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RESUMO: Espécies reativas de oxigénio potencialmente danosas sdo produzidas continuamente nas células como
conseqiiéncia tanto do metabolismo aerdbico normal quanto por fatores externos. Estudos com o género Baccharis relatam
propriedades antioxidantes de extratos e 6leos essenciais produzidos por espécies desse género. Buscando avaliar a atividade
antioxidante de 6leos essenciais produzidos por B. uncinella e B. dracunculifolia é que este trabalho foi desenvolvido. A
metodologia utilizada para avaliar a atividade antioxidante foi a descrita por Pratt; Watts (1964); Hammerschimidt; Pratt
(1978) e Pratt; Birac (1979) que consiste na avaliagdo por meio de reacdes de oxidagdo acoplada do B-caroteno ¢ do acido
linoléico. Os resultados mostraram que os dois 6leos avaliados podem inibir a formag@o de espécies reativas de oxigénio
em até 65,66% para B. dracunculifolia e 52,18% para B. uncinella quando na presenca de 50 pL de ambos os 6leos. Esses
resultados foram diminuindo proporcionalmente aos volumes dos 6leos. Com esses resultados podemos afirmar que os 6leos
essenciais produzidos por essas duas espécies de Baccharis possuem atividade antioxidante.
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ANTIOXIDANT ACTIVITY OF THE ESSENTIAL OILS PRODUCED BY BACCHARIS
DRACUNCULIFOLIA D.C. AND BACCHARIS UNCINELLA D.C. (ASTERACEAE)

FERRONATTO, R.; MARCHESAN, E. D.; BEDNARSKI, F.; ALENCAR, S. M.; ONOFRE, S. B. Antioxidant activity of
the essential oils produced by baccharis dracunculifolia D.C. and baccharis uncinella D.C. (Asteraceae). Arq. Ciénc. Satude
Unipar, Umuarama, v. 10, n. 2, p. 67-72, mai./ago., 2006.

ABSTRACT: Reactive species of potentially harmful oxygen are continually produced in the cells as a consequence of the
normal aerobic metabolism as well as the external factors. Studies with the Baccharis gender present antioxidant properties of
extracts and essential oils produced by the species of this gender. This work was developed aiming to evaluate the antioxidant
activity of essential oils produced by B. uncinella and B. dracunculifolia. The methodology used to evaluate the antioxidant
activity was described by Pratt; Watts (1964); Hammerschimidt; Pratt (1978) and Pratt; Birac (1979), which consists of
assessing the oxidation attached to B-carotene and linoleic acid through reactions. The results showed that both essential
oils evaluated might inhibit the formation of oxygen reactive species in 65,66% for B. dracunculifolia and 52,18% for B.
uncinella in the presence of 50 puL of both oils. These results were decreasing proportionally to the oil volumes. Due to these
results, we can affirm that the essential oils produced by these two species of Baccharis have antioxidant activity.

KEY WORD: Essential oil; Antioxidant; Baccharis spp.

Introducao gerar as Espécies Reativas de Oxigénio (ERO) (OGA, 2003),

as quais abrangem moléculas com um elétron desemparelhado

O oxigénio ¢ uma molécula altamente reativa e no Gltimo orbital, ou seja, ocupando um orbital atdmico

pode ser parcialmente reduzido para formar um nimero de  ou molecular sozinho, também conhecidas como Radical
agentes quimicamente reativos. O processo de transferéncia  Livre (RL), tornando-o muito instavel, extraordinariamente
de elétrons, ou a absor¢do de energia pode levar o oxigénioa  reativo, e com uma enorme capacidade para combinar-se
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com diversas moléculas integrantes da estrutura celular e
derivados de cada uma delas (DREWNOWSKI; GOMEZ-
CARNEROS, 2000; BERRRINO; KROGH; RIBOLI,
2003).

