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RESUMO 

 

 

A utilização de plantas medicinais no tratamento de doenças é tão antiga quanto à história da 

humanidade. Nos dias atuais, essa tradição ainda é muito presente. O chá é uma infusão de 

diferentes partes de vegetais, que tem ganhado importância nos últimos anos devido à busca 

por fontes naturais de antioxidantes, os quais podem trazer benefícios à saúde humana pelo 

retardamento do processo de envelhecimento, assim como pela prevenção de doenças 

crônicas. Dentre os chás facilmente encontrados no país estão o de hortelã (Mentha spicata), 

camomila (Matricaria chamomilla) e capim-cidreira (Cymbopogon citratus). Com isso, o 

objetivo desse estudo foi investigar a atividade antioxidante por meio dos métodos DPPH 

(2,2-difenil-1-picrilhidrazil) e ABTS ((2,2-azinobis-[3-etil-benzotiazolin-6-ácido sulfônico]) e 

determinar o teor de compostos fenólicos através do reagente Folin-Ciocalteu, das infusões 

com e sem sachê. A maior atividade por ambos os métodos foi encontrada nos chás de 

hortelã, seguida pela camomila e capim-cidreira. Avaliação do teor de compostos fenólicos 

totais dos seis chás em ordem decrescente foram: hortelã, capim-cidreira em sachê, a 

camomila e por último com teores mais baixos o capim-cidreira sem sachê.  Os resultados 

mostraram que principalmente as infusões aquosas de hortelã, são boas fontes de atividade 

antioxidante com porcentagem próximo de 100% e 80 mg EAG/g de compostos fenólicos. 

Apesar de o chá de hortelã ter apresentado os maiores valores, os chás de camomila sem sachê 

e capim-cidreira com sachê na maior concentração se destacaram no método do ABTS.  

 

Palavras-chave: Metabólitos secundários. Chás. Radical livre. 
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ABSTRACT 

 

 

The use of medicinal plants in the treatment of diseases is as old as the history of mankind. 

Nowadays, this tradition is still very present. Tea is an infusion of different parts of 

vegetables, which has gained importance in recent years due to the search for natural sources 

of antioxidants, which can bring benefits to human health by delaying the aging process as 

well as by preventing chronic diseases. Among the teas easily found in the country are mint 

(Mentha spicata), chamomile (Matricaria chamomilla) and lemongrass (Cymbopogon 

citratus). The objective of this study was to investigate the antioxidant activity by DPPH (2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazyl) and ABTS (2,2-azinobis- [3-ethyl-benzothiazolin-6-sulfonic acid] ) 

and to determine the content of phenolic compounds by the Folin-Ciocalteu reagent, with 

infusions with and without sachets, the highest activity by both methods was found in the mint 

teas, followed by chamomile and lemon grass. total of the six teas in descending order were: 

mint, lemon balm, camomile and, finally, lemon balm without saccharide. The results showed 

that mainly aqueous infusions of spearmint are good sources of antioxidant activity with a 

percentage close to 100% and 80 mg EAG / g of phenolic compounds. Although the mint tea 

presented the highest values, the unmasked chamomile and lemon balm with sachet in the 

highest concentration were highlighted in the mét of ABTS. 

 

Keywords: Secondary metabolites. Teas. Free radical. 
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LISTA DE ABREVIATURAS E SIGLAS 

 

 

%: por cento  

μg: micrograma 

µL: microlitro 

ABTS+: 2,2-azinobis-[3-etil-benzotiazolin-6-ácido sulfônico] 

ATP: adenosina trifosfato 

AO: antioxidantes 

BHT: butilhidroxitolueno 

DIC: delineamento inteiramente casualizado 

DPPH: 2,2-difenil-1-picrilhidrazil 

DPPH-H: 2,2-difenilpicril-hidrazina 

DNA: deoxyribonucleic acid 

FLA: flavonoides 

g: grama 

EAG: ácido gálico 

L: litro 

mg: miligrama 

mL: mililitros 

nm: nanômetros  

RL: radicais livres 

Sisvar: Sistema de análise de variância para dados balanceados   
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1 INTRODUÇÃO 

 

 

O consumo de alimentos de origem vegetal tem sido associado a uma menor 

incidência e mortalidade por doenças crônicas não transmissíveis, exatamente pela proteção 

que esses alimentos proporcionam contra essas doenças (SERRANO; GOÑI; SAURA-

CALIXTO, 2007). Esses vegetais ao serem ingeridos na forma de chás, contribuem 

consideravelmente para o aumento da ingestão de compostos fenólicos (MORAES-DE-

SOUZA, 2007; HIGDON; FREI, 2003), ganhando importância nessa busca por fontes 

naturais de antioxidantes (BUNKOVA et al., 2005).  

Os antioxidantes são moléculas capazes de inibir a oxidação de outras moléculas. 

Podem ser classificados como enzimáticos e não enzimáticos, endógenos e exógenos. Os 

enzimáticos são compostos capazes de bloquear a iniciação da oxidação, ou seja, as enzimas 

que removem as espécies reativas ao oxigênio. Incluem-se neste grupo as enzimas superóxido 

dismutase, a catalase e a glutationa peroxidase. Além dessas defesas enzimáticas, existem 

ainda antioxidantes não enzimáticos, provenientes da dieta ou suplementação e os principais 

exemplos são as vitaminas, o β-caroteno, os compostos fenólicos, flavonoides, entre outros 

(HUANG; PRIOR, 2005; RITTER et al., 2004).   

O chá é uma das bebidas mais populares consumidas no mundo e, se sendo ingerido 

duas ou três vezes ao dia, exerce um papel muito importante no controle de diversos tipos de 

doenças (KAUSHIK et al., 2010). Quanto ao preparo há dois modos básicos, a infusão e a 

decocção. Na infusão, a água é aquecida até ponto de fervura e vertida sobre a planta, a 

mistura fica em repouso por alguns minutos, de preferência tampada. Esta técnica é 

geralmente aplicada para preparação de chás de folhas, flores e frutos moídos. Já na decocção, 

as partes da planta são fervidas junto com a água por alguns minutos.  Aplicada para o 

preparo de chás das cascas, raízes ou pedaços de caule, que por serem mais duros precisam de 

um método mais rigoroso para a extração para a água dos compostos benéficos presentes na 

planta (BUENO, 2010).  

No Brasil o consumo é muito relacionado às práticas curativas, tendo suas origens 

principais nas culturas indígenas, negras e europeias sendo as infusões de maior importância 

aquelas obtidas de ervas frescas com destaque para a camomila, capim-cidreira, erva-doce e 

hortelã (SILVA et al., 2001; BRASIL, 2019).   

Um dos principais grupos de antioxidantes encontrados nas plantas são os compostos 

fenólicos, com destaque para a classe dos flavonoides. Esses compostos demonstraram, além 
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do potencial antioxidante, atividades anti-inflamatória, antialérgica, antimicrobiana e 

anticarcinogênica. A atividade antioxidante dos compostos fenólicos é devida as suas 

propriedades redox, que permitem que eles ajam como agentes redutores ou doadores de 

hidrogênio (WILLIAMS; SPENCER; RICE-EVANS, 2004). O conhecimento da composição 

bem como a quantidade existente de compostos fenólicos em alimentos, como os chás, é 

ferramenta importante para o entendimento do seu papel na fisiologia da planta e na saúde 

humana (LIMA et al., 2009). 

Pela dificuldade de se avaliar a atividade antioxidante dos alimentos sobre a fisiologia 

e a saúde humana, torna-se necessária a identificação de indicadores correlacionados com 

estas propriedades biológicas in vivo. Um dos indicadores é a quantificação e a identificação 

da composição fenólica, enquanto que outro é a determinação da atividade sequestrante de 

radicais livres relacionada com o potencial redutor (BECKER; NISSEN; SKIBSTED, 2004). 

A importância desse estudo é justificada pelo fato de que os alimentos que contêm 

compostos fenólicos, normalmente, apresentam alta atividade antioxidante, podendo ter 

efeitos positivos tanto na conservação da qualidade dos alimentos, quanto na preservação da 

saúde humana. Quando presentes regularmente na dieta podem ser associados à diminuição 

do risco de doenças crônicas não transmissíveis.  

Desta forma, o presente estudo teve como objetivo avaliar a atividade antioxidante por 

meio dos métodos de DPPH e ABTS e também estimar o teor de compostos fenólicos 

presentes em três espécies comumente consumidas em forma de infusão no Brasil, hortelã (M. 

spicata), camomila (M. chamomilla) e capim-cidreira (C. citratus), utilizando três marcas 

comerciais diferentes com e sem sachê.  
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2 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

 

2.1 Chás 

 

 O chá é de origem asiática, mais precisamente da China e segundo alguns 

historiadores surgiu por volta de 2.800 a.C. de uma forma ocasional. O imperador Shen Nung, 

por razões de higiene, só bebia água fervida e em um de seus passeios resolveu matar a sede 

sobre a sombra de uma árvore. Acidentalmente, pela ação dos ventos algumas folhas de um 

arbusto caíram no recipiente na qual a água fervia, ocasionando um perfume agradável. 

Depois de experimentar o líquido acastanhado que se formou, relatou que era realmente uma 

bebida saborosa e refrescante (PRESSER, 2007).   

 É fácil de encontrar vários contos por trás da história do surgimento do chá, apesar de 

não saber se são verídicos, eles apresentam dados com respaldos históricos, permitindo 

compreender um pouco mais sobre o assunto (BRAIBANTE et al., 2014).  

 Com o passar dos anos a popularidade dos chás atravessou oceanos e conquistou 

vários países, de acordo com Melo e Zeni (2018), à medida em que foi se difundindo pelo 

território europeu, foi recebendo diferentes denominações provenientes dos idiomas de cada 

região, mantendo-se o sotaque de sua origem. Os portugueses adquiriam o chá em Macau, 

colônia portuguesa na China, onde se falava o dialeto cantonês, que se parece com o 

mandarim e, assim, o tchá falado por eles chegou ao Brasil e ficou conhecido como chá.  

 O chá começou a ser cultivado no Brasil por imigrantes por volta de 1814 para 

abastecer a corte portuguesa, na cidade do Rio de Janeiro, no início do século XIX. Na 

Europa, o chá já desfrutava de uma popularidade que ainda não era vivenciada em terras 

brasileiras, já que o hábito de consumo da bebida era regalia dos mais privilegiados. Porém, 

em pouco tempo, assumiu uma dimensão tal na vida cotidiana da população que passou de um 

hábito social de etiqueta servido em boas louças, para fins medicinais, contra indisposições, 

dores de cabeça, febres, apresentando melhoras incontestáveis (LIMA, 1997).  

 Justamente por oferecer benefícios ao consumidor, além das suas funções nutricionais, 

as infusões de ervas são consideradas um alimento funcional (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 

2009). No trabalho realizado por Lima et al. (2009), verifica-se alguns dos efeitos oferecidos a 

partir do consumo frequente dessa bebida, como efeito protetor contra diversos tipos de 

câncer e doenças cardiovasculares, possuindo propriedades antialérgicas, antiesclerótica e 

antibacteriana.  
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 Com a crescente busca por alimentos saudáveis e o interesse pela descoberta de 

antioxidantes de fontes naturais, tem-se atribuído ao chá uma atenção muito grande, por ser 

constituído de parte de vegetais e ser preparado na forma de infusão, o que contribui bastante 

para a extração dos compostos fenólicos considerados responsáveis por prevenir o dano 

oxidativo das células (ABREU, 2013).  

 A Agência Nacional de Vigilância Sanitária, em 22 de setembro de 2005 na Resolução 

RDC nº 277, conceituou chá como: 

2.2. Chá: é o produto constituído de uma ou mais partes de espécie(s) vegetal(is) 

inteira(s), fragmentada(s) ou moída(s), com ou sem fermentação, tostada(s) ou não, 

constantes de Regulamento Técnico de Espécies Vegetais para o Preparo de Chás. O 

produto pode ser adicionado de aroma e ou especiaria para conferir aroma e ou 

sabor. 

 Estima-se que sejam consumidos no mundo cerca de 3 bilhões de xícaras por dia, e 

que existem 3 mil variedades de chá. O Brasil é apenas o 52º maior consumidor de chá do 

mundo, muito atrás de países como Índia, China, Turquia, Rússia e Estados Unidos. De 

acordo com Cortez et al. (1999) e Pereira et al. (2019) as infusões mais comuns no Brasil são 

de camomila, erva-cidreira, erva-doce, hortelã, marcela, gengibre, boldo e carqueja.  

 Segundo o relatório da empresa de pesquisa de mercado Euromonitor International 

(2017), no ano de 2016, foram ingeridos 331 bilhões de litros de chá quente e 41 bilhões de 

litros de chá gelado no mundo. Afirmam que a bebida se tornou uma das mais populares 

globalmente devido a versatilidade como produto que pode ser consumida tanto quente 

quanto gelada, não precisando ficar restritos só as temperaturas mais baixas e atendendo aos 

consumidores no verão quando os termômetros sobem, além de apresentar várias 

combinações de sabores disponíveis. 

 

2.2 Hortelã (Mentha spicata) 

 

 A Mentha spicata (L.) (Figura 1) é uma das espécies mais cultivada no Brasil devido 

a boa adaptação ao clima subtropical. Com alturas variando de 30 a 100 cm, suas folhas são 

verdes e ovaladas, rugosas e aromáticas, sem pêlos e um rizoma subterrâneo carnoso bem 

difundido. As folhas têm 5 a 9 cm de comprimento e 1,5 a 3 cm de largura, com uma margem 

serrilhada. O caule é quadrado, uma marca registrada da família das ervas. A hortelã produz 

flores em pontas finas, de cor rosa ou branca com 2,5 a 3 mm de comprimento e largura. As 

folhas são popularmente usadas como um agente aromatizante de chá e toda a planta é usada 

como um carminativo (ALMEIDA, 2006; BENSABAH et al., 2013; SNOUSSI et al., 2015). 
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A hortelã pertence à família Lamiaceae, que possui mais de 4000 espécies em 200 

gêneros. Vários desses, contém plantas medicinais que possuem óleos essenciais com 

atividades biológicas contra bactérias e fungos e por isso são utilizadas na terapia de doenças 

humanas (SNOUSSI et al., 2015). 

 O gênero Mentha inclui mais de 30 espécies de plantas herbáceas perenes 

(BARDAWEEL et al., 2018).  É um dos mais complexos do reino vegetal devido aos 

inúmeros híbridos resultantes do cruzamento espontâneo das espécies, o que auxilia na 

dispersão e adaptação a vários ambientes (ALMEIDA, 2006).   

Todas as espécies de hortelã são facilmente cultiváveis e multiplicam-se por divisão de 

estolões, podendo ser plantadas em qualquer época do ano, sendo a primavera ou outono as 

estações preferidas. Desenvolvem-se bem em solos férteis, adubados e com pH entre 6,0 e 7,0 

(SOUZA, 2006).    

 

Figura 1 – (A) Aspecto geral da planta hortelã (M. spicata). (B) Erva após secagem. 

 

Fonte: (A) Mr. Spice, 2010; (B) All nuts, 2015. 

 

 A erva de hortelã tem uma grande importância econômica, se fazendo presente em 

várias áreas da indústria, utilizada em cozinhas, medicamentos e cosméticos. É indicada 

popularmente para alívio do resfriado comum, febre, gripe, indigestão e enjoo, álém de se 

fazer presente em muitos itens de uso diário, incluindo confeitaria aromatizando balas, 

cosméticos, produtos de higiene bucal, produtos farmacêuticos, pesticidas e como agente 

intensificador de sabor em pastas de dente, gomas de mascar e bebidas (PARK et al., 2016). 

 A hortelã contém uma grande variedade de compostos, sendo a carvona é o composto 

mais notável, pois confere à planta seu aroma característico. Outro composto é o ácido 

rosmarínico, que é um antioxidante polifenólico com atividades imunossupressoras, anti-

inflamatórias, antibacterianas e antivirais (LASRADO et al., 2017). 

A B 
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 Nos resultados obtidos por Snoussi e colaboradores (2015), confirmaram relatos 

prévios sobre a importância da hortelã como antioxidante natural e seu possível papel na 

proteção da saúde humana.  

 

2.3 Camomila (Matricaria chamomilla) 

 

 M. chamomilla (L.) (Figura 2) possui muitos sinônimos sendo os mais importantes: 

Chamomilla recutita (L.), Matricaria recutita (L.) e Chamaemelum chamomilla (L.).  É uma 

planta herbácea, anual, aromática, pertencente à família Asteraceae, com 10 a 30 cm de altura, 

apresentando caule ereto e ramificado, com capítulos florais de 1,5 cm de diâmetro 

compreendendo 12 a 20 flores brancas. No Brasil, essa planta foi introduzida pelos imigrantes 

europeus há mais de 100 anos. A parte da planta utilizada para fins terapêuticos é constituída 

dos seus capítulos florais secos (ARRUDA et al., 2013; SOUZA et al., 2006). 

 

Figura 2 – (A) Exemplar de flor de camomila (M. chamomilla L.). (B) Inflorescências após secagem. 

 

Fonte: (A) Força azul aromaterapia, 2011; (B) Pérolas da Amazônia, 2009. 

 

 Tem sido usada na medicina popular sob várias formas, sendo a mais comum, o chá 

preparado através de infusão. Outras maneiras incluem xaropes, compressas e banhos. 

Apresenta propriedades antiespasmódica, cicatrizante, carminativa, além de clareadora de 

cabelos, e ainda aromatizante industrial na composição de sabonetes, perfumes, xampus e 

loções, bem como para conferir odor e sabor agradáveis a uma grande variedade de alimentos 

e bebidas (ARRUDA et al., 2013; BORSATO, 2006).  

 Alguns autores confirmaram tais propriedades terapêuticas, descritas pela sabedoria 

popular, através da utilização que são propriedades calmantes, contra insônia e relaxante 

Pereira et al. (2019) e Cortez et al. (1999) relatam que o emprego das flores desencadeia 

alterações no sistema nervoso e aparelho digestório. Vicentino e Menezes (2007) detectaram 

A B 
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atividade antioxidante e estudos prévios realizados por Matos et al. (2008) mostram a 

atividade antifúngica in vitro de pomadas a base de camomila sobre as espécies de leveduras 

do gênero Candida; entre outras. 

 

2.4 Capim-cidreira (Cymbopogon citratus) 

 

 Capim-cidreira (Figura 3) é uma gramínea tropical, com 1,8 m de altura e 1,2 m de 

largura. As folhas são perenes, verde azuladas, brilhantes e liberam um aroma cítrico quando 

esmagadas. O uso da planta na medicina popular ocorre em quase todos os continentes, 

cobrindo uma ampla gama de aplicações. Destes, destaca-se sua utilização no tratamento de 

problemas respiratórios, gástricos e do sistema nervoso. É predominantemente usado na forma 

de infusão de folhas frescas e secas ou através do seu óleo essencial (COSTA, 2015).  

 

Figura 3 – (A) Aspecto geral da planta capim-cidreira (C. citratus). (B) Após secagem. 

 

Fonte: (A) Tripoeste fit, 2015; (B) Loja ZNC, 2012. 

 

 No Brasil a espécie botânica C. citratus é considerada subespontânea, aparecendo em 

todos os estados como planta cultivável e conhecida como capim-limão, capim-santo, capim-

cheiroso, capim-cidreira, capim-marinho (FERREIRA, 2008).  

 O chá preparado a partir das suas folhas é muito utilizado como antiespasmódico, 

analgésico, anti-inflamatório, ansiolítico, hipnótico, anticonvulsivante, antipirético, diurético e 

sedativo (ALMEIDA, 2016). 

 Em um estudo fitoquímico, avaliando principalmente os compostos antioxidantes, 

conduzido por Roriz et al. (2014), constata que o capim-cidreira apresentou capacidade de 

remoção de ânion superóxido e radical hidroxila, revelando que estes compostos possuem um 

efeito protetor contra as espécies reativas que estão envolvidas em doenças inflamatórias e 

degenerativas. 

 

A B 
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2.5 Metabólitos secundários 

 

 As plantas, diferente dos animais, são ausentes de movimentos, não podendo dessa 

forma se deslocar quando estão em situações menos favoráveis. Assim, ao longo da história 

evolutiva, os vegetais foram selecionados por sua forma de defesa. Uma das maneiras desses 

organismos lidarem com as situações adversas é por meio de substâncias que possibilitam a 

sobrevivência. Dentre essas substâncias estão os metabolitos secundários (SANTOS, 2015). 

 Como pode ser observado na Figura 4, a origem de todos os metabolitos secundários 

pode ser resumida a partir do metabolismo da glicose, via dois intermediários principais, o 

ácido chiquímico e o Acetil-CoA. O ácido chiquímico origina os aminoácidos aromáticos, já 

os derivados do acetato podem ser classificados segundo a sua rota metabólica (via ciclo do 

ácido cítrico, via mevalonato, e produtos da condensação do acetato) (SIMÕES, 2000). Esses 

compostos orgânicos são encontrados principalmente nas plantas, mas também estão 

presentes em fungos, microrganismos e nos animais (HARTMANN, 2007). 

 A via de formação de metabólitos secundários não é universal, está restrito a processos 

químicos únicos para uma dada espécie ou família. Os metabólitos secundários não são 

necessários para a sobrevivência das plantas, mas fornecem uma vantagem competitiva 

considerável, diferente do metabolismo primário, que desempenham uma função essencial no 

vegetal, tais como a fotossíntese, a respiração e o transporte de solutos. Os compostos 

envolvidos no metabolismo primário possuem uma distribuição universal nas plantas. Esse é 

o caso dos aminoácidos, dos nucleotídeos, dos lipídios, carboidratos e da clorofila (PERES, 

2019). 

 Os metabólitos secundários possuem funções ecológicas relacionadas com a interação 

entre as plantas e o ambiente. Muitos são pigmentos responsáveis pela coloração das flores e 

frutas, desempenhando um papel importantíssimo na reprodução, atraindo insetos 

polinizadores que consumirão os frutos e dispersarão as sementes garantindo assim a 

perpetuação da espécie.  Outros compostos têm um papel de proteção contra predadores, 

atuando como repelentes, proporcionando à planta sabores amargos, intoxicando-os e 

reduzindo a digestibilidade e palatibilidade (GARCÍA; CARRIL, 2009). 
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Figura 4 – Ciclo biossintético dos metabólitos secundários. 

 

Fonte: SIMÕES, 2000. 

 

 Alguns fatores como a sazonalidade, ritmo circadiano, época da colheita, a idade e o 

desenvolvimento da planta, bem como dos diferentes órgãos vegetais, temperatura, 

disponibilidade de água e nutrientes no solo, altitude, poluição atmosférica e ainda fatores 

mecânicos como ferimentos, ou estímulos causados por chuva, granizo, vento, areia, invasão 

por patógenos podem influenciar a expressão do metabolismo secundário (GOBBO-NETO; 

LOPES, 2007).  

 Embora os produtos secundários possuam uma variedade de funções nas plantas, é 

provável que a sua importância ecológica tenha alguma relação com potencial efeito 

medicinal para os seres humanos. Por exemplo, produtos secundários envolvidos na defesa 

das plantas através de citotoxicidade para patógenos microbianos podem ser úteis como 

medicamentos antimicrobianos em humanos, se não forem demasiadamente tóxicos. Da 

mesma forma, produtos secundários envolvidos na defesa contra herbívoros através de 

atividade neurotóxica poderia ter efeitos benéficos em seres humanos como antidepressivos, 

sedativos, relaxantes musculares ou anestésicos através de sua ação no sistema nervoso 

central (KAUFMAN et al., 1999).  

A indústria farmacêutica é um dos setores que vem crescendo aceleradamente em todo 

o mundo, colocando à disposição uma gama de medicamentos para os tratamentos de diversas 

patologias. Mesmo assim, a população mundial continua fazendo uso de plantas medicinais 



18 

 

como recurso no tratamento de problemas de saúde. No Brasil, a fitoterapia é mantida por 

duas razões principais, primeiro é que o país possui uma flora diversa, concentrando cerca de 

20% da biodiversidade mundial. Segundo que a população brasileira é caracterizada pela 

pluralidade étnica e cultural, o que permite a formação de um conhecimento próprio que é 

adquirido através das observações dos efeitos causados, sua forma de manipulação e assim 

passado de geração para geração (PEREIRA et al., 2019). 

 

2.6 Antioxidantes  

 

 Antioxidantes (AO) são substâncias que se opõe à oxidação ou inibem reações 

promovidas por oxigênio ou peróxidos. Do ponto de vista biológico, pode-se conceituá-los 

como enzimas ou outras substâncias orgânicas, capazes de neutralizar os efeitos prejudiciais 

da oxidação nos tecidos animais causados pelos radicais livres (HUANG et al., 2005). 

Halliwell e Gutteridge (1999) os define como qualquer substância que, presente em baixas 

concentrações quando comparada à do substrato oxidável, atrasa ou inibe a oxidação deste 

substrato de maneira eficaz, protegendo as células contra a ação dos oxidantes. 

 De acordo com seu modo de ação, podem ser classificados como enzimáticos e não 

enzimáticos os quais são produzidos pelo próprio organismo ou provindos de fontes 

exógenas, como a dieta.  

 Shahidi et al. (1992) afirma que o sistema de defesa está compreendido em três etapas. 

A primeira linha de defesa é formada por substâncias que atuam impedindo a geração de 

espécies reativas, através da retirada das mesmas, de forma a impedir sua interação com alvos 

celulares, ou seja, bloqueiam a etapa de iniciação da cadeia radicalar. Entre os compostos que 

exercem este mecanismo de ação estão as enzimas antioxidantes catalase, peróxido dismutase, 

glutationa peroxidase; quelantes de metais e proteínas, como a transferrina e a ceruloplasmina 

(transportam ferro e cobre respectivamente, impedindo que estes metais sejam liberados, e 

catalisam a formação de espécies oxidantes); substâncias não-enzimáticas (urato, ascorbato, 

albubina, bilirrubina, tocoferóis, carotenóides e bioflavonóides, que seqüestram radicais 

superóxido e hidroxila ou suprimem oxigênio singlete). O sistema de defesa secundário é 

formado por compostos que atuam bloqueando a etapa de propagação da oxidação lipídica, 

sequestrando radicais intermediários (peroxil ou alcoxil). Esses antioxidantes geralmente são 

compostos fenólicos ou aminas aromáticas e entre eles estão o α-tocoferol, flavonóides e 

vários antioxidantes sintéticos. E o terciário é constituído pelos sistemas de reparo do DNA, 
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proteases e fosfolipases as quais atuam removendo lesões oxidativas do DNA, proteínas e 

lipídios, respectivamente. 

