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RESUMO:O Brasil possui a maior biodiversidade do mundo e ainda não há estudos acerca de diversas espécies da flora 
brasileira. Nesse contexto, o gênero Melochia tem sido estudado como possível fonte de antioxidante natural alternativo. O 
presente trabalho teve como objetivo investigar a atividade antioxidante do extrato etanólico das partes aéreas (folhas e 
talos) do candieiro (Melochia tomentosa L.) e compará-la a outros antioxidantes naturais e sintéticos. Para tanto, foram 
realizados os testes DPPH Trolox e DPPH Quantitativo, FRAP, Teor de compostos fenólicos totais e flavonoides totais, e 
Prospecção fitoquímica. Comparou-se a ação antioxidante do extrato etanólico com Trolox, Ácido gálico, Quercetina e BHA, 
bem como com fontes de antioxidantes naturais encontradas na literatura. Os valores obtidos para compostos fenólicos totais 
e flavonoides foram respectivamente 1833,73 mg de equivalente ácido gálico/g de extrato seco e 133, 35 mg de equivalente 
de quercetina/g de extrato seco. Foi obtido para o teste do Poder Redução do Ferro (FRAP) uma concentração de 3692,76 

μmol de equivalente Trolox/g de extrato seco. Foram encontradas altas atividades de sequestro para o radical DPPH com 

percentual de atividade antioxidante de 84,89% na concentração de 75 μg/mL, e com EC50 (Concentração da substância 

antioxidante necessária para reduzir em 50% a concentração inicial do DPPH) de 37,3 μg/mL. Os resultados indicaram um 
teor elevado de compostos fenólicos, um alto potencial no sequestro do radical DPPH e de redução do ferro, sugerindo ao 
candieiro elevada atividade antioxidante. 

 
PALAVRAS-CHAVE: extrato vegetal; flavonoides; fenóis totais. 
 
 
ABSTRACT: Brazil has the greatest biodiversity in the world and there are no studies on several species of Brazilian flora. 
In this context, the genus Melochia has been studied as a possible source of alternative natural antioxidant. The objective of 
the present work was to investigate the antioxidant activity of the aerial parts (leaves and stems) of the candle (Melochia 
tomentosa L.) and to compare it with other natural and synthetic antioxidants. For that, the DPPH Trolox and DPPH 
Quantitative, FRAP, Total phenolic compounds and total flavonoids, and Phytochemical Prospection tests were performed. 
It was compared the antioxidant action of the ethanolic extract with Trolox, Gallic Acid, Quercetin and BHA, as well as 
with sources of natural antioxidants found in the literature. The values obtained for total phenolic compounds and flavonoids 
were respectively 1833.73 mg of gallic acid equivalent / g of dry extract and 133, 35 mg of quercetin equivalent / g of dry 

extract. A concentration of 3692.76 μmol Trolox / g dry extract was obtained for the Iron Reduction Power (FRAP) test. 
High sequestration activities were found for the DPPH radical with a percentage of antioxidant activity of 84.89% at the 

concentration of 75 μg / mL and with EC50 (Concentration of the antioxidant substance necessary to reduce the initial 

concentration of DPPH by 50%) from 37, 3 μg / ml. The results indicated a high content of phenolic compounds, a high 
potential in the sequestration of the DPPH radical and iron reduction, suggesting to the candle high antioxidant activity. 
 
KEYWORD: vegetable extract; flavonoids; total phenols. 
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INTRODUÇÃO 

 

A preocupação do consumidor com a saúde tem crescido a cada dia e, com isso, 

vem a busca por produtos naturais de maneira proporcional. Isso tem fundamentado e 

incentivado os pesquisadores a buscar substâncias oriundas de fontes naturais, com 

potencial antioxidante, que de alguma forma substitua os antioxidantes sintéticos que 

oferecem riscos a saúde, os quais foram investigados por Pokorny (2007). 

