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RESUMO  
 

O aumento do interesse por compostos bioativos de origem natural com alta capacidade 

antioxidante aumentou consideravelmente nas duas últimas décadas, principalmente devido 

ao seu potencial na prevenção e tratamento auxiliar de doenças inflamatórias crônicas. Em 
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vista deste fato, o presente estudo buscou quantificar os flavonoides presentes na planta 

guabirobeira. Os extratos foram elaborados com as folhas e polpa da C. xanthocarpa, através 

do método extrativo sob refluxo em aparelho Soxhlet a 78,4 oC utilizando como solvente o 

etanol 70%. O extrato SF-et apresentou maior quantidade de flavonoides. O composto bioativo 

observado no presente estudo apresentou maior concentração no extrato da folha da C. 

xanthocarpa extraída pelo solvente etanol 70%. 

 

Palavras-chave: extração, Soxhlet, etanol 70%, folhas, polpa, guabiroba. 

 

ABSTRACT 

 

The increased interest in natural bioactive compounds with high antioxidant capacity has 

increased considerably in the last two decades, mainly due to its potential in the prevention 

and auxiliary treatment of chronic inflammatory diseases. In view of this fact, the present study 

sought to quantify the flavonoids present in the guabirobeira plant. The extracts were prepared 

with the leaves and pulp of C. xanthocarpa, using the extractive method under reflux in Soxhlet 

apparatus at 78.4 oC using 70% ethanol as the solvent. The extract SF-et presented greater 

amount of flavonoids. The bioactive compound observed in the present study had a higher 

concentration in the leaf extract of C. xanthocarpa extracted by solvent 70% ethanol. 

 

Key words: extraction, Soxhlet, ethanol 70%, leaves, pulp, guabiroba. 

 

1   INTRODUÇÃO 

Estudos recentes têm abordado uma relação positiva entre atividade física e uma dieta 

equilibrada, promovendo uma vida mais saudável (Ruiz-Núñez et al., 2013). Portanto, a 

adoção de um estilo de vida saudável, com consumo de alimentos funcionais, nutritivos e 

seguros, juntamente com a prática de atividade física, é fundamental na promoção do bem-

estar e na prevenção de diversas doenças. O aumento no consumo de vegetais e frutas, por 

exemplo, possui efeito anti-inflamatório e, consequentemente, reduz o desenvolvimento de 

várias doenças (Oliveira-Campos et al., 2013). 

O consumo de frutas e vegetais tem sido associado à redução do estresse oxidativo e do 

processo inflamatório, ambos relacionados ao desenvolvimento de doenças crônicas. Este 

efeito benéfico é vinculado em parte pela presença dos compostos bioativos presentes nestas 

plantas (Kaulmann et al., 2014). Os compostos bioativos agem como antioxidantes, têm 

efeitos importantes na promoção da saúde e prevenção de doenças no ser humano, atuando 

como antibacterianos, anti-inflamatórios, anti-alérgicos, antivirais, antitrombóticos, 

vasodilatadores e anticancerígenos (Xie et al., 2015). Os agentes antioxidantes têm a 

capacidade de prevenir e reparar danos causados pela oxidação, e podem estar presentes em 

alguns nutrientes (vitaminas e minerais) e em substâncias não nutricionais como os 

fitoquímicos (Beta, Duodu, 2016). Dentre os vários compostos, os flavonoides 
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(principalmente as antocianinas) os carotenoides (como a luteína), e a vitamina C, foram os 

que apresentaram maior capacidade antioxidante e anti-inflamatória (Kaulmann et al. 2014).  

Um estudo da região do Território da Cidadania Cantuquiriguaçu – PR, realizou um 

levantamento sobre a presença de frutas nativas, sendo a Guabiroba (C. xanthocarpa Berg) a 

fruta que apareceu com maior frequência (Betemps et al., 2013). Uma das formas atuais de 

promover o desenvolvimento sustentável é através de estudos da biodiversidade agrícola, os 

quais possibilitam explorar o potencial bioativo de plantas nativas e que até o momento foram 

negligenciadas e/ou subutilizadas. No entanto, estudos científicos são essenciais para elucidar 

a real eficácia, biodisponibilidade e segurança destes compostos bioativos. Investigações sobre 

a composição, potencial biológico destas plantas nativas e suas possíveis aplicações, 

contribuem para a valorização do território e cultura local (Barbieri et al., 2014). Neste 

contexto, plantas que apresentam ação anti-inflamatória podem contribuir para o 

desenvolvimento de novos produtos (Moldovan et al., 2016), auxiliando a promoção da saúde 

do consumidor, ao permitir  acesso permanente a frutas e produtos hortícolas, e 

consequentemente, aumentando a frequência do consumo  destes alimentos ao longo do ano 

(Andres et. al., 2016). 

