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                              “Os cientistas reconhecem que as matas, especialmente na 

América Latina, guardam o segredo da cura de muitas enfermidades. As 

plantas constituem um verdadeiro tesouro verde: carregam complexos 

coquetéis, os chamados princípios ativos, preparados pela engenharia química 

da natureza em milhões de anos de eventos e testes evolutivos”.     

(Autor desconhecido) 
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RESUMO 

 

Guazuma ulmifolia Lam., popularmente conhecida como mutamba, possui usos na medicina 

popular no tratamento de distúrbios gastrointestinais, doenças inflamatórias, queda de cabelo, 

dentre outros. Estudos anteriores realizados com extratos de diferentes partes da planta 

demonstraram as atividades anticolinesterásica, hipotensora, antifúngica (efeito sinérgico com 

antifúngico), antimicrobiana, antiviral e anti-inflamatória e as presenças de flavonoides, ácidos 

fenólicos e taninos condensados. O aumento da produção de espécies reativas de oxigênio está 

diretamente envolvido com processos patológicos como câncer, doenças cardiovasculares, 

desordens neurais, Alzheimer, processos inflamatórios e outros. De modo geral, as propriedades 

antioxidantes de extratos de plantas são atribuídas ao seu conteúdo em substâncias fenólicas. A 

capacidade destas substâncias em sequestrar radicais livres possibilita atuarem na proteção do 

organismo contra o estresse oxidativo. No presente trabalho foram avaliados o conteúdo 

fenólico, a inibição da enzima xantina oxidase (XO) e as propriedades antioxidantes do extrato 

etanólico da mutamba (EEM) visando estimar o potencial desta espécie vegetal em sequestrar 

radicais livres e atuar no estresse oxidativo. Análise do cromatograma de EEM por CLAE-DAD 

em 280 nm mostrou uma composição química pouco complexa e a presença de duas substâncias 

majoritárias com tempos de retenção entre 10 e 20 minutos. O teor de compostos fenólicos de 

EEM foi de 122,16±0,5345 mg de ácido gálico/g do extrato. EEM na concentração de 100 

µg/ml apresentou, pelo método de captura do radical DPPH, atividade antioxidante (AA) 

inferior a 50% de descoloração do branco. O ensaio de captura do radical ABTS•+ revelou uma 

atividade antioxidante, em capacidade antioxidante total equivalente ao trolox (TEAC), de 

0,7214 ± 0,0281 mM. Os ensaios com os radicais DPPH e ABTS•+ indicaram EEM não possui 

substâncias antioxidantes de caráter polar. As análises dos dados (média e desvio padrão) foram 

realizadas com auxílio do software Microsoft® Excel® 2013 (versão: 15.0.5059.1000). O EEM 

não foi capaz de inibir in vitro a XO, demonstrando não possuir substâncias com potencial para 

inibir a síntese do ácido úrico. Os resultados obtidos mostraram que EEM apresentou teor 

intermediário em compostos fenólicos e uma baixa atividade antioxidante pelos métodos 

usados. 

 

Palavras-chaves: Guazuma ulmifolia. Compostos fenólicos. DPPH. ABTS. Antioxidante. 

Xantina oxidase.  
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 LISTA DE ABREVIATURAS  

 

AA: atividade antioxidante 

Abs: absorbância 

ABTS: ácido 2,2’-azino-bis-(3-etilbenzotiazolina-6-sulfônico) 

ABTS•+: ácido 2,2’-azino-bis-(3-etilbenzotiazolina-6-sulfônico) na forma radicalar (radical) 

CLAE/DAD: cromatografia à líquido de alta eficiência acoplada a detector de arranjo de 

fotodiodos 

DAD: detector de arranjo de fotodiodos 

DMSO: dimetilsulfóxido 

DPPH: 2,2-difenil-2-picrilhidrazila 

DPPH: 2,2-difenil-2-picrilhidrazila na forma radicalar (radical) 

EEM: extrato etanólico da mutamba 

F. B.: Farmacopeia Brasileira 

ODS: octadecil-silano 

p.: página 

v.: volume 

XO: xantina oxidase 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 As plantas medicinais são ricas em substâncias terapêuticas e são utilizadas pela 

população amplamente, muitas sem estudos científicos prévios, mas são difundidas de geração 

em geração por ser uma alternativa mais econômica para tratamento de enfermidades, 

principalmente para cuidados de saúde primários,  como também faz parte da cultura popular, 

além disso o uso das plantas medicinais em fitoterápicos é muito importante para elaboração de 

novos medicamentos com o objetivo de ampliar opções de tratamento e até possivelmente, cura, 

visando reduzir ao máximo os efeitos colaterais e melhorando a qualidade de vida, utilizando 

espécies nativas (FIRMO, 2011, CRAGG, 2013, MOTTA, 2016). Além de serem usados como 

alvos de pesquisas para possível produção de fitoterápicos, os frutos, também podem ser 

inseridos na alimentação para prevenção de doenças, como por exemplo, melancia, framboesa, 

amora, maça, uva, morango, entre outros frutos, que são fontes naturais de antioxidantes 

(OLIVEIRA et al, 2009).  

         Os seres vivos estão sempre expostos à ação de radicais livres, que são um dos causadores 

das reações oxidantes, por possuírem um elétron livre o que os tornam muito reativos. Eles são 

produtos de reações endógenas (respiração aeróbica, inflamações, entre outras) ou são 

produzidos por fatores exógenos, como tabaco e radiações gama e ultravioleta. Os radicais 

livres interagem com os ácidos graxos presentes nas células, podendo prejudicar as estruturas 

celulares. Os ácidos graxos presentes nas células são os alvos mais vulneráveis de reação 

oxidante, pois podem sofrer a peroxidação lipídica, propiciando o desenvolvimento de 

problemas cardiovasculares e câncer, por exemplo, que estão relacionadas com a ocorrência de 

reações com radicais livres no organismo. Os danos causados pelos radicais livres também 

podem originar artrite, aterosclerose, inflamações crônicas, diabetes, catarata, esclerose 

múltipla, disfunção cerebral, enfisema e doenças do sistema imune. Esse fato indica a 

importância de estudar substâncias com potencial antioxidante, para serem aplicadas em 

tratamento de doenças que envolvam processos oxidativos (BIANCHI e ANTUNES, 1999 e 

ACHKAR et al, 2013). 