Aliado às contribuições à saúde, os compostos naturais também apresentam 

significativa importância para a aplicação industrial, já que os antioxidantes sintéticos 

mais utilizados pela indústria de alimentos são o butilhidroxitolueno (BHT) e o 

butilhidroxianisol (BHA), os quais têm despertado preocupação quanto à segurança e 

que tem um limite de tempo para uso (BERGAMASCHI, 2010). 

A maioria dos compostos antioxidantes possuem uma base molecular semelhante 

e que consiste em pelo menos um anel aromático e um grupo hidroxila, incluindo os 

ácidos fenólicos e os flavonóides (CAETANO, 2009). Eles podem ser sintéticos como 

BHA, BHT, terc-butilhidroxiquinona (TBHQ) e galato de propila (PG), ou naturais; e 

atuam contra o estresse oxidativo (SILVA, 2011). 

O estresse oxidativo ocorre quando a produção de moléculas prejudiciais, 

chamadas de radicais, está além da capacidade protetora das defesas antioxidantes. Os 

radicais são átomos quimicamente ativos ou moléculas que apresentam um número 

ímpar de elétrons na sua órbita externa, ou seja, são altamente instáveis e procuram sua 

estabilidade ao apropriarem-se de elétrons de outras moléculas, prejudicando as células, 

proteínas e DNA (material genético). Exemplos destes radicais são o ânion superóxido, o 

radical hidroxila, os metais de transição como o ferro e o cobre, o ácido nítrico e o ozônio 

(FIB, 2009). 

Diversas pesquisas de porte nacional e internacional sobre propriedade 

antioxidante de vegetais foram realizadas nos últimos 20 anos em decorrência da busca 

de um estilo de vida mais saudável e da constatação de que certos alimentos apresentam 

substâncias biologicamente ativas que trazem benefícios à saúde ou efeitos fisiológicos 

desejáveis (SOUZA, 2013). 

Um grande número de vegetais, frutas, temperos e especiarias tem sido 

estudados como fonte de antioxidantes naturais (DIMITRIOS, 2006). O Brasil possui a 

maior diversidade genética vegetal do mundo, contando com mais de 42 mil espécies 

vegetais distribuídas em seus diferentes biomas (Amazônia, Cerrado, Mata Atlântica, 
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Pampa, Caatinga e Pantanal) (FLORA..., 2018). Assim, o estudo em plantas populares 

e/ou tradicionais podem oferecer muitos benefícios na promoção da saúde humana. 

A planta candieiro (Melochia tomentosa L.) da família Malvaceae e subfamília 

Sterculiaceae, erva nativa da caatinga no nordeste brasileiro, é utilizada por populares 

para o tratamento de gripe, resfriado, bronquite e inflamação no pulmão. E em estudos 

preliminares realizado por Navarro (2010), o extrato bruto apresentou metabólitos 

secundários como flavonóis, saponinas e taninos, e o metabólito secundário flavonóis, 

por exemplo, possui atividades biológicas variadas e de grande interesse, dentre as quais 

se destacam a ação antiviral, anticarcinogênica e antioxidante. 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as propriedades antioxidantes do 

extrato etanólico das partes aéreas (folhas e talos) da planta por diferentes métodos. 

 

 

METODOLOGIA 

 

 O material vegetal de Melochia tomentosa L. seco e moído foi obtido junto a 

Embrapa Tabuleiros Costeiros UEP Rio Largo/AL, e os experimentos foram realizados 

no Laboratório de Pesquisa em Recursos Naturais (LPqRN), do Instituto de Química e 

Biotecnologia da Universidade Federal de Alagoas. 

 

 

Preparação do Extrato Etanólico 

 

 A coleta das partes aéreas (folhas e talos) da M. tomentosa L. foi realizada no 

Assentamento Nova Esperança do município Olho D’água do Casado-AL no dia 05 de 

setembro de 2014. O material obtido foi direcionado às instalações da Embrapa 

Tabuleiros Costeiro UEP Rio Largo/AL, onde foi seco em uma estufa a 50ºC e 

submetido a um moinho. No LPqRN o material vegetal moído foi submetido a 

maceração etanólica com filtração acada 48 horas, em seguida, foi submetido a um 

evaporador rotativo a 45ºC, obtendo-se o extrato etanólico bruto. 

