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Resumo 

A garrafada de carobinha é um produto artesanal produzido no mercado municipal de 

Teresina-PI e vem sendo utilizado por pacientes renais crônicos em tratamento de hemodiálise 

que procuram uma forma alternativa e complementar. Essa garrafada é composta por cinco 

plantas, Caliandra fernandesii (carobinha); Costus spiralis (cana-da-Índia); Endopleura uchi 

(uchi-amarelo); Hymenea courbaril (jatobá); e Terminalia actinophyla (chapada). Por ser 

utilizada por pacientes renais crônicos e não haver estudos quanto esta preparação, esse 

trabalho teve como objetivo comparar e analisar a constituição fitoquímica e atividade 

antioxidante da garrafada de carobinha em tempos diferentes de armazenamento. O extrato da 

garrafada de carobinha foi quantificado quanto aos teores de compostos fenólicos, flavonoides 

e taninos totais. A capacidade antioxidante foi determinada através do ensaio com o radical 

2,2-difenil-1-picrilhidrazila (DPPH). O teor de compostos fenólicos totais presentes no extrato 

das garrafadas de 1, 30 e 60 dias apresentou diferença estatística aumentando de 1 dia para 30 

dias e diminuindo de 30 para 60 dias, assim como o teor de flavonoides totais, contudo, não 

houve diferença estatística para esta classe entre a garrafada de 1 dia e de 60 dias. A avaliação 

do potencial antioxidante com DPPH, mostrou que a amostra de 60 dias diminuiu 

estatisticamente em relação a amostra de 1 e 30 dias, acompanhando o mesmo padrão 

encontrado para o teor de taninos totais, que parece estar associada a diminuição estatística do 

potencial antioxidante. 
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INTRODUÇÃO 

A falência dos rins de forma progressiva e irreversível é denominada de doença renal 

crônica – (DRC), uma afecção multicausal, tratável de várias maneiras, controlável, porém 

sem cura e com elevada taxa de morbidade e mortalidade. Atualmente, as modalidades para o 

tratamento da DRC são a hemodiálise, diálise peritoneal ambulatorial contínua, diálise 

peritoneal automatizada e transplante renal, que permitem a manutenção da vida desses 

pacientes (FRAZÃO; RAMOS; LIRA, 2011). 

A escolha do método de tratamento deve ser de forma individualizada, contemplando 

os aspectos clínicos, psíquicos e socioeconômicos do paciente Entre as terapias de 

substituição da função renal, destaca-se a hemodiálise. O paciente renal crônico em 

hemodiálise convive constantemente com a negação e as consequências da evolução da 

doença, além de um tratamento doloroso e com as limitações e alterações que repercutem na 

sua própria qualidade de vida (CASTRO; CAIUBY; DRAIBE, 2003). 

O número de pacientes renais crônicos em tratamento dialítico, no Brasil, vem 

crescendo nos últimos anos, sendo considerada a nova epidemia do século XXI. Assim, 

melhorar a qualidade de vida e a sobrevida do paciente, bem como prevenir e diminuir as 

complicações da terapia de substituição da função renal têm preocupações constantes dos 

profissionais de saúde (FRAZÃO; RAMOS; LIRA, 2011). 

A busca por produtos naturais como método terapêutico está presente de forma 

marcante na cultura popular. Muitos fatores têm contribuído para a utilização de plantas 



medicinais, entre eles, o difícil acesso da população à assistência médica e farmacêutica, o 

custo dos medicamentos industrializados, bem como a influência exercida pelos meios de 

comunicação para consumo de produtos vindos de fontes naturais (VEIGA et al., 2005).  

Com base no conhecimento empírico acumulado, desenvolvido através de uma 

dinâmica própria, as práticas médicas populares vão se adequando às realidades que o tempo 

histórico vai delineando; segundo, os diferentes contextos socioculturais, nos quais se inserem 

(CAMARGO, 2011). Isso permitiu que, mesmo com o desenvolvimento dos fármacos 

sintéticos, as plantas medicinais permanecessem como forma alternativa de tratamento em 

várias partes do mundo, observando-se nas últimas décadas a valorização do emprego de 

preparações à base de plantas para fins terapêuticos (TORULLA; NASCIMENTO, 2006).  