Em meio a tamanha diversidade, observa-se a presença da espécie Guazuma ulmifolia 

Lamarck, também conhecida popularmente como mutamba ou mutambo, além de outros nomes 

populares, pertencente à família Malvaceae, anteriormente, pertencia à família Sterculiaceae, 

que foi inserida na família Malvaceae (ALVES et al., 2011), possui ampla distribuição 

geográfica, sendo constatada sua presença em todos os estados do Brasil (COLLI-SILVA, 
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2019). A mutamba detém várias atividades farmacológicas, dentre elas pode-se destacar as 

atividades: adstringente, cicatrizante e antisséptica, podendo ser utilizadas todas as partes da 

planta (casca, folhas e frutos), sendo os frutos, pouco estudados quanto a seus atributos 

terapêuticos, o que incentivou o estudo dos mesmos (NETO, 2006). Assim, o estudo da 

atividade antioxidante dos frutos da mutamba, é importante, por serem frutos nativos e de ampla 

distribuição geográfica, permitindo fácil acesso entre os consumidores para uma alimentação 

mais saudável. 
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2. OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo geral: Avaliar o potencial antioxidante e inibidor da XO in vitro do extrato 

etanólico dos frutos de Guazuma ulmifolia Lam. 

2.2 Objetivos específicos:  

 Preparar o extrato etanólico dos frutos secos e pulverizados; 

 Obter a impressão digital do extrato por CLAE/DAD; 

 Quantificar o teor de compostos fenólicos no extrato. 

 Avaliar a atividade antioxidante do extrato pelos métodos de captura dos radicais DPPH• e 

ABTS•+.  

 Avaliar o potencial de inibição da xantina oxidase, in vitro, pelo extrato.  
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3. REVISÃO DE LITERATURA 

3.1 Características botânicas: 

    Carvalho, 2007, cita mais de 15 nomes populares referentes a espécie Guazuma 

ulmifolia Lamarck, e divide por região/estado do Brasil, além de citar os nomes populares em 

alguns países. Os nomes em comum entre a maioria dos autores que publicaram trabalhos com 

a G. ulmifolia são: mutambo, mutamba, embira, embireira, mutamba verdadeira e fruta-de-

macaco. (CARVALHO, 2007, PAIVA SOBRINHO e SIQUEIRA, 2008 e SCALON et al, 

2011). 

Quanto às características botânicas é possível afirmar que a G. ulmifolia é uma árvore 

de pequeno a médio porte, cujo tamanho pode variar de 8 a 30 metros de altura, possuindo 

flores amareladas, folhas de coloração verde e tamanho médio de 5 cm e frutos de cor verde à 

negra (Figura 1). A floração inicia-se no mês de setembro, prolongando-se até novembro, 

porém pode variar dependendo da região chegando a ocorrer de janeiro a dezembro. A 

maturação dos frutos ocorre de agosto a setembro, podendo sofrer variações em determinadas 

regiões e ocorrer de junho a novembro. G. ulmifolia é uma espécie comum no cerrado brasileiro, 

mas também ocorre em todo Brasil e em outros países como México, Peru, dentre outros 

(CARVALHO, 2007, PAIVA SOBRINHO e SIQUEIRA, 2008). 

 

  

 

Figura 1: Frutos (A), flores e folhas (B) da Guazuma ulmifolia Lam. 

 

 

 

 

              

        

 

(A)Fonte Site: Sítio da Mata (https://www.sitiodamata.com.br/mutambo-guazuma-ulmifolia)  

(B) Fonte Site: Projeto Verde (https://appverde.wordpress.com/2015/11/05/mutamba-guazuma-ulmifolia/) 

A B 
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3.2 Características econômicas:  

            Economicamente, a G. ulmifolia é utilizada como ornamental no paisagismo. Sua 

madeira é usada na confecção de carrocerias, na marcenaria, na caixotaria e na produção de 

pasta de papel. A casca do tronco é utilizada para extração de fibras usadas na confecção de 

cordas e tecidos (NUNES et al., 2005). Os extratos das folhas e dos frutos são usados na 

produção de xampus, condicionadores, óleos aromáticos e perfumes. Os frutos são usados no 

nordeste brasileiro para a preparação do chamado “óleo-de-mutamba”, utilizados para impedir 

a queda de cabelo.  

Duas das causas da utilização dos frutos da mutamba ser importante economicamente, 

segundo Mügge et al,2016, são: 

 O uso dos frutos causa menos impacto no desenvolvimento e sobrevivência da planta.   

 A mutamba é encontrada em diversas regiões do Brasil.  

 

3.3  Características medicinais:  

    Há muitos estudos sobre as propriedades medicinais da casca e da folha da mutamba. 

As cascas de G. ulmifolia podem auxiliar no tratamento do diabetes tipo 2, pois estimula a 

captação da glicose tanto em adipócitos sensíveis à insulina como nos resistentes (CASTRO, 

2008).  

O extrato das folhas de G. ulmifolia tem ação antiobesidade, devido possuir grande efeito 

inibidor de atividade da lipase pancreática, com isso anula a absorção de gordura ingerida na 

dieta (ISWANTINI et al., 2011). Além disso, os frutos e as cascas são usados para emagrecer 

(CARVALHO, 2007). Esse mesmo autor informa que a mutamba possui gosto semelhante ao 

do figo seco. Os consumidores do chá desses frutos, substituem o chá mate pelo chá dos frutos 

secos da mutamba (GUARIM NETO, 1984), não sendo esclarecido o motivo.  

Na medicina popular, G. ulmifolia é usada como anti-inflamatório, antiulcerosa, 

antimicrobiana, antiviral, laxante e sudorífero e para combater elefantíase, doenças cutâneas, 

sífilis, infecções respiratórias e queda de cabelos. Essa última propriedade se deve à presença 

de taninos que possuem atividade antioxidante, atuando como protetores capilares e prevenindo 

a formação de radicais livres (NUNES et al., 2005, GALINA et al., 2005). 

O extrato das folhas da mutamba são efetivas no combate a alguns parasitas como, 

Leishmania brasiliensis, L. infantum e Trypanossoma cruzi (CALIXTO JÚNIOR et al., 2016).  
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3.4  Características ecológicas: 

         Os frutos maduros não são apenas comestíveis para humanos, mas também para aves e 

primatas, tornando a planta importante para programas de reabilitação de habitats, sendo 

considerável ecologicamente por ser alimento para a fauna e por ser apta a ser usada na 

regeneração de ambientes degradados. (NUNES et al., 2005).  

 

3.5 Estudo farmacognóstico: 

          No estudo de Patil e Biradar, 2013, foi realizada a triagem fitoquímica dos frutos e das 

folhas de G. ulmifolia, que detectou a presença de metabólitos secundários como alcaloides, 

taninos, saponinas, flavonoides, terpenoides, glicosídeos cardiotônicos e esteroides, que 

possuem importância medicinal, porém esses últimos não foram detectados nos frutos, apenas 

nas folhas (PATIL e BIRADAR, 2013).  