ERO ¢é um termo freqiientemente usado para incluir
também espécies que ndo sdo radicais livres, mas algumas
moléculas derivadas de O, (Oxigénio), capazes de gerar
radical livre, como por exemplo, o perdxido de hidrogénio
(H202) (SHAHIDI; JANITHA; WANASUNDARA, 1992;
HALLIWELL; GUTTERIDGE, 2000). O O, envolvido no
processo respiratorio, em certas condi¢des no organismo,
pode ser transformado em anion superéxido, radical hidroxil,
oxigénio singlete e peroxido de hidrogénio, e todas essas
variagdes estdo muitas vezes associadas a circunstancias
patoldgicas, incluindo reacdes inflamatdrias. Entretanto,
também estdo relacionadas a processos fisiologicos, como
a resposta imune (FRANKEL, 1980; ARUOMA, 1993;
DONNELLY; ROBINSON, 1995).

Estas formas de oxigénio sdo altamente prejudiciais
para os constituintes celulares, incluindo o DNA, os lipidios,
acidos graxos e as proteinas (WOLFF; GARNER; DEAN,
1986; STORZ et al., 1987). O oxigénio atmosférico é o
principal agente responsavel pela deterioragdo de materiais
organicos e alimentos expostos ao ar. Diversas classes
de moléculas sdo susceptiveis ao ataque de O, e acabam
formando hidroperdxidos (Figura 1). Tais hidroperoxidos
contribuem para a deterioracdo ¢ disfungdo em células e
membranas celulares (LARSON, 1988; HSIEH; KINSELLA,
1989).
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Figural-Reacdo de Oxidacio, responsavel pela formacgao
de hidroperodxidos em sistemas celulares (YUTING et al.,
1990).

As ERO podem direcionar a producdo de mais
espécies reativas, particularmente através de processos
endogenos, acontecendo em muitas células como
conseqiiéncia dos processos metabdlicos. Também podem
ser formadas pela exposi¢do de células a radiag@o ionizante,
pelo ciclo-redox quimico presente no ambiente ou pela
exposi¢do a metais pesados (AMES, 1983; BRENNAN;
SCHIEST, 1996; BRENNAN; SCHIEST, 1998). Apesar
destes mecanismos, todos os organismos aerdbios estdo
continuamente expostos a oxidantes reativos, ocorrendo
estresse oxidativo, onde a concentra¢do destes oxidantes
aumenta a capacidade de tamponamento antioxidante da
célula. Dadas as obliqiiidades naturais das ERO, a maioria, se
ndo todos os organismos, tém seus meios desenvolvidos para
protecdo dos seus constituintes celulares contra os oxidantes
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reativos.

As células possuem sistemas de defesa enzimaticos
e ndo-enzimaticos para proteger seus constituintes celulares e
manter o estado redox celular. O sistema de defesa enzimatico
consiste tipicamente de pequenas moléculas que sdo soluveis
em qualquer meio aquoso ou como em alguns exemplos, em
meios lipidicos. Eles agem em geral como varredores de
radicais, substancia oxidada pelas ERO e assim removem
os oxidantes da solu¢do (HALLIWELL; GUTTERIDGE,
2000).

Entre os antioxidantes nao enzimaticos pode-
se citar a vitamina C, a vitamina E, os carotendides e os
flavondides (MACHLIN; BENDICH, 1987). Os flavonoides
sd0 potentes antioxidantes capazes de atuar como aceptores
de radicais livres ou de ions metalicos (HUSAIN; CILLARD;
CILLARD, 1987; YUTING et al., 1990). Os fitoquimicos
fendlicos constituem a maior categoria de fitoquimicos
de espécies vegetais. Os trés grupos mais importantes sdo
os flavonoides, acidos fenodlicos e polifendis (ANGELIS,
2001).

Pascual, Gonzalez ¢ Torricella (1994), relataram
que a propriedade antioxidante de dleos essenciais que pode
ser atribuida a sua atividade anti-radical livre contra radicais
alquil e em um grau menor contra o anion superédxido.

As espécies do género Baccharis, sdo no geral
arbustos que medem em média de 0,5 a 4,0 m de altura.
Apresentam elevado valor sdcio-econdmico, sao consumidas
principalmente na forma de chas com indicagdes para males
do estomago, figado, anemias, inflamagdes, diabetes, doengas
na prostata, sendo também descritas como remédio para o
processo de desintoxicagdo do organismo (CORREA, 1984;
KORBES, 1995; VERDI; BRIGHENTE; PIZZOLATTI,
2005).