Um exemplo empírico popularmente empregado é a garrafada de carobinha, sendo a 

mais vendida no mercado municipal da cidade de Teresina-PI, comumente utilizada por 

pacientes com problemas renais que realizam hemodiálise. (Feirante, comunicação pessoal). 

Essa garrafada é composta por uma mistura de cinco plantas: Carobinha (Calliandra 

fernadesii), Jatobá (Hymenaea courbaril), Uchi-amarelo (Endopleura uchi) Cana-da-Índia 

(Costus spiralis) e Chapada (Terminalia actinophylla). De acordo com a feirante, o prazo de 

validade da garrafada de carobinha é indeterminado e que quanto mais tempo passar 

armazenada, melhor será o efeito. Com isso, surge a preocupação com a estabilidade desta 

garrafada, pois, esta é constituída por cinco plantas distintas envolvendo inúmeros 

constituintes, os quais podem estar sendo degradados. Por ser popularmente utilizada por 

pacientes renais crônicos e não haver estudos quanto a esta preparação, o trabalho teve como 

objetivo comparar e analisar a constituição fitoquímica e atividade antioxidante da garrafada 

de carobinha em tempos diferentes de armazenamento. 

 

METODOLOGIA 

Material vegetal: A garrafada de carobinha foi preparada a partir do jatobá (Hymenaea 

courbaril); uchi-amarelo (Endopleura uchi); cana-da-Índia (Costus spiralis), chapada 

(Terminalia actinophylla) e carobinha (Calliandra fernandesii). Todas as espécies foram 

obtidas no Estado do Piauí e suas partes aéreas foram coletadas para confecção das exsicatas e 

posterior registros botânico no herbário da Universidade Federal do Piauí – UFPI. 

 

Preparação das amostras: Foram preparadas 03 amostras da garrafada de carobinha, após a 

pesagem das cascas (chapada, jatobá, uchi-amarelo e carobinha), preparo da infusão com as 

folhas (cana-da-Índia) e acréscimo do vinho usado na composição até o volume conforme a 

quantidade dos ingredientes usados na preparação artesanal informado pela Sra. Josefa de 

Sousa Marques (Proprietária da banca de ervas medicinais). As garrafadas foram filtradas e 

concentradas até secura em evaporador rotatório com temperatura inferior a 50°C. para 

verificar a estabilidade as amostras foram mantidas em estufa a temperatura constante de 40 ± 

2
o 

C, conforme indicado por RE nº1, de 29 de julho de 2005. Cada garrafada foi processada 

nos períodos de 1, 30 e 60 dias e analisadas quanto a sua constituição fitoquímica e seu 

potencial antioxidante. 
 

Determinação de compostos fenólicos: Uma curva de calibração foi preparada com 1 mL 

das soluções de ácido gálico em etanol nas concentrações de 0,015 a 0,105 mg/mL misturadas 

com reagente Folin-Ciocalteu e carbonato de sódio (SINGLETON; ROSSI, 1965). Após 1h as 

amostras foram lidas na absorbância em 765 nm. (MILIAUSKAS et al., 2004). Os testes 

foram realizados em triplicada e o valor total de compostos fenolicos é expresso em mg 

equivalentes de ácido gálico (EAG) por grama de extrato. 

 



 

Determinação de taninos totais: Para a quantificação de taninos totais foi utilizado o método 

por precipitação da caseína de acordo com o método Folin-Ciocalteu (SINGLETON; ROSSI, 

1965; MILIAUSKAS et al., 2004). A quantidade de taninos totais corresponde à diferença 

entre o valor obtido nesse teste e o obtido no doseamento de fenólicos totais expressos em 

EAG/g de extrato.  
 