          A seguir são informados os metabólitos secundários detectados nos frutos da G. 

ulmifolia: 

- Alcaloides: são classificados de acordo com o aminoácido que fornece o átomo de nitrogênio 

e a porção fundamental do esqueleto alcaloídico (DEWICK, 2002). Existem diferentes tipos de 

alcaloides e uma característica comum a todos é a presença de um grupamento amina.  

- Saponinas: são glicosídeos de esteroides ou de terpenos policíclicos. É uma estrutura com 

caráter anfifílico, ou seja, há uma parte da estrutura com característica lipofílica (triterpeno ou 

esteroide) e outra hidrofílica (açúcares), (CASTEJON, 2011). Existem diferentes tipos de 

saponinas, porém não foi especificado qual tipo é encontrado na G. ulmifolia.     

- Flavonoides: são particularmente benéficos, agindo como antioxidantes e dando proteção 

contra doenças cardiovasculares, certas formas de câncer, e contra a degeneração relacionada à 

idade, de componentes celulares. Sua natureza polifenólica permite que eles neutralizam os 

radicais livres nocivos, tais como radicais superóxido e hidroxila. (DEWICK, 2002). 

- Terpenoides: formam uma grande e estruturalmente diversificada família de produtos 

naturais derivados de unidades C5: difosfato de dimetilalilo (DMAPP) e difosfato de 

isopentenilo (IPP).  

- Glicosídeos cardiotônicos: possuem grupamentos de açúcar. Muitas das plantas conhecidas 

por conterem glicosídeos cardiotônicos têm sido usadas há muito em venenos de flecha (por 

exemplo, Strophanthus) ou como fármacos para o coração (por exemplo, Digitálicos). Eles são 

usados para aumentar a força de contração do coração, diminuindo assim, o trabalho cardíaco, 

como consequência permite que o coração funcione com mais eficiência, embora a dosagem 
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deva ser controlada com muito cuidado, já que possui o índice terapêutico estreito, ou seja, a 

dose terapêutica é muito próxima da dose tóxica (DEWICK, 2002). 

- Taninos: Existem diferentes tipos de taninos, os hidrolisáveis e os condensados (CASTEJON, 

2011), porém o tipo encontrado na G. ulmifolia, é o tanino condensado (proantocianidina), 

apresentado no item 3.6. 

 

3.6 Estudo fitoquímico: 

 

Segundo Baraona, 2014, foram encontradas proantocianidinas nos frutos da G. ulmifolia.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Estrutura química da proantocianidina. Adaptado de: National Center for 

Biotechnology Information. 
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Na figura 3 serão mostradas as substâncias químicas que foram isoladas das folhas de G. 

ulmifolia, que são: rutina (1), ácido cafeico (2), luteolina (3), catequina (4), quercetina (5), ácido 

clorogênico (6) e quercitrina (7) (MORAIS et al, 2017). 

 

 

Figura 3: Estruturas químicas das substâncias encontradas nas folhas da G. ulmifolia.  

 

Além desses constituintes, o óleo essencial obtido das folhas da G. ulmifolia possui como 

constituintes principais: timol, carvacrol, eugenol, espatulenol, β-cariofileno, sabineno, 

globulol, γ-terpineno e α-copaeno. (BOLIGON et al, 2013).  
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3.7 Atividade antioxidante: 

       Os compostos fenólicos apresentam atividade antioxidante, por possuírem propriedades de 

oxirredução, que neutralizam espécies reativas de oxigênio, doando elétrons para essas 

estruturas instáveis, estabilizando-as. Estas estruturas instáveis, se estiverem em excesso e não 

forem neutralizadas podem desencadear várias doenças como, câncer, diabetes, doenças 

cardiovasculares, entre outras. (DEGÁSPARI, e WASZCZYNSKYJ, 2004). 

Os seres vivos estão sempre expostos à ação de radicais livres, que são um dos causadores 

das reações oxidantes, por possuírem um elétron livre o que os tornam muito reativos. Eles são 

produtos de reações endógenas, ou seja, do próprio organismo ou são produzidos por fatores 

exógenos, ou seja, externos como tabaco, entre outros. As células podem ter suas estruturas 

prejudicadas e consequentemente suas funções, por possuírem membranas compostas por 

ácidos graxos, que são os alvos mais vulneráveis de reação oxidante, pois podem sofrer a 

peroxidação lipídica. Além disso, as proteínas, que também desempenham papel fundamental 

no organismo, são prejudicadas pelos radicais livres, propiciando o desenvolvimento de 

doenças cardiovasculares, câncer e doenças do envelhecimento, que estão relacionadas com a 

ocorrência de reações com radicais livres no organismo. Esse fato indica a importância de 

estudar plantas e substâncias com potencial antioxidante, para serem aplicadas em tratamento 

de doenças que envolvam processos oxidativos (ACHKAR et al, 2013).  

 Os radicais livres, como radicais de oxigênio (radicais hidroxila e peroxila) e o ânion 

superóxido não são apenas vilões e somente causam danos à saúde, eles também possuem papel 

importante nas reações fisiológicas do corpo humano, como no sistema imunológico 

combatendo microrganismos invasores (PEREIRA, 1996). Porém devem estar nas quantidades 

adequadas, ou seja, dentro do limite fisiológico, caso contrário, proporcionará consequências 

nocivas aos tecidos, se não houver substâncias antioxidantes disponíveis para neutralizar o 

excesso de radicais livres. As substâncias antioxidantes possuem a capacidade de inibir os 

radicais livres por doarem elétrons. Essas substâncias podem ser de origem sintética, como o 

hidroxianisol de butila (BHA) e o hidroxitolueno de butila (BHT) ou de origem natural, como 

os que estão naturalmente presentes em frutas, como o ácido ascórbico (vitamina C) e o β-

caroteno (ALMEIDA, 2006). 
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3.8 Xantina oxidase: 

 

A enzima xantina oxidase é responsável pela conversão de hipoxantina a xantina e da xantina 

a ácido úrico, como ilustrado na Figura 4 (LEHNINGER, NELSON e COX, 2008). 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 4: Via metabólica das purinas originando ácido úrico.  Fonte: LEHNINGER, NELSON e COX, 2008. 

