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Resumo: Neste trabalho foram obtidos extratos da folha de pitanga, Eugenia uniflora L., 

com o intuito de avaliar a capacidade antioxidante e a prevenção da oxidação do ácido 

linoleico através da medida do teor de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico. Os 

resultados mostraram que a natureza do solvente influencia significativamente no 

rendimento do extrato, mostrando tendência de aumento no rendimento com aumento da 

polaridade do solvente, sendo o extrato em metanol com 28% de rendimento, seguido do 

extrato em etanol com 22%, e o menor rendimento foi obtido em n-hexano com 7%. O teor 

de compostos fenólicos variou na faixa de 118 - 25 mg AG/g de extrato, sendo o extrato em 

etanol que obteve maior teor de fenois. A capacidade antioxidante dos extratos apresentou 

alta correlação com o conteúdo de fenóis totais, apresentando variação de acordo com o 

solvente utilizado, sendo que a capacidade antioxidante dos extratos em etanol, acetona e 

metanol foi na mesma ordem de grandeza do antioxidante sintético BHT. Os extratos em 

etanol, metanol e acetona se destacaram na prevenção da oxidação do ácido linoleico 

mesmo quando aplicados na menor concentração (200 ppm), resultados na mesma ordem 

de grandeza daquele obtido com o antioxidante artificial BHT. O extrato obtido com n- 

hexano apenas apresentou efeito preventivo na oxidação do ácido linoleico quando aplicado 

na maior concentração, 1000 ppm. Os resultados mostram o potencial antioxidante das 

folhas de pitanga na redução da oxidação lipídica sendo mais uma alternativa para indústria 

em substituição dos antioxidantes artificiais. 
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INTRODUÇÃO 

A crescente demanda por novos produtos à base de extratos oriundos de fontes 

naturais em substituição a corantes, conservantes e outros de origem artificial tem levado as 

pesquisas científicas a procura por princípios ativos inovadores, conduzindo a indústria 

buscar por plantas nativas. Dentre estas plantas nativas, encontramos a Eugenia uniflora L. 

que vem sendo estudada por ter perspectivas de exploração comercial, devido múltiplos usos 

para a indústria alimentícia, cosméticos e farmacêutica com aplicação na medicina popular. 
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A peroxidação lipídica é a principal causa de deterioração dos ácidos graxos presente 

em alimentos, é a precursora de desenvolvimento de gosto e aroma desagradável, resultando 

na depreciação e/ou rejeição por parte dos consumidores. A autoxidação dos lipídios está 

fortemente associada a reação com oxigênio, sendo conhecido como o principal mecanismo 

de oxidação dos óleos e gorduras. 

Pare se evitar o processo oxidativo em alimentos faz se o uso de antioxidantes 

químicos, os quais retardam a velocidade e impedem as reações que causam alteração 

oxidativa no alimento. Atualmente, os antioxidantes sintéticos são largamente utilizados na 

indústria de alimentos por promover o aumento da vida de prateleira dos produtos. 

 
FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

Pitanga, Eugenia uniflora L 

A arbórea Eugenia uniflora L. é uma espécie conhecida popularmente como pitan- 

gueira, pertence ao gênero Eugenia e da família Myrtaceae, que possui mais de 500 espécies 

nativas que crescem naturalmente em regiões subtropicais, das quais cerca de 400 se encon- 

tram no Brasil e na América Latina (CORADIN, 2011). Seus frutos e folhas, apresentam 

elevada presença de compostos como flavonóides, taninos, curzerenos, dentre outros, sendo 

que os taninos e flavonóides são conhecidos como polifenóis, que possuem atividade antio- 

xidante comprovada, são solúveis em água e em solventes orgânicos polares, além de con- 

ferirem a adstringência a muitos frutos e plantas (RODRIGUES et al., 2010). 

Os extratos da folha da eugenia uniflora L. tem demonstrado ser eficientes no tra- 

tamento de diabetes e obesidade, pois age na inibição da digestão de açucares e gorduras, 

reduzindo a absorção gastrointestinal destes nutrientes (ALMEIDA et al., 2012). O extrato 

hidroalcoólico das folhas exibiu ação antimicrobiana sobre Staphylococcus aureus, Echechi- 

ria coli, Candida krusei, C. parapsilosise C. tropicali, além de ter demonstrado atividade 

antioxidante (DINIZ, 2013). 

De acordo com Ministário da Saúde e Anvisa (2015), os principais constituintes 

químicos encontrados nas folhas da pitanga foram os taninos, flavonóides e óleo volátil. 

Estes apresentam atividade antioxidante atribuída principalmente a presença de compostos 
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da família dos polifenóis. Os polifenóis mais comuns são os tocoferóis e flavonóides, rela- 

cionados a estes estão as cumarinas, os derivados do ácido cinâmico, as chalconas, os diter- 

penos fenólicos e ácidos fenólicos. 

 
Oxidação de lipídios 

Os lipídios são formados por uma mistura de mono, di e triacilgliceróis, ácidos 

graxos livres, glicolipídios, fosfolipídios, esteróis e outras substâncias. Grande parte destas 

substâncias é oxidável em diferentes graus, de maneira que as estruturas mais susceptíveis 

ao processo oxidativo são os ácidos graxos insaturados (RAMALHO; JORGE, 2006). 

A oxidação de lipídios insaturados é iniciada a partir da insaturação das cadeias na 

presença de oxigênio, sendo uma reação de radicais livres em cadeia. A velocidade da 

oxidação de lipídios está relacionada ao grau de instauração do ácido graxo, presença de pró 

e antioxidantes, condições de armazenamento, como temperatura, umidade, oxigênio e luz 

(REIS, 2013). 

A autoxidação dos lipídios está fortemente associada a reação com oxigênio, sendo 

conhecido como o principal mecanismo de oxidação dos óleos e gorduras, causando a 

degradação dos alimentos e alterando as suas características sensoriais durante o 

processamento e armazenamento (TAKEMOTO et al., 2009). 

Uma das formas de se evitar oxidação de óleos e gorduras são os antioxidantes, 

artificiais ou naturais que atuam eliminando ou diminuindo os radicais livres ou agindo como 

agentes redutores. No Brasil, as legislações vigentes permitem a adição em óleos e gorduras 

de BHA e TBHQ, BHT, galatos de propila, dodecila e octila (TAKEMOTO et al., 2009). 

 
METODOLOGIA 

Coleta, secagem e moagem das folhas de pitangueira 

As folhas da pitangueira, da espécie arbórea Eugenia uniflora L., foram colhidas no 

mês de junho, em uma propriedade rural do município de Laranjeiras do Sul- PR. As folhas 

foram selecionadas e descartadas as que apresentavam defeitos, foram sanitizadas com 

solução de hipoclorito de sódio, 10 mL L-1 por 15 min, imersas em água destilada para o 

enxágue (repetido três vezes) e removida a água por drenagem. 
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As folhas foram secas em estufa com circulação forçada de ar à 60ºC até massa cons- 

tante e trituradas em moinho de facas, até obter um material uniforme, sendo utilizadas so- 

mente as partículas menores do que 20 mesh, as quais foram armazenadas em vidro âmbar, 

na temperatura ambiente e estocadas em local escuro. 

 
Obtenção de extratos secos de folhas da pitangueira 

O extrato da folha de pitanga foi obtido com extrator Soxhlet utilizando como sol- 

ventes etanol, metanol, n-hexano e acetona individualmente e com amostra independente de 

material vegetal. A temperatura do sistema foi ajustada de acordo com a temperatura de 

ebulição de cada solvente para manter o gotejamento constante dos solventes durante a ex- 

tração. O tempo de extração foi de aproximadamente 8 horas. Após a extração, o solvente 

de cada extrato foi removido em evaporador rotativo sob vácuo a 50ºC até massa constante. 

 
Caracterização dos extratos 

A determinação dos compostos fenólicos foi realizada de acordo com o método Folin 

Ciocalteu de acordo com Bucic-Kojic et al., (2007). A concentração de fenóis foi expressa 

em mg de ácido gálico (AG) por grama de extrato. 

A determinação da capacidade de redução do íon férrico seguiu o método descrito 

por Rufino et al., (2006). O potencial antioxidante foi expresso em equivalente de padrão 

Trolox (grama) por grama de extrato. 

A determinação da capacidade de sequestro do radical DPPH, foi realizada pela me- 

todologia proposta por Rufino et al., (2007). A capacidade de sequestro do radical DPPH foi 

expressa como sendo a massa em grama g de extrato/g de DPPH. 

 
Avaliação da oxidação do ácido linoleico pela medida de TBAR´s 

A avaliação da oxidação lipídica do ácido linoleico foi realizada através da medida 

das substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico, TBAR´s, utilizando a metodologia utilizada 

por Santos (2009). 