 Dos antioxidantes provenientes da dieta, ou exógenos, pode-se citar, entre os mais 

estudados, as vitaminas A, C e E, os flavonoides e outros compostos fenólicos, os minerais 

como o zinco, selênio e cobre, além de compostos bioativos encontrados em plantas 

(BIANCHI; ANTUNES, 1999). 

 

2.7 Antioxidantes naturais 

  

 As plantas, devido a necessidade de proteção contra o estresse oxidativo gerado pela 

exposição aos raios solares e ao oxigênio, concentram uma grande diversidade de 

antioxidantes, podendo ser consideradas fontes de novos compostos que apresentem essa 

atividade. A maioria dos antioxidantes das plantas superiores são os compostos fenólicos, que 

mostram atividades biológicas diversificadas como antibacteriana, anti-inflamatória, 

antialérgica, estrogênica, entre outras (ZANON, 2010). Esta atividade antioxidante deve-se 

principalmente às propriedades redutoras e à estrutura química dos fenóis, desempenhando 

um papel importante na neutralização ou sequestro de radicais livres e quelação de metais de 

transição, agindo tanto na etapa de iniciação como na propagação do processo oxidativo 

(BASILE et al., 2005). 

 Esses compostos são definidos como substâncias que possuem um anel aromático com 

um ou mais substituintes hidroxílicos, incluindo seus grupos funcionais. Estão amplamente 

distribuídos no reino vegetal, englobando desde moléculas simples até outras com alto grau de 

polimerização (SOARES et al.,2008).  

Entre os seres vivos, apenas os vegetais e os microrganismos são capazes de sintetiza-

los. São produtos secundários de plantas envolvidos na adaptação e condições de estresse 

ambiental seja na defesa contra a radiação ultravioleta ou agressão de patógenos, tendo a sua 

biossíntese mais pronunciada durante o crescimento vegetal ou na fase de diferenciação 

celular (ALMEIDA, 2007).  

 

2.8 Radicais Livres  

 

Radicais livres (RL) são átomos e moléculas altamente reativas, que contém um 

número ímpar de elétrons em sua última camada de valência.  É esse não emparelhamento de 

elétrons da última camada que confere a alta reatividade a esses átomos ou moléculas, 

formando um cenário de reações de óxido-redução, ou seja, ou cedem o elétron, oxidando-se, 
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ou recebem, reduzindo-se. Portanto, os radicais livres ou provocam as reações de óxido-

redução ou resultam-se delas (FERREIRA; MATSUBARA, 1997).   

 São geradas de duas formas: fontes endógenas ou exógenas. Por fontes endógenas 

origina-se de processos biológicos que normalmente ocorrem no organismo, tais como: 

redução de flavinas e tióis; resultado da atividade de oxidases, cicloxigenases, lipoxigenases, 

desidrogenases e peroxidases; presença de metais de transição no interior da célula e de 

sistemas de transporte de elétrons. Esta geração de radicais livres envolve várias organelas 

celulares, como mitocôndrias, lisossomos, peroxissomos, núcleo, retículo endoplasmático e 

membranas (MACHLIN; BENDICH, 1987). Já as fontes exógenas formadoras de radicais 

livres incluem tabaco, poluição do ar, solventes orgânicos, anestésicos, pesticidas e radiações 

(RICE-EVANS; BURDON, 1993).   

 A fonte mais comum de radicais livres nos organismos aeróbicos ocorre durante as 

transferências de elétrons na mitocôndria pela cadeia respiratória, que utiliza o oxigênio 

molecular para obtenção de energia química em forma de ATP.  Durante a geração oxidativa 

de energia na respiração mitocondrial, 95% do oxigênio consumido pelas células é 

metabolizado na mitocôndria, onde é reduzido à água. Contudo, 2 a 5% do oxigênio sofre 

redução incompleta, produzindo espécies parcialmente reduzidas, entre elas radical 

superóxido (O2‾), peróxido de hidrogênio (H2O2), radical hidroxila (OH‾) (BOVERIS, 1998). 

 Em busca de estabilidade, os radicais livres buscam reagir com constituintes celulares, 

como o DNA, os lipídeos, ácidos graxos e as proteínas. Porém essa reação com as 

biomoléculas pode provocar mudanças irreversíveis nas suas estruturas (STORZ et al., 1987).  

 Todos os componentes celulares encontram-se sujeitos ao ataque dos radicais livres, 

mas a membrana plasmática, que tem em sua constituição lipídeos insaturados, é uma das 

mais atingidas. Como consequência há perda da seletividade na troca iônica e liberação do 

conteúdo de organelas, como as enzimas hidrolíticas dos lisossomos, e formação de produtos 

citotóxicos, culminando com a morte celular (ABDALLA, 2000). 

 O dano resultante ao DNA é considerado um dos mais graves, uma vez que as 

modificações celulares causadas podem está implicado na mutagênese, na carcinogênese e no 

envelhecimento precoce (DIZDAROGLU et al., 2002). 

 Em contrapartida, o organismo possui sistemas de defesa antioxidante que permitem 

identificar e diminuir os danos para manter a integridade celular (ZIMMERMANN; 

KIRSTEN, 2016). 
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3 OBJETIVOS 

 

 

Objetivo geral 

 

Avaliar a atividade antioxidante e o teor de compostos fenólicos dos chás comerciais 

de hortelã (M. spicata), camomila (M. chamomilla) e capim-cidreira (C. citratus) de 

diferentes marcas com e sem sachês. 

 

Objetivos específicos  

 

· Realizar a preparação dos chás, com e sem sachês, para as análises; 

· Avaliar a atividade antioxidante das amostras pelo método DPPH;  

· Avaliar a atividade antioxidante das amostras pelo método ABTS;  

· Determinar o teor de compostos fenólicos por meio do reagente Folin-Ciocalteu. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

 

4.1 Amostra dos chás  

 

 A matéria-prima vegetal, hortelã (M. spicata), camomila (M. chamomilla) e capim-

cidreira (C. citratus) foram obtidas no comércio de Patos de Minas.  

 Forma adquiridas 6 amostras de 3 diferentes marcas comerciais, sendo 2 de cada 

material vegetal da mesma marca, ambas desidratadas (“sem”) e em sachês (“com”).  

 Para a preparação do chá, pesou-se 1g da planta seca para 200 mL de água, obtendo 

assim uma concentração final de 5g/L.  

