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1. INTRODUÇÃO 

 
Muitos produtos de ocorrência natural são conhecidos por exibirem largo 

espectro de atividade biológica, destacando-se as propriedades antioxidantes de 
diversos extratos naturais e óleos essenciais (SOOBRATTEE et al, 2005; 
MÜLLER et al, 2011; BICAS et al., 2011).  

A família Myrtaceae, é constituída por mais de 3.000 espécies distribuídas 
na América e na Austrália, sendo os frutos araçá, cereja, guabiroba, pitanga e 
jabuticaba representantes desta categoria (SILVA et al., 2001). A espécie 
Campomanesia xanthocarpa (guabiroba) é nativa da região sul do Brasil e 
também pode ser encontrada na Argentina, Paraguai e Uruguai. Os estudos da 
atividade biológica de extratos das folhas desta planta mostram que a mesma 
exibe propriedades hipoglicemiante (BIAVATTI et al., 2004) e preventiva de 
úlceras gástricas (MARKMAN et al., 2004). No entanto, o óleo essencial desta 
planta foi pouco investigado em relação a propriedades biológicas. Os 
constituintes majoritários identificados no óleo essencial das folhas de C. 
xanthocarpa são monoterpenos e sesquiterpenos, dos quais se destacam o (E)-
nerolidol (28,8%) e o linalol (17.2%) (LIMBERGER et al., 2001).  

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a composição 
química e a atividade antioxidante in vitro do óleo essencial das folhas da C. 
xanthocarpa. 

 
2. MATERIAL E MÉTODOS 

 
As folhas de Campomanesia xanthocarpa foram coletadas em maio de 

2011, em Frederico Westphalen/RS, sendo posteriormente secas à temperatura 
ambiente e submetidas ao processo de extração do óleo essencial por 
hidrodestilação durante 4 h. O óleo essencial foi caracterizado através da análise 
de GC-MS.  

A atividade antioxidante do óleo essencial (50 - 2000 µg/mL) foi testada in 
vitro nos ensaios de neutralização de radicais livres DPPH (SHARMA e BHAT, 
2009) e ABTS (EREL, 2004). O resultado foi expresso em % de neutralização de 
radicais livres baseados no decréscimo da absorbância das amostras em relação 
ao controle, conforme o cálculo (%) = [(Ac – Aa / Ac) x 100], onde Ac refere-se à 
medida da absorbância do controle (solução de radicais DPPH ou ABTS) e Aa 
refere-se à medida da absorbância em diferentes concentrações do óleo 
essencial. Os efeitos foram avaliados espectrofotometricamente a 517 e 734 nm, 
para os ensaios do DPPH e do ABTS, respectivamente. O controle positivo 



 

utilizado nos ensaios foi o antioxidante sintético TroloxÒ. Os valores foram 
expressos em média ± DP com análise de uma via aplicando ANOVA e teste 
Neuman-Keuls. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 
Os constituintes majoritários do óleo essencial das folhas de 

Campomanesia xanthocarpa identificados foram linalol (29,94%), terpineol 
(28,61%) e globulol (17,26%).  

O óleo essencial exibiu atividade de neutralização de radicais livres, sendo 
observada a partir da concentração de 50 µg/mL (6,53 ± 0.8 %) até 2000 µg/mL 
(57.59 ± 3.0 %) no ensaio DPPH e a partir de 500 µg/mL (33.12 ± 9.8 %) a 2000 
µg/mL (49.51 ± 14.6 %) no ensaio ABTS, conforme demonstrado na Figura 1. De 
acordo com os resultados, o óleo essencial tem habilidade de neutralizar radicais 
livres, que são um dos maiores fatores relacionados a disfunções e problemas de 
saúde devidos ao estresse oxidativo (VALKO et al., 2004) e também causam 
alterações oxidativas em alimentos, promovendo perdas significativas de 
qualidade (CHOE; MIN, 2005). A atividade antioxidante pode ser atribuída aos 
constituintes majori tários do óleo essencial. Tanto o linalol como o terpineol 
possuem a capacidade de neutralizar radicais livres, já relatada em estudos 
prévios de HUSSAIN et al. (2008) e BICAS et al. (2011).  

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figura 1 - Efeito de neutralização de radicais DPPH (A) e neutralização de radicais ABTS (B) do 
óleo essencial das folhas de C. xanthocarpa. Valores expressos em média ± DP de três  
repetições. (*) Indica p<0.05; (**) p<0.01; (***) p< 0.001 comparando-se ao controle (Uma via 
ANOVA/Neