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RESUMO 

 

Os aditivos alimentares sintéticos têm se tornado pauta de discussão por 
apresentarem potencial na gênese de diversas patologias. Com isso, cada vez mais 
tem se buscado investir em pesquisas que objetivem a identificação de alternativas 
saudáveis e que garantam características similares aos aditivos sintéticos. A pimenta 
rosa é uma matriz em potencial por apresentar compostos bioativos com atividade 
antioxidante. Diante do exposto, o objetivo deste estudo é avaliar a eficiência de 
diferentes concentrações de solventes (água destilada e etanol) na extração dos 
compostos bioativos presentes na da pimenta rosa. Para isso, foram analisados os 
teores de compostos fenólicos totais, flavonoides totais e as atividades 
antioxidantes, FRAP e ABTS, dos extratos produzidos. Observou-se que o álcool de 
cereais 60% foi o solvente mais eficaz na recuperação dos compostos fenólicos 
totais (2100,00±0,00 mg EAG/100g) e flavonoides totais (225,42±2,53 mg EC/100g) 
da pimenta rosa. No caso da atividade antioxidante ABTS a relação foi a mesma, o 
álcool de cereais 60% (63,23±0,18 µmol TEAC/g) se destacou (p<0,05), seguido da 
água destilada (38,76±2,19 µmol TEAC/g) (p<0,05) e do etanol puro (22,41±1,67 
µmol TEAC/g) (p<0,05). No tocante a atividade antioxidante FRAP, a utilização do 
álcool de cereais 60% (3,70±0,34 µmol TEAC/g) ou da água destilada (3,18±0,16 
µmol TEAC/g) foi indiferente, entretanto o etanol puro (2,31±0,08 µmol TEAC/g) 
propiciou uma menor ação antioxidante. Em acréscimo, os valores de IC50 apontam 
o etanol 60% (0,71±0,00 mg/mL) como o solvente mais eficaz (p<0,05), seguido da 
água destilada (4,34±0,00 mg/mL) (p<0,05) e do, menos eficaz, etanol puro 
(5,74±0,00 mg/mL) (p<0,05). Conclui-se que o etanol 60% é o solvente extrator mais 
eficaz no processo de extração dos compostos bioativos da pimenta rosa. 
 

Palavras-chave: Anacardiaceae. Antioxidantes. Compostos Fenólicos. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

 
Synthetic food additives have become a subject of discussion because they present 
potential in the genesis of several pathologies. With this, more and more has been 
sought to invest in researches that aim at the identification of healthy alternatives and 
that guarantee similar characteristics to the synthetic additives. Pink pepper is a 
potential matrix for presenting bioactive compounds with antioxidant activity. In view 
of the above, the objective of this study is to evaluate the efficiency of different 
solvent concentrations (distilled water and ethanol) in the extraction of the bioactive 
compounds present in the pink pepper. For this, the total phenolic compounds, total 
flavonoids and the antioxidant activities, FRAP and ABTS, of the extracts produced 
were analyzed. It was observed that 60% cereal alcohol was the most effective 
solvent for the recovery of total phenolic compounds (2100,00±0,00 mg EAG /100g) 
and total flavonoids (225,42±2,53 mg EC/100g) of the pink pepper. In the case of the 
ABTS antioxidant activity the ratio was the same, cereal alcohol 60% (63,23±0,18 
μmol TEAC/g) stood out (p<0,05), followed by distilled water (38,76±2,19 μmol 
TEAC/g) (p<0,05) and pure ethanol (22,41±1,67 μmol TEAC/g) (p<0,05). Regarding 
FRAP antioxidant activity, the use of 60% cereal alcohol (3,70±0,34 μmol TEAC/g) or 
distilled water (3,18±0,16 μmol TEAC/g) was not relevant, however pure ethanol 
(2,31±0,08 μmol TEAC/g) provided a lower antioxidant action. In addition, IC50 
values indicate 60% ethanol (0,71±0,00 mg/mL) as the most effective solvent 
(p<0,05), followed by distilled water (4,34±0,00 mg/mL) (p<0,05) and less effective, 
pure ethanol (5,74±0,00 mg/mL) (p<0,05). It is concluded that 60% ethanol is the 
most efficient extractive solvent in the process of extracting the bioactive compounds 
from pink pepper. 
 

Keywords: Anacardiaceae. Antioxidants. Phenolic Compounds. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

É sabido que o passar dos anos trouxe consigo a necessidade de 

evitar/amenizar impactos ambientais e, subsequentemente, de trabalhar de mãos 

dadas com a sustentabilidade. Logo, tratando-se de produção de alimentos não tem 

sido diferente (SILVA, 2016). 

Uma das ações de grande importância para tal anseio é a utilização das 

plantas alimentícias não convencionais (PANC), caracterizadas como vegetais não 

consumidos pela sociedade em geral e/ou pela pobre exploração por parte da 

comunidade técnico-científica, o que demanda o desenvolvimento de estudos 

(BRASIL, 2010). 

Somado a isso, é bem esclarecido que o ser humano precisa de uma 

alimentação mais natural e saudável, destacada, resumidamente, pela diminuição ou 

exclusão de aditivos sintéticos e presença considerável de componentes funcionais, 

garantindo o bom funcionamento do organismo, a melhoria da saúde dos 

consumidores e a prevenção de doenças (RAMIREZ et al., 2017; FASOLATO et al., 

2016). Ademais, os aditivos naturais têm demonstrado eficácia no combate à 

oxidação e ao desenvolvimento microbiano, conferindo também a biopreservação e 

a rentabilidade da indústria alimentícia (NUNES et al., 2016). Sendo assim, um dos 

principais meios de aliar tais necessidades destacadas corresponde à extração dos 

compostos bioativos das PANC, dentre estas a pimenta rosa. 

Estudos recentes apontam que a pimenta rosa apresenta em sua composição 

química a predominância de monoterpenos, especificamente: α-pineno, β-pineno, 

mirceno e limoneno (CAVALCANTI et al., 2015; GOIS et al., 2016). Outras pesquisas 

também evidenciaram que a pimenta rosa exibiu potentes atividades: antioxidante, 

bacteriostática, anti-inflamatória, antisséptica, antifúngica e antibacteriana 

(AUMEERUDDY-ELALFI, GURIB-FAKIM, MAHOMOODALLY, 2015; CERUKS et al., 

2007; PIRES et al., 2004; SANTOS et al., 2010). 

Diante do ressaltado, é válido afirmar que a extração destes componentes 

pode suscitar uma diversidade de produtos voltados para o comércio. Para tanto, 

deve-se ter ciência das melhores metodologias e solventes para tal extração, visto 

que, por exemplo, solventes “inadequados” podem interferir na eficácia da extração, 

garantir toxicidade ao organismo humano, além de ocasionar sérios danos 

ambientais (MINJARES-FUENTES et al., 2014). 
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Em acréscimo, vários estudos abarcando o uso de solventes (puros e nas 

diversas concentrações) foram executados (BARBI, 2016; SOUZA, 2015; MATTOS, 

2013) com o intuito de identificar o solvente mais eficiente para cada planta, posto 

que a natureza química dos antioxidantes e suas quantidades mudam de acordo 

com a espécie (ANDREO; JORGE, 2006). 

Logo, questiona-se: a utilização de diferentes concentrações de solventes 

extratores poderia potencializar a extração dos compostos bioativos da pimenta 

rosa? Tendo em vista que na literatura científica já é ressaltada a relação do 

solvente com a natureza química dos antioxidantes da matriz vegetal.  

Portanto, torna-se evidente a importância do estudo acerca de solventes 

adequados para que seja concretizada a extração dos compostos bioativos da 

pimenta rosa de modo eficaz e seguro, visando atender um mercado cada vez mais 

exigente, atuar na prevenção de doenças, promover a rentabilidade da indústria 

alimentícia, utilizar uma matéria-prima ainda pouco explorada e, subsequentemente, 

contribuir para a valorização regional e geração de renda. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Elaborar extratos de pimenta rosa, utilizando diferentes solventes, a fim de 

obter um maior rendimento no teor de compostos bioativos extraídos. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

✓ Obter extratos de pimenta rosa pelo método convencional de agitação; 

✓ Utilizar diferentes solventes (água destilada e álcool de cereais) e 

concentrações na extração de compostos bioativos da pimenta rosa;  

✓ Determinar o teor de compostos fenólicos e flavonoides totais dos extratos 

produzidos; 

✓ Determinar a atividade antioxidante in vitro dos extratos obtidos, através dos 

métodos FRAP e ABTS. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 ANTIOXIDANTES 

 

Os antioxidantes são substâncias eficientes no delongamento ou prevenção 

da oxidação de outros componentes, a exemplo dos lipídios, proteínas e 

nucleotídeos, dispondo ação em alimentos ou sistemas biológicos. Tratando-se de 

suas atividades em sistemas biológicos, podem prevenir uma série de doenças 

degenerativas, assim como alterações relacionadas ao envelhecimento, pelo fato de 

atuarem inibindo ou retardando danos causados por radicais livres (PEREIRA; 

CARDOSO, 2012). Diante disso, esses componentes são muito estudados e 

utilizados no fabrico de produtos inovadores. 

 No que tange aos mecanismos de atuação dos antioxidantes, 

especificamente contra a oxidação lipídica: agem na proteção dos lipídios, 

defendendo-os dos principiadores da reação, ou impedem a oxidação no estágio de 

propagação (BOROSKI et al., 2015; LAGUERRE et al., 2007; ROY et al., 2015). 

A utilização dessas substâncias deve estar em conformidade com alguns 

critérios, dentre estes: a eficácia em baixas concentrações, a compatibilidade com o 

substrato, não atribuir odor e/ou sabor diferente ao produto, ser efetivo no decorrer 

do período de armazenamento do produto alimentício, ser estável ao aquecimento e 

ser descomplicadamente englobado ao alimento (MELO; GUERRA, 2002). 

Ramalho e Jorge (2006) agruparam os antioxidantes em primários ou 

secundários (removedores de oxigênio, biológicos, agentes quelantes, antioxidantes 

mistos e sinergistas), por intervenção dos mecanismos de ação. 

Os antioxidantes primários atuam eliminando os radicais livres (atividade 

sequestrante), estes são consumidos no decorrer do estágio de indução. Nesta 

divisão integram-se os compostos fenólicos, além do butilhidroxianisol (BHA), 

butilhidroxitolueno (BHT), terc-butilhidroquinona (TBHQ) e propil galato (PG), 

ademais, esse grupo é considerado o mais eficiente (KULKARNI et al., 2011; 

MOREIRA, 2016). No que se refere aos antioxidantes secundários, agem 

delongando o estágio de iniciação da autoxidação mediante diferenciados artifícios, 

abrangendo a complexação de íons metálicos, sequestro de oxigênio, transfiguração 

de hidroperóxidos em espécies não radicais, absorção de radiação ultravioleta ou 

desativação de oxigênio singlete (ADEGOKE et al., 1998; MOREIRA, 2016). 
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De acordo com Pires (2014), os antioxidantes ainda podem ser categorizados 

em sintéticos ou naturais, divisão dada pela indústria alimentícia. 

 

3.1.1 Antioxidantes sintéticos 

 

Segundo Boroski et al. (2015), os antioxidantes sintéticos são comumente 

aplicados em matrizes alimentares, objetivando-se estender a estabilidade durante 

toda a cadeia produtiva. Hodiernamente, o BHA, BHT, PG e TBHQ são os 

antioxidantes sintéticos mais empregados nas indústrias alimentícias, principalmente 

por apresentarem seu uso autorizado (SHAHIDI; AMBIGAIPALAN, 2015; TAHERI et 

al., 2014). No entanto, a aplicação destes em alimentos é monitorada por legislações 

do país ou padrões internacionais (KARRE; LOPEZ; GETTY, 2013).  

Estudos tem demonstrado que estas substâncias, em determinadas 

quantidades, podem conferir toxicidade e efeitos carcinogênicos, fato que provocou 

a extrema preocupação dos consumidores e a proibição destas em diversos países, 

o que, consequentemente, intensificou a busca por antioxidantes naturais que sejam 

econômicos, efetivos e não causadores de alterações indesejáveis nas 

características sensoriais dos produtos (BOROSKI et al., 2015; HONORATO et al., 

2013; KARRE, LOPEZ, GETTY, 2013). 

 

3.1.2 Antioxidantes naturais 

 

Várias plantas e vegetais ganharam destaque, quando empregados como 

antioxidantes naturais no controle da deterioração e/ou como integrantes de 

alimentos enriquecidos/funcionais, por disporem de exacerbadas quantidades de 

compostos bioativos e apresentarem baixa toxicidade quando comparados aos 

antioxidantes sintéticos. Ademais, pode-se citar como compostos antioxidantes: os 

tocoferóis, a vitamina C, os carotenoides e os compostos fenólicos (GOLIOMYTIS et 

al., 2014; SADGHI et al., 2015). 

 

3.2 PIMENTA ROSA 

 

A Schinus terebinthifolius Raddi é uma planta nativa da América do Sul, 

especialmente do Brasil, Argentina e Paraguai, nomeada popularmente como 



13 

 

pimenta rosa, aroeira-vermelha, pimenta-brasileira, aroeira-pimenteira, aroeira-da-

praia, aroeira-negra e aroeira-de-minas. Em acréscimo, é considerada uma árvore 

típica da caatinga nordestina, a qual ganhou prestígio devido ao seu efeito promotor 

de saúde, a sua capacidade ornamental e riqueza de nutrientes (CAVALHER-

MACHADO et al., 2008; MORTON, 1978; SANTOS et al., 2004). 

Nas redondezas de Curitiba, é corriqueira a utilização desta na nutrição 

animal, a exemplo de caprinos (BAGGIO, 1988). Diante do exposto, é importante 

ressaltar que a Schinus terebinthifolius Raddi exibe toxicidade para os bovinos 

(CORRÊA, 1926). Perante esse contratempo, Pires et al. (2004) mensuraram a 

toxicidade aguda da espécie, para isso administraram seu extrato em camundongos 

e os resultados demonstraram atoxicidade. Ademais, foi identificado um limite 

máximo tolerável para que o extrato não propicie efeito adverso, sendo este 5g. Kg-1, 

aproximadamente 2.500 vezes maior que a quantidade necessária em preparações 

culinárias, indicando segurança ao humano. 

Há relatos antigos sobre a atuação desta espécie na medicina tradicional, 

sendo utilizada no tratamento de várias complicações de saúde, dentre estas: as 

desordens urinárias, a bronquite e os problemas do trato respiratório superior, esta 

ainda atua conferindo atividades analgésica, anti-inflamatória, antitérmica e 

depurativa, o que desperta o interesse da indústria farmacêutica. Cabe ressaltar que 

esses efeitos são provenientes de uma abundância de compostos bioativos, em 

especial os fenóis, taninos, alcaloides, flavonoides, saponinas e esteróis (BARBOSA 

et al., 2007; BRAGA et al., 2013; CAVALHER-MACHADO et al., 2008). 

Fedel-Miyasato et al. (2014) avaliaram a atividade quimiopreventiva do extrato 

oriundo de folhas da aroeira em camundongos, diante disso, foram constatados seus 

efeitos quimiopreventivos, antigenotóxicos e antimutagênicos, demonstrando sua 

eficácia na prevenção ou reparação de danos no ácido desoxirribonucleico, abrindo 

espaço, consequentemente, para função terapêutica. 

Dannenberg et al. (2016) analisaram a atividade antimicrobiana do óleo 

essencial da pimenta rosa frente a L. monocytogenes, para tanto, aplicou-se a 

substância no queijo minas frescal, o produto foi armazenado sob temperatura de 

4°C durante 30 dias. Observou-se que o óleo essencial de frutos maduros foi mais 

eficaz (comparado ao proveniente dos frutos verdes) e o crescimento bacteriano foi 

diminuído em 1,3 log UFC/g durante este período de armazenamento. 
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Uliana et al. (2016) produziram extratos de folhas da árvore supracitada (por 

maceração e ultrassom) para estudo das atividades antioxidante e antimicrobiana, 

tal como aferições das composições químicas. Constatou-se, a partir das análises, 

que os extratos produzidos exibiram potentes atividades antioxidantes, cabe 

ressaltar que o método de extração interferiu no rendimento e nas concentrações de 

compostos fenólicos e flavonoides totais, ademais, observaram-se fortes atividades 

antimicrobianas contra S. aureus e E. coli. Neste mesmo estudo, os autores ainda 

revelaram a identificação de trinta e dois compostos no óleo essencial, com 

predominância do δ-3-careno, E-cariofileno, mirceno e α-pineno. Além disso, as 

análises de espectrometria demonstraram a predominância dos ácidos ferúlicos, 

cafeicos e quercetina nos extratos.  

Vale ressaltar que a composição química do óleo essencial é modificada em 

decorrência do fragmento da planta estudado, local, estação do ano, processamento 

e métodos analíticos (ENNIGROU et al., 2017). 

Também cabe afirmar que ao longo do tempo foram identificadas outras 

propriedades pelas quais ainda não foram aqui descritas, dentre estas: a ação 

antifúngica, propriedades alelopática, antialérgica, antiúlcera, antiaderente, curativa 

de feridas, adstringente, antidiarreica, diurética, moluscicidas, além de ações 

inseticidas contra Stegomyia aegypti, Anopheles gambiae e Culex quinquefasciatus 

(BARBIERI et al., 2014; BRANCO-NETO et al., 2006; CARVALHO et al., 2013; 

CAVALHER-MACHADO et al., 2008; DEGÁSPARI; WASZCZYNSKYJ; SANTOS, 

2004; JOHANN et al., 2010; KWEKA et al., 2011; LIMA et al., 2006; NESELLO; 

SERAFINI; PAULETTI, 2007; SILVA et al., 2010). 

 

3.3 EXTRAÇÃO DE COMPOSTOS BIOATIVOS 

 

Distintos métodos de extração de compostos a partir de componente(s) de 

plantas foram concebidos com o passar dos anos, em decorrência dos mesmos 

propósitos: redução do tempo de processo, atenuação do emprego de solventes 

orgânicos, elevação da eficiência da extração e, consequentemente, a redução dos 

custos com o processamento e a diminuição da poluição ambiental (HUANG et al., 

2013). Dentre as metodologias mais empregadas, pode-se destacar a extração 

convencional (WANG; WELLER, 2006). 



15 

 

 O procedimento supracitado embasa-se no emprego de um solvente às 

condições de agitação e/ou calor, objetivando-se a separação de um ou mais 

componentes dispostos em uma fase sólida (WANG; WELLER, 2006). Variados 

fatores apresentam a capacidade de interferir no processo de extração, a exemplo 

da temperatura empregada, solubilidade, solvente(s) utilizado(s), adição de ácidos 

ou bases no(s) solvente(s) de extração, tempo, razão solvente(s)-sólido, área 

superficial dos sólidos, viscosidade e taxa de escoamento do(s) solvente(s) 

(SARKIS, 2014). 

 

3.3.1 Solvente 

 

É necessário destinar muita atenção na escolha do solvente, posto que o 

rendimento do processo de extração está altamente relacionado ao solvente 

utilizado (em virtude da polaridade dos componentes a sofrerem extração) 

(FELLOWS, 2006). Ademais, a seleção do solvente apropriado deve conceder além 

da extração efetiva dos compostos desejados, sendo também necessária a 

diminuição da degradação, bem como da oxidação ou polimerização dos produtos 

(SARKIS, 2014). 

Para tanto, diversos solventes são comumente empregados: metanol, etanol, 

água e acetona, tal como suas combinações com a água e acetato de etila (AL-

FARSI; LEE, 2008; BIESAGA, 2011). Considerando os variados tipos de solventes 

utilizados, os da tipologia alcoólica se destacam, pois propiciam um rendimento 

muito alto de extrato total (SOUZA, 2015). 

Singularmente, associações de álcoois e água demonstraram-se mais 

eficazes na extração de compostos fenólicos do que um sistema abarcando apenas 

um solvente (GIRONI; PIEMONTE, 2011). Esta combinação propicia a elevação da 

polaridade do solvente, ocasionando maiores concentrações de componentes 

fenólicos nos extratos (HUSSAIN et al., 2012; SULTANA et al., 2007; WIJEKOON et 

al., 2011). 

Conforme supracitado, a água subcrítica é ressaltada, fato decorrente diante 

de suas características: atóxica, apresentar baixo custo, não ser combustível, operar 

como solvente e mediadora de reações, não provocar desgaste ambiental, ser 

excepcionalmente reativa, além de poder atuar como um catalisador básico ou ácido 

(KO et al., 2011). Ademais, cabe enfatizar que a água (em determinadas 
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circunstâncias de pressão e temperatura) obtém características similares a de 

solventes orgânicos, a exemplo do metanol. 

Diversos estudos acerca do emprego de diferentes solventes e uso destes em 

variadas proporções (para extração de compostos bioativos) podem ser vistos na 

literatura. 

Viera (2016) produziu extratos naturais de casca de cebola roxa sob a 

perspectiva de variância de metodologia (micro-ondas focalizada, ultrassom e 

convencional por agitação), concentração de solvente hidroetanólico, tempo, 

temperatura, potência e pulsos. Constatou-se que os extratos obtidos mediante a 

extração convencional por agitação exibiram teores de fenólicos, flavonoides e 

antocianinas totais superiores quando extraídos com o solvente hidroetanólico 80% 

etanol. Ao passo que os resultados encontrados para a metodologia micro-ondas 

focalizada demonstraram que as concentrações 60 e 80% etanol conferiram maior 

eficácia na extração dos compostos bioativos. Ademais, o emprego do método 

ultrassom em associação a condições de potência 130 W, modo pulsado e solvente 

hidroetanólico 60% etanol conferiu eficiência na atividade antioxidante (FRAP e β-

caroteno) e extrações de flavonoides e antocianinas totais. 

Piovesan (2016) produziu extratos naturais de mirtilo sob a perspectiva de 

variância de metodologia (micro-ondas focalizada, ultrassom e convencional por 

agitação), concentração de solvente hidroetanólico, tempo, temperatura e potência. 

Constatou-se que os resultados encontrados para a metodologia micro-ondas 

focalizada demonstraram que as concentrações 60 e 80% etanol não diferiram 

significativamente no que tange à atividade antioxidante (FRAP, ABTS e DPPH), 

compostos fenólicos, flavonoides e antocianinas totais, ao passo que o β-caroteno 

apresentou maior inibição na condição de solvente hidroetanólico 80% etanol. No 

tocante a metodologia convencional, a atividade antioxidante (FRAP, ABTS e DPPH) 

e as extrações de compostos fenólicos, flavonoides e antocianinas totais ocorreram 

de modo mais eficiente durante a utilização de 60% de etanol e 40% de água 

destilada, enquanto que 80% de etanol para o β-caroteno. Ademais, o ultrassom 

propiciou melhores condições de extração de fenólicos, flavonoides e antocianinas 

totais mediante a utilização de 60% de etanol, além disso, melhores atividades 

antioxidantes foram conferidas diante dessa proporção, com exceção para o método 

ABTS: 80% de etanol. 
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Souza (2015) avaliou a utilização de diferentes concentrações de solventes 

sobre a extração de compostos bioativos da casca do maracujá, para tanto, utilizou-

se as soluções metanol/água e etanol/água em variadas proporções (80:20; 70:30; 

60:40 e 50:50), as técnicas empregadas foram a de extração com solvente 

pressurizado (ESP) e a extração assistida por ultrassom. Com base nos 

experimentos, pôde-se constatar que a utilização da solução hidroetanólica 40:60 

(v/v) em associação ao emprego da técnica ESP, destacada por ser rápida e 

simples, revelou-se prometedora, posto que propiciou um rendimento de extrato total 

de 36,85%, além de maior ação antioxidante (466mg/100g de casca de maracujá), 

quando comparada com a de extratos elaborados com diferentes proporções dos 

solventes, e menor toxicidade ao consumidor (em comparação ao metanol).  

 

3.4 EXTRATOS VEGETAIS APLICADOS EM ALIMENTOS 

 

Diversos estudos acerca do emprego de antioxidantes naturais em produtos 

podem ser vistos na literatura. Vários extratos naturais derivados de plantas, para 

aplicação em alimentos, estão disponíveis comercialmente e são empregados 

comumente na elaboração de produtos (PAGLARINI, 2015). 

Boeira et al. (2018) efetuaram o emprego de extrato natural de semente de 

mamão (Carica papaya L.) em linguiça de frango, utilizando-o nas concentrações 

0,5%, 1,0% e 1,5% (p/v). As análises demonstraram que todos os tratamentos com o 

extrato de marcela foram eficazes contra a oxidação lipídica do produto cárneo, 

porém a adição do extrato a 1,5% propiciou efeitos maiores, exercendo atividade 

antioxidante superior, em torno de 50%, quando comparado ao tratamento controle, 

expondo sua eficiência na diminuição da oxidação lipídica do produto estudado, 

podendo então atuar no prolongamento da vida de prateleira deste. 

Piovesan et al. (2018) estudaram a aplicação de extrato natural de marcela 

em um produto cárneo, para elaboração deste utilizou-se 0,5% e 0,75% do extrato. 

Demonstrou-se que a adição deste, independente da concentração, não interferiu 

negativamente no pH do produto, quando comparado a formulação controle. 

Ademais, foi exposto que todos os tratamentos com o extrato de marcela foram 

eficazes contra a oxidação lipídica do produto cárneo, porém a adição do extrato a 

0,75% exerceu efeitos superiores, exibindo atividade antioxidante 50% maior, em 

comparação ao tratamento controle. 
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Viera et al. (2015) obtiveram o extrato etanólico de própolis (por ultrassom) 

utilizando-o nas concentrações 0,5%, 1,0% e 2,0% (p/v) para fabricação de linguiças 

toscanas, estas foram mantidas a 4°C durante 56 dias. Realizou-se análises de 

micro-organismos psicotróficos, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella 

spp., contudo, verificou-se que os tratamentos com os extratos ocasionaram o 

aumento da vida de prateleira. Outrossim, notou-se a existência de diferença 

estatística significativa (p<0,05) entre as contagens de psicotróficos da linguiça 

controle e da adicionada de 2% do extrato de própolis, em que o último tratamento 

conferiu menor valor, demonstrando um possível efeito protetor da própolis contra 

este tipo de micro-organismo. 

Amador (2015) ao comparar as ações antioxidantes de extratos de goiaba 

(0,5%, 1,0% e 1,5%) com a de um antioxidante sintético (0,2% de BHT), frente a 

almôndegas de peito de frango conservadas sob temperatura de refrigeração e 

congelamento, observou que o incremento dos antioxidantes no produto cárneo, 

sejam sintéticos ou naturais, reduziu significativamente (p<0,05) a formação de 

compostos que provocam o ranço (em comparação a amostra sem esse tipo 

tratamento). Ademais, o grupo experimental extrato de goiaba (1,5%) mostrou-se 

mais eficaz em ambos os tratamentos térmicos, sendo, inclusive, mais eficiente que 

o BHT, apresentando-se como um potencial substituto do aditivo sintético em 

produtos cárneos a base de carne de frango. 

Paglarini (2015) estudou as atividades antioxidantes dos extratos de plantas 

disponíveis comercialmente frente à carne de frango mecanicamente separada e a 

produtos cárneos reestruturados. Utilizou-se os extratos nas concentrações 0,125, 

0,25, 0,5 e 1,0% m/m, foi visto que os extratos de semente de uva, alecrim, chá 

verde e mate podem ser utilizados para retardar a oxidação, prolongando o tempo 

de armazenamento dos produtos cárneos cozidos e congelados, ademais, cabe 

afirmar que estes também exibiram atividades antioxidantes maiores que a do BHT. 

Krishnan et al. (2014) observaram os efeitos antimicrobianos e antioxidantes 

dos extratos de cravo-da-índia (Syzygium aromaticum), cássia (Cinnmomum cassia), 

orégano (Origanum vulgare) e mostarda-preta (Brassica nigra) frente à carne de 

frango crua, contra L. monocytogenes, durante o armazenamento sob temperatura 

de 4°C por 15 dias. Todos os extratos de especiarias demonstraram potentes 

proteção antimicrobiana e ação antioxidante, quando comparados a amostra sem 

tratamento. 
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Cao et al. (2013) produziram extrato a partir de alho, cebola e gengibre, 

utilizando-o nas concentrações 5% e 10% para produção de carne de porco cozida. 

Esta foi mantida sob temperatura de 4°C durante 12 dias, ademais, foi estudado o 

efeito da adição de 1% ou 0,5% de quitosana, do extrato e das soluções derivadas 

(A= 1% quitosana + 10% extrato e B= 0,5 quitosana + 5% extrato) na qualidade e 

vida útil do produto. Observou-se que os tratamentos com quitosana e/ou extrato 

propiciaram o retardo do aumento do pH, do nitrogênio básico volátil total, do valor 

de peróxido e do ácido-tiobarbitúrico, além disto, a quitosana exibiu atividade 

antioxidante inferior, quando comparada ao extrato. No que concerne as soluções 

derivadas, o tratamento B propiciou efeitos desejáveis, mas o tratamento A exibiu 

efeitos negativos sobre o odor e aceitação sensorial do produto. 

O uso de antioxidantes naturais em produtos cárneos tem sido objeto de 

estudo em diversas matérias-primas, porém deve-se ter cuidado, pois o uso de altas 

concentrações dos extratos naturais pode influenciar nas propriedades 

organolépticas dos produtos cárneos (AHN; GRÜN; MUSTAPHA, 2007; CAO et al., 

2013). Desta forma é fundamental o desenvolvimento de extratos naturais, com 

propriedades antioxidantes e antimicrobianas, que possam ser utilizados em baixas 

concentrações e não interfiram nas características sensoriais do produto. 
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4 METODOLOGIA 

 

4.1 CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA 

 

 Trata-se de uma pesquisa de caráter experimental quantitativa.  

 

4.2 COLETA E PREPARO DAS PIMENTAS PARA AS EXTRAÇÕES 

 

Neste estudo foram utilizados frutos da espécie Schinus terebinthifolius Raddi, 

adquiridos na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité-PB. Estes 

foram previamente selecionados, lavados com água corrente, higienizados em 

solução clorada com hipoclorito de sódio 20ppm e, por fim, enxaguados com água 

destilada. Posterior ao enxágue, as pimentas foram dispostas em bandejas de aço 

inox e inseridas em estufa de ar com circulação forçada (sob temperatura de 55°C 

por 24 horas) para secagem. Seguidamente os frutos foram triturados em moinho, 

armazenados em saco plástico e embalados a vácuo. O material foi mantido em 

temperatura de -18 °C até o início das extrações. 

 

4.3 OBTENÇÃO DOS EXTRATOS 

 

A técnica de extração por agitação foi realizada em chapa de agitação com 

aquecimento, seguindo metodologia descrita por Viera et al. (2017), com 

adaptações. Pesou-se 5g da amostra previamente moída e misturou-a com 50mL do 

respectivo solvente (Tabela 1) em um béquer coberto por papel alumínio. 

Posteriormente colocou-se o béquer com a solução supracitada sobre a chapa com 

agitação constante (utilizando barra magnética) sob temperatura de 40°C por 60 

minutos. Por fim, o extrato obtido foi filtrado em papel filtro, centrifugado a 3000 rpm 

(por 10 minutos), acondicionado em frasco âmbar e armazenado em freezer (-18 °C) 

até o momento das análises. Ademais, cabe ressaltar que todas as extrações foram 

realizadas em triplicata. 
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Tabela 1 - Solventes extratores utilizados nas extrações e suas concentrações. 

Solventes extratores Relação Etanol/Água (v/v) 

Água destilada 0:100 

Álcool de cereais 60% 60:40 

Álcool de cereais puro (p.a.) 100:0 

Fonte: Própria autora (2019). 

 

4.4 DETERMINAÇÃO DO TEOR DE FENÓLICOS TOTAIS 

 

Para a determinação do teor de fenólicos totais foi utilizado o método de 

Folin-Ciocalteu, descrito por Singleton et al. (1999), com modificações. Para a 

reação colorimétrica, em um tubo de ensaio, uma alíquota de 0,4 mL da solução do 

extrato foi adicionada de 2,0 mL da solução aquosa do reativo de Folin-Ciocalteau a 

10% e deixada em repouso, na ausência de luz, por 6 minutos. Posteriormente 

adicionou-se 1,6 mL de carbonato de sódio a 7,5%. A mistura foi incubada durante 5 

minutos em banho maria a 50ºC. Em seguida, os tubos foram resfriados em água 

corrente e as leituras de absorbância foram realizadas em espectrofotômetro a 760 

nm, utilizando-se o branco da amostra como referência.  

As quantificações dos compostos fenólicos totais das amostras foram 

realizadas por meio de uma curva padrão preparada com ácido gálico e expressa 

como equivalentes de ácido gálico (EAG). As análises foram realizadas em triplicata 

e os valores apresentados com a média (± desvio padrão). 

 

4.5 DETERMINAÇÃO DO TEOR DE FLAVONOIDES TOTAIS 

  

O teor de flavonoides totais foi determinado de acordo com o método 

proposto por Zhishen et al. (1999). Em um tubo de ensaio, uma alíquota de 0,5 mL 

do respectivo extrato foi adicionada à 2 mL de água destilada, também adicionou-se 

0,15 mL de nitrito de sódio e, após 5 minutos, 0,15 mL de cloreto de alumínio. 