Com base na literatura procurou-se com este trabalho, quantificar os flavonoides 

presentes nos extratos da folha e da polpa da Campomanesia xanthocarpa Berg. 

 

2   METODOLOGIA 

Os frutos e as folhas da Campomanesia xanthocarpa Berg, foram coletados no 

município de Laranjeiras do Sul/PR, no mês de dezembro de 2016. Coletados no primeiro 

horário do dia, de forma manual, com temperatura ambiente variando em torno de 23±2oC, 

durante a coleta. A coleta dos materiais (folhas e frutos) foi realizada por Amostragem ao 

acaso, estratificada, de forma representativa atingindo todas as partes da árvore. Em relação 

aos frutos, foram colhidos maduros, em estágio considerado adequado para o consumo, com 

coloração da casca predominantemente amarela/laranjada, pois como há evidências, frutos 

neste estágio de maturação, possuem maior quantidade de compostos bioativos (Santos et al., 

2011).  

Após a coleta, tanto os frutos, quanto as folhas, foram selecionados de acordo com 

ausência de injúrias, super amadurecimento, presença de furos ou quaisquer danos. Efetuou-

se a sanitização com hipoclorito de sódio. Os frutos foram separados em porções de 100 g e 

embalados em embalagens de polietileno, posteriormente armazenados em ultrafreezer à 
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temperatura de congelamento de -80 oC, até o momento de sua utilização. As folhas passaram 

por processo de desidratação, em Estufa de Secagem e Esterilização com circulação e 

renovação de ar, por 37 h a 35 oC. Posteriormente, o material foi pulverizado em Moinho de 

Rotor Martelo. Em seguida, embalado em polietileno recoberto com alumínio, desta forma 

evitando-se o contato com a luz ambiente, mantidas em temperatura ambiente até sua 

utilização. Para o despolpamento, os frutos foram descongelados em refrigerador 

convencional e posteriormente a polpa foi separada das cascas e sementes com o auxilio de 

peneira. 

A elaboração dos extratos brutos foi realizada no Laboratório de Alimentos da UFFS- 

LS, realizada sob proteção da luz e a temperatura condicionada a 25 oC. Foi utilizado como 

solvente extrator o etanol 70% (v/v). Onde foram utilizados 10 g das folhas e 20 g da polpa, 

submetidas a 200 mL de solvente, o qual inicia o processo com as amostras imersas em 

solvente e envoltas por papel filtro, evitando que as mesmas extravasassem, o refluxo 

manteve-se por 3 horas (Skalicka-Wozniakglowniak, 2012). Após os extratos foram filtrados 

com o auxílio de papel filtro e concentrados em rotaevaporador com pressão reduzida. Em 

seguida o extrato concentrado foi levado para estufa a 37 oC, visando à evaporação total do 

solvente e obtendo-se assim os extratos secos da Folha (SF-et70) e da Polpa (SP-et70). Todos 

os extratos foram armazenados em frascos âmbar, protegidos da luz, umidade e altas 

temperaturas, para posteriores análises. 

Os flavonoides totais foram quantificados através da metodologia de Zhishen, 

Mengcheng e Jianming (1999), onde utilizou-se 175 µL de cada extrato diluídos em seus 

respectivos solventes (v:v 1:1). Em microplaca adicionou-se 25 µL de água destilada, 175 µL 

de extrato, exceto ao branco onde adicionou-se metanol P.A no lugar do extrato, seguindo-se 

com adição de 9 µL de Nitrito de Sódio a 10 % (NaNO2) aguardou-se 5 minutos, 

posteriormente adicionado 9 µL de Cloreto de Alumínio (AlCl3) aguardou-se 6 minutos, 

seguindo com adição de 60 µL de Hidróxido de Sódio (NaOH), a leitura foi efetuada em 

comprimento de onda de 510 nm (Leitor de microplacas). Uma curva padrão foi elaborada 

com padrão de Catequina, nas concentrações de 10, 25, 50, 75 e 100 µg de Catequina/g de 

extrato. Utilizou-se o programa estatístico/software Graph Pad Prism 5.0. 