Foram preparadas soluções dos extratos da folha da pitanga dissolvidos em etanol 

nas concentrações de 1000 e 5000 ppm, e do antioxidante artificial BHT com concentração 

de 1000 ppm em etanol, além de uma solução controle apenas com etanol. Foi transferido 
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para tubo de ensaio de vidro 0,8 mL da emulsão de ácido linoleico (1% de ácido linoleico e 

1% de Tween 40 em água destilada) e 0,2 mL da solução de extrato, sendo o mesmo realizado 

para formulação controle e com BHT. As misturas foram homogeneizadas durante 1 minuto 

em vortex e incubados em estufa com circulação de ar forçado a 50°C por 24 horas e 

posteriormente foi medida a quantidade de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico 

produzidas, sendo o resultado expresso em mmol de malonaldeído. 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Caracterização dos extratos da folha da pitangueira 

Na Tabela 1 são mostrados os resultados de rendimento, teor de fenóis totais, todos 

os resultados (exceção do rendimento) são mostrados como sendo a média (n = 3) ± intervalo 

de confiança para 95% de confiabilidade. 

Tabela 1 - Rendimento e teor de compostos fenólicos totais, em diferentes extratos de pitanga. 
 

Tipo do extrato Rendimento do extrato 

em porcentagem (m/m) 

Fenóis totais (mg AG/g) 

Obtido com etanol 22 154 ± 9 

Obtido com n-hexano 7 25 ± 1 

Obtido com metanol 28 118 ± 7 

Obtido com acetona 12 114 ± 4 

Fonte: autoria própria (2023) 

Quando se trata de processos industriais o rendimento do material obtido apresenta 

grande relevância, uma vez que o processo está relacionado a custos e viabilidade econômica. 

Na análise dos dados da Tabela 1, observamos que cada solvente proporcionou um 

rendimento diferente de extrato, essas diferenças de rendimento estão diretamente 

relacionadas com a polaridades dos solventes e as características químicas da amostra. Os 

resultados mostram que os compostos presentes nas folhas da Eugenia uniflora L., tem maior 

afinidade com solventes polares, e consequentemente estes solventes permitem obter maior 

rendimento. Estes resultados podem ser diretamente relacionados com a composição das 

folhas de pitanga, mostrando que nelas predominam compostos de polaridade intermediária, 

semelhante a do metanol e etanol, e que compostos de baixa polaridade, semelhantes a 
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acetona são menos abundantes, e os apolares, semelhantes ao n-hexano têm abundância 

ainda menor. 

Quanto a presença de fenóis, o extrato que apresentou maior teor foi aquele obtido 

com etanol, com 154 ± 9 mg AG g-1, seguido dos extratos obtidos com metanol e acetona, 

que apresentaram valores bem próximos, 118 ± 7 e 114 ± 4 mg AG g-1, respectivamente. No 

entanto, o extrato obtido com n-hexano apresentou 25 ± 1 mg AG g-1, sendo o n-hexano o 

solvente que menos extraiu fenóis das folhas de pitanga. 

Comparando os resultados podemos afirmar que nas amostras existem fenóis com 

estruturas muito variadas, desde os mais polares até os menos polares. Os resultados obtidos 

evidenciam que a maioria dos compostos fenólicos presentes têm caráter polar, visto isto 

também no estudo de Diniz (2013). Portanto nota-se que a variação na concentração de fenóis 

nos extratos está diretamente relacionada com a estrutura dos compostos fenólicos presentes 

na amostra, que são extraídos de acordo com a afinidade com o solvente. 

Na Tabela 2 são mostrados os resultados para capacidade antioxidante medida pelo 

método fundamentado no sequestro do radical DPPH (CSR DPPH) e na capacidade de 

redução do íon ferro (FRAP). Todos os resultados são mostrados como sendo a média (n = 

3) ± intervalo de confiança para 95% de confiabilidade. 

Tabela 2 - Capacidade de sequestro do radical DPPH (CSR DPPH) e capacidade de redução do íon férrico 

(FRAP) em diferentes extratos de pitanga. 

Extrato CSR DPPH (g de 

extrato/g de DPPH) 

FRAP 

(g de Trolox/ g de extrato) 

Extrato obtido com etanol 0,61 ± 0,03 0,60 ± 0,03 

Extrato obtido com n-hexano 2,45 ± 0,08 0,18 ± 0,00 

Extrato obtido com metanol 0,46 ± 0,02 0,61 ± 0,04 

Extrato obtido com acetona 0,73 ± 0,03 0,36 ± 0,01 

BHT 0,31 ± 0,01 0,82 ± 0,05 

Fonte: autoria própria (2023) 

Os resultados mostram que os extratos com maior conteúdo de compostos fenólicos 

(Tabela 1), também apresentaram maior atividade antioxidante, independentemente do 

método utilizado. Os dois métodos forneceram resultados que se correlacionam. Para o 

método fundamentado no radical DPPH, quanto menor o valor na Tabela 2, maior é a 
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capacidade de sequestro deste radical, enquanto que em relação a redução do íon ferro 

(método FRAP) quando maior o valor na Tabela 2, maior é a capacidade antioxidante. 