Determinação de flavonoides totais: A quantificação de flavonoides foi realizada seguindo a 

metodologia descrita por Woisky e Salatino (1998) que utiliza a solução de cloreto de 

alumínio a 2,5% como agente cromogênico. A técnica baseia-se na formação de complexos 

estáveis entre o cátion alumínio e os flavonoides presentes na amostra. O teor de flavonoides 

será calculado através da equação da reta obtida na curva de calibração de quercetina. A curva 

será construída da mesma maneira que as amostras testadas, nas concentrações de 0,002 até 

0,008 mg/mL. O valor obtido através da substituição da absorvância do teste na curva será 

convertido para expressar o resultado em flavonoides equivalentes de quercetina por grama de 

extrato liofilizado. 
 

Avaliação da capacidade antioxidante por DPPH: O extrato bruto foi pesado e diluído em 

metanol para a obtenção das concentrações 50 a 400 μg/mL;. Após, 2,5 mL da amostra foi 

transferida para a cubeta de 3,5 mL e adicionado 1 mL da solução de DPPH na concentração 

de 0,2 mg/mL.O controle negativo, consiste na amostra sem o DPPH, e o controle positivo, 

consiste em  1 mL de DPPH diluído em 2,5 mL de metanol. O padrão, utilizado é a 

quercetina. Após 30 minutos, será medido a absorvância em espectrofotômetro no 

comprimento de ondas de 518 nm (Mensor et al., 2001). Todos os testes serão feitos em 

triplicata e a porcentagem de inibição de DPPH, que diz respeito à atividade antioxidante, foi 

calculada pela seguinte fórmula:  

% de Inibição de DPPH = [(Abscontrole(+) - Absamostra) x 100] / Abscontrole(+) 

 

RESULTADOS ALCANÇADOS E DISCUSSÃO: 

De acordo com os resultados encontrados nos doseamentos (Tabela 01), nota-se que os teores 

de flavonoides e compostos fenólicos totais, sofreram redução significativa entre o intervalo 

de 30 e 60 dias de exposição à temperatura.  

 

Tabela 01 – Resultado dos doseamentos para compostos fenólicos, flavonoides, taninos totais 

e DPPH das garrafadas de 1, 30 e 60 dias 
 Garrafada 1 dia Garrafada 30 dias Garrafada 60 dias 

Flavonoides totais 3,29 ± 0,08 3,92 ± 0,02
a
 3,77 ± 0,02

b,c
 

Fenólicos totais 296,59 ± 3,68 337,31 ± 2,93
a
 289,91 ± 2,10

c
 

Taninos totais 112,15 ± 8,22 109,72 ± 5,01 83,58 ± 4,82
b,c

 

DPPH 49,48 ± 1,39 46,78 ± 3,03 55,95 ± 0,99
b,c

 

Valores apresentados como média e desvio padrão; apresentando significância estatística para 

Test t (student), com diferença estatística de p<0,05 para todas as análises, representados pela 

letra (a) a diferença entre as garrafadas de 1 e 30 dias; (b) a diferença entre as garrafadas de 1 

e 60 dias e (c) a diferença entre as garrafadas de 30 e 60 dias. 

 

Os estudos de Moure et al (2001) e Andreo & Jorge (2006), relataram que a 

estabilidade dos compostos fenólicos, durante a desidratação e extração, são afetados por 

degradações químicas e enzimáticas e pela volatilização dos compostos, mas a decomposição 

térmica tem sido apontada como a maior causadora da redução do conteúdo de compostos 

fenólicos. Na decomposição térmica, os compostos fenólicos podem reagir com outros 

componentes e impedir sua extração. Dessa forma, evidencia-se a influência da temperatura 



na redução destes compostos, a qual também foi encontrada por Conde et al (2001), onde 

observaram que a temperatura durante a extração pode afetar os compostos bioativos de 

diferentes maneiras. Na amostra de 60 dias todos os compostos fenólicos apresentaram uma 

diminuição estatística em seus teores em relação a amostra de 30 dias (Tabela 01). Este fato 

pode estar  associado a exposição das garrafadas à temperatura de 42ºC ± 2 utilizada no teste 

de estabilidade conforme indicado por RE nº1, de 29 de julho de 2005 e adotado como 

metodologia nesta pesquisa. 

