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Introducao

Compostos antioxidantes sao utilizados pelo organismo para evitar estresse oxidativo. Desempenham importante papel na prevencao de doencas degenerativas,
pois sdao capazes de inibir a oxidacao de moléculas simples a polimeros e biossistemas complexost. Compostos naturais tipicos que possuem atividade antioxidante
incluem a classe de fendis, acidos fendlicos e seus derivados?. Na busca por novos meios de oferecer compostos antioxidantes ao organismo, as hanoemulsoes (NEs) a
base de dleos naturais podem representar bons agentes na reducao do estresse oxidativo do organismo. Atualmente, os métodos que avaliam potencial antioxidante
sao inespecificos e ha poucos estudos sobre as NEs como carreadoras desses compostos, como os encontrados em oleos naturais. Diante do exposto, o objetivo do
trabalho consiste em, a partir de metodologia adaptada, avaliar as atividades antioxidantes dos oleos de pequi, buriti e acai em suas formas livres e
nanoemulsificadas.

Metodologia
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Figura 2. EC., dos grupos oleos livres e nanoemulsdes (pequi, buriti e agai), controle negativo (branco das nanoemulsdes:
Figura 1. Curva padrao do DPPH formulacao sem 6leo, apenas agua e surfactante) e controle positivo (vitamina C). Os dados representam a média e o desvio padrao
das amostras. Os asteriscos representam a significancia entre as amostras do grupo de NEs (p<0,05).

As namoemulsdes apresentaram desempenho semelhante na atividade antioxidante quando comparadas com seus oleos livres. As formulacdes de pequi e buriti
demonstraram maior potencial antioxidante que a nanoemulsao de acai. As namoemulsdes tém como caracteristica maior superficie de contato devido ao menor
volume de suas goticulas oleosas, o que pode proporcionar maior eficiéncia dos componentes antioxidantes dos 6leos ao reagir com o radical DPPH.

Conclusao

Percebeu-se que os perfis dos potenciais antioxidantes dos oleos livres e nanoestruturados sao similares. Todavia, dentre o grupo das nanoemulsdes, as
formulacdes contendo os 6leos de pequi e buriti demonstraram uma atividade um pouco maior que a formulacado com acai. Desse modo, as nanoemulsdes
preservam estas caracteristicas antioxidantes dos 6leos, sendo uma propriedade importante ao organismo humano quando exposto a esse tipo de nanocarreadores.
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