 A água da torneira foi utilizada como solvente para simular o uso cotidiano da 

preparação dos chás.  Assim que entrou em ebulição (100° C) foi vertida sobre o material 

vegetal em um erlenmeyer. A mistura foi agitada e deixada em repouso em temperatura 

ambiente durante 10 minutos tampada com papel alumínio, sendo posteriormente filtrada para 

a retirada do material vegetal. Para o preparo das infusões utilizando os sachês, o 

procedimento foi o mesmo. 

         Em seguida foram realizados os testes de atividade antioxidante (DPPH e ABTS) e 

análise do teor de compostos fenólicos. 

 

4.2 Determinação da atividade antioxidante 

 

4.2.1 DPPH 

 

O método se baseia na transferência de elétrons, na presença de um doador de 

hidrogênio ou elétron a intensidade de absorção diminui e a solução com o radical perde cor 

de acordo com o número de elétrons capturados, ou seja, quando o elétron desemparelhado do 

átomo de nitrogênio no DPPH recebe um átomo de hidrogênio proveniente de compostos 

antioxidantes, ocorre a mudança de cor (SUCUPIRA et al., 2012).  

O radical DPPH• possui coloração púrpura, por ação de um antioxidante, o DPPH é 

reduzido formando difenil-picril-hidrazina, de coloração amarela, com consequente 

desaparecimento da absorção (Figura 5) podendo a mesma ser monitorada pelo decréscimo 

da absorbância (BORGES et al., 2011). 
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Figura 5 – Estrutura química do DPPH e reação com um antioxidante. 

 

Fonte: PRADO, 2009. 

 

Após a obtenção das seis amostras dos chás, preparou-se as concentrações para a 

utilização nos testes. O primeiro teste foi a avaliação da atividade antioxidante por meio do 

método do sequestro dos radicais livres DPPH•, realizada de acordo com a metodologia de 

Lopes-Lutz et al. (2008) seguida de pequenas modificações. As concentrações utilizadas 

foram de 5000, 1000, 500 e 250 μg/mL. Uma solução etanólica de DPPH foi preparada na 

concentração de 40 μg/mL.  

Para a avaliação, 2,7 mL da solução de DPPH foi adicionada em tubos de ensaio, 

seguidos da adição de 0,3 mL de cada diluição dos seis chás (5000, 1000, 500 e 250 μg/mL). 

Em paralelo, foi preparado também em um tubo de ensaio, o branco para retirada da cor e o 

controle negativo foi preparado contendo todos os reagentes, exceto o extrato. Após 60 

minutos deixados no escuro, as leituras foram realizadas utilizando o espectrofotômetro no 

comprimento de onda de 517 nm. A atividade antioxidante (AA%) foi calculada usando a 

equação: 

 

 
𝐀𝐀  % = [

(𝐀𝐜𝐧  − 𝐀𝐚𝐦𝐨 )

𝐀𝐜𝐧
] × 𝟏𝟎𝟎  

 

Em que: 

AA % = Porcentagem de atividade antioxidante. 

Aamo = Absorbância do DPPH com a amostra. 

Acn = Absorbância do DPPH com o etanol. 

 

4.2.2 ABTS 

 

Tal metodologia parte do princípio da habilidade dos antioxidantes em capturar o cátion 2,2-

azinobis-[3-etil-benzotiazolin-6-ácido sulfônico] (ABTS+). Este normalmente apresenta 

coloração azul esverdeado, quando em contato com persulfato de potássio e o antioxidante, 



24 

 

ocorre a redução do ABTS+ a ABTS promovendo a perda da coloração (Figura 6) 

(SUCUPIRA et al., 2012).  

 

Figura 6 – Estabilização do radical ABTS•+ por um antioxidante e sua formação pelo persulfato de potássio. 

 

Fonte: SOUSA et al, 2007. 

 

 

 Para o ensaio do método do ABTS, de acordo com a metodologia de Antunes et al. 

(2010), seguida de pequenas modificações, foram misturados 10 µL de cada um dos seis chás 

nas diferentes concentrações (5000, 1000, 500 e 250 μg/mL) e 990 µL da solução do radical 

ABTS•+. As amostras foram deixadas no escuro durante 6 minutos e após esse tempo, a 

absorbância foi lida espectrofotometricamente a 735 nm. 10 µL de etanol e 990 µL da solução 

do radical ABTS•+ atuou como controle negativo. A porcentagem de inibição do radical 

ABTS•+ pelas amostras foi calculada de acordo com a seguinte equação: 

  

𝐀𝐀  % = [
(𝐀𝐜𝐧  − 𝐀𝐚𝐦 )

𝐀𝐜𝐧
] × 𝟏𝟎𝟎  

Em que: 

AA % = Porcentagem de atividade antioxidante. 

Acn = Absorbância do controle negativo. 

Aam = Absorbância da amostra. 

 

4.2.3 Determinação dos fenólicos totais 

 

 O teor de compostos fenólicos foi determinado por meio do reagente Folin-Ciocalteu 

de acordo com o procedimento descrito por Singleton e Rossi (1965). Reagiu-se 0,50 mL de 

cada uma das amostras de chá na maior concentração (5000 μg/mL) com 2,5 mL de 0,2 mol/L 

do reagente Folin-Ciocalteu. Posteriormente 2 mL de solução saturada de carbonato de sódio 

(75 g/L) foram adicionados à mistura reacional. As leituras de absorbância foram realizadas a 

760 nm após incubação à temperatura ambiente durante 2 horas. O ácido gálico (16,125; 
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31,25; 62,5; 125; 250 e 500 μg/mL) foi utilizado como padrão de referência e os resultados 

foram expressos em miligramas de equivalente de ácido gálico (mg GAE) por grama de peso 

seco de material vegetal. Todos os testes foram realizados em triplicata. 

 

4.3 Análise estatística 

 

 Para a avaliação dos dados dos testes antioxidantes o experimento foi disposto em 

delineamento inteiramente casualizado (DIC) em esquema fatorial (6 x 4), sendo 6 chás e 4 

concentrações (5000, 1000, 500, 250 μg/mL), com 3 repetições. Já para o teor de fenólicos 

totais, o experimento também foi disposto em delineamento inteiramente casualizado (DIC) 

com a avaliação dos seis chás apenas na maior concentração, com 3 repetições.  O programa 

estatístico utilizado foi o Sistema de Análise de Variância para Dados Balanceados - Sisvar 

(FERREIRA, 2011), sendo os dados submetidos à análise de variância e as médias 

comparadas pelo teste de Scott-Knott ao nível de 5% de probabilidade. Os resultados obtidos 

nos testes de DPPH e ABTS foram plotados em gráficos de barras com os valores de 

porcentagem em relação às concentrações analisadas. Já para o teste do teor de fenólicos 

totais os resultados foram plotados em gráficos de barras com os valores de equivalentes ao 

ácido gálico, expressos em miligramas de ácido gálico (mg GAE) por grama de peso seco de 

material vegetal. O software empregado foi o GraphPad Prism versão 5.01. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

 

5.1 Método do DPPH 

 

 O princípio da metodologia do teste do DPPH consiste em avaliar a atividade 

sequestradora do radical livre estável, de coloração púrpura, que quando recebe um elétron ou 

hidrogênio de um antioxidante, é reduzido formando 2,2-difenilpicril-hidrazina (DPPH-H), de 

coloração amarela e como consequente diminuição da absorbância. Quanto maior o 

decréscimo da absorbância, maior o descoramento da solução e mais potente é a atividade 

antioxidante do composto (OLIVEIRA et al., 2009; MIRANGA, 2010).  

