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RESUMO

Introducao: Os compostos antioxidantes de origem vegetal representam uma
importante fonte de compostos bioativos para as industrias de cosméticos,
medicamentos e alimentos, o que tem despertado um interesse cada vez maior
nas pesquisas relacionadas aos métodos de processamento e avaliacao de eficacia.
Punica granatum L. (romd) é uma espécie de ampla distribuicao geografica,
utilizada na medicina tradicional em diversos paises e rica em compostos
fendlicos. Entre as atividades farmacologicas do extrato da casca do fruto incluem
atividades antioxidantes, antimutagénicas, anticarcinogénicas, antimicrobianas e
antiinflamatorias.

Objetivo: Realizar uma revisao sistematica para identificar e analisar os estudos
que exploram os extratos aquosos da casca do fruto da Punica granatum (roma)
e suas respectivas propriedades antioxidantes
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Métodos: A revisao foi realizada no periodo de abril a setembro de 2020 com
artigos publicados entre 2015 e 2020 no Portal Periodicos da Capes, em portugués,
inglés e espanhol. Foram usadas as bases de dados de pesquisa especializadas
usando script de combinacdes das palavras-chave para a (Biblioteca Virtual em
Saude BVS (Bireme) Lilacs.

Conclusao: Os compostos fendlicos foram associados ao poder antioxidante da
Punica granatum (roma). Entretanto, alguns outros compostos (ex.: carotenoides)
também podem contribuir com o potencial antioxidante desse fruto.
Palavras-chave: Punica granatum; extratos vegetais; compostos antioxidantes.

ABSTRACT

Introduction: Antioxidant compounds of plant origin represent an important
source of bioactive compounds for the cosmetic, pharmaceutical and food
industries. Hence the increase of researches related to methods of processing and
evaluation of efficacy. Punica granatum (pomegranate) is a species of wide
geographical distribution ; it is used in the traditional medicine of several
countries and is rich in phenolic compounds. Among the pharmacological activities
of this fruit’s peel extract are antioxidant, antimutagenic, anticancer,
antimicrobial and anti-inflammatory activities.

Objective: Carry out a systematic review on the influence of the extraction
method on the antioxidant activity of the aqueous extract of Punica
granatum (pomegranate).

Methods: The review was conducted from April to September 2020 with articles
published between 2015 and 2020 on the Portal Periddicos da Capes, in
Portuguese, English and Spanish languages. Specialized databases and keyword
combinations were used for the Virtual Library on Health (Bireme) Lilac.
Conclusions: Phenolic compounds are associated with the antioxidant power of
Punica granatum (roma). However, other compounds, such as carotenoids, may
also contribute to the antioxidant potential of this fruit.

Keywords: Punica granatum; plant extracts; antioxidant compounds.

RESUMEN

Introduccion: Los compuestos antioxidantes de origen vegetal representan una
fuente importante de compuestos bioactivos para la industria cosmética,
farmacéutica y alimentaria, lo cual despierta un creciente interés en la
investigacion relacionada con los métodos de procesamiento y evaluacion de la
eficacia. Punica granatum (granada) es una especie de amplia distribucion
geografica, se utiliza en la medicina tradicional en varios paises y es rica en
compuestos fenolicos. Entre las actividades farmacoldgicas del extracto de
cascara de fruta se encuentran actividades antioxidantes, antimutagénicas,
anticancerigenas, antimicrobianas y antiinflamatorias.

Objetivo: Realizar una revision sistematica sobre la influencia del método de
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extraccion en la actividad antioxidante del extracto acuoso de Punica granatum
(granada).
Métodos: La revision se realizo de abril a septiembre de 2020 con articulos
publicados entre 2015y 2020 en el Portal Periddicos da Capes, en portugués, inglés
y espanol. Se utilizaron bases de datos especializadas y combinaciones de palabras
claves para la Biblioteca Virtual en Salud BVS (Bireme) Lilas.
Conclusiones: Los compuestos fendlicos se asocian con el poder antioxidante de
Punica granatum (roma) Sin embargo, otros compuestos, como carotenoides,
también pueden contribuir al potencial antioxidante de esta fruta.
Palabras clave: Punica granatum; extractos de plantas; compuestos
antioxidantes.

