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Resumo - O objetivo deste trabalho foi quantificar os compostos fenólicos totais e a atividade antioxidante em 
extratos aquosos, etanólico e hidroetanólico de frutos, folhas e casca do caule do muricizeiro do Cerrado (Byrsonima 
verbassifolia, Malpighiaceae). As amostras foram coletadas e secas em estufa com circulação de ar forçada e os 
extratos avaliados quanto ao teor de compostos fenólicos totais, à capacidade sequestrante do radical 2,2-difenil-1-
picril hidrazil (DPPH) e inibição da oxidação em sistema β-Caroteno/Ácido linoleico. Os maiores teores de fenólicos 
totais foram encontrados no extrato da casca do caule. A atividade antioxidante em DPPH foi mais elevada nos 
extratos hidroetanólicos, sendo que o extrato da casca do caule apresentou maior porcentagem de inibição da 
oxidação do ácido linoleico. A partir das avaliações dos resultados, a planta estudada é promissora como fonte de 
substâncias que atuam na eliminação de espécies reativas de oxigênio, sendo que os extratos hidroetanólicos 
apresentaram as maiores concentrações dessas substâncias e consequentemente maiores atividades antioxidantes. 
 
Palavras-chave: Cerrado, murici, alimentos funcionais, extratos vegetais. 

 

Total phenolics and antioxidant capacity of bark, leaf and fruit extracts  
from the muricizeiro 

 
Abstract - The objective of this research was to quantify the total phenols and potential for free radical scavenging in 
aqueous, ethanolic and hydroethanolic extracts of fruits, leaves and bark of muricizeiro (Birsonyma verbassifolia, 
Malpighiaceae). The samples were harvested and dried in an oven with forced air ventilation and the extracts were 
evaluated for content total phenolic compounds, DPPH radical scavenging and oxidation inhibition in method beta 
carotene/linoleic acid. The higher total phenolics content was obtained with the barks extracts. The antioxidant 
activity was higher in hydroethanolic extracts, and the bark extracts indicated higher oxidation inhibition in method 
beta carotene/linoleic acid. From the evaluation of the results, the specie studied is source of substances that work on 
eliminating of reactive oxygen species. The hydroethanolic extracts indicated higher content of these substances, 
consequently higher antioxidant activity. 
 

Keywords: Cerrado, murici, functional foods, plant extracts. 
 

Introdução 
 

Os compostos fenólicos são substâncias que possuem 
anel aromático com um ou mais substituintes 
hidroxílicos, incluindo seus grupos funcionais. Estão 
amplamente distribuídos no reino vegetal, englobando 
desde moléculas simples, como os ácidos fenólicos e os 
flavonoides, até outras com elevado peso molecular e 
alto grau de polimerização, como os taninos (SOARES et 
al., 2008).  

Uma das características dessas substâncias é o 
potencial sequestrante de espécies reativas de oxigênio, 
consequentemente, podem desempenhar um papel 
importante nos processos de inibição do risco das 
doenças cardiovasculares e crônico-degenerativas, como 

o diabetes, o câncer e processos inflamatórios (IMEH & 
KHOKHAR, 2002; EVERETTE et al., 2010).  

Na espécie vegetal estudada há vários compostos 
químicos relevantes. Esses compostos são responsáveis 
pelas características de aroma e sabor, sendo também 
considerados como índice de qualidade. Além disso, essas 
substâncias participam de reações químicas que 
promovem o sequestro de espécies reativas de oxigênio 
resultantes dos processos oxidativos naturais que 
ocorrem para que os organismos vivos obtenham energia 
para ser utilizada em diversas atividades celulares. Além 
disso, tais espécies reativas, comumente chamadas de 
radicais livres, estão associadas a diversas doenças 
crônicas, inclusive o câncer (Pizza et al., 2011). 
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A partir de alguns conhecimentos já constituídos, 
várias espécies da família Malpighiaceae são utilizadas 
com fins medicinais pela população de países americanos 
(GUILHON-SIMPLICIO & PEREIRA, 2011; POMPEU et al., 
2012). Um dos maiores gêneros da família Malpighiaceae 
é o Byrsonima, possuindo cerca de 150 espécies, com 
distribuição marcadamente neotropical (MABBERLEY, 
1993).  