 Foi realizado o cálculo do rendimento percentual do extrato etanólico seco de 

acordo coma fórmula abaixo: 

R%=  

  Prospecção Fitoquímica 
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 Para a realização da etapa de triagem fitoquímica tomou-se como base a 

metodologia proposta por Matos (1989) a qual foi trabalhada com algumas adaptações a 

fim de realizar prospecção dos seguintes metabólitos secundários: fenóis, taninos 

pirógalicos, taninos flobafênicos, antocianina e antocianidina, flavonas, flavonóis, 

xantonas, chalconas, auronas, flavononois, leucoantocianidinas, catequinas, flavononas, 

flavonois, xantonas, esteróides, triterpenóides e saponinas. 

 

 

Quantificação de flavonoides 

 

 A partir de uma solução metanólica do extrato M. tomentosa L. foi realizada a 

quantificação do teor de flavonoides em microplaca de 96 poços. Em cada 

compartimento da placa foi adicionado em triplicata 200 μL da solução metanólica do 

extrato (1,0 mg/mL) e 100μL da solução metanólica de cloreto de alumínio (AlCl3) a 

2%. A placa foi mantida no escuro por 30 minutos, em seguida foi realizada a leitura em 

espectrofotômetro leitor de placas da marca Thermo Scientific a 420 nm e as 

absorbâncias obtidas foram interpoladas para a curva de calibração de quercetina. 

 

 

Determinação de compostos fenólicos na amostra vegetal 

 

 A análise de compostos fenólicos totais do extrato de M. tomentosa L. foi realizada 

de acordo com o método de Folin-Ciocalteau com algumas modificações para realização 

do teste em microplaca. 

 Em ependorf (triplicata) foi adicionado 100 μL da solução metanólica do extrato 

(1,5mg/mL), 500 μL da solução aquosa de folin-ciocalteau 1:11 (v/v) e 400 μL da 

solução aquosa de carbonato de sódio (Na2CO3) a 7,5 %. Foi realizado um branco em 

triplicata com 100 uLde metanol, 500 μL da solução aquosa de folin-ciocalteau e 400 μL 

da solução aquosa de carbonato de sódio. Em seguida os ependorfs foram agitados por 

30 segundos em vortex, e em uma placa de 96 poços foram transferidos 250 μL da 

solução dos ependorfs (triplicata). Aplaca foi mantida em ambiente escuro por 2 horas, 

após esse tempo foi realizada a leitura em espectrofotômetro leitor de placas a 740 nm e 

as absorbâncias obtidas foram interpoladas para a curva de calibração de ácido gálico. 
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Poder Antioxidante de Redução do Ferro (FRAP) 

 

 O teste foi realizado através da metodologia proposta por Rufino et al. (2006), 

com algumas modificações para realização teste em microplaca. O reagente FRAP foi 

preparado por meio da mistura de 25 mL de uma solução de tampão acetato a 0,3M (pH 

3,6) com 2,5mL da solução de TPTZ – 2,4,6-Tris(2-piridil)-s-triazina (10mM de TPTZ 

em HCl 40 mM) e2,5 mL da solução aquosa de cloreto férrico (FeCl3 20 mM). 

 A partir de uma solução estoque da amostra a 1,0 mg/mL em metanol, foram 

obtidas soluções testes nas concentrações de 3,0 μg/mL a 100 μg/mL. As soluções para 

leitura foram preparadas em ependorf (triplicata), onde foi adicionado 30 μL da solução 

metanólica do extrato na sua respectiva concentração, 90 μL de água destilada e 900 μL 

da solução do reagente de FRAP e as soluções foram agitadas em vortex. 