Recibido: 20/04/2021
Aceptado: 01/02/2022

Introducao

Os compostos antioxidantes de origem natural tém sido alvo de pesquisas nos
ultimos anos, apresentando diferentes propriedades protetivas e agindo em
diversas etapas do processo oxidativo por meio de diferentes mecanismos.(") Além
disso, a confiabilidade e a eficiéncia de preparacoes que utilizam as plantas
medicinais tém sido evidenciadas, o que tem alavancado o mercado de produtos
com ativos naturais.?

Os compostos antioxidantes fenolicos de origem sintética empregados pela
industria alimenticia na conservacao dos alimentos, como o butil-hidroxianisol
(BHA), butil-hidroxitolueno (BHT), terci-butil-hidroquinona (TBHQ), propilgalato
(PG), dentre outros, tem sido cada vez mais substituidos por compostos
antioxidantes de origem natural.®) Os vegetais, em particular as frutas,
apresentam em sua constituicao varios compostos com acao antioxidante. Os
principais antioxidantes sao as vitaminas C e E, os carotenoides e os compostos
fenolicos, especialmente os flavonoides. (4

Dentre os compostos fenolicos naturais, destacam-se os flavonoides e os acidos
fendlicos. Barraza-Garza et al.® mostraram que uma maior quantidade de
polifendis apresentou melhor protecao contra o estresse oxidativo em cultura de
células in vitro. Além disso, estudos realizados in vivo mostraram evidéncias de
que os compostos fendlicos atuam positivamente no controle da homeostase do
organismo, em mecanismos diversos e auxiliando o equilibrio redox do mesmo.(¢7)
A atividade antioxidante que os compostos fendlicos sao capazes de oferecer é
dependente de fatores como a concentracao e o tipo de composto presente.
Ainda, a acao pode existir sob a forma de sinergismo entre os diferentes
compostos. @)
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Nesse contexto, destaca-se a Punica granatum, uma arvore pertencente a familia
Punicaceae, popularmente conhecida como roma, rica em compostos fenolicos e
que tem demonstrado forte atividade antioxidante.'® Alguns estudos
demonstraram que o consumo do suco de sua fruta traz beneficios na prevencao
de processos oxidativos iniciados pela participacdo de radicais livres. (')

Ainda, alguns trabalhos cientificos destacaram a multifuncionalidade da roma,
como estudos farmacolégicos que tém demonstrado além das propriedades
antioxidantes, atividade antitumoral, antimicrobianas, antiinflamatorias,
quimioprotetoras, entre outras propriedades. Somado a isso, 0os compostos
bioativos presentes na roma estao diretamente relacionados com a prevencao de
alguns tipos de doencas cronicas nao transmissiveis e propriedades antioxidantes
para protecao contra o cancer.('»3) O suco da roma tem demonstrado uma
atividade antioxidante superior as alcancadas pelo cha verde e pelo vinho tinto,
duas bebidas conhecidas pelo seu alto poder antioxidante. ("4

Em termos de polifendis, as cascas de roma sao um dos subprodutos mais valiosos
da industria de alimentos.(® Um estudo demonstrou que o enriquecimento de
outros sucos de frutas com extrato seco de casca de roma aumenta a atividade
antioxidantes.('%17) Cerca de 40-50% do peso total do fruto da roma corresponde a
casca, onde sao encontrados diversos compostos bioativos, como flavondides,
acidos fenolicos, elagitaninos, punicalagina e punicalina.(1>16)

A roma apresenta fundamental importancia na medicina popular quanto na
industria de alimentos para fabricacao de sucos, aromatizantes, geleias, corantes,
e na industria de cosméticos para a fabricacao de hidratantes, sabonetes,
condicionadores e outros. O seu cultivo vem se expandindo em paises da América
Latina, pelo aumento da demanda por parte tanto da industria quanto para a
comercializacao do fruto in natura. (1819

Estudos mostraram que tanto os extratos alcodlicos e hidroalcoolicos, ambos
obtidos por maceracao, quanto os extratos brutos aquosos, obtido por decoccao,
infusao ou maceracao tiveram o seu potencial antioxidante elucidados.(2,20,21)