Depois de 6 minutos foi adicionado 2 mL de solução de hidróxido de sódio a 1 M e 

1,2 mL de água destilada. A solução foi agitada e a absorbância medida (510 nm) 

contra um branco do reagente preparado. O teor de flavonoides totais foi expresso 

em mg equivalente de catequina. As análises foram realizadas em triplicata e os 

valores apresentados com a média (± desvio padrão). 
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4.6 DETERMINAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE IN VITRO – MÉTODO DO 

RADICAL ABTS+ 

 

A atividade antioxidante pelo método ABTS+ foi realizada conforme 

metodologia descrita por Sariburun et al. (2010), com algumas modificações. O 

radical ABTS foi formado pela reação da solução ABTS+ 7 mM com a solução de 

persulfato de potássio 140 mM, incubadas a temperatura de 25°C, no escuro, 

durante 12-16 horas. 

Uma vez formado, foi diluído em água destilada até obter o valor de 

absorbância de 0,700±0,020 a 734nm. A partir de cada extrato foram preparadas 

quatro diluições diferentes (em triplicatas). Foram transferidas, em ambiente escuro, 

uma alíquota de 15µL dos extratos para tubos de ensaio contendo 1,5 µL do radical 

ABTS+. A leitura foi realizada, após 30 minutos da reação, em espectrofotômetro a 

734nm. O branco da reação foi preparado conforme o procedimento descrito acima, 

sem adição da amostra. O Trolox foi utilizado como referência e os resultados foram 

expressos em µM trolox/g de amostra. O valor de IC50 foi determinado mediante a 

equação da reta plotada através dos resultados, contendo os valores de 

concentração (mg/mL) utilizados no eixo X e os percentuais de proteção 

encontrados no eixo Y.  

 

4.7 DETERMINAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE IN VITRO – MÉTODO 

CAPACIDADE REDUTORA DE FERRO (FRAP)  

 

Para determinação da atividade antioxidante por meio da redução do ferro foi 

utilizada a metodologia descrita por Benzie e Strain (1996), adaptada por 

Rockembach et al. (2011). O reagente FRAP foi preparado (somente no momento 

da análise) através da mistura de 11 mL de tampão acetato (0,3M, pH 3,6), 1,1 mL 

de solução TPTZ (10mM em HCl 40mM) e 1,1 mL de solução aquosa de cloreto 

férrico (20mM). Em um tubo de ensaio, uma alíquota de 200 µL do extrato foi 

adicionada a 1800 µL do reagente FRAP, a solução foi incubada em banho-maria a 

37°C por 30 minutos. Para cada amostra foi realizado um branco (sem adição do 

extrato). As absorbâncias foram medidas após o tempo de incubação em 
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espectrofotômetro (comprimento de onda de 593nm). A curva de calibração foi feita 

com Trolox e os resultados expressos em µmol/g de amostra. 

 

4.8 ANÁLISES ESTATÍSTICAS 

 

Todas as determinações foram realizadas em triplicata, os dados foram 

avaliados mediante análise de variância (ANOVA) e apresentados com a média e o 

desvio padrão. As médias foram comparadas pelo teste de Tukey, considerando o 

nível de significância de 5% (p<0,05), com auxílio do SigmaStat 3.5.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

5.1 CONTEÚDOS DE COMPOSTOS FENÓLICOS E FLAVONOIDES TOTAIS 

 

Os valores médios dos compostos fenólicos e flavonoides totais dos extratos 

da pimenta rosa, produzidos com diferentes solventes extratores, encontram-se 

descritos na Tabela 2.  

 

Tabela 2 – Teores médios dos compostos fenólicos e flavonoides totais dos extratos 

de pimenta rosa elaborados com solventes distintos. 

Fonte: Própria autora (2019). AD: água destilada; ACP: álcool de cereais p.a.; AC60%: álcool de 
cereais 60%. EAG: equivalente ácido gálico; EC: equivalente catequina. Média ± desvio-padrão. 
Diferentes letras sobrescritas na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 
 

Tratando-se dos compostos fenólicos totais (Tabela 2), houve diferenças 

significativas (p<0,05) entre os teores encontrados, os quais variaram de 

590,57±0,00 a 2100,00±0,00 mg EAG/100g de pimenta rosa, sendo o álcool de 

cereais 60% o solvente extrator mais eficaz no processo de concentração desses 

componentes (2100,00±0,00 mg EAG/100g de pimenta rosa), seguido da água 

destilada (779,25±0,00 mg EAG/100g de pimenta rosa) e do álcool de cereais puro 

(590,57±0,00 mg EAG/100g de pimenta rosa).  

A partir do supracitado, pode-se afirmar que o meio hidroetanólico é mais 

eficiente na extração dos compostos fenólicos totais da pimenta rosa, em 

consonância, Liu et al. (2000) e Bertoldi (2006) destacam a importância de realizar a 

associação de solventes extratores para a garantia de um maior rendimento dos 

compostos bioativos da matriz vegetal, posto que os solventes não associados 

apresentam faixa de solubilidade restrita. 

Corroborando com o presente estudo, Silva et al. (2017) realizaram extrações 

(utilizando solventes distintos) e quantificações dos compostos fenólicos do jiló 

Variável AD ACP AC60% 

Fenólicos totais 

(mg EAG/100g) 
779,25±0,00b 590,57±0,00c 2100,00±0,00a 

Flavonoides totais 

(mg EC/100g) 
106,67±2,53c 123,96±2,53b 225,42±2,53a 
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(Solanum gilo Radi), percebeu-se que o etanol 80% foi o solvente extrator mais 

eficaz (p<0,05) (655,0±28,2 mg EAG/100g de jiló), quando comparado ao etanol 

puro (208,7±11,1 mg EAG/100g de jiló), na recuperação destes componentes. Em 

concordância com o presente trabalho, Zhou e Yu (2004) realizaram extrações e 

quantificações dos compostos fenólicos de variedades de trigo, diante disso, o 

etanol 70% foi caracterizado como o melhor solvente (p<0,05) (1,00 mg EAG. L-1) 

para tal prática, quando comparado ao etanol puro (0,65 mg EAG. L-1).  

Contrapondo o presente estudo, Mattos (2013) observou que a solução 

hidroalcóolica (1:1) foi tida como um solvente extrator menos eficaz (p<0,05) 

(215,10±3,56 mg EAG/100g de uvaia) que a água destilada (255,80±6,91 mg 

EAG/100g de uvaia) no que tange à recuperação dos fenóis totais da matriz vegetal 

Eugenia pyriformis C. Também contrapondo, em parte, o presente estudo, Moura 

Filho et al. (2017), em sua pesquisa envolvendo o fruto de buriti, detectaram que o 

solvente extrator etanol 80% agiu melhor (80,54±6,54 g EAG/100g de buriti) (p<0,05) 

que a água destilada (76,23±4,59 g EAG/100g de buriti) e o etanol puro (69,31±0,60 

g EAG/100g de buriti) no que se relaciona à extração dos compostos bioativos da 

matriz, estes últimos não diferiram entre si (p>0,05). 