O estudo de espécies do género Baccharis, tem
mostrado grandes avangos devido ao seu reputado uso na
medicina caseira na América Latina. Sua fitoquimica destaca
a ocorréncia de flavonoides, diterpenos e triterpenos, sendo
nitidamente observado maior acimulo de flavonas, flavonois e
de diterpenos labdanos e clerodanos (VERDI; BRIGHENTE;
PIZZOLATTI, 2005). Nos estudos de atividades biologicas
destacam-se os efeitos alelopaticos, antimicrobianos,
citotoxicos, antioxidantes e antiinflamatérios. Entre as
espécies mais pesquisadas quanto a composi¢do quimica e/
ou atividade biologica, encontram-se B. megapotamica, B.
incarum, B. trimera, B. trinervis, B. salicifolia, B. crispa, B.
coridifolia, B. dracunculifolia, B. grisebachii e B. uncinella
(CORREA, 1984; KORBES, 1995; VERDI; BRIGHENTE;
PIZZOLATTI, 2005).

Estudos realizados por Mongelli et al. (1997) e
Las Heras, Slowing e Benedi (1998), mostraram atividade
antioxidante em varias espécies de Baccharis. Entre
elas destacam-se B. trinervis ¢ B. coridifolia em inibir a
peroxidagdo lipidica e o seqliestro dos radicais hidroxila e
superdxido, onde tais atividades estdo associadas a presenga
de flavonoides.

Uma variedade de métodos estd correntemente
sendo utilizada para se determinar a capacidade antioxidante,
por exemplo, a medida da prevencdo do dano oxidativo a
biomoléculas como lipideos ¢ DNA ¢ métodos para avaliar
a degradagdo de radicais. Tanto ensaios in vivo quanto in



Atividade antioxidante dos 6leos...

vitro sdo utilizados e todos tém suas proprias vantagens e
limitagdes (BERG et al., 1999). Porém deve-se ter em mente
que ndo existe um método universal simples pelo qual esta
atividade possa ser medida de forma precisa e quantitativa
(NIKI, 2002). Dentre esses métodos destacamos o descrito
por Pratt ¢ Watts (1964), Hammerschmidt e Pratt (1978) e
Pratt e Birac (1979), que consiste na oxidagao acoplada do
[-caroteno e do acido linol€ico. Esse métodos ¢ largamente
utilizado para se determinar a capacidade antioxidante de
matrizes biologicas, como o plasma humano, assim como
compostos simples, componentes de alimentos ou extratos
de alimentos (BERG et al., 1999).

Buscando avaliar a atividade antioxidante dos 6leos
essenciais produzidos por B. uncinella ¢ B. dracunculifolia
com a metodologia descrita por Pratt e Watts (1964),
Hammerschmidt e Pratt (1978) e Pratt e Birac (1979) é que
foi realizado este trabalho.

Material e Método

Obtenciao dos oleos essenciais

Os Oleos utilizados neste trabalho foram obtidos
pelo processo de hidrodestilagdo (arraste a vapor), utilizando
para isso um extrator do tipo Clevenger. As espécies de
Baccharis utilizadas para a obtengdo dos 6leos essenciais
foram a Baccharis dracunculifolia D. C. e a Baccharis
uncinella D. C. (Asteraceae), as quais foram coletadas na
regido Sudoeste do Estado do Parana no periodo de janeiro
a junho de 2005. As exsicatas com esse material estdo
arquivados no Laboratério de Botanica da Universidade
Paranaense- UNIPAR - Campus de Francisco Beltrao, sob n°
28-Ae B.

Determinacao da atividade antioxidante

A atividade antioxidante foi determinada pela
oxidagdo acoplada do P-caroteno e do acido linoléico
conforme metodologia descrita por Pratt e Watts (1964),
Hammerschmidt e Pratt (1978) e Pratt e Birac (1979. Em um
baldo de fundo redondo, foram adicionados 60 mg de acido
linoléico, 200 mg de Tween 40 e 5 mg de B-caroteno foram
dissolvidos em 5 mL de cloroformio que, posteriormente, foi
retirado utilizando rota-evaporador a 500C. Apds a remogao
do cloroférmio, o residuo foi dissolvido com a adicao de 50
mL de DMSO (Dimetil Sulfoxido) e oxigenado sob vigorosa
agitacdo. Aliquotas de 5 mL desta emulsdo foram transferidas
para tubos de ensaio contendo 50uL, 40uL, 30uL, 20uL,
10uL, SuLe 1pL dosrespectivos 6leos obtidos ¢ a absorbancia
foi medida imediatamente em espectrofotometro a 470 nm.
Os tubos foram incubados a 400 C para a reagdo de oxidagdo
e a leitura da absorbancia foi medida em intervalos de 60
minutos. Todas as leituras foram realizadas em triplicata.