 Em uma placa de 96 poços foi adicionado em triplicata 250 μL da solução para 

leitura, e como branco foi utilizada a solução de FRAP. A placa foi incubada a 37 ºC e 

mantida ao abrigo da luz por 30 minutos, após esse tempo realizou-se leitura em 

espectrofotômetro leitor de placas a 595 nm. Foi construída uma curva de calibração de 

trolox com soluções testes nas concentrações que variaram de 10 μM à 1000 μM. 

 

 

Avaliação antioxidante do extrato com DPPH e o padrão sintético Trolox 

 

 O teste foi realizado em microplaca de 96 poços, a partir de uma solução 

metanólica do extrato M. tomentosa L. Em cada compartimento da placa foi adicionado 

em triplicata 100μL da solução metanólica do extrato (1,0 mg/mL) e 100 μL da solução 

metanólica de DPPH(2,2-difenil-1-picrylhidrazil) 0,208 mM. A placa foi mantida no 

escuro por 15 minutos, em seguida foi realizada a leitura em espectrofotômetro leitor de 

placas a 518 nm onde as absorbâncias obtidas foram interpoladas para a curva de 

calibração do Trolox (6-Hidroxi-2,5,7,8-tetrametilchroman-2-ácido carboxílico). 

 

 

Determinação da atividade antioxidante pelo consumo do radical DPPH 

 

 A partir da solução estoque em metanol do extrato M. tomentosa L., foram 

preparadas soluções teste em concentrações que variaram de 3 μg/mL a 75 μg/mL, para 
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realização da quantificação do consumo de radical DPPH em microplaca de 96 poços. 

Em cada compartimento da placa foi adicionado em triplicata 100 μL da solução teste do 

extrato nas suas respectivas concentrações e 40 μL da solução de DPPH a 0,3 mM em 

metanol. Para cada concentração da solução teste da amostra foi preparado branco em 

triplicata, no qual foi adicionado nos poços 100 μL da solução metanólica da amostra na 

respectiva concentração e40 μL de metanol (P.A). Foi realizado um controle negativo 

(triplicata), que se constituiu de100 μL de metanol e 40 μL da solução de DPPH à 0,3 

mM. A placa foi mantida no escuro por30 minutos, em seguida foi realizada a leitura em 

espectrofotômetro leitor de placas a 518 nm. 

 

 

EC50 (Concentração efetiva) 

 

 O EC50 é a concentração efetiva que determina a eficiência antirradical por meio 

da quantidade de antioxidante necessária para decair em 50% a concentração inicial do 

radical DPPH. Os valores de EC50 foram calculados por meio da equação da reta obtida 

pela regressão linear do gráfico. 

 

 

RESULTADOS 

 

 A partir de 102,12g do material vegetal moído e seco obteve-se 17,56g do extrato 

etanólico seco conferindo um rendimento percentual de 17,2%. 

 Na tabela 1 constam os metabólitos secundários presentes no extrato etanólico 

do M. tomentosa L. Foi detectado a presença de flavonóis cujas funções biológicas tem 

sido citadas na literatura e podem ser sumarizadas como: efeito fotoprotetor, controle de 

hormônios vegetais, proteção contra insetos dentre outras; estes compostos também 

possuem grande importância farmacológica como atividade antioxidante, atividade 

anticancerígena, atividades antiinflamatórias, antialérgicas, antiulcerogênicas e 

antivirais (SIMÕES, 2002). 

 Nas plantas, os taninos agem na defesa química da planta como proteção contra 

herbívoros e microorganismos patogênicos. Além disso, possuem atividade bactericida, 

fungicida e antiviral. Também podem ser usados como antisepticos, adistringentes e 

antidiarreicos e eles também auxiliam no processo de cura de feridas, queimaduras e 
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inflamações. Portanto, a presença de taninos na amostra vegetal de M. tomentosa ajuda a 

validar os efeitos medicinais da planta. 