 

       O ácido úrico, por sua vez, pode participar de reações antioxidantes quando está em 

concentrações fisiológicas (6,0mg/dL), porém em excesso pode provocar o contrário, além de 

participar de reações oxidantes poderá atuar em reações pró-inflamatórias. Um exemplo 

clássico é a gota, que é uma doença que ocorre devido à deposição de cristais de urato 

monossódico (que são a forma sólida do ácido úrico), em articulações, tecido sinovial, ossos e 

pele, podendo gerar dor, desconforto ou até mesmo dificuldade de movimento, sendo assim, 

nesses casos é fundamental o inibidor da XO para impedir a formação de ácido úrico, 

consequentemente a formação de cristais de urato. (ZHANG et al, 2006; SAUTIN et al, 2008).  
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4.  MATERIAIS e MÉTODOS  

 

4.1 Obtenção e preparo do material vegetal 

 Os frutos de G. ulmifolia Lam. foram coletados manualmente no Campus Universitário do 

Araguaia, da Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT), localizado na cidade de Pontal do 

Araguaia, MT (15º55’04,6”S; 52º16’36,9”O), em setembro de 2016. O material vegetal foi 

identificado pela Doutora Maryland Sanchez (Instituto de Ciências Biológicas e da Saúde, 

UFMT), e sua exsicata (Figura 5) foi depositada no herbário da UFMT (Universidade Federal 

de Mato Grosso), sob o registro nº 04198. 

 Para a secagem dos frutos, estes foram colocados sobre papel Kraft e permaneceram, a 

temperatura ambiente e ao abrigo de luz solar até completa secagem (por duas semanas). 

A                                                                             B 

 

 

Figura 5: A e B - Exsicatas das folhas, flores e frutos de Guazuma ulmifolia Lam. depositadas 

no Herbário da UFMT. 
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4.2 Preparo do extrato etanólico dos frutos secos e pulverizados  

 

A um percolador de aço inox limpo, foram adicionados 3,0 kg de frutos secos pulverizados 

de G. ulmifolia (Figura 6A), previamente tratados com álcool etílico 95% P.A. Adicionou-se o 

álcool etílico até cobrir o material vegetal e deixou-se em repouso por alguns minutos. Abriu-

se a torneira de modo que gotejasse uma gota por segundo. A extração foi realizada até o 

esgotamento do material vegetal pelo etanol (foram utilizados 16 litros de álcool etílico). O 

solvente foi evaporado em rotaevaporador sob pressão reduzida a 40ºC (Figura 6B). O extrato 

foi acondicionado em recipiente de vidro, limpo, previamente pesado, etiquetado e mantido a 

40ºC até obtenção do extrato etanólico seco. 

                           

 

A                                             B 

 

 

 

Figura 6: A) Percolação dos frutos de Guazuma ulmifolia com etanol; B) Retirada do solvente 

por rotaevaporação sob pressão reduzida a 40º C.  

 

4.3 Soluções: 

         4.3.1 Preparo da fase móvel CLAE/DAD 

      A fase móvel foi composta por acetonitrila grau CLAE e água acidificada (mistura de água 

ultrapura com ácido acético 2% na proporção de 1:1). Tanto a acetonitrila quanto a água 

acidificada foram filtradas à vácuo, em filtros de membrana com poros de tamanho 0,45µm, e 

logo após filtração, foram desgaseificadas em ultrassom por 20 minutos (Morais et al, 2017). 
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4.3.2 Preparo da solução com EEM 

   Especificado mais adiante, no procedimento de cada teste realizado (nos itens: 4.4.2, 4.5, 

4.6.1, 4.6.2, 4.7.1). 

 

4.3.3 Solução de carbonato de sódio [ (Na2CO3) 10% p/v ] 

   Foram adicionados 1g de carbonato em um balão volumétrico de 10 ml e adicionou-se uma 

alíquota de água destilada para solubilizar o carbonato, por fim completou-se o volume com 

água destilada.  

           

4.3.4  Solução de DPPH 0,38mM 

 

      Foram adicionados 3,8mg de DPPH em um balão volumétrico de 25ml e adicionou-se uma 

alíquota de metanol para solubilizar o DPPH, por fim completou-se o volume com metanol. A 

solução foi preparada no dia de uso e mantida ao abrigo da luz. 

 

4.3.5 Solução de persulfato de potássio 140mM 

      Foram adicionados 37,84mg de persulfato de potássio em um balão volumétrico de 1ml e 

completou-se o volume com água destilada. A solução foi mantida sob refrigeração e ao abrigo 

da luz. A validade dessa solução é de um mês. 

 

4.3.6 Solução estoque de ABTS  7mM 

  Foram adicionados 19,2mg de ABTS em um balão volumétrico de 5ml e completou-se o 

volume com água destilada. A solução foi mantida sob refrigeração, ao abrigo da luz e a 

validade dessa solução é de um mês. 

 

4.3.7 Preparo do radical ABTS•+ 

    Em um Erlenmeyer de 10ml, encoberto por papel alumínio, foram adicionados 5 ml da 

solução estoque de ABTS 7 mM e 88 µl da solução de persulfato de potássio 140 mM. Essa 

solução ficou em repouso ao abrigo da luz por 16 horas em estufa a 22,5ºC. O radical ABTS•+ 

foi preparado no dia anterior ao dia do teste para avaliar a AA por captura do radical ABTS•+.  

Após 16 horas (no dia do teste para avaliar a AA por captura do radical ABTS•+), foi adicionado 

1 ml dessa solução, em Erlenmeyer de 50ml e foi adicionado no mesmo Erlenmeyer, etanol 
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P.A. em quantidade suficiente para obter uma solução cuja absorvância fosse de 0,70±0,05 no 

comprimento de onda (λ) igual a 734 nm.  

 

4.3.8 Solução estoque de ácido gálico 

   Foi adicionado 1 mg de ácido gálico em um balão volumétrico de 5 ml e completou-se o 

volume com metanol. A partir dessa solução estoque de ácido gálico, foram preparadas soluções 

de diferentes concentrações (apresentadas no item 4.5) para obter a curva analítica de ácido 

gálico. 

 

4.3.9 Solução estoque de quercetina a 200 µg/ml 

     Foi adicionado 1 mg de quercetina em um balão volumétrico de 5 ml e adicionou-se uma 

alíquota de metanol para solubilizar a quercetina e depois completou-se o volume com metanol. 

 

4.4 Caracterização por CLAE/DAD 

             4.4.1 Especificações do método:    

      Para obter a impressão digital do extrato etanólico da G. ulmifolia, foi utilizado o método 

de Cromatografia a Líquido de Alta Eficiência (CLAE) acoplada a detector de arranjo de 

fotodiodos, baseado no método realizado por Morais et al (2017) com adaptações. O 

cromatógrafo utilizado foi o líquido de alta eficiência Waters Alliance® 2695, com detector 

PDA 2996 e a coluna utilizada foi a Waters Spherisorb® ODS-2, com tamanho de partículas 

de 5 µm com as seguintes dimensões: 150 mm de comprimento e 4,6 mm de diâmetro.  