Para o teor de taninos totais, Dias et al (2012) encontraram resultados semelhantes 

quando determinou que os teores de taninos totais nas folhas de hortelã reduziram em torno 

de 50% devido a degradação térmica (50ºC, 60ºC e 70ºC) destes compostos. O teor de taninos 

totais da garrafada de 1 dia para a de 60 dias reduziu 25,47% e 23,82% entre a garrafada de 30 

dias e a de 60 dias. A degradação térmica de taninos também foi citada em estudos realizados 

por Rakic et. al (2004) que afirmam que o teor de taninos no carvalho nativo era de 11,69%, 

enquanto que no tratado termicamente a 60ºC por 10 dias teve uma diminuição de 3,14%.  

Dias et al., 2012, no estudo com as folhas da hortelã descreveram que a secagem 

melhorou o processo de extração de taninos, devido à concentração durante a eliminação de 

água, apesar de perdas em relação à quantidade total. No entanto, temperaturas acima de 70ºC 

resultaram na diminuição do teor de taninos. Sobre o processo de degradação de taninos 

totais, verificou-se a diminuição estatística deste composto na amostra de 60 dias.  

Ao avaliar o potencial antioxidante nas amostras, foi observado que houve uma 

redução da atividade antioxidante das amostras de 1 e 30 dias para a amostra de 60 dias. Neste 

caso, a redução do efeito antioxidante evidenciado, pode estar associado à diminuição da 

concentração de todos os compostos fenólicos neste mesmo período. Pois, Lamdim et al 

(2013), afirmam que a atividade antioxidante não depende, somente, da quantidade, mas 

também do tipo de compostos bioativos (compostos fenólicos, flavonoides e taninos) 

redutores de radicais livres presentes na amostra. Tendo em vista, que a atividade antioxidante 

não é produto de um ou outro composto isolado e sim da interação entre os mesmos, 

resultando na atividade antioxidante total. Contudo, a redução do potencial antioxidante na 

garrafada de 60 dias pode estar associada a degradação dos taninos totais. 

Relatos da atividade antioxidante das plantas que compõem a garrafada também são 

encontrados na literatura, Bezerra et al. (2013) observou em diferentes frações realizadas com 

as cascas de H. courbaril valores de IC50 de 5 à 35 μg/mL. Também Neves et al. (1993), em 

seu trabalho destaca uma forte atividade antioxidante para uma planta do mesmo gênero H. 

martiana. Silva e Teixeira (2015) em estudo realizado com cascas de uchi-amarelo 

(Endopleura uchi) determinaram o potencial antioxidante por DPPH do extrato hidroalcólico 

(IC50= 33 µg/ml). Além disso, recentemente, foi descrito por Abreu et al. (2008) o isolamento 

de bergenina a partir das cascas de Endopleura uchi, e que segundo Takahashi et al. (2003) 

esta apresenta alta atividade antioxidante. Para Surveswaran et al. (2007), plantas do gênero 

Terminalia possuem o ácido gálico, uma molécula com reconhecido potencial antioxidante 

(ROIDONG et al 2016). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS:  

Com o estudo realizado observou-se que o teor de compostos fenólicos totais presentes 

no extrato das garrafadas de 1, 30 e 60 dias apresentou diferença estatística aumentando de 1 

dia para 30 dias e diminuindo de 30 para 60 dias, assim como o teor de flavonoides totais. O 

teor de taninos totais apresentou uma diminuição estatística somente quando comparamos as 

amostras de 1 e 30 dias com a de 60 dias. 

A avaliação do potencial antioxidante frente ao radical livre DPPH, mostrou que a 

amostra de 60 dias diminuiu estatisticamente sua capacidade antioxidante em relação a 

amostra de 1 e 30 dias, que provavelmente está associado a diminuição dos teores de 



compostos fenólicos e taninos totais presentes nas amostras. Contudo, observou-se uma 

degradação destes compostos no tempo de armazenamento, influenciando a diminuição da 

atividade antioxidante da amostra de 60 dias. Dessa forma, evidencia-se que o tempo de 

armazenamento influência a atividade destes compostos presente na garrafada de carobinha. 
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