 As saponinas possuem ação detergente e emulsificante (esteróides e 

triterpenosglicosilados) e a sua toxicidade é dada pela capacidade de formar complexos 

com esteróides, interferindo na absorção deles pelo sistema digestivo e destruir 

membranas celulares. A presença de saponinas na amostra vegetal de M. tomentosa ajuda 

a validar os efeitos medicinais à medida que são capazes de romper a membrana celular 

de microorganismos, o que pode justificar sua atividade contra fungos e bactérias 

(ARRAIS, 2012). 

 

Tabela 1: Identificação dos metabólitos secundários presente no extrato etanólico do 

candieiro. 

Metabólitos secundários Extrato etanólico 

Fenóis Ausência 
Taninos pirogálicos Ausência 
Taninos flobatênicos Presença 
Antocianina e antocianidina Ausência 
Flavonas, flavonóis e xantonas Ausência 
Chalconas e auronas Ausência 
Flavononóis Presença 
Leucoantocianidinas Ausência 
Catequinas Presença 
Flavononas Presença 
Flavonóis, flavononas, flavonóis e 
xantonas 

Ausência 

Esteróis Presença 
Triterpenóides Ausência 
Saponinas Presença 

Fonte: Dados do autor. 

 

 Na figura 1 é apresentada a curva de quercetina, cuja equação da reta foi utilizada 

para o cálculo de flavonóides do extrato vegetal. Foi obtido um teor de flavonoides totais 

de 133,35 mg de Equivalente de Quercetina/grama do extrato seco da M. tomentosa L., o 

qual é um valor muito superior ao obtido por Pereira (2013) que foi de 22,43 mgEQ/g 

de extrato seco de alecrim (Rosmarinus officinalisL.), e que o valor obtido por Silva (2011) 

no extrato da planta manjericão o qual foi 14,879mgEQ/g de extrato seco. 
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Figura 1: Curva de Calibração de Quercetina 

 

Fonte: Dados do autor. 

 

  Na figura 2 é apresentada a curva de ácido gálico, cuja equação da reta foi 

utilizada para o cálculo de compostos fenólicos do extrato. 

  Os compostos fenólicos são os maiores responsáveis pela atividade 

antioxidante, mas para que eles sejam considerados antioxidantes e possam exercer seu 

papel biológico é necessário que, em baixas concentrações, sejam capazes de impedir, 

retardar ou prevenir a auto-oxidação ou oxidação mediada por radicais e que o produto 

formado após a reação seja estável (SOARES, 2008). 

 

Figura 2: Curva de calibração do ácido gálico. 

 

Fonte: Dados do autor. 
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  O teor de compostos fenólicos totais do extrato de M. tomentosa L. foi de 

1833,73 mg Equivalente de Ácido Graxo/grama do extrato seco. Na tabela 2 consta o 

resultado obtido na quantificação dos compostos fenólicos seguida de trabalhos de 

outros autores na literatura. 

 

Tabela 2: Quantificação dos compostos fenólicos totais 

Extrato Comp. Fenólicos 
(mgEAG/g) 

Referências 

Melochia tomentosa 1833,73 Dados do autor 
Osmundaria obtusiloba 569,33 Martins, 2008 
Cróton mucronifólius 523,95 Alves, 2013 
Agave sisalana 301,31 Ogava, 2014 

 

 Além dos resultados expressos na tabela 2, foram encontrados outros valores 

inferiores como os de Gallego et al (2013) que obtiveram 334 mgEAG/g no extrato de 

Thymus vulgaris e 295,1 mgEAG/g no extrato de Lavandula angustifolia. O mesmo 

ocorreu com os trabalhos de Samman (2001) e Wu (2004) que obtiveram 117, 3 

mgEAG/g em chá verde e 167,2mgEAG/g em chá da casca da noz-pecã, 

respectivamente. 