 

4.4.2 Procedimento:  

     Preparou-se uma solução do EEM em acetonitrila-água acidificada. Para tal foram 

adicionados em um balão volumétrico de 1 ml, 1 mg do extrato etanólico, uma mistura (1:1) de 

acetonitrila grau CLAE e água ultrapura acidificada. Em seguida, a solução foi filtrada em filtro 

de seringa. O perfil cromatográfico do extrato foi obtido em CLAE utilizando o método descrito 

a seguir.  A solução do EEM com a concentração de 1mg/ml foi preparada e 40µl da mesma 

foram injetados no cromatógrafo. O fluxo da fase móvel (acetonitrila e água ultrapura 

acidificada) foi de 0,7 ml/min, a corrida foi realizada à temperatura de 25ºC e a eluição da fase 

móvel foi feita em diferentes gradientes de concentração e em diferentes tempos de eluição. Na 

primeira tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 100% de água acidificada e aos 

83 minutos passou-se a concentração para 100% de acetonitrila, retornando para 100% de água 
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acidificada aos 85 minutos. Na segunda tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 

98% de água acidificada e 2% de acetonitrila e aos 83 minutos passou-se a concentração para 

80% de água acidificada e 20% de acetonitrila, retornando para 100% de acetonitrila aos 85 

minutos. Na terceira tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 98% de água 

acidificada e 2% de acetonitrila e aos 20 minutos passou-se a concentração para 80% de água 

acidificada e 20% de acetonitrila, retornando para 100% de acetonitrila aos 40 minutos. Na 

quarta tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 98% de água acidificada e 2% de 

acetonitrila e aos 60 minutos passou-se a concentração para 100% de acetonitrila. Na quinta 

tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 98% de água acidificada e 2% de acetonitrila 

e aos 10 minutos passou-se a concentração para 80% de água acidificada e 20% de acetonitrila, 

aos 30 minutos passou-se a concentração para 40% de água acidificada e 60% de acetonitrila, 

retornando para 100% de acetonitrila aos 60 minutos. Na sexta tentativa, iniciou-se a corrida 

cromatográfica com 98% de água acidificada e 2% de acetonitrila e aos 15 minutos passou-se 

a concentração para 90% de água acidificada e 10% de acetonitrila, aos 30 minutos passou-se 

a concentração para 60% de água acidificada e 40% de acetonitrila, aos 45 minutos passou-se 

a concentração para 40% de água acidificada e 60% de acetonitrila, retornando para 100% de 

acetonitrila aos 60 minutos. Na sétima tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 

100% de água acidificada e aos 30 minutos passou-se a concentração para 100% de acetonitrila. 

Na oitava tentativa, iniciou-se a corrida cromatográfica com 90% de água acidificada e 10% 

de acetonitrila e manteve o mesmo gradiente durante toda a corrida, que durou 60 minutos. Na 

nona tentativa que apresentou o melhor cromatograma foi inicialmente com 100% de água 

acidificada, após 35 minutos atingiu-se 100% de acetonitrila e após 5 minutos retornou a 100% 

de água acidificada (detalhado na tabela 1, item 5.2). O tempo total de eluição foi de 40 minutos. 

O perfil cromatográfico foi obtido no comprimento de onda de 280nm. Foi realizada mais uma 

tentativa (décima tentativa) que se iniciou a corrida cromatográfica com 90% de água 

acidificada e 10% de acetonitrila e aos 5 minutos passou-se a concentração para 80% de água 

acidificada e 20% de acetonitrila, aos 10 minutos passou-se a concentração para 70% de água 

acidificada e 30% de acetonitrila, aos 15 minutos passou-se a concentração para 60% de água 

acidificada e 40% de acetonitrila, aos 20 minutos passou-se a concentração para 40% de água 

acidificada e 60% de acetonitrila, aos 25 minutos passou-se a concentração para 100% de 

acetonitrila, aos 30 minutos retornou-se a concentração para 90% de água acidificada e 10% de 

acetonitrila, até o final da corrida, que durou 33 minutos.  
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4.5 Avaliação do teor de compostos fenólicos no extrato  

O procedimento foi baseado no método de Swain, e Hillis, 1959, e Sartori, 2014 com 

modificações.  

  Padrão: Ácido gálico (para obter equivalência: mg de ácido gálico/g de extrato) 

 Absorbância no comprimento de onda () =760 nm 

 Avaliação: quanto maior absorção, maior conteúdo fenólico.  

        Foi preparada uma solução de EEM, para isso pesou-se 1,5mg de EEM e diluiu-se com 

metanol em balão volumétrico de 5ml. Homogeneizou-se 500 µL da solução do EEM com o 

mesmo volume de reagente Folin-Denis®. Após 3 minutos, foram adicionados 500 µL da 

solução de carbonato de sódio (10 %). Deixou em repouso por 30 minutos, ao abrigo da luz. A 

curva de calibração foi preparada utilizando soluções de diferentes concentrações de ácido 

gálico: 10,20,30,40 e 50 µg/ml.  

 

4.6 Avaliação da atividade antioxidante 

4.6.1 Avaliação por captura de radical ABTS+ 

O procedimento foi realizado de acordo com Vasconcelos et al., 2007, com modificações. 

 Medida universal (unidade de padronização): Trolox 

 Absorbância no λ=734 nm 

 Atividade é avaliada pela descoloração da solução. 

 

                                     

 

 

 

 

 

 

 

(Adaptado de VASCONCELOS et al, 2007) 

Figura 7: Reação de estabilização do radical ABTS•+ por um antioxidante 

Foram pesados 10,1 mg de EEM e adicionados em balão volumétrico de 1ml, e completou-

se o volume com metanol. A solução de extrato foi preparada, em duplicata, na concentração 

de 10,1 mg/ml.  
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Foram adicionados 3ml da solução do radical ABTS•+ e 30 µl da solução do EEM, em um 

tubo de ensaio. Esperou-se 6 minutos para a realização da leitura no espectrofotômetro, no 

comprimento de onda de 734 nm, previamente aferido com etanol. As leituras de cada amostra 

foram feitas em triplicata.  

A curva analítica de trolox que foi utilizada para o presente experimento foi obtida no 

LAPLAMED, de acordo com Araújo, 2016a, por meio da reação de diferentes concentrações 

da solução de trolox com a solução do radical ABTS•+.  

Para a determinação da atividade antioxidante total, o procedimento foi realizado em 

ambiente escuro, por meio da mistura de 30 µl de cada solução do extrato com 3 ml da solução 

de ABTS•+ (Figura 8). A solução foi homogeneizada e a leitura realizada em 

espectrofotômetro, previamente zerado com etanol, após 6 minutos, a 734 nm. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8:  Amostras do extrato etanólico de G. ulmifolia com solução do radical ABTS•+.  