O Brasil concentra cerca de 50% das espécies nas 
regiões Norte, Nordeste e Central, podendo também ser 
encontradas na região Sudeste do país. Essas espécies são 
conhecidas popularmente como “muricis” (murici da 
várzea, murici da mata, murici-amarelo, dentre outros), 
sendo diferenciadas pela cor de suas flores e frutos, ou 
pelo local de ocorrência (GUILHON-SIMPLICIO & PEREIRA, 
2011) e são comumente empregadas na medicina 
popular (SANNOMIYA et al., 2005). 

Considerando a diversidade química dos compostos 
fenólicos, diferentes solventes podem ser empregados no 
processo de extração e várias metodologias analíticas no 
processo de quantificação dos mesmos (EFRAIM et al., 
2006; SILVA & ROGEZ, 2013; FARIAS et al., 2013). Sousa et 
al. (2011) e Santos et al. (2016), além das tentativas de 
validar métodos de extração com diferentes solventes, 
afim de se obter melhores resultados, propuseram 
formas de reaproveitar os resíduos de materiais vegetais, 
incluindo frutos, folhas e cascas, como fontes desses 
antioxidantes. 

Além da variedade de métodos para a quantificação 
dos fenólicos, há muitas técnicas para avaliar a atividade 
antioxidante. De acordo com Oliveira (2015), existem 
muitos protocolos para essa mesma determinação com o 
uso do radical DPPH, e que apesar de serem muito 
utilizadas, podem apresentar limitações. Buscando 
resultados mais amplos, além do método de captura do 
DPPH, no presente trabalho, utilizou-se o método de 
inibição do sistema de co-oxidação do β-caroteno/ácido 
linoleico.  

Originalmente descrito por Marco (1968), modificado 
por Miller (1971) e Mattos et al. (2009), esse método 
permite avaliar a capacidade de uma determinada subs-
tância prevenir a oxidação do β-caroteno, protegendo-o 
dos radicais livres gerados durante a peroxidação do 
ácido linoleico.  

De acordo com Peres et al. (2013), os extratos brutos 
de acetato de etila de frutos de murici-pequeno (Byrsonia 
intermedia) apresentaram atividade antioxidante elevada 
em comparação com outros frutos do cerrado. Como 
foram determinados baixos níveis dos flavonoides, 
quercetina e rutina, a atividade antioxidante elevada foi 
atribuída a outros compostos fenólicos presentes. 

Morais et al. (2013) avaliaram a atividade antioxidante 
da polpa de Byrsonima verbascifolia sobre diversos 
sistemas modelo para atividade antioxidante (DPPH, 
ABTS, FARP e β caroteno/Ácido linoléico), e verificaram 

uma atividade antioxidante relativamente reduzida e 
dependente do sistema modelo usado.  

A partir desse contexto, o presente trabalho objetivou 
a quantificação dos fenólicos totais e a determinação da 
atividade antioxidante da folha, casca do caule e fruto do 
muricizeiro, pelos métodos do sequestro do radical DPPH 
por extratos com diferentes solventes e do sistema β-
Caroteno/Ácido linoleico. Sabendo da importância de 
costumes populares de aproveitamento de frutas nativas, 
objetivou-se também a busca pela valorização de tais 
produtos, incentivando agregação de valor e com isso a 
preservação do murici e de outras espécies vegetais.  
 

Material e Métodos 
 

As amostras de murici (Byrsonima verbassifolia, 
Malpighiaceae) foram coletadas em janeiro de 2016, no 
Distrito de Ouroana-GO (latitude -18.1166667º, longitude 
-50.6º e elevação 602 m). Foram identificadas plantas de 
muricizeiro com maior juvenilidade, com 
aproximadamente 2,5 m de altura e aparência saudável. 
Cerca de 1000 g de folhas foram coletadas manualmente 
na região basal, mediana e superior das copas de três 
plantas selecionadas.  

Dessas mesmas plantas, em região superior, foi 
retirada uma amostra de aproximadamente 1000 g da 
casca do caule, utilizando faca com lâmina de aço 
previamente higienizada, de forma a não inviabilizar o 
transporte de seiva das mesmas. Também foram 
coletados manualmente cerca de 2 kg de frutos que 
apresentavam coloração verde-amarelada e foram  
selecionados quanto à uniformidade de cor e ausência de 
danos mecânicas ou sofridos pelo ataque de insetos e 
similares.  