Os valores da capacidade antioxidante entre os ensaios do radical DPPH e FRAP não 

apresentaram diferenças significativas entre os solventes com exceção do extrato em n- 

hexano, o qual apresenta baixa capacidade antioxidante. Essa observação com relação ao n- 

hexano era esperada visto que este é um solvente apolar e que extrai compostos apolares 

como terpenos e sesquiterpenos, os quais tem baixa atividade antioxidante e comparados a 

compostos de polaridade intermediária que são extraídos com solventes como acetona etanol 

e metanol. 

Outro aspecto que deve ser destacado é a capacidade antioxidante destes extratos 

comparado a algum antioxidante artificial. Neste trabalho foi obtido 0,82 ± 0,05g de Trolox/g 

de BHT e 0,31 ± 0,01 g de BHT/g de DPPH para a capacidade antioxidante do BHT pelo 

método FRAP e DPPH respectivamente. Estes resultados mostram que a capacidade 

antioxidante do BHT é maior do que a dos extratos obtidos, mas está na mesma ordem de 

grandeza, mostrando que os extratos têm viabilidade como antioxidantes naturais, mesmo que 

não sejam purificados e sejam uma mistura de diferentes compostos. 

 
Avaliação do potencial antioxidante do extrato de folha da Eugenia Uniflora L. contra 

a oxidação do ácido linoleico 

A determinação de substâncias reativas ao ácido tiobarbitúrico se baseia na 

quantificação do principal aldeído formado durante a oxidação dos ácidos graxos e outros 

compostos carbonílicos, o malonaldeído (MDA), que reage com o ácido tiobarbitúrico 

formando um composto de coloração rosa, que pode ser determinado 

espectrofotometricamente (PIRES, 2014). 

Na Figura 1 é mostrado como oscilou a quantidade de TBARs (expressa sob a forma 

de malonaldeído) formada na oxidação do ácido linoleico quando exposto aos extratos, sem 

extrato (controle) e com BHT. 

Os resultados mostraram que independente da concentração do extrato, todos 

reduziram a oxidação do ácido linoleico em relação a formulação controle, principalmente 

os extratos em etanol, acetona e metanol, os quais já mostraram elevado teor de fenóis e alta 

capacidade antioxidante. Entretanto, o BHT foi que apresentou melhor resultado, ou seja, 
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menor quantidade de malonaldeído formado, o que já era esperado, pois apresentou maior 

capacidade antioxidante. 

Figura 1- Quantidade de malonaldeído (mmol) formado a partir do ácido linoleico após incubação com 

diferentes extratos. 
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Fonte: autoria própria (2023) 

Outro aspecto a ser destacado é que para os extratos em metanol, etanol e acetona 

não houve grande diferença nos resultados quando comparadas as duas concentrações, mas 

para o extrato obtido com n-hexano houve grande diferença, sendo que na maior 

concentração formou menor quantidade de malonaldeido (quantidade próxima a dos outros 

extratos). Os resultados mostram que ocorreu inibição significativa da oxidação lipídica, 

mostrando efeito antioxidante efetivo dos extratos. 

Com relação a este trabalho vale destacar que os extratos obtidos, que são misturas 

de muitas substâncias, possivelmente algumas sem atividade antioxidante, apresentou efeito 

semelhante ao BHT (usados em concentrações semelhantes) que é uma substância pura, 

usada intensivamente pela indústria alimentícia como antioxidante. Isso mostra que extratos 

naturais tem grande potencial para uso em alimentos substituindo ou reduzindo a quantidade 

de antioxidantes artificiais. Entretanto segundo a Instrução Normativa n° 51 do Ministério 

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (2006), somente os antioxidantes sintéticos tem 

limites para seu uso nos produtos alimentícios, já para os antioxidantes naturais não há uma 

legislação vigente. 
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CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os resultados obtidos  para o rendimento e atividade antioxidante e compostos 

fenólicos nos extratos estão diretamente relacionados entre si e com o solvente utilizado. Os 

extratos em metanol e etanol, foram os que apresentaram maior atividade antioxidante, sendo 

que os extratos em metanol, acetona e etanol retardaram de maneira semelhante a oxidação 

do ácido linoleico independente da concentração. Já o extrato em n-hexano apresentou 

menor teor de compostos fenólicos, menor capacidade antioxidante e apenas mostrou ser 

efetivo na prevenção da oxidação do ácido linoleico na maior concentração testada (1000 

ppm). Tendo em vista a preocupação atual com efeitos adversos que os antioxidantes 

sintéticos podem causar ao organismo, observa-se que os extratos de folha de pitanga 

apresentaram resultados relevantes reduzindo grande parte da deterioração oxidativa, além 

de poder ser utilizado como suplemento alimentar pela indústria de alimentícia e 

farmacêutica. 
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