 

O valor da descoloração foi obtido por meio da curva analítica, onde se obteve a equação 

da reta (Y = ax + b, onde y corresponde a Abs x a concentração) e a partir dessa equação foi 

calculada a Abs referente a uma solução de 100 µg/mL do extrato. O valor de Y foi substituído 

na equação da reta do trolox e o valor obtido para x corresponde ao TEAC (Atividade 

antioxidante total equivalente ao trolox), ou seja, a concentração de trolox mM com poder 

oxidante equivalente a uma solução de 100 µg/mL do extrato. 
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4.6.2 Avaliação por captura de radical DPPH• 

O procedimento para realização do presente teste foi baseado no artigo de Moon e 

Shibamoto, 2009, com modificações. 

 Controle positivo: Quercetina 

 Absorbância no λ=517 nm 

 Atividade é avaliada pela descoloração da solução. 

Em ambiente escuro foram transferidos 750 µL da solução do EEM (que foi preparada 

dissolvendo 1,5mg de EEM em metanol em um balão volumétrico de 5ml), para tubos contendo 

1,5 mL da solução de DPPH• 0,38 mM. O controle dos extratos (Abs da solução) foi obtido 

misturando-se 750 µl de cada diluição do extrato com 1,5 ml de metanol. O branco (máximo 

de Abs) foi obtido misturando-se 750 µl de metanol com 1,5 ml da solução de DPPH•. A 

quercetina foi usada como controle positivo do método nas concentrações de 5, 10 e 20 µg/ml. 

As amostras foram incubadas a 32ºC por 30 minutos. As leituras foram realizadas a 517 nm. 

Os valores de Abs foram aplicados na seguinte equação:  

 

% DESCOLORAÇÃO = [1 – (Abs extrato – Abs controle) ÷ (Abs branco) ]. 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

(Adaptado de MOON e SHIBAMOTO, 2009) 

Figura 9: Reação de estabilização do radical DPPH 

 

Se o extrato apresentar % de descoloração superior a 50%, na concentração de 100 µg/ml, 

a Cl50 (quantidade de amostra necessária para reduzir a concentração de DPPH• inicial em 

50%) seria determinada. Para calcular a Cl50, o extrato seria avaliado nas concentrações finais 

de: 1, 5, 10, 20, 30, 40 e 50 µg/ml.  
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4.7 Avaliação do potencial de inibição da xantina oxidase pelo extrato etanólico 

4.7.1 -  Preparo das soluções 

       Esse método foi realizado de acordo com Sweeney e colaboradores (2001), modificado por 

Ferraz-Filha e colaboradores (2006) com adaptações.  

       Preparou-se a solução do EEM na concentração de 640 µg/ml, pesando 6,4mg de EEM e 

dissolvendo em DMSO, Tween 80 e água ultrapura, na proporção 1:1:8, respectivamente, em 

um balão volumétrico de 10ml.  

       Preparou-se uma solução estoque de alopurinol (fármaco de referência, inibidor da xantina 

oxidase, utilizado como controle positivo) em DMSO: Tween 80:água ultrapura 1:1:8, na 

concentração de 20; 15; 10; 5 e 1 µg/ml.  

       Uma solução tampão fosfato 1/15M (pH 7,5) foi preparada a partir das soluções contendo 

3,15 g de fosfato de potássio monobásico em 100 ml de água ultrapura e 2,84 g de fosfato de 

sódio dibásico em 100 ml de água ultrapura.  

       Uma solução da enzima xantina oxidase (XO) (0,28 U/ml) foi preparada pela mistura de 

20 µl da XO em 2,2 ml de tampão fosfato 1/15M.  

A solução da xantina (substrato da XO) 0,60 mM foi obtida pela solubilização de 2,3 g da 

xantina em água ultrapura, no balão volumétrico de 25ml.   

4.7.2 – Procedimentos 

Aos 500 µl da solução do EEM e das soluções de alopurinol, foram adicionados 1125 μl 

de tampão fosfato (pH 7,4) e 187,5 μl da enzima XO e estas soluções foram incubadas a 30 ºC 

por 10 minutos. Após a incubação, foram adicionados às soluções dos extratos, 1375 μl da 

solução de xantina e, logo em seguida, realizada a leitura da absorbância das mesmas no 

espectrofotômetro, utilizando o Software Kinetics/Cary WinUV a um comprimento de onda de 

295 nm. As leituras foram realizadas a cada minuto por 12 minutos. 

Uma solução composta de DMSO e Tween 80 em água destilada (1:1:8) foi preparada e 

utilizada como branco. 

A solução de alopurinol (500 µL) foi adicionada de 1125 μl de tampão fosfato (pH 7,4) e 

187,5 μl da enzima XO e estas soluções foram incubadas a 30 ºC por 10 minutos. Após este 

tempo foi realizada a leitura a 295 nm. Os resultados foram obtidos pela equação:  

Inibição XO (%) = [ 1- (α amostra ÷ α branco) ] x 100, onde: α = inclinação, que significa a 

variância linear da absorbância por minuto da solução analisada (branco e amostra).  
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5. RESULTADOS 

5.1 Rendimento da extração etanólica 

Foram obtidos 845,0 g de extrato etanólico seco dos frutos. O rendimento foi de 28%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                       Figura 10: Extrato etanólico bruto seco dos frutos de G. ulmifolia.  

 

5.2 Perfil cromatográfico (impressão digital) do extrato etanólico por CLAE-DAD 

 Cerca de dez diferentes condições cromatográficas foram testadas. A que apresentou a 

melhor resolução está especificada na Tabela 1. 

 

Tabela 1 – Condições para obtenção do perfil cromatográfico do extrato etanólico de Guazuma ulmifolia 

 

A:  água acidificada com 2 %de ácido acético.  B: acetonitrila. Fluxo: 0,7 ml/min     

 

Tempo de eluição 

(minutos) 

%A %B Tempo de eluição 

(minutos) 

%A %B 

0.01 100.0 0.0 20.00 40.0 60.0 

5.00 100.0 0.0 30.00 20.0 80.0 

10.00 80.0 20.0 35.00 0.0 100.0 

15.00 60.0 40.0 40.00 100.0 0.0 



31 
 

 
 

Figura 11:  Perfil cromatográfico do extrato etanólico dos frutos de G. ulmifolia obtido por 

CLAE/DAD a 280 nm. 