O extrato feito de todas as partes do fruto da roma apresenta propriedades
terapéuticas, tendo como constituintes benéficos o acido elagico, acido punico,
flavonoides, antocianidinas, punicalaginas, flavonas, antocianinas.?%23 A parte
interna do fruto é rico em taninos (punicalina, pedunculagina, punicalagina, acido
galico, acido galagico e ésteres de acido elagico de glicose) e outros fenolicos
incluindo flavondides.(® No entanto, é na casca, que geralmente é descartada,
que sdo encontrados os principais compostos fenolicos bioativos.('® Além dos
compostos fenolicos, a casca do fruto é rica em nutrientes minerais como
nitrogénio, calcio, potassio, cobre, manganés, sodio, boro, zinco, ferro, vitamina
C, magnésio e fosforo. Assim, a casca da roma tem maior quantidade de compostos
bioativos antioxidantes comprovada em relacao ao fruto.@4
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Diante disso, a casca do fruto da roma vem se destacando com ampla aplicacao
farmacologica contra inUmeras doencas, o que contribui para o aumento da
demanda do mercado por produtos de origem natural e estimula as pesquisas de
compostos naturais com atividade antioxidante.(2>26:27)

Para avaliacao da atividade antioxidante sao utilizados diferentes métodos, visto
os varios mecanismos de acao no qual os componentes antioxidantes podem atuar,
bem como a diversidade de compostos bioativos citados. Entre as metodologias
existentes na avaliacao da atividade antioxidante, destacam-se os métodos que
utilizam os radicais DPPH e ABTS, além do método de cooxidacao do B-caroteno
acido linoleico, devido a facilidade de execucao e pela boa correlacao com as
demais metodologias antioxidantes. Além disso, essas metodologias permitem
utilizar substratos lipidicos ou aquosos e a capacidade protetora sobre moléculas
bioldgicas. (28:29,30,31)

Diante do exposto, o objetivo desse trabalho foi realizar uma revisao sistematica
para avaliar as diferentes técnicas de obtencao de extrato aquoso da casca do
fruto da Punica granatum (roma) e suas respectivas influencias nas propriedades
antioxidante.

Métodos

A revisao foi realizada no periodo de abril a setembro de 2020 com artigos
publicados entre 2015 e 2020 no Portal Periddicos da Capes, em portugués, inglés
e espanhol. Foram usadas as bases de dados de pesquisa especializadas usando
script de combinacoes das palavras-chave para a (Biblioteca Virtual em Saude BVS
(Bireme) LILACS, (tw:(Punica granatum)) AND (tw:(aqueous extract)) AND
(tw:(Antioxidants) OR tw:(Anti-Inflammatory) OR tw:(Antimicrobial)); para o
PubMed Medline (NIH), ((Punica granatum) AND (aqueous Extract)) AND
(Antioxidants OR Anti-Inflammatory OR Antimicrobial); SciELO ORG,((Punica
granatum) AND (aqueous Extract)) AND (Antioxidants OR Anti-Inflammatory OR
Antimicrobial); para a ScienceDirect e para a Scopus (Elsevier)), (TITLE-ABS-KEY
(Punica AND granatum ) AND TITLE-ABS-KEY (aqueous AND extract ) AND (TITLE-
ABS-KEY (Antioxidant) OR TITLE-ABS-KEY (Anti-Inflammatory) OR TITLE-ABS-KEY
(Antimicrobial))) AND (LIMIT-TO (PUBYEAR,2020) OR LIMIT-TO (PUBYEAR,2019) OR
LIMIT-TO ( PUBYEAR,2018) OR LIMIT-TO (PUBYEAR,2017) OR LIMIT-TO (
PUBYEAR,2016) ) AND ( LIMIT-TO (LANGUAGE, English”) OR LIMIT-TO
(LANGUAGE, "Portuguese”)OR LIMIT-TO (LANGUAGE, "Spanish”)).

Os artigos foram selecionados de acordo com o titulo, depois pelo resumo e, em
seguida, por meio de uma analise da publicacao do texto completo. A selecao do
manuscrito baseou-se nos seguintes critérios de inclusao: artigos publicados nos
idiomas inglés, portugués e espanhol e artigos com as palavras-chave escolhidas
no titulo, resumo ou texto completo. Foram excluidos estudos em duplicata; cujo
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texto nao estava disponivel na integra; que a avaliacao das atividades nas partes
da roma nao fosse a casca; que o método de extracao nao fosse aquoso; e que nao
atendessem a tematica escolhida (atividade antioxidante) na leitura completa dos
artigos selecionados. A figura demonstra o fluxograma da identificacao, triagem,
elegibilidade e inclusao dos estudos nesta revisao.

