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COMPARACAO DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE EM VEGETAIS ATRAVES DOS METODOS
DPPH E FRAP
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Antioxidantes s8o substéncias capazes de agir contra danos causados pelos efeitos do
processo fisiolégico de oxidagao no tecido animal. Além do efeito benéfico sobre o organismo,
as substancias antioxidantes sdo utilizadas como aditivos pela indudstria de alimentos. Segundo
a FDA, antioxidantes sdo substancias com a fungcdo de preservar alimentos através do
retardamento da deterioracdo, rancidez e descoloracdo decorrente da autoxidagdo. Os
antioxidantes utilizados na indUstria podem ser de origem natural ou sintética. Os antioxidantes
naturais sdo uma boa alternativa, tendo em vista os indicios de problemas relativos aos
sintéticos. Além disso, sdo mais atraentes no ponto de vista do consumidor. O presente
trabalho quantificou a atividade antioxidante através do método de DPPH (2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl) de diversos vegetais presentes na dieta brasileira. De acordo com os resultados,
as amostras de pimenta americana apresentaram maior capacidade antioxidante perante as
demais. Em seguida, atemoia, pimentdo amarelo, pimentdo vermelho, pimentdo verde,

carambola, tomate cereja e tomate carmem.
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