Analise Estatistica

A andlise estatistica foi realizada por meio de
analise de variancia. As diferencas significativas entre as
médias foram determinadas pelo teste de Tukey.

Resultados e Discussio

A determinacdo da atividade antioxidante dos 6leos
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essenciais produzidos por B. uncinella ¢ B. dracunculifolia,
estdo apresentados na Tabela 2 e na Figura 2.

Tabela 1 - Atividade antioxidante dos oleos essenciais
produzidos por Baccharis dracunculifolia e Baccharis
uncinella.

Volume do 6leo  B. dracunculifolia B. uncinella

(uL) (%) (%)

50 65,66+5,24 a 52,18+4,76 '
40 40,05+3,12 b 50,1144,39 a
30 32.5542,01 b 38.1543,76 b
20 28.32+1,07 b 32.1142,12 b
10 25,1241,87 b 22,1042,05 ¢
5 10,11£1,02 ¢ 09,45+1,78 d
1 05,23+0,43 d 04.15+0,24 ¢

‘Médias seguidas de mesma letra na coluna, ndo diferem entre si em nivel
de 5% pelo teste de Tukey.

Com os resultados obtidos, podemos observar
que os dois Oleos avaliados, isto ¢ tanto o 6leo obtido de
B. uncinella e B. dracunculifolia apresentaram atividade
antioxidante, no entanto, os melhores resultados foram
observados nos volumes de 40 e 50 uLL de ambos os 06leos,
porém esses resultados ndo diferem estatisticamente dos
resultados obtidos com o volume de 40 pL ao nivel de 5% de
significancia pelo Teste de Tukey.
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Figura 2 - Atividade antioxidante dos dleos essenciais
produzidos por Baccharis dracunculifolia e Baccharis
uncinella.

Os dados obtidos em ambas as avaliagdes coincidem
com resultados obtidos por NIKI (2002), onde se observa
que a atividade antioxidante in vivo é determinada por varios
fatores, tais como sua reatividade frente ao radical, o nimero
de radicais que consegue seqiiestrar, a destrui¢do do radical
gerado pelo antioxidante, a concentracdo e a mobilidade, a
interagdo com outros antioxidantes e o sitio de geragdo e
reatividade do radical.

Podemos observar que em todos os volumes dos
6leos utilizados nos ensaios, verificou-se algum resultado,
esses dados podem ser vistos com o volume de 1,0 uL., com
valores de 5,23 e 4,15 para B. dracunculifolia e B. uncinella,
respectivamente.

A atividade antioxidante (capacidade ou potencial
antioxidante), ¢ um parametro utilizado vastamente (em
conjunto com outros) para caracterizar diferentes materiais
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bioldgicos. Esta atividade esta relacionada com compostos
capazes de proteger um sistema bioldgico contra os efeitos
danosos de processos ou reagdes que causam oxidacdo
excessiva, envolvendo espécies reativas de oxigénio
(ARNAO, 2000).

Durante a medida da atividade antioxidante dois
fatores devem ser levados em consideragdo. O primeiro ¢
que a eficiéncia do seqiiestro do radical, que ¢ determinada
ndo apenas pela reatividade do antioxidante contra o radical,
mas também pela sua concentragdo. O segundo fator esta
relacionado com o espectro de acdo do antioxidante, por sua
vez modulado pela solubilidade; por exemplo, a vitamina
C (acido ascérbico), ¢ um potente seqiiestrador de radicais
hidrofilicos, mas ndo de radicais lipofilicos (NIKI, 2002).

Conclusao

Apds a analise dos resultados obtidos neste
trabalho com os oleos essenciais obtidos de B. uncinella
e B. dracunculifolia, pode-se concluir que os O6leos de
B. dracunculifolia ¢ B. uncinella, possuem atividade
antioxidante quando avaliados pela oxidagdo acoplada do -
caroteno e do acido linoléico.
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