A exsicata foi coletada e depositada sob o registro 
515, no Laboratório de Sistemática e Ecologia 
Vegetal/Herbário, do Campus Rio Verde do IF Goiano. As 
amostras foram submetidas à secagem em estufa com 
circulação de ar forçada, sob temperatura de 38 ± 2 °C 
até peso constante e, posteriormente, trituradas em 
moinho de facas.  

Os extratos etanólico, aquoso e hidroetanólico foram 
preparados de acordo com Barbosa (2004), onde 40 g das 
amostras trituradas foram suspensas separadamente em 
200 mL de etanol 92,8 %, 200 mL de H2O e 200 mL de 
água/etanol (65/35 %), em banho-maria a 60 ± 2 ºC, com 
frequente agitação durante 15 minutos e filtrado a 
quente em papel filtro qualitativo. Os extratos etanólicos 
foram secos em evaporador rotativo a 45 ºC e os outros 
secos por liofilização.  

Os teores de fenólicos totais foram quantificados nos 
extratos etanólicos, pelo método de Folin–Ciocalteau 
com modificações, de acordo com Daves (2003). A leitura 
foi realizada em espectrofotômetro de UV/Vis, em 
comprimento de onda 765 ηm, e os cálculos feitos a 

http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B18
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B22
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B22
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B18
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B18
http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516-05722015000601000&lang=pt#B31
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partir de uma curva de calibração com concentrações que 
variaram de 0 a 500 mg.L-1 de ácido gálico. 

A capacidade sequestrante de radicais DPPH (1,1-
difenil-2-picril-hidrazila) foi realizada de acordo com 
Mensor et al. (2001). Para esta avaliação, foram usados 
os extratos etanólico, hidroetanólico e aquoso. As 
absorvâncias foram lidas em 515 ꞃm e convertidas em 
porcentagem de atividade antioxidante total pela 
Equação 1.  
 

AA% = 100- ��Absamostra-Absbranco�
Abscontrole negativo

∙ 100�        Equação 1 

 
Onde:  
Absamostra, Absbranco e Abscontrole negativo correspondem às 
absorbâncias da amostra, branco e controle negativo, 
respectivamente. 
 

A porcentagem de proteção antioxidante pelo sistema 
β-Caroteno/Ácido linoleico foi calculada de acordo com 
Mattos et al. (2009). Foram preparadas soluções de álcool 
etílico a 70%, beta caroteno 1 mg.mL-1 e a emulsão beta 
caroteno/ácido linoleico. Cerca de 3 g das amostras 
vegetais secas e trituradas, foram submetidos à extração 
com a solução hidroetanólica, em seguida promoveram-
se as reações e realizaram-se as leituras em 470 ηm em 
UV/Vis. A porcentagem de inibição da oxidação foi 
calculada pela Equação 2. 

I (%) = Ac−Aam
Ac

∗ 100                           Equação 2 
 
Onde I(%)-porcentagem de inibição; Ac-(Abs inicial - Abs 
final do controle) e Am-(Abs inicial - Abs final da 
amostra). 
 

O delineamento estatístico para o teor de fenólicos 
totais e atividade antioxidante em β-Caroteno/Ácido 
linoleico foi inteiramente casualizado, com três parcelas 
(folha, casca do caule e fruto). Para a atividade 
sequestrante do radical DPPH, o delineamento foi 
inteiramente casualizado com parcelas subdivididas, 
onde as parcelas foram as mesmas citadas anteriormente 
e as subparcelas foram os três tipos de solventes 
extratores. Todas as avaliações foram realizadas em 
triplicata de amostra e os resultados submetidos à análise 
de variância e a comparação de médias de tratamentos 
pelo teste de Tukey (p<0,05). 
 

Resultados e Discussão 
 

A curva de calibração com as leituras em UV/Vis das 
diferentes concentrações de ácido gálico gerou a equação 
y = 0,0012x + 0,0029 (R² = 0,9997). A partir dela foram 
calculados os teores de fenólicos totais (Tabela 1). Estes 
apresentaram diferença entre as partes da planta, sendo 
o maior valor encontrado no extrato da casca do caule, 
seguido pelo do fruto e da folha. 