 

5.3 Teor em compostos fenólicos 

     Na figura 12 é mostrada a coloração das diferentes concentrações de ácido gálico e a curva 

analítica obtida por meio das absorbâncias do ácido gálico e suas respectivas concentrações está 

apresentada na Figura 13. A partir dessa curva foi possível obter a equação da reta, essencial 

para o cálculo da concentração de compostos fenólicos no extrato etanólico. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 12: Soluções de ácido gálico em diferentes concentrações: Tubo 1: 10 µg/ml, Tubo 2: 

20 µg/ml, Tubo 3: 30 µg/ml, Tubo 4: 40 µg/ml, Tubo 5: 50 µg/ml e Tubo 6: extrato etanólico 

dos frutos de G. ulmifolia na concentração de 100 µg/ml. 
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 Figura 13: Curva analítica do ácido gálico 

 

A partir da equação da reta (y=0,0116x+0,055), obtida pela curva analítica do ácido gálico, foi 

calculado o teor em compostos fenólicos presentes no EEM, substituindo na equação da reta 

obtida, o valor de y pela média da leitura em triplicata do EEM. A concentração de teor em 

compostos fenólicos obtida para EEM foi de: 122,16 mg/g de extrato.  

 

5. 4 Atividade antioxidante in vitro frente ao radical ABTS•+ 

    Na Figura 14 é apresentado o gráfico que foi elaborado no LAPLAMED, por Araújo (2016a), 

com a finalidade de obter a curva analítica de trolox para que por meio da equação da reta 

gerada a partir dessa curva, fosse possível quantificar a concentração do equivalente ao trolox 

em mM do EEM. 

 

Fonte: ARAÚJO, 2016a. 

   Figura 14:  Curva analítica trolox   
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    Baseado na equação da reta obtida da curva analítica do trolox, foi calculado o valor da 

concentração do equivalente ao trolox em mM do EEM, que foi de 0,7214mM equivalentes ao 

trolox. Essa concentração é a média das concentrações obtidas da amostra em triplicata.  

 

5.5 Atividade antioxidante in vitro pela captura do radical DPPH•  

     A atividade antioxidante (AA) neste ensaio foi avaliada pela capacidade do EEM e da 

quercetina (substância antioxidante de referência) em capturar o radical 2,2-difenil-1-picril-

hidrazila (DPPH.), um radical livre estável à temperatura ambiente e com coloração violeta 

característica quando se encontra em solução metanólica. 

Para obtenção da AA do EEM pelo método de captura do radical DPPH∙, foi utilizada a Abs do 

branco e a Abs do controle de EEM para aplicar na fórmula informada no item 4.6.2. Até mesmo 

visualmente (Figura 15) foi possível perceber que a solução do EEM, na concentração de 100 

µg/ml, não foi capaz de descolorir a solução do radical DPPH∙. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 15: Soluções do branco e de amostras com solução de radical DPPH•. Tubo 1: branco 

(metanol e solução de DPPH• 0,38 mM); Tubo 2: Quercetina (5µg/ml) e solução de DPPH• 

0,38 mM; Tubo 3: Quercetina (10 µg/ml) e solução de DPPH• 0,38 mM; Tubo 4: Quercetina 

(20 µg/ml) e solução de DPPH• 0,38 mM; Tubos 5, 6 e 7: EEM (100 µg/ml) e solução de DPPH• 

0,38 mM. 
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A Tabela 2, informa os valores teóricos para concentração da quercetina capaz de capturar o 

radical DPPH∙ em 50%, baseados nos valores obtidos experimentalmente com três diferentes 

concentrações da quercetina.   

Tabela 2 - Atividade antioxidante (AA) e concentração efetiva capaz de capturar 50 % dos 

radicais livres CE 50 para quercetina. 

                                             AA (%) CE 50 (µg/ml) 

Quercetina 5µg/ml 25,51 9,8 

Quercetina 10 µg/ml 62,83 7,96 

Quercetina 20µg/ml 95,43 10,48 
 

  Média 9,413333333 
 

  D.P 1,303738 

D.P: desvio padrão.  

 

Tratando-se da captura do radical DPPH∙ pelo EEM na concentração de 100 µg/ml, a média do 

percentual de descoloração das três amostras do EEM foi de 1,53%. 

 

5.6 Avaliação in vitro da inibição da xantina oxidase 

Foram obtidas as seguintes equações da reta para cada amostra: y=549,02x+5901,7; 

y=571,44x+5693,2 e y=572,0+5708,6 e para o branco: y=556x+5073,4. A partir dessas 

equações da reta foi possível obter a inclinação da reta para aplicar na equação apresentada no 

item 4.7.2. A partir dos resultados fornecidos através dos cálculos com essa equação (Tabela 3) 

foi possível chegar à conclusão de que o EEM não foi capaz de inibir significativamente a XO, 

in vitro.  

 

Tabela 3 - Resultados do teste de atividade de inibição da enzima xantina oxidase para os 

extratos brutos dos frutos de Guazuma ulmifolia 

Amostra Média da inibição 

Extrato 100 μg/ml ND 

Alopurinol (10 μg/ml) 94,86% 

ND: Não detectado.  
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6. DISCUSSÃO 

 

       O rendimento na obtenção do extrato vegetal é um fator importante, pois é indispensável 

conhecer a quantidade necessária de planta e/ou droga vegetal que será necessária para se obter 

o extrato. O método usado para a extração dos frutos da mutamba foi a percolação, que é um 

dos métodos de extração preconizados pela Farm. Bras. 5ª Ed. A percolação consiste na 

obtenção do extrato por meio da passagem do líquido extrator através da droga vegetal moída, 

com o controle do fluxo, sem a necessidade de aquecimento, ou seja, é um método de extração 

realizado a temperatura ambiente, o que minimiza o risco de perda de substâncias 

termosensíveis (MACIEL et al, 2002). Segundo Rodrigues e colaboradores (2016), a 

percolação se tornou o processo mais difundido e rentável entre os pesquisadores e na indústria 

farmacêutica. Como foi mencionado no item 5.1, o rendimento para obtenção do EEM foi de 

28%. 