Barbi (2016) também encontrou resultados diferentes ao analisar extratos de 

sementes de chia, foi observado que o etanol puro (11,63±0,42 mg EAG/L-1) 

apresentou a mesma eficácia (p>0,05) do etanol 50% (11,63±0,42 mg EAG/L-1) e 

70% (16,60±2,54 mg EAG/L-1) no processo de recuperação dos compostos fenólicos 

totais das matrizes. Ainda em discordância, em parte, com este estudo, Bertoldi 

(2006) avaliou o efeito de sistemas extratores distintos na ressuspensão dos 

fenólicos totais da pimenta rosa, verificou-se que os sistemas etanol 70% 

(1,077±0,047 g EAG/100g de pimenta rosa), etanol 90% (0,974±0,025 g EAG/100g 

de pimenta rosa) e etanol puro (0,917±0,134 g EAG/100g de pimenta rosa) 

apresentaram ações semelhantes (p>0,05), entretanto foram mais eficazes (p<0,05) 

que a água destilada (0,437±0,025 g EAG/100g de pimenta rosa).  

Considerando os resultados supracitados, vale inferir que, independente dos 

sistemas extratores adotados, os valores dos fenólicos deste estudo são 

considerados significativamente mais elevados que os apresentados por Bertoldi 

(2006), salvo o do etanol puro. Essas divergências de resultados podem provir das 

diferenças metodológicas (o processamento do fruto, o tempo de extração, a 

temperatura, o tipo de ensaio e o padrão adotados para a quantificação) e outros 
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fatores (local de colheita do fruto, safra, nuances da colheita (horário e presença de 

chuva) (ROCKENBACH et al., 2008). 

Em relação aos teores de flavonoides totais detectados (Tabela 2), variaram 

de 106,67±2,53 a 225,42±2,53 mg EC/100g de pimenta rosa, apresentando 

diferenças estatísticas significativas (p<0,05) entre os valores encontrados, sendo o 

álcool de cereais 60% o solvente extrator mais eficaz no processo de extração 

desses componentes (225,42±2,53 mg EC/100g de pimenta rosa), seguido do álcool 

de cereais puro (123,96±2,53 mg EC/100g de pimenta rosa) e da água destilada 

(106,67±2,53 mg EC/100g de pimenta rosa), comportamento diferente do 

apresentado anteriormente (conteúdo de fenólicos totais). 

Em discordância com o presente trabalho, Oliveira et al. (2016) realizaram 

quantificações dos flavonoides da samambaiaçu, para tanto, foram obtidos, pelo 

método de maceração, extratos com os solventes extratores etanol puro e etanol 

70%. Em relação aos resultados, observou-se que não houve diferença significativa 

(p>0,05) entre os teores de flavonoides dos extratos etanólico e hidroalcóolico 

(34,3±0,04 mEqQ/g-1 e 33,5±0,81 mEqQ/g-1, respectivamente). 

Também contrapondo, em parte, o presente estudo, Peixoto Sobrinho et al. 

(2007), em sua pesquisa envolvendo a Bauhinia cheilantha Steudel (conhecida 

popularmente como pata de vaca), detectaram que os solventes extratores etanol 

100% e etanol 80% agiram melhor (17,607±0,523 mg EC/100g de pata de vaca e 

18,379±0,284 mg EC/100g de pata de vaca, respectivamente) (p<0,05) que a água 

destilada (5,577±0,411 mg EC/100g de pata de vaca) no que se relaciona à 

recuperação dos flavonoides da matriz estudada. 

A partir do exposto e do que a literatura como um todo traz, pode-se ressaltar 

que não foi estabelecido um consenso sobre quais solventes extratores, ou suas 

associações, são mais eficazes no processo de recuperação dos compostos 

bioativos entre as várias espécies vegetais. Em acréscimo, Mattos (2013) cita que 

esse fato pode ser justificado pelas naturezas e polaridades distintas das matrizes 

vegetais, sendo de extrema importância a análise da eficiência do(s) solvente(s) 

frente ao processo de recuperação dos compostos bioativos das matrizes vegetais. 

 

5.2 ATIVIDADES ANTIOXIDANTES IN VITRO 
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Os resultados das análises das atividades antioxidantes in vitro dos extratos 

da pimenta rosa, produzidos com diferentes solventes extratores, encontram-se na 

Tabela 3.  

 

Tabela 3 - Distribuição dos valores médios das atividades antioxidantes dos extratos 

de pimenta rosa elaborados com diferentes solventes. 

Fonte: Própria autora (2019). AD: água destilada; ACP: álcool de cereais p.a.; AC60%: álcool de 
cereais 60%. FRAP: redução do ferro; ABTS: radical livre; TEAC: capacidade antioxidante 
equivalente trolox; IC50: capacidade de inibição de 50% do radical livre ABTS. Média ± desvio-padrão. 
Diferentes letras sobrescritas na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 
  

Com relação a atividade antioxidante FRAP (Tabela 3), nota-se que os 

valores se situaram entre 2,31 e 3,70 µmol TEAC/g de pimenta rosa. Pode-se inferir 

que a utilização dos solventes extratores água destilada e álcool de cereais 60% 

favoreceram o alcance de maiores valores de atividade antioxidante FRAP, não 

diferindo estatisticamente (p>0,05) entre si, ao passo que a utilização do álcool de 

cereais puro ocasionou um efeito reverso, diferindo (p<0,05) dos demais extratos, 

demonstrando-se menos eficaz no processo de extração de compostos bioativos, da 

pimenta rosa, com capacidade de reduzir o ferro (III). 

Levando em consideração os resultados expostos na Tabela 1 e 2, pôde-se 

notar que os compostos fenólicos totais interferiram diretamente na ação 

antioxidante, assim, o solvente extrator que promoveu maior recuperação dos 

componentes supracitados também propiciou o alcance da maior atividade 

antioxidante FRAP. Esse fato é proveniente da convergência direta existente entre 

os compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante (CAMPOS et al., 2014; 

VEBER et al., 2015).  

Em discordância com o presente trabalho, Rockenbach et al. (2008) 

realizaram quantificações das atividades antioxidantes dos extratos de bagaços de 

uvas, das variedades Tannat e Ancelota, observou-se que o etanol puro (395,1±5,7 

µMol/g-1 de uva Tannat e 334,1±4,7 µMol/g-1 de uva Ancelota), comparado a água 

Variável AD ACP AC60% 

FRAP (µmol TEAC/g) 3,18±0,16a 2,31±0,08b 3,70±0,34a 

ABTS (µmol TEAC/g) 38,76±2,19b 22,41±1,67c 63,23±0,18a 

IC50 (mg/mL) 4,34±0,00b 5,74±0,00a 0,71±0,00c 
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destilada (201,7±2,3 µMol/g-1 de uva Tannat e 218,7±1,2 µMol/g-1 de uva Ancelota), 

se apresentou como um eficaz (p<0,05) solvente extrator de componentes com 

habilidade de reduzir o ferro. Ainda, viu-se que o extrato hidroalcóolico 50% 

(531,7±3,7 µMol/g-1 de uva Tannat e 686,4±3,7 µMol/g-1 de uva Ancelota) se 

comportou bem melhor (p<0,05) que os supracitados, inclusive, sendo a melhor 

opção para tal anseio.  