Estudios identificados nas bases de
dados (BVS/LILACS = 1; SciELO =0;
PubMed (NIH) = 28; Scopus = 50;
ScienceDirect = 8) (n = 87)

- Publicagges repetidas (n = 16)

- Publicacées excluidas apés leitura de
titulos e resumos {n = 30)

Y -Indisponiveis {n = 17)

Publicac@es potencialmente -Pagas (n = 3)

elegives (n = 21)

A

Criterios de exclusdo na leitura de titulos
e resumos (n = 0)

v

v
Artigos completos para avaliar
elgibilidade (n = 21)

Publicagoes excluidas apoés leitura do
texto na integra (n = 11)

L 4
Artigos incluidos na sintese
qualitativa (n = 10)

‘ Inclus§0| ‘E|Egibi|idad9‘ | Triagem Hldentiﬁcagéo

Fig. - Fluxograma da revisao sistematica.

O método de extracao aquoso foi escolhido, visando a nao utilizacao de solventes
organicos. Os estudos que se adequaram aos critérios de inclusao foram
adicionados a uma planilha para facilitar a consulta e o gerenciamento dos dados.

Diferentes técnicas de obtencao de extrato aquoso da
casca do fruto da Punica granatum (roma)

A busca primaria identificou 87 registros, 1 na Biblioteca Virtual de Saude (BVS),
nenhum na base SciELO, 8 na ScienceDirect, 28 no PubMed e 50 na Scopus. A base
de dados que mais apresentou publicacdes foi a Scopus (57,4%), seguido do
PubMed (32,1%), da ScienceDirect (9,1%) e da BVS (1,1%). Apds a exclusao de
registros duplicados, triagem e aplicacao dos critérios de exclusao e inclusao
foram selecionados 10 artigos que fizeram parte da presente revisao. Os registros
selecionados foram todos publicados em inglés.

Dos artigos selecionados, cinco adquiriram os frutos em mercados
locais,32:33,34.35,36) trés adquiriram a partir de subprodutos de industrias de
suco, 37:38:39) ym obteve os frutos de roma em um distrito local“® e um nao cita a
forma de obtencao.“) Sé os estudos de Uddandrao et al.,?® e Jacob et al.,0
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informaram que a amostra havia sido devidamente identificada e registrada em
herbario e nenhum apresentou a completa caracterizacao do seu extrato. Dentre
os artigos selecionados, a maioria obteve o extrato da casca da roma a partir da
casca seca e por maceracao, apenas os estudos de Chaves et al.,“) e Sharayei et
al.,383% em seus dois estudos nao esclareceram se usaram cascas secas ou frescas
(Tabela 1).

A tabela 1 mostra também como as obtencoes dos extratos aquosos ocorrem de
forma diferente, desde a higienizacao dos frutos que podem ser sé limpas, lavadas
com agua destilada ou molho no hipoclorito (2,5%), a forma de secagem das cascas
que podem ser a temperatura ambiente ou submetida a algum processo de
secagem (33:3435.37) e o solvente aquoso a frio ou a quente. 33:35,37)

Em seu estudos, Zago et a.(,®) e Sharayei et al.,383% obtiveram seus extratos de
forma mais rapida quando comparada a maceracao assistida, utilizando a extracao
assistida por ultrassom.

Sandhya et al.,®» e Andrés et al.,?” ao final do processo de extracao,
centrifugaram os extratos e usaram o sobrenadante. Ainda ao observar as
substancias utilizadas para a obtencao dos extratos, notou-se que o estudo de
Penkumsri et al.,3?) usou hexano para desengordurar as cascas antes da extracao
e 0 Andrés et al.,®) acidificou sua amostra até atingir um pH de 2,5-3 com acido
acético para estabilizacao dos compostos fenolicos.

Quanto ao tempo de obtencao, dentre os estudos incluidos nessa revisao, o
trabalho de Aboelsoued et al.,®3 foi o que obteve seu extrato de forma mais
rapida, aproximadamente uma hora. Em contrapartida, Zago et al.,®> e Sandhya
et al.,® foram os que apresentaram maior tempo para obter seus extratos,
aproximadamente quatro e cinco dias, respectivamente, levando em consideracao
o tempo de secagem das cascas (Tabela 1).
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Tabela 1 - Descricao da obtencao dos extratos aquosos da casca de Punica granatum L.(roma)

Obtencao do e o R s . o =
material Identlf!caga Caracterizaca Higienizaca Casca Prgp.ar.agao P~rep:ara<; Forma fle Filtracio Forma final Armazena Autor/ Ano
o/ registro o o inicial do final extracao mento
vegetal
Desengor
duradas
. . em Extracao aquosa Penkumsri
flc\)i;clado LT;EE;Z € Secas Z:é?f: d(:\s hexano e realizada por 3 Filtrado Liofilizado -20°C 201962) ’
P secas em vezes (1h cada)
forno de
vacuo
i i Aboelsoued
Mercado lo- Lavadas e Trituradas D]SSOI,V]daS em Lo tal
cal separadas secas em moinho agua Liquido ean
quente (1g/10ml) 2019(33)
Mercado lo- Limpas. la- Agitacio por 2 Filtrado e
cal pas, Trituradas L Agitacao p centrifu- Sandhya et
vadas com P . PO e agua min, e repouso no Sobrenadante
) . Secas até o po A gado a 3500 e al.,
agua desti- fi destilada escuro por 4 h a4 10 Liquido. (34)
lada ino " C rpm por 2018
min
Mercado lo- Lavados com . o
cal agua pota- Secas Mg:mi?rs'ai Ull;rra:_-tsl?rrg :n:le):.T_]' Congelado e | Liquido e Liofi- Ztg ; d(i) %r:- Zago et al.,
vel e hipo- gté 006 P ~rte por 2 h Liofilizado lizado gluz 2020035)
clorito P P
Mercado Autenticada Evaporado
local e Extraido com dgua | ; cecura Uddandrao
armazenada Secas em soxhlet sob pressio Residuo sélido 0-4°C et 0(1:;6)
Heerzrénrio por6h reduzida 2019
Subprodutos Moidas em Homogeneizadas CZ:E:?SJ ° ae d Sobrenadante Andrés et
agroindustria Secas agua e 60 ° Cpor2,5h o0s a8 40% N Liofilizado al.,
is acidificadas com agitacao . 201767)
g por 10 min
8
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Subproduto 10 g em
do suco de 40 mL de Mistura agitada no Filtrado e )
frutas Moidas e agua escu%o 3 concentrado 18 ° C no Sharayei et
peneirado destilada temperatura em Liofilizado escuro al.,
em malha a60% ambienlze or4gh | €vaporador 202038)
por 10 P rotativo
min
Subproduto P4 e agua
do suco de Embaladas por ul- Agitacdo no escuro Filtrado e Sharayei et
frutas trassom a s concentrado s al
em sacos a tempera- a tt_emperatura am- no evapora- Liofilizado -(73 9
187 C tura am- biente por 48 h dor rotativo 2019
biente
. Filtrado e
Frutos fres- Identificada Extraidas com concentrado Jacob et
cos coletados e deposi- Cascas se- . . [
. Secas , agua, por 24 h com 60°C em alk.,
em um dis- tada em cas em po agitacao periodica evaporador 201840
trito local Herbario gitacao p por
rotativo
Filtrado e
1gem10 centrifu- Chaves et
S mL de Banho ultrassonico gado a 5000 Sobrenadante [
Liofilizado . - . . Lo al.,
agua dei- a 39 °C por 45 min rpm por Liquido 202041
onizada 10min a 4
°C
9
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Dos artigos selecionados, oito determinaram o conteddo dos compostos fenoélicos
pelo método de Folin-Ciocalteu (Tabela 2).

Tabela 2 - Conteudo de fendis totais (CFT)

Extrato Temperatura da 4gua Conteudo ?CeFfre;nms totais Autor/Ano
Liofilizado + 130 mgGAE/g Penkumsri et al.,
201962)
Liquido *CEV 180,5 mgGAE/g Aboelsoued et a.l, 2019
CiB quente 209,5 mgGAE /g (33)
Liquido (1:15) 4°C 307,88 + 0,16ug GAE/g Sandhya et a.l,
(1:60) 329,63 + 0,34ug GAE/g 201864
Liquido 66,14 mgGAE/g (35)
Liofilizado 89,52 mgGAE/g Zago et al., 2020
Liofilizado 60°C 134,79 + 0,80mgGAE/g Andrés et al., 201737)
Liofilizado ambiente 60,19mgGAE/g Sharayei et al, 2019(38)
Liofilizado bient 69,55 + 1 48MeGAE/ Sharayei et al.,
+

ambiente , + 1,40mg g 2020(39)

Liquido 39°C 136,27 + 1,34mgGAE/g Chaves et al., 2020(4")

*CEV: Casca externa vermelha; CIB: casca interna branca. - - nao informado.

Avaliando os resultados apresentados nas tabelas 1 e 2, percebe-se claramente a
influéncia da forma de extracao sobre o conteudo total de compostos fendlicos
dos extratos aquosos produzidos a partir da casca do fruto de Punica granatum.
Também é possivel perceber que o conteldo de fenois totais da casca de roma
seca é aparentemente superior nos extratos obtidos com agua aquecida e a casca
previamente triturada.? E, que o processo de extracao assistida por ultrassom,
nao demonstrou diferenca quando comparado aos outros resultados sem o uso
desse equipamento.

Influéncia do método de extracdo aquosa no potencial
antioxidante

Dentre os artigos selecionados, cinco deles realizaram analise da atividade
antioxidante do extrato da casca de Punica granatum pelo método da inativacao
do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH).(33:3440.38) Qs demais trabalhos
correlacionam o potencial antioxidante com os testes 2-azino-bis-3-
etilbenzotiazolina-6-sulfonico (ABTS) e Poder Antioxidante de Reducao do Ferro
(FRAP) (Tabela 3). Penkumsri et al,(? realizou também o ensaio quelante de ions
ferrosos (Fe?*) obtendo 166,40 + 2,33 mg de EDTA por grama de extrato. Vale
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ressaltar que as diferentes formas de obtencao dos extratos e a apresentacao dos
resultados em unidades distintas dificulta a comparacao entre as amostras.

Extrato
Ensaio

Liofilizado
Liquido CEV
CIB

Liquido(1:15)
(1:60)

Liquido
Liofilizado

Liofilizado

Liofilizado

Liquido

Tabela 3 - Capacidade antioxidante

DPPH ABTS FRAP
1311,55 + 25,53 6551,25 + 125,27
mgTEAC/g mgFeS04/g
54,4 + 0,86 1,268 + 0,166 17,87 £ 0,25
75+ 0,77 1,096 + 0,73 20,9 + 0,802
68,36 + 0,21 92,07 + 0,52
87,74 + 0,61 94,19 + 0,42
91,70%
100 mg/mL
90,21%
100 mg/mL
1600,00 +1,59 56,34 + 0,92
1432,35umol de
Fe*? /g

+ 50% inibicao em
200ug/ml

+98% inibicao
em 100ug/ml
2043,33 + 101,52
pmol de Fe*? /g

Autor/ Ano

Penkumsri et al., 2019(32)

Aboelsoued et al.,
(2019) (33)

Sandhya et al., (2018)(34)

Zago et al., (2020)(35)

Sharayei et a.,, (2019)(38)

Sharayei et al,, (2020)(39)
Jacob et al,, 201840)

Chaves et al., (2020)(41)

Legenda: 2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH); acido 2, 2-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico (ABTS), ensaio quelante
de ions ferrosos (Fe?*); Poder Antioxidante de Reducao do Ferro (FRAP); Determinacao do poder redutor (PR) - - ensaio

nao realizado.

Tabela 4 - Substancias com potencial antioxidante identificadas por HPLC

Compostos

acido galico

acido galico
acido clorogénico

Quantidade
10,18 + 0,08 mgGAE/g

3,645mg/g CEV e
4,9687mg/g CIB
0,3425 mg/g CEV e
0,3572mg/g CIB

1647,9 mga-punicalagin/L

Autor/ Ano
Penkumsri et
al., 2019(32)

Aboelsoued et
al., 2019(33)

a-Punicalagina
B-Punicalagina

acido elagico hexosideo
acido elagico pentosideo
acido elagico desoxihexose

acido elagico

5715,1 mgB-punicalagin/L
23,0 mgGAE/L
35,2 mgGAE/L
11,7 mgGAE/L
138,6

Chaves et al.,
2020141

Dentre os artigos analisados, s6 os estudos de Aboelsoued et al.,?3 e Chaves et
al.,”) identificaram compostos por técnicas cromatograficas. Nos estudos de
Aboelsoued et al.,?3 foram identificados 11 compostos fenodlicos através da
técnica de HPLC/DAD. O acido galico foi considerado o principal componente
fenolico, com 3,645 mg/g de amostra em casca vermelha e de 4,9687 mg/g em
casca branca seguido de acido clorogénico (amostra de 0,3425 mg/g em vermelho
casca e amostra de 0,3572 mg/g em casca branca) (Tabela 4). Esse estudo cita
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ainda que a casca vermelha é rica em catequina, quercetina, cafeina, acido
coféico, acido sérico e naringenina, enquanto a casca branca € rica em acido
galico, acido clorogénico e acido cinamico. Alguns compostos, apesar de nao
serem classificados como fenolicos, apresentam potencial antioxidante.

Chaves et al.,*") analisaram seu extrato aquoso da casca da roma por
cromatografia liquida de alta eficiéncia no sistema EXTRAC-US (FAPESP 2013 /
04304-4 - patente pendente).

Ja o estudo de Uddandrao et al.,% realizou apenas uma analise fitoquimica do
extrato e mostrou a presenca de flavonoides, saponinas, glicosideos, terpendides,
aminoacidos, alcaloides, carboidratos, compostos fendlicos e proteinas.

Os estudos sobre o extrato aquoso da casca do fruto da Punica granatum sao
dominados por instituicoes internacionais, na sua maioria da regiao
asiatical32:33,34,36,38,39,40,) seguido de duas instituicées nacionais, sendo uma de Sao
Paulo“" e outra do Rio Grande do Sul.®> E apenas um da Espanha.®®”) Isso pode
ser explicado pela origem, ocorréncia espontanea e abundante desse fruto na
regido da Asia, o que facilita o acesso dos pesquisadores as amostras dessa
espécie.

Sabe-se que os principais antioxidantes nos vegetais sao as vitaminas C e E, os
carotendides e os compostos fendlicos, produtos de seu metabolismo secundario,
especialmente os flavonoides.“?) Estudos recentes citam uma grande quantidade
de compostos fenodlicos no extrato de casca de Punica granatum, destacando sua
excelente atividade antimicrobiana,* antiinflamatoria,“? e principalmente,
antioxidante. *)

As melhores atividades antioxidantes foram associadas aos extratos da casca de
roma na forma liquida, que também apresentavam os maiores teores de compostos
fendlicos. 323341 |sso sugere que esses compostos fenolicos contribuem de forma
relevante para a atividade antioxidante dessa planta. Resultado similar foi
observado por Zago et al.,®) que correlacionou a atividade antioxidante da casca
de roma com a presenca de fendis totais e flavonodides. Entretanto, outras
substancias também podem contribuir para a atividade antioxidante do extrato
aquoso da casca de roma, Andrés et al.,®” identificaram compostos carotenoides
em seus ensaios, eles identificaram um conteldo de carotenos de 122.87 + 6.78
Hg de licopenos por grama de extrato. A atividade antioxidante de carotenoides
pode estar relacionada a prevencao de varias doencas. Estudos apontam que a
funcao antioxidante dos carotendides desempenha um papel importante na
reducdo do risco de cancer, catarata, aterosclerose e no processo de
envelhecimento. O licopeno, entre os carotenodides naturais, funciona como um
antioxidante muito potente € capaz de reduzir a mutagénese e, em concentracoes
fisiologicas, pode inibir o crescimento de células humanas cancerigenas. 4/:48)

De acordo com Zago et al.,*> nenhuma diferenca foi observada no potencial
antioxidante entre o extrato aquoso liquido e liofilizado. No entanto, o extrato
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liofilizado apresentou maior quantidade de polifenol total do que o extrato aquoso
liquido, indicando que esta técnica de processamento pode aumentar as
concentracoes de compostos ativos.

Os principais compostos fenolicos identificados nas amostras foram a e B-
punicalagina, acido elagico e trés de seus derivados (hexosideo, pentosideo e
desoxihexosideo). Houve predominio da punicalagina seguido por grandes
quantidades de acido elagico, que é um potente antioxidante, e seus derivados.

Conclusao

A agua, como solvente, se mostrou eficiente na extracdo de compostos
fenolicos, dentre eles o acido elagico, e carotenoides, sendo todos esses
compostos responsaveis pela atividade antioxidante da roma. Os estudos
confirmaram a forte influéncia do método de extracao sobre o potencial
antioxidante, revelando que ao aumentar a area de contato da casca do fruto,
através da obtencao de um po finamente divido, com agua aquecida resultara na
melhor forma de extracao aquosa com alto poder antioxidante. Por fim, o uso de
extrato aquoso da casca da roma como ativo cosmético de acao antioxidante
contribui para a producao de produtos mais sustentaveis.
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