 Pereira (2013) encontrou um teor de 40,15 mgEAG/g de extrato seco de alecrim 

e ao comparar estes resultados aos encontrados nesse estudo pode-se inferir que o 

candeeiro possui elevados teores de compostos fenólicos, o qual segundo a literatura está 

relacionado com atividade antioxidante. 

 Segundo Souza (2013), há vários fatores que podem interferir no teor de 

metabólitos secundários nas plantas, dos quais os compostos fenólicos fazem parte. 

Dentre eles estão a sazonalidade, temperatura, disponibilidade hídrica, radiação 

ultravioleta, adição de nutrientes, poluição atmosférica, danos mecânicos e ataque de 

patógenos. 

 Para a avaliação da atividade antioxidante pela redução do radical DPPH (2,2 

difenil-1-picrilhidrazila) foram testadas seis concentrações da amostra e a porcentagem 

de inibição do DPPH foi calculada a partir da absorbância obtida para cada 

concentração. 

 As concentrações testadas foram 3,0 μg/mL, 6,0 μg/mL, 12 μg/mL, 25 μg/mL, 

50μg/mL, 75 μg/mL e foram obtidos percentuais de consumo do radical 17,58%; 

19,09%;23,48%; 37,77%; 65,93% e 84,89%, respectivamente. 
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 Ogava et al (2014) realizaram um estudo com Agave sisalana em quatro 

concentrações (1,0 μg/mL, 10 μg/mL, 100 μg/mL e 1000 μg/mL) e obteve como 

percentual de absorção do radical DPPH 12,2%; 5,84%; 21,73% e 81,1%. Pode-se 

observar a partir desses resultados que o extrato de M.. tomentosa L. possui maior 

potencial antioxidante ao ser comparada com Agave sisalana. 

 O método de análise da atividade antioxidante pela redução do radical DPPH 

permite a avaliação da quantidade de amostra necessária para neutralizar uma 

determinada quantidade do radical livre (DPPH). A atividade antioxidante da amostra, 

assim como a concentração ideal são dependentes das características moleculares das 

substâncias presentes na mesma, assim como suas interações com a molécula deste 

radical (MOLYNEUX, 2004; NIKI, 2010).E, para a construção da curva de calibração 

(Figura 3) utilizou-se o padrão de Trolox. 

 

Figura 3: Curva Padrão de Trolox. 

 

Fonte: Dados do autor. 

 

 A partir da equação da reta da curva de calibração, foi obtida uma concentração 

de3674,6 μmol de Equivalente Trolox/grama de extrato seco de M. tomentosa L. Soares 

et AL (2008) ao estudarem a atividade antioxidante do extrato do bagaço da maçã cv. 

Gala pelo método de sequestro do radical livre DPPH, obtiveram uma concentração de 

39,15 μmolET/g de extrato seco que foi muito inferior à encontrada pelo presente 

estudo. 
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 Em 2011, Fett et al realizaram um estudo pelo mesmo método com Vaccinium 

aschei R. (blueberry) e obtiveram uma concentração de absorção do radical DPPH de 

2055,06μmolET/ 100g de extrato seco 

 A CE50 determina a concentração da amostra que é capaz de reduzir 50% da 

concentração inicial de DPPH, foi calculada com base na equação da reta obtida da curva 

de concentração da amostra com a porcentagem de inibição do DPPH produzida, e é 

melhor quanto menor for a concentração obtida. 

 Para o padrão BHA (figura 4) foi encontrado um valor de CE50 de 4,5351 

μg/mL, e para o padrão Trolox (figura 5) um valor de CE50 correspondente a 10,1611 

μg/mL. 

 

Figura 4: Curva de calibração do BHA. 

 
Fonte: Dados do autor. 

 
Figura 5: Curva de calibração do Trolox 

 
Fonte: Dados do autor. 
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 Ao comparar o resultado encontrado para M. tomentosa L. que foi de 37,3 μg/mL 

com os resultados de CE50 dos padrões observa-se que foi um valor superior aos 

padrões, mas que permanece na mesma ordem de grandeza. 