As atividades antioxidantes ABTS (Tabela 3) variaram de 22,41 a 63,23 µmol 

TEAC/g de pimenta rosa. Ademais, a maior atividade antioxidante foi derivada da 

utilização do álcool de cereais 60% como solvente extrator dos compostos bioativos, 

denominando-se o solvente mais eficaz (p<0,05) no procedimento de alcance de 

componentes com maior capacidade de limitar o radical ABTS+. No que tange aos 

outros solventes utilizados, pode-se afirmar que o álcool de cereais puro foi o menos 

eficaz, seguido da água destilada, todos diferindo entre si (p<0,05). 

Corroborando com o presente estudo, Bergamaschi (2010) aferiu as 

atividades antioxidantes (ABTS) dos extratos de resíduos vegetais elaborados com 

solventes extratores hidroalcóolico (etanol 80%) e água destilada, a partir disso, 

percebeu-se que o solvente hidroalcóolico agiu melhor (p<0,05) que a água 

destilada nos extratos de talo de couve (23,25 e 7,11 µMol/g de resíduo, 

respectivamente), de beterraba (121,48 e 79,67 µMol/g de resíduo), folha/talo de 

rabanete (113,58 e 35,70 µMol/g de resíduo), folha/talo de nabo (19,32 e 14,60 

µMol/g de resíduo) e película de amendoim (990,79 e 262,12 µMol/g de resíduo). 

Ainda sobre o estudo supracitado, pode-se afirmar que a utilização do etanol 80% e 

da água destilada foi indiferente (p>0,05) nos extratos de talo de brócolis (14,61 e 

15,01 µMol/g de resíduo, respectivamente), folha/talo de cenoura (9,89 e 11,27 

µMol/g de resíduo), resíduo de alcachofra (3,40 e 3,19 µMol/g de resíduo) e casca 

de maracujá (23,21 e 21,49 µMol/g de resíduo), porém a água destilada agiu melhor 

que o solvente hidroalcóolico (p<0,05) no extrato de casca de abóbora (23,78 e 

14,42, respectivamente). 

Contrapondo o presente estudo, Rockenbach et al. (2008) realizaram 

aferições das ações antioxidantes dos extratos de bagaços de uvas das variedades 

Tannat e Ancelota, conforme já supracitado, verificou-se que o etanol 100% 

(226,2±2,6 µMol/g-1 de uva Tannat e 158,8±2,3 µMol/g-1 de uva Ancelota), 

comparado a água destilada (37,1±1,0 µMol/g-1 de uva Tannat e 66,1±0,9 µMol/g-1 

de uva Ancelota), se configurou como um eficaz (p<0,05) solvente extrator de 
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componentes com maior capacidade de limitar o radical ABTS+. Ainda, observou-se 

que o extrato hidroalcóolico 50% (341,5±3,5 µMol/g-1 de uva Tannat e 400,7±4,2 

µMol/g-1 de uva Ancelota) se comportou muito melhor (p<0,05) que os supracitados, 

sendo a melhor opção para tal anseio.  

Em concordância com o presente trabalho, Beal (2006) aferiu as atividades 

antioxidantes dos extratos de gengibre elaborados com solventes extratores 

distintos, a partir disso, percebeu-se que a água destilada agiu melhor (161,44±3,13 

µMol/g de gengibre) (p<0,05) que o etanol 100% (40,70±1,96 µMol/g de gengibre), 

assim, a supracitada se comportou como um solvente eficaz no processo de 

recuperação de componentes bioativos com elevada habilidade de sequestrar o 

radical ABTS+. 

Contrapondo o presente estudo, Barbosa et al. (2016), em seu estudo 

envolvendo a atividade antioxidante de extratos de milho de grãos pretos elaborados 

com diferentes solventes extratores, detectaram que a utilização do solvente 

hidroalcóolico (etanol 80%) (73,17±1,02%) ou alcóolico (72,99±1,10%) foi indiferente 

(p>0,05). 

Em concordância com o presente trabalho, Barbi (2016), em seu estudo 

envolvendo a atividade antioxidante de extratos de sementes de chia elaborados 

com diferentes solventes extratores, detectou que a utilização do solvente 

hidroalcóolico (etanol 50%) (82,49±5,89%) proporcionou atividade antioxidante mais 

elevada (p<0,05) em comparação ao solvente alcóolico (40,25±1,77%). 

Os valores de IC50 (Tabela 3) ficaram entre 0,71 e 5,74 mg/ml de extrato. Vale 

ressaltar que quanto menor o valor de IC50, maior será a atividade antioxidante do 

extrato, visto que este simboliza a quantidade de extrato indispensável para conter 

em 50% a atuação do radical livre. Verificou-se que o álcool de cereais 60% foi o 

solvente extrator mais eficaz (p<0,05) na aquisição da menor quantia fundamental 

para capturar metade do radical livre ABTS (0,71 mg de pimenta rosa/mL do 

extrato). O valor supracitado é classificado como adequado, posto que números de 

IC50 maiores que 25 mg/mL-1 são tidos como de baixa capacidade antioxidante 

(CAMPOS et al., 2005).  

Corroborando com o presente estudo, Silva et al. (2017) determinaram os 

valores de IC50 dos extratos de jiló (Solanum gilo Radi) elaborados com diferentes 

solventes extratores, observou-se que o etanol 80% (6777,2±32,0 µg/ml) agiu com 
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eficácia (p<0,05), em comparação ao etanol p.a (59439,0±733,2 µg/ml), na aquisição 

da menor quantia essencial para sequestrar metade do radical livre. 

Em concordância com a presente pesquisa, Barbi (2016) avaliou os valores 

de IC50 dos extratos de sementes de chia elaborados com diferentes solventes 

extratores. Observou-se que o etanol 50% (0,31 mg/ml-1) obteve maior capacidade 

de inibir 50% do radical livre (p<0,05), em comparação ao etanol p.a. (0,67 mg/ml-1).  
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Confirmou-se, a partir deste estudo, a necessidade de determinar o solvente 

extrator mais eficaz perante à extração dos compostos bioativos de cada matriz 

vegetal. Ademais, foi possível verificar que a solução hidroetanólica 40:60 (v/v) é o 

melhor solvente para recuperação dos compostos bioativos da pimenta rosa, pois os 

extratos elaborados com tal solução apresentaram maiores valores de compostos 

fenólicos e flavonoides totais, bem como atividade antioxidante superior. 

Diante disso, recomenda-se a aplicação do extrato hidroetanólico como um 

substituto de aditivo sintético, especificamente um antioxidante natural, em produtos 

alimentícios, visto que tal prática tem relação direta com a sustentabilidade, geração 

de emprego e renda, minimização de prejuízos para a indústria de alimentos e 

benefícios à saúde do consumidor. 
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