 

3  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Obteve-se maior concentração de flavonoides totais no extrato bruto da Folha com 

solvente Etanol 70% (SF-et) 52,64±1,22 µg de catequina/g de extrato, o qual apresentou 
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aproximadamente 7 vezes (sete) mais flavonoide quando comparado ao extrato da polpa com 

o mesmo solvente (SP-et) 7,18±0,44 µg de catequina/g de extrato, como podemos observar na 

Figura 1. Observa-se desta forma que a folha da Guabirobeira apresenta mais deste composto 

bioativo que o seu fruto, ao utilizar o etanol 70% como extrator. 
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Figura 1. Flavonoides presentes nos diferentes extratos da C. xanthocarpa Berg, extraídos sob Refluxo em 

Aparelho Soxhlet com a utilização de um mesmo solvente (Etanol 70%). Folha e Polpa (SF-et e SP-et). Onde 

ap<0,05 comparado com SF-et. 

 

Os flavonoides podem apresentar atividades biológicas, com efeitos anti-inflamatórios, 

citotóxicos e protetores da mucosa gástrica (Sandhar et al., 2011). Em estudo realizado com 

as folhas da C. xanthocarpa, o extrato etanólico foi o que apresentou maior teor de flavonoides 

totais e efeito inibidor no crescimento de bactérias (Silva, Cardoso, 2010). Outro estudo 

encontrou resultados divergentes do presente estudo, ao apresentar concentrações menores nos 

extratos etanóicos das folhas de outras duas espécies de Campomanesia, C. adamantium 

(17,98 μg de quercetina/mg) e C. guaviroba (3,04 μg de quercetina/mg) (Pascoal, 2015).  

Nos extratos, aquoso e etanólico, das folhas da C. velutina, foram encontrados dois 

flavonoides prevalentes a rutina e miricetrina (Araújo et al., 2016), os quais possuem relatos 

em várias atividades biológicas. Estudos recentes encontraram concentrações maiores de 

flavonoides totais (2507 µg de equivalentes de Rutina/g de extrato) em extratos aquosos de 

folhas da Campomanesia xanthocarpa em comparação ao presente trabalho, levando a crer 

que o método extrativo e tipo de solvente influenciem consideravelmente na concentração de 

compostos bioativos da mesma espécie de planta (Sant’Anna et al., 2017). Folhas da C. 

lineatifolia revelaram a presença de flavonoides nos extratos etanólico (4,0±0,1%) e na fração 
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de acetato de etila (9,3±0,3%).  Na fração de acetato de etila foram isolados 5,7,3, 4-tetra-

hidroxilflavan-3-ol (catequina) e quercetina-3-O-ramnosídeo (quercitrina) (Madalosso et al., 

2012). Kuster não detectou flavonoides em folhas de C. adamantium (Kuster, Vale, 2016). 

A polpa da C. xanthocarpa extraída com etanol 95% apresentou 344 µg de catequina/g 

de massa fresca. Os autores destacaram que frutas de coloração amarela (guabiroba, araçá 

amarelo e butiá) apresentaram maiores conteúdos de flavonoides quando comparados a frutas 

de coloração vermelha/púrpura (palmito juçara, jabuticaba, araçá vermelho e pitanga), as quais 

apresentam maiores quantidades de antocianinas e compostos fenólicos (Souza et al., 2018). 

Extratos de acetona 80% dos frutos da Campomanesia cambessedeana Berg, apresentaram 

1710 µg de eq. de catequina/g de fruta, valores maiores que o atual estudo (Malta et al., 2013). 

Por outro lado, resultados inferiores foram observados em frutos da C. phae O. Berg, extraídos 

com etanol 80%, os quais apresentaram de 3,53±0.40 a 6,44±0.70 µg/mL de derivados de 

quercitina. 

O teor de flavonoides nas folhas de C. adamantium é influenciado pela variação sazonal, 

o que pode explicar a variação dos resultados em diferentes estudos (Coutinho et al., 2010). 

Vários fatores que podem influenciar os metabólitos secundários de plantas da mesma espécie, 

tais como a sazonalidade, fase de desenvolvimento, tipo de solo, temperatura, radiação, 

altitude, estímulos mecânicos ou ação de patógenos, cuidados na coleta (Gobbo-Neto, Lopes, 

2007). Essas informações juntamente com as alterações evidenciadas nas extrações com 

diferentes métodos e solventes justificam as diferenças encontradas no teor de flavonoides 

deste trabalho ao compará-lo com outros estudos. 

 

4   CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A planta Campomanesia xanthocarpa Berg apresenta compostos bioativos, 

evidenciando-se a partir deste estudo a presença de flavonoides, os quais se encontram nas 

folhas e na polpa do fruto, porém a maior concentração está nas folhas, as quais possivelmente 

apresentem maior efeito antioxidante. Deve-se considerar a existência de outros compostos 

bioativos nos extratos, que não foram testados no presente trabalho, sendo, portanto, 

necessário análises fitoquímicas mais detalhadas em futuros estudos. 
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