.

Por meio deste estudo podemos observar que as cascas da manga exercem uma
consideravel atividade antioxidante, podendo ser usadas com diversas finalidades benéficas a
salide humana, ja que muitas vezes sdo desprezadas como subprodutos da fruta. Ressalta-se a
importancia dos estudos para maior aplicabilidade das cascas para que essa importante fonte
de antioxidantes naturais, ndo seja mais desprezada e seus benéficios possam ser aproveitados

da melhor maneira possivel.
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