 A Figura 7 apresenta os resultados de atividade antioxidante (AA%) por meio do 

DPPH dos chás de camomila (M. chamomilla), capim-cidreira (C. citratus) e hortelã (M. 

spicata) respectivamente, nas concentrações de 250, 500, 1000 e 5000 μg/mL.  

 

Figura 7 – Atividade antioxidante por meio do DPPH. Médias seguidas pela mesma letra, maiúsculas para 

comparar a concentração entre as amostras dos seis chás e minúsculas para comparar a concentração dentro das 

amostras dos chás, não diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Scott-Knott. 

 

Fonte: A autora, 2019. 

 

 Observou-se por meio do gráfico que os chás de hortelã com e sem sachê 

apresentaram as maiores atividades antioxidantes.  

 Ao analisar o efeito dose dependente, no qual, à medida que se aumenta a 

concentração aumenta-se também o potencial antioxidante, verificou-se que apenas o chá de 

hortelã com sachê apresentou essa característica. 
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 Estudando a atividade antioxidante de ervas e especiarias, Tsimidou e Boskou (1994) 

concluíram que as plantas obtidas da família Lamiaceae, como a hortelã, possuem uma 

atividade antioxidante significativa.  

 Segundo pesquisas realizadas por Kanatt, Chander e Sharma (2007), o extrato aquoso 

de hortelã apresentou excelente atividade antioxidante medida pelo ensaio de DPPH. Também 

mostrou uma alta atividade de eliminação de superóxido e hidroxila.  

 Os chás de material vegetal com e sem sachê de capim-cidreira demonstraram baixa 

atividade antioxidante por esse método, com exceção da amostra em sachê na maior 

concentração (5000 μg/mL) com atividade antioxidante aproximadamente de 54%.  

 Os resultados encontrados no presente estudo são concordantes com aqueles 

encontrados nos trabalhos de Menut e colaboradores (2000) que estudaram três espécies de 

Cymbopogon quanto à sua atividade antioxidante e antiradical. Suas propriedades foram 

muito baixas, comparadas aos dois antioxidantes comercialmente utilizados testados (BHT e 

α-tocoferol).   

 Dados encontrados na literatura, como os que Cheel e colaboradores (2005), 

investigaram em diferentes extratos aquosos de C. citratus, apresentaram efeitos de 

eliminação de radicais livres do DPPH, com valores variando entre 40 e 68%. O chá de 

capim-cidreira sachê na concentração de 5000 μg/mL avaliadas nesse estudo corrobora com 

esse resultado, apresentando valor de 54 AA%.  

Analisando os resultados obtidos para os chás de camomila, ambos tiveram uma boa 

atividade antioxidante na maior concentração, sendo 42% para a camomila sem o sachê e 50% 

com o sachê. Na forma com sachê, nas concentrações mais baixas também se observou 

maiores atividades quando comparadas com o chá sem o sachê.  

A metodologia do sequestro do radical DPPH• é considerado fácil, precisa, simples, 

econômica, rápida pois permite avaliar uma grande quantidade de amostras em um período 

curto de tempo e ainda possui grande sensibilidade pois detecta pequenas concentrações do 

ativo testado. Porém, existe alguns inconvenientes que limitam a sua aplicação, como por 

exemplo, o tipo de solvente utilizado para dissolver o radical DPPH•, que tem maior 

solubilidade em meios orgânicos como etanol e metanol. Em meios aquosos a solubilidade é 

bem menor e pode interferir na avaliação da capacidade antioxidante, tornando o radical 

pouco acessível para a reação com as amostras antioxidantes, afetando assim a transferência 

de elétron ou de hidrogênio (ARNÃO, 2000; DI MAMBRO et al., 2005; MAGALHÃES et 

al., 2008).  
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5.2 Método do ABTS 

 

 O princípio do método consiste em monitorar o decaimento do radical produzido pela 

oxidação do ABTS, causado pela adição de uma amostra contendo antioxidantes. O ABTS 

absorve na faixa de 600 - 750 nm e pode ser facilmente determinado por espectrofotometria. 

A quantidade de ABTS consumida está relacionada à reação com antioxidantes presentes na 

amostra (RIBEIRO, 2007).   

Observou-se por meio da Figura 8 que, da mesma forma que no método do DPPH, os 

chás de hortelã foram os que apresentaram os melhores resultados frente ao radical ABTS •+. 

Esses resultados corroboram com os encontrados por Veloso e Sena (2018), que avaliou o 

potencial antioxidante de ervas aromáticas (hortelã, salsa e coentro), submetidas a diferentes 

métodos de secagem, observando resultados mais expressivos para o chá de hortelã.   

  

Figura 8 – Atividade antioxidante por meio do método de ABTS. Médias seguidas pela mesma letra, maiúsculas 

para comparar a concentração entre as amostras dos seis e minúsculas para comparar a concentração dentro das 

amostras dos chás, não diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Scott-Knott. 

 

Fonte: A autora, 2019. 

 

 Todos os chás apresentaram boa atividade antioxidante, acima de 50% na maior 

concentração, exceto o chá de cidreira sem sachê. Os chás de cidreira com e sem sachê 

apresentaram baixas atividades antioxidantes nas concentrações de 250, 500 e 1000 μg/mL.  

Apenas o chá de hortelã com sachê apresentou o efeito dose dependente, assim como 

foi observado no método do DPPH. 
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Quando comparamos os resultados encontrados no método da captura do radical 

ABTS•+ com o método do sequestro do radical DPPH• para os chás de camomila sem sachê e 

capim-cidreira com sachê na concentração de 5000 μg/mL, quase dobraram os valores. 

Apesar de os chás de hortelã apresentarem os maiores valores de atividade antioxidante nos 

dois métodos utilizados, a camomila sem sachê e o capim-cidreira com sachê destacaram-se. 