       O perfil cromatográfico do extrato etanólico dos frutos de G. ulmifolia (impressão digital), 

contribuirá com o banco de dados sobre os frutos da G. ulmifolia, como o nome já diz, a 

impressão digital do extrato é a marca de identificação de diversos componentes existentes no 

extrato e fornece informações quanto à variação da constituição química de determinada espécie 

relativa à época e local da coleta (PENG et al., 2011; RASHEED et al., 2012). Estas 

informações poderão ser usadas posteriormente na análise da qualidade de matéria prima para 

a produção de fitoterápicos e para pesquisa. O perfil cromatográfico do EEM mostrou uma 

baixa complexidade, indicando duas substâncias principais nos tempos de retenção em torno de 

11 e 20 minutos. A cromatografia foi utilizada com fase estacionária (de fase reversa), ou seja, 

sílica C18 (que possui caráter apolar), e a proporção da fase móvel foi variável de acordo com 

o tempo (sistema gradiente), as substâncias presentes no EEM não demonstraram alta afinidade 

pela fase estacionária, o que indica que não possuem um elevado caráter apolar. No trabalho de 

Lopes e colaboradores (2009), o extrato semipurificado [com ent-catequina, epicatequina, ent-

galocatequina, epigalocatequina, epiafzelequina- (4β→8) -epicatequina, epicatequina-(4β→8) 

-catequina (procianidina B1), epicatequina-(4β→8) - epicatequina (procianidina B2), 

epicatequina-(4β→8) -epigalocatequina, e 4’-O-metil-epiafzelequina] das cascas da G. 

ulmifolia foi submetido a CLAE e apresentou picos nos comprimentos de onda de 210 e 280 

nm, o que pode-se concluir que, no extrato das cascas foi detectada a presença de taninos 

condensados, semelhante ao cromatograma obtido dos frutos, que apresentou picos a 280 nm 

(Figura 11). 
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A busca por substâncias antioxidantes vem aumentando nas últimas décadas. Os 

compostos oxidantes, como as espécies reativas de oxigênio (ERO) e espécies reativas de 

nitrogênio (ERN), estão relacionados ao desenvolvimento de doenças neurodegenerativas, 

inflamatórias e câncer (PRAKASH et al., 2001; DRÖGE, 2002). 

A atividade antioxidante de muitos compostos fenólicos é, essencialmente, resultado da 

facilidade com a qual um átomo de hidrogênio do grupo hidroxila (OH) da sua estrutura 

aromática é doado para um radical livre, bem como a habilidade da mesma em suportar um 

elétron não-emparelhado através do deslocamento do mesmo ao redor de todo o sistema de 

elétron da molécula a (DUTHIE et al, 2003). Segundo o trabalho de Giada e Mancini Filho 

(2006), houve progresso significativo em relação ao conhecimento do possível papel de 

substâncias fenólicas na promoção da saúde em humanos e de seus possíveis mecanismos de 

ação na prevenção de doenças.                                                             

No estudo feito por DURAISWANY e colaboradores (2018), foi detectada a presença de 

compostos fenólicos (27,2797mg equivalente ao ácido tânico/g de peso seco do material 

vegetal), como fenol e tanino, porém não foram detectados flavonoides no extrato etanólico dos 

frutos da G. ulmifolia.  

O método para determinar atividade antioxidante in vitro utilizando o radical ABTS é um 

dos mais usados. Por este método é possível avaliar tanto amostra hidrossolúvel quanto 

lipossolúvel, sendo muito utilizado nas análises das atividades antioxidantes de vários tipos de 

frutos como acerola, goiaba, açaí, maracujá, pitanga, entre outros (SUCUPIRA et al, 2012). No 

estudo realizado por Vieira e colaboradores (2011), com extrato hidroalcoólico da polpa da 

acerola, a atividade antioxidante in vitro frente ao radical ABTS•+ foi igual a 3,690 mM, valor 

significativo. 

         Em um estudo feito por Melo e colaboradores (2008), foi observado que a ação dos 

extratos das frutas testadas nos ensaios DPPH e β-caroteno/ ácido linoleico foi diferenciada. 

Enquanto no ensaio do DPPH, o extrato aquoso da acerola exibiu a maior capacidade de 

sequestrar o radical, no ensaio β-caroteno/ ácido linoleico este extrato apresentou pequeno 

percentual de inibição da oxidação, o que indica que o DPPH interage melhor com compostos 

mais polares.  

O perfil cromatográfico de EEM por CLAE mostra duas substâncias principais cujos 

tempos de retenção indicam tratar-se de compostos de polaridade intermediária. Analisando os 

resultados obtidos para o EEM pôde-se concluir que o baixo teor em compostos fenólicos e a 
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baixa atividade antioxidante encontrada para este extrato está relacionado com a baixa 

incidência de substâncias fenólicas polares em EEM.  

Um estudo realizado por Batista (2016), detectou no extrato metanólico dos frutos da G. 

ulmifolia a presença de compostos antioxidantes, pelo método de cromatografia em camada 

delgada utilizando β-caroteno como revelador. Isto indica que há substâncias antioxidantes, 

sendo necessário medir a atividade antioxidante do EEM pelo sistema β-caroteno/ácido 

linoleico, que consiste em avaliar a capacidade de uma determinada substância prevenir a 

oxidação do β-caroteno, protegendo-o dos radicais livres gerados durante a peroxidação do 

ácido linoleico. (ALVES et al, 2010).  

A xantina oxidase é a enzima responsável, no metabolismo das purinas, pela 

transformação tanto da hipoxantina em xantina (Figura 4), quanto desta em ácido úrico. Neste 

processo de formação do ácido úrico ocorre a produção de peróxido de hidrogênio e radical 

superóxido, por isso esta via metabólica é considerada uma das principais fontes biológicas de 

espécies reativas de oxigênio. Assim, é possível que a inibição deste processo enzimático por 

compostos que exibem propriedades antioxidante ou inibitória da xantina oxidase possam ter 

uso terapêutico (RAO et al, 2003 e DEW et al, 2005).   

A inibição da xantina oxidase vem sendo estudada no Laboratório de Plantas Medicinais 

da Escola de Farmácia da UFOP, com diversas espécies e várias já demonstraram atividade 

sobre a xantina oxidase, dentre elas podemos citar a Lychnophora trichocarpha (DE SOUZA 

et al., 2012; BERNARDES et al, 2019), Campomanesia velutina (ARAÚJO, 2016b), Tabebuia 

roseoalba (FERRAZ-FILHA et al, 2016), Lychnophora ericoides, Lychnophora passerina, 

Lychnophora staavioides e Lychnophoriopsis candelabrum (FERRAZ-FILHA et al, 2006), 

entre outras.  

         O extrato etanólico dos frutos de G. ulmifolia, não foi capaz de inibir a XO, in vitro, 

demonstrando não possuir substâncias com potencial para inibir a síntese do ácido úrico. 
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7. CONCLUSÃO 

 

As análises realizadas com o extrato etanólico dos frutos de G. ulmifolia indicaram uma 

quantidade intermediária em compostos fenólicos, baixa atividade antioxidante e sugeriram que 

o extrato deve possuir componentes de polaridade de baixa a intermediária. Além disso, 

demonstraram que o extrato etanólico não possui substâncias com potencial efeito anti-

hiperuricêmico. Em suma: 

 

Compostos fenólicos   Teor intermediário 

 

AA  Baixa 

 

Inibição da XO in vitro  Ausente 
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