 Erkan et al (2008) encontrou um valor de CE50 correspondente a 54,0 μg/mL 

para o extrato de alecrim, enquanto Rezende (2010) encontrou a CE50 para jenipapo e 

cajá correspondentes a 74,51 mg/mL e 44,67 mg/mL, respectivamente. Em ambos os 

casos os valores da CE50 foram superiores ao CE50 de M. tometosa L., logo, como a 

concentração necessária para reduzir o radical DPPH em 50% foi menor para o extrato 

de M. tomentosa, pode-se inferir que comparado aos anteriores, M. tomentosa L. possui 

resultados mais satisfatórios. 

 Por outro lado, Bacarin et al (2010) realizaram um estudo com Melochia 

corchorifolia e verificaram que o EC50 do extrato etanólico foi 37,40 μg/mL, ou seja, 

valor muito próximo ao encontrado em teste realizado com Melochia tomentosa. 

 O resultado obtido na determinação dos fenóis totais (FT) pelo método Folin-

Ciocalteu, expressos como equivalentes de ácido gálico (EAG) por g de extrato bruto 

das partes aéreas (folhas e talos) apresentou alto teor de compostos fenólicos e o CE50 

ao apresentar baixa concentração, foi possível observar uma correlação para os dois 

testes nestas partes da planta. Ou seja, quanto menor o CE50, maior será o teor de 

compostos fenólicos na amostra. 

 O mesmo ocorre com o trabalho de Chaves et al. (2007) no qual obtiveram essa 

mesma correlação com os extratos de Terminalia brasilienses, Cenostigma macrophyllume, 

Copernicia cerifera. Além disso, Magina et al (2010) encontraram a mesma correlação com 

os extratos de Eugenia beaurepaireana, Eugenia brasiliensis e Eugenia umbellifora. 

 O teste de FRAP mostra a habilidade de um composto em produzir Fe2+ a partir 

deFe3+, no qual define a sua força antioxidante (GOULART et al., 2007). Neste caso, 

para a construção da curva de calibração (Figura 6) utilizou-se solução padrão de 

Trolox. 
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Figura 6: Curva padrão de Trolox para o teste FRAP. 

 

Fonte: Dados do autor. 

 

 Este ensaio é o único que mede diretamente antioxidante ou redutores em uma 

amostra, os demais ensaios são mais indiretos, pois medem a inibição das espécies 

reativas geradas na mistura reacional, o que irá depender do tipo de espécies reativas 

usadas. Além disso, o ensaio FRAP utiliza antioxidantes como redutores em uma reação 

colorimétrica ligada ao redox e o pré-tratamento não é necessário. Portanto, os fatores 

estequiométricos são constantes e a linearidade é mantida ao longo de um grande 

intervalo (BLOMHOFF et al., 2006). 

 De acordo com o resultado do teste de FRAP, nesse experimento, o extrato 

etanólico de M. tomentosa L. apresentou um poder redutor de 3692,76 μmol de 

Equivalente Trolox/grama de extrato seco, valor muito próximo ao encontrado por 

Gallego, et al (2013)que foi 3100 μmolET/g de extrato seco para o extrato de Thymus 

vulgaris e 2300 μmolET/g de extrato seco no extrato de Lavandula angustifólia, e 

também por outros autores na literatura. Enquanto Kang et al (2010) encontraram 

1395,94 μmolET/g de extrato seco da planta Mitragyna rotundifolia e esse resultado 

fortalece a ideia de que o extrato da M. Tomentosa tem alto poder redutor. 

 

 

CONCLUSÃO 

 

 Os resultados obtidos neste trabalho demonstram que o extrato bruto das partes 

aéreas da espécie analisada apresenta grande potencial antioxidante, que poderão ajudar 
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futuramente na diminuição de graves problemas de saúde. No entanto, estudos 

adicionais são necessários principalmente para provar os efeitos em modelo animal. 
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