 
Tabela 1. Fenólicos totais e atividade antioxidante de extratos da folha, casca do caule e fruto do muricizeiro, pelos 
métodos do DPPH e sistema β-Caroteno/Ácido Linoleico 
 

Parte da 
planta/Extrator 

Teor de compostos fenólicos 
totais  

(mg EAG.g de extrato-1) 

Atividade antioxidante pelo 
método de sequestro do 

radical DPPH (%) 

Inibição antioxidante pelo 
método do β- Caroteno/Ácido 

linoleico (%) 
Folha 12,30c  43,02 b 

Etanólico  20,91 d  
Hidroetanólico  94,14 a   
Aquoso  93,11 a  

Casca do caule 34,05a  93,48 a 
Etanólico  91,85 a  
Hidroetanólico  94,11 a  
Aquoso  95,52 a  

Fruto 32,28b  34,90 c 
Etanólico  89,18 b  
Hidroetanólico  96,08 a  
Aquoso  27,32 c  

CV (%) 0,14 4,45 2,65 
CV: Coeficiente de variação. Na mesma parte da planta, médias na mesma coluna, com letras iguais, não diferem entre si pelo teste 
de Tukey (p<0,05)  
 

As elevadas concentrações dos fenólicos no extrato do 
fruto podem ser atribuídas à presença do ácido 
galoilquínico, que de acordo com Pizza et al. (2011) é o 
composto fenólico majoritário no fruto do muricizeiro. Já 

nos extratos da casca do caule, estão presentes taninos 
condensados e taninos hidrolisáveis em altas 
concentrações (EFRAIM et al., 2006). O teor de fenólicos 
totais no extrato da folha é devido à presença de 
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compostos como ácido gálico, quercetina-3-O-α-L-
glicosídeo e epigalocatequina galato (SILVA & ROGEZ, 
2013).   

A atividade antioxidante avaliada pelo percentual de 
sequestro do radical DPPH apresentou diferenças apenas 
no extrato etanólico da folha e no extrato aquoso do 
fruto do muricizeiro, sendo as maiores atividades 
verificadas nos extratos hidroetanólicos. A porcentagem 
de inibição, antioxidante pelo método β-Caroteno/Ácido 
Linoleico, apresentou diferenças entre as partes da 
planta, e a maior inibição se deu com o extrato da casca 
do caule.   

Diversos compostos presentes nos extratos são 
responsáveis pela atividade antioxidante. Rolim et al. 
(2013) identificaram correlação positiva entre a atividade 
sequestradora do radical DPPH e o teor de compostos 
fenólicos. Os valores encontrados no presente trabalho 
foram elevados, de acordo com Peres et al. (2013), que 
identificaram atividade antioxidante elevada em outra 
espécie de murici.  

As baixas atividades antioxidantes em DPPH do 
extrato aquoso do fruto, e em β-Caroteno/Ácido Linoleico 
do extrato etanólico do fruto podem ser devido à 
capacidade dos solventes em extrair os compostos 
fenólicos, porque, segundo Morais et al. (2013) os 
sistemas de extração apresentam eficiências variadas.  

Outros resultados relevantes são as elevadas 
capacidades antioxidantes dos extratos aquosos e 
hidroetanólicos da casca do caule e do fruto. É um fato 
promissor, já que há uma crescente preocupação em 
trabalhar com solventes menos poluentes do que os 
comumente usados.  Além disso, corrobora com os 
costumes populares, de produtores familiares ou 
pequenas comunidades, de preparar extratos com 
bebidas de teores alcoólicos próximos ao teor de álcool 
utilizado no solvente hidroalcoolico.   
 

Conclusões 
 

1. Os extratos da casca do caule e do fruto do 
muricizeiro apresentaram elevados teores de compostos 
fenólicos totais.  

2. A atividade antioxidante, calculada pelo método do 
sequestro do radical DPPH, indicou maiores resultados 
nos extratos hidroetanólicos das amostras avaliadas. No 
fruto, as maiores atividades foram encontradas nos 
extratos etanólico e hidroetanólico; na folha, nos extratos 
hidroetanólico e aquoso; já na casca do caule, a atividade 
foi elevada nos extratos dos três solventes utilizados.  

3. Somente a amostra da casca do caule apresentou 
resultados elevados de inibição do processo oxidativos do 
sistema β-Caroteno/Ácido linoleico. Por apresentar 
elevada atividade inibidora de radicais livres, o 
muricizeiro pode ser fonte promissora de estudos para 
sua viabilidade como planta medicinal. 
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