A divergência dos resultados, pode ser explicada devido a vantagem que essa 

metodologia apresenta em relação a outros, pois pode ser utilizado tanto para amostras 

hidrossolúveis quanto lipossolúveis. Apresenta ainda excelente estabilidade, e que oferece 

resultados reprodutíveis (PÉREZ-JIMÉNEZ; SAURA-CALIXTO, 2006).  

 

5.3 Determinação dos fenólicos totais 

 

 Os compostos fenólicos constituem a principal classe de antioxidantes naturais 

presentes nas plantas e são geralmente quantificados pelo emprego do reagente Folin-

Ciocalteu. Tal composto consiste em solução ácida amarela contendo íons poliméricos 

complexos formados de heteropoliácidos de molibdênio e tungstênio. Esse reagente oxida os 

fenolatos, resultando na produção de complexo azul molibdênio-tungstênio que pode ser 

detectado espectrometricamente a 765 nm (SINGLETON; ORTHOFER; LAMUELA, 1999).    

 De acordo com a Figura 9 observou-se que o chá que apresentou maior conteúdo de 

compostos fenólicos totais foi a de hortelã sem sachê (aproximadamente 70 mg EAG/g), 

seguido do chá de hortelã com sachê. Isso corrobora com os resultados apresentados nos 

métodos de determinação da atividade antioxidante (DPPH e ABTS), nos quais esse mesmo 

chá foi o que apresentou os maiores resultados de atividade antioxidante. Da mesma forma a 

cidreira sem sachê foi a que apresentou os menores valores para as atividades antioxidantes. 

 Observou-se também que não houve diferença significativa entre a quantidade de 

compostos fenólicos dos chás de camomila sem e com sachê. 

 Os resultados obtidos neste estudo demonstraram que devido a um maior teor de 

compostos fenólicos presentes nos chás de hortelã esses apresentaram uma maior atividade 

antioxidante. Isso se deve aos compostos fenólicos serem potentes agentes antioxidantes 

(SILVA et al., 2010). Pode-se observar também que o sachê não influenciou de forma 

negativa e/ou positiva para uma melhor atividade.      

Estudos comparando o teor em fenóis totais de 70 infusões de ervas diferentes, 

também mostraram valores baixos para a infusão de camomila, ficando esse chá entre os 

últimos (KATALINIC et al., 2006).   
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Figura 9 – Avaliação do teor de compostos fenólicos totais de seis chás. Médias seguidas pela mesma letra, não 

diferem significativamente a 5% de probabilidade pelo teste de Scott-Knott. 

 

Fonte: A autora, 2019. 

 

 O trabalho Asolini e colaboradores (2006), a partir de extratos aquosos avaliaram as 

propriedades antioxidantes e quantidade de compostos fenólicos em fitoterápicos consumidos 

na região sudoeste do Paraná. Entre as 10 amostras analisadas incluíram a camomila e o 

capim-cidreira. Avaliando os resultados os autores encontraram baixos teores de compostos 

fenólicos nos dois casos, sendo o capim-cidreira menor do que o de camomila.   

 Em um estudo semelhante desenvolvido por Moraes-de-Souza e colaboradores (2011) 

foram preparados chás de três diferentes marcas adquiridas no comércio de Piracicaba. 

Constataram que os menores teores de compostos fenólicos foram do chá de camomila, 

valores inferiores a 20 mg GAE/g. Resultados próximos aos encontrados no presente trabalho, 

aproximadamente 18 mg EAG/g para o sem sachê. Estudos prévios realizados por três grupos 

de investigação evidenciam a existência de um baixo teor de fenólicos totais para esta infusão, 

quando comparada com outras, mostrando que a camomila é uma planta com propriedades 

antioxidantes relativamente baixas (MILIAUSKAS; VENSKUTONIS; VAN BEEK, 2004). 

Também em uma análise do teor de compostos fenólicos totais de chás consumidos no Brasil, 

sendo eles: chá preto, chá verde, mate, camomila e anis (erva-doce) de três diferentes marcas, 

Moraes-de-Souza e colaboradores (2011), constataram que os chás de camomila apresentaram 
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os menores teores de compostos fenólicos, todas com valores inferiores a 20 mg EAG/g de 

chá.  

Os resultados obtidos por Port’s (2011) para a infusão de C. citratus, apresentaram 

valores muito próximos (27,04 mg EAG/g), quando comparados aos obtidos neste trabalho. 

Essa pequena variação pode ser explicada devido ao fato de as espécies estudadas serem 

provenientes de diferentes regiões. 

Moraes-de-Souza e colaboradores (2008), avaliando o teor de compostos de algumas 

infusões, observaram que o capim-cidreira (próximo de 25 mg EAG/g) apresentou maior teor 

de compostos fenólicos quando comparados ao da hortelã de ervas frescas (próximo de 10 mg 

EAG/g), só não foram maiores quando comprados com a hortelã de material desidratado que 

chega a valores próximos de 25 mg EAG/g. Esses resultados são coincidentes com os obtidos 

na Figura 9. No entanto, é importante considerar que vários fatores podem afetar o conteúdo 

de compostos fenólicos encontrados nas infusões podendo acarretar a variabilidade dos 

resultados. Como o preparo (processamento da planta, concentração, tempo e temperatura da 

infusão), a erva (espécie, parte utilizada, desenvolvimento), as características de cultivo 

(local, período de coleta, tipo de solo, composição mineral, clima, tensões) e o método de 

análise.  

 Em relação ao solvente, sabe-se que o uso do etanol aumenta a extração dos 

compostos fenólicos dos chás, mas, a água foi usada para simular o uso cotidiano desse 

produto (NAKAMURA et al., 2013) 
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6 CONCLUSÃO 

 

 

 As amostras que apresentaram atividade antioxidante mais expressivas pela 

metodologia do sequestro de radicais DPPH• em ordem decrescente, foram: hortelã, camomila 

e capim-cidreira. Por meio do método do ABTS a ordem continuou a mesma, indicando que 

as infusões das ervas apresentaram resultados parecidos em ambos os métodos, apontando 

uma possível semelhança do mecanismo de reação quanto ao sequestro de radicais livres.  

 Através do presente estudo, pode-se observar que o maior potencial antioxidante se 

correlacionou com a presença do maior teor de compostos fenólicos. Nesse estudo, o chá das 

folhas de hortelã foram os que demonstraram a maior atividade antioxidante bem como o 

maior teor de compostos fenólicos, quando comparado aos outros chás estudados. 

 Não foi possível afirmar qual a melhor forma, desidratada (“sem”) ou em sachês 

(“com”), para a obtenção da maior atividade antioxidante e do teor de compostos fenólicos.  

          Em estudos futuros, outros métodos podem ser acrescentados e outras partes da planta 

utilizadas no preparo das amostras para determinação da atividade antioxidante.  
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