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Resumo

O jil6 (Solanum aethiopicum gr. Gilo) tem um sabor amargo agradavel caracteristico, baixo valor
energético e alto teor de fibras alimentares. Os frutos sdo frequentemente consumidos quando verdes e,
guando maduros, sdo considerados inadequados para consumo e comercializacdo. O objetivo deste trabalho
foi avaliar comparativamente o conteido fendlico total (CFT) e o potencial antioxidante do jil6 verde e
maduro. As amostras foram extraidas com uma solucéo de etanol-agua (70:30), o CFT foi estimado pelo
método de Folin-Ciocalteu e trés métodos in vitro foram usados para estimar o potencial antioxidante dos
extratos. Os rendimentos de extragdo foram de de 29% e 35% para os frutos verdes e maduros,
respectivamente. Os CFTs dos extratos de frutos imaturos e maduros foram de 4,46 = 0,33 e 6,52 + 0,01 pg
de EAG/mg de extrato, respectivamente. As capacidades antioxidantes avaliadas pelos ensaios FRAP,
hidroxil e DPPH foram maiores no extrato do fruto maduro, o que provavelmente esté relacionado ao valor
superior de CFT apresentado por esta amostra. Embora os frutos maduros sejam considerados fora do
padrdo comercial, nossos resultados indicam, pelo menos em principio, que esses subprodutos sdo fontes
potenciais de polifendis para a fabricagdo de suplementos antioxidantes.
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INTRODUQAO

Solanum aethiopicum L. gr. Gilo é uma cultura vegetal comestivel cujo fruto,
conhecido como jilé, possui sabor amargo agradavel e é usado como ingrediente em
saladas, antepastos e pratos salgados (NWANNA et al., 2014). O jil6 faz parte da dieta
brasileira e € consumido e comercializado quando fisiologicamente imaturo, com
coloracdo verde. No entanto, o fruto amadurece a temperaturas proximas a 20 °C,
atingindo o estagio final de maturidade em poucos dias. Os frutos maduros, por outro
lado, apresentam cor avermelhada, sementes endurecidas e maior amargura, 0 que 0S
torna inadequados para o uso culinario. Estes sdo comumente descartados como residuos
(NWANNA & ADEDAYO, 2017). O jilé é recomendado em dietas saudaveis devido ao
seu baixo valor energético e alto teor de fibras alimentares. Ainda, em algumas regides
brasileiras, as infusdes etanolicas de jil6 sdo usadas na medicina popular para tratar
gripes, resfriados e febre, regular o sistema digestivo e estimular o metabolismo hepatico
(MIAMOTO et al., 2020). Entretanto, existem poucas evidéncias cientificas para esses
efeitos benéficos e estudos acerca da composicdo fitoquimica e atividades bioldgicas
deste fruto ainda sdo escassos. O objetivo deste trabalho foi avaliar comparativamente o

conteddo fendlico total e o potencial antioxidante de frutos verdes e maduros de jilo.

M ETODOLOGIA

Reagentes e procedimento de extracéo

Etanol, carbonato de sddio, 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), reagente de
Folin-Ciocalteau, acido ascorbico, 2,4,6-tripiridil-s-triazina (TPTZ), acido cloridrico,
cloreto férrico, persulfato de potassio, &cido salicilico, sulfato de ferro e acido 6-hidroxi-
2,5,7,8-tetrametilcromano-2-carboxilico (Trolox) foram adquiridos da Sigma-Aldrich Co
(St Louis, MO). Todos os outros reagentes utilizados foram de grau analitico. Frutos
verdes e maduros de jil6 foram obtidos de um produtor local de Maringa-PR, lavados em
agua corrente, cortados, secos a 40 °C em estufa de circulacdo forcada até peso constante,
triturados e peneirados a 20 mesh. Para cada 10g de material, foram adicionados 100 mL
de uma mistura de etanol-agua (70:30). As misturas foram agitadas a 100 rpm por 5h,
filtradas através de um funil de Buchner com o auxilio de bomba a vécuo, o etanol foi

removido por rotaevaporador e os extratos foram entéo liofilizados.
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Avaliacéo do conteudo fendlico total e potencial antioxidante

Os compostos fenolicos totais foram estimados pelo método de Folin-Ciocalteu
(SINGLETON & ROSSI, 1965). Acido gélico foi usado como padrdo e os resultados
foram expressos em pg de equivalentes de acido galico (EAG) por mg de extrato. Trés
diferentes métodos foram utilizados para estimar o potencial antioxidante dos extratos: (1)
poder de reducdo do ion férrico (FRAP); (2) reducdo do radical 2,2-difenil-1-picril-
hidrazil (DPPH) e (3) atividade de eliminacdo do radical hidroxil. O ensaio FRAP foi
realizado de acordo com Koehnlein et al. (2016). As curvas padrdo foram construidas com
Trolox (R? = 0,99) e os resultados foram expressos como mmol de equivalentes de trolox
(ET)/mg de material liofilizado. A atividade de eliminacdo de radicais livres (DPPH) foi
avaliada confome descrito por Correa et al. (2017). Butil-hidroxi-tolueno (BHT) foi usado
como controle positivo. Para calcular a porcentagem de descoloracdo da DPPH, foi
utilizada a equagdo: [(AbScontrole-AbSamostra)/AbScontrole] % 100. As concentragdes de
liofilizado (ICso, pg/mL) que fornecem 50% de atividade antioxidante foram calculadas a
partir dos graficos de atividade antioxidante contra a amostra concentrac6es. Trolox foi
usado como controle positivo e agua como controle negativo. J& a atividade de extracéo
de radicais hidroxila foi medida pela reagdo de Fenton (CORREA et al., 2017). A
porcentagem de atividade de eliminacdo de radicais hidroxila foi calculada pela férmula:
[(AbSamostra- AbScontrole)/AbSbranco] X 100. Os resultados foram expressos em ICso; acido

ascorbico foi utilizado como controle positivo e &gua como controle negativo.

Analise estatistica
Os valores e graficos de 1Cso foram obtidos a partir da curva de regressdo nao

linear logaritmica derivada dos dados plotados no software GraphPad Prism (versao 8.0).

RESULTADOS E D ISCUSSAO

Os rendimentos de extracdo foram de 29% e 35% para os frutos verdes e maduros,
respectivamente. Recentemente, Miamoto et al. (2020) otimizaram a extracdo de

polifendis do jil6 usando a metodologia de superficie de resposta. Os autores verificaram
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que o grau etandlico era o parametro mais importante no processo de extra¢cdo, com 0S
melhores resultados de recuperacéao fendlica obtidos com solucéo de etanol a 61%.

Os componentes fendlicos sdo os principais fitoquimicos com atividade
antioxidante (KOEHNLEIN et al., 2016). Por esse motivo, 0s contetdos fendlicos totais

(CFTs) dos extratos de jilo foram avaliado e os resultados sdo mostrados na Tabela 1.

Tabela 1. Contetdo fendlico total e capacidade antioxidante de extratos hidroalcodlicos de jilo
(Solanum aethiopicum gr. Gilo) verde e maduro.

Fruto verde Fruto maduro
Contetdo fenélico total (mg EAG/g extrato) 4,46+0,33® 6,52+0,01®
Atividade antioxidante
Ensaio FRAP (uM ET/mg extrato) 71,89+0,70@ 94,19+1,64®
Ensaio Hidroxila (ECso pg/mL) 1224,45+13,26@ 753,96+8,00®
Ensaio DPPH (ECso pug/mL) 425.06+18.08@ 333.71+4.21®

Médias com letras diferentes na mesma linha diferem significativamente (p <0,05).

O valor de CFT encontrado para o fruto maduro foi 1,46 vezes o valor encontrado
para o fruto imaturo. Nwanna et al. (2014), em seu estudo sobre jil6 da Nigéria, relataram
um valor de TPC menos expressivo (2,83 + 0,19 mg de EAG/g) para um extrato aquoso
de jil6. J& Miamoto et al. (2020) encontraram valores de CFT entre 1,75 + 0,07 e 7,21
0,05 mg de EAG/g de jilo seco, portanto, dentro da faixa observada no presente trabalho.

O uso de varios métodos para avaliar a capacidade antioxidante de extratos
vegetais é obrigatorio, pois as moléculas antioxidantes atuam por mecanismos distintos,
cada um possuindo seu alvo especifico dentro da matriz de reacdo (CORREA et al.,
2017). As atividades antioxidantes avaliadas pelos ensaios de FRAP, hidroxil e DPPH
foram maiores para o0 extrato do fruto maduro (Tabela 1). Esse maior potencial
antioxidante provavelmente esta relacionado ao valor superior de CFT apresentado por
esta amostra. Nossas atividades de eliminacdo de radicais DPPH foram semelhantes as
encontradas por Nwanna & Adedayo (2017) para amostras secas de jil6 maduro e verde,
com valores de ECso de 420 e 375 pg/mL, respectivamente. Da mesma forma, Miamoto et

al. (2020) encontraram valores de ECso entre 270 e 440 pug/mL ao avaliar extratos de jilo



ke
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

imaturo obtidos por sonicacdo com graus etandlicos e tempos de extracdo distintos.

CONCLUSAO

O conjunto de dados obtido revelou que o fruto do jilé6 maduro tem superior contetdo de
compostos fenolicos totais e maior potencial antioxidante quando comparado ao fruto
verde (padrdo comercial), 0 que sugere que este residuo seja uma fonte potencial de

polifendis para a fabricacdo de suplementos antioxidantes.
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