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INTRODUÇÃO  
Como outras frutas cítricas a Citrus reticulata Blanco tem importância nutricional 
devido à sua composição particular, a casca possui metade da massa total do fruto, é 
uma rica fonte de compostos bioativos abrangendo os antioxidantes naturais (SUN et 
al., 2010; TUMBAS et al., 2010). Até o momento, algumas abordagens foram criadas 
para a determinação dos componentes bioativos de Citrus reticulata Blanco (SUN et al., 
2010), diversos compostos naturais extraídos de plantas possuem imprescindíveis 
atividades biológicas, entre estes diversos compostos naturais, o óleo essencial (YU et 
al., 2010). Atualmente há um grande interesse no estudo dos antioxidantes 
propulsionado pela descoberta dos radicais livres como um agente causador de efeitos 
deletérios no organismo (BARREIROS et al., 2006) e a possibilidade a possibilidade da 
substituição dos antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturais e de baixo custo 
(KARSHEVA et al., 2013). 
 
OBJETIVOS  
Estudar o potencial antioxidante de óleos obtidos da casca da mexerica (Citrus 
reticulata Blanco), na sua forma nativa e seca, sobre sistema biomimético de membrana 
mitocondrial interna. 
 
METODOLOGIA  
A obtenção do óleo essencial foi realizada pelo método de arraste a vapor utilizando-se 
sistema de Clevenger, com coleta do material condensado e separação final das fases 
óleo/água. O óleo essencial foi submetido a análise por espectroscopia no UV-vis para 
sua caracterização utilizando espectrofotômetro fotodiodo Multispec 1500 da Shimazu 
Corporation.  
Para determinação do potencial antioxidante foi constituído sistema biomimético de 
membrana mitocondrial empregando-se lipossomos constituídos de fosfatidilcolina 
(PCb), fosfatidiletanolamina (PEb) e cardiolipina (CLb), na proporção de 50:30:20, 
respectivamente. Diferentes concentrações do óleo obtido de casca fresca e casca seca 
de Citrus reticulata Blanco foram colocadas em contato com estes lipossomos, 
quantificando-se a formação de (MDA) decorrente da lipoperoxidação, realizada pelo 
protocolo de TBARS (Thiobarbituric acid-reactive substances) modificado (BUEGE & 
AUST, 1978). Foram empregadas amostras-controle utilizando ácido ascórbico e 



peróxido de hidrogênio, respectivamente como controles-positivo e negativo da 
atividade antioxidante. 
A avaliação da atividade scavenger do óleo extraído das cascas frescas foi realizada 
pelo método de radical do DPPH descrito por Yamaguchi et al. (1998), com 
modificações. A cada um dos óleos, obtidos de casca fresca e casca seca, nas 
concentrações de 10 ul, 20 ul e 30 ul por mL de tampão Tris-HCl 100 µM e pH 7,4 
foram acrescidos 40 µL de etanol e 50 µL de Tween 20 a 0,5% e em seguida, 
adicionado 1 mL de solução de DPPH a 0,5 mM em etanol. A mistura foi agitada com 
vortex e deixou-se repousar durante 30 min à temperatura ambiente na sala escura. 
 
RESULTADOS E DISCUSSÃO  
O óleo essencial foi obtido de cascas fresca e seca de Citrus reticulata Blanco, sendo 
que o obtido de cascas frescas apresenta características diferenciadas em relação ao de 
casca seca. 
Quando testada a capacidade antioxidante do óleo de cascas secas e frescas sobre   
sistemas lipossomais mimetizadores de membrana biológica, o óleo obtido de casca 
fresca ofereceu proteção contra a oxidação lipídica espontânea (Figura 1), tendo efeito 
positivo também quando ao sistema foi incorporado o peróxido de hidrogênio (Figura 
2). 
  
Figura 1 – Teste de TBARs em membrana lipídica constituída de PCb 50% PEb 30% 
CLb 20% em concentrações crescentes de óleo essencial da casca de Citrus reticulata.  
 

 
 
Mesmo na presença de um agente oxidante, o peróxido de hidrogênio, o óleo continua 
exercendo papel protetor à oxidação lipídica, visto que as concentrações de 
malondialdeído (MDA) foram proporcionalmente menores à medida que aumentou a 
concentração do óleo essencial.  É fato que o estudo de compostos naturais tem atraído a 
atenção de muitos pesquisadores pela sua eficiência antioxidante em comparação com 
os antioxidantes sintéticos, onde é demonstrado que os antioxidantes naturais podem ser 
tão ou mais eficiente do que estes (SEBRANEK, 2005) 
 
 



Figura 2 – Teste de TBARs em membrana lipídica constituída de PCb 50% PEb 30% 
CLb 20% em concentrações crescentes de óleo essencial da casca de Citrus reticulata 
na presença de peróxido de hidrogênio.  
 

 
 
O óleo essencial de casca seca, entretanto, não apresentou potencial antioxidante sobre o 
sistema biomimético testado, tanto na ausência quanto na presença de peróxido de 
hidrogênio. 
Os testes realizados para determinação do potencial scavenger destes óleos empregando 
o método de redução do 1,1,-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) demonstrou, da mesma 
forma, que o óleo essencial obtido da casca fresca tem atividade scavenger, enquanto 
que o de casca seca não exerceu nenhum efeito sobre o radical estável DPPH. 
 
CONCLUSÕES  
Foi constatado que o óleo essencial de Citrus reticulata Blanco obtido da casca fresca 
apresenta potencial antioxidante sobre sistema biomimético de membrana mitocondrial, 
tanto na ausência quanto na presença de peróxido de hidrogênio. Já a casca seca 
demonstrou não ter poder antioxidante sobre lipossomos na presença e na ausência de 
peróxido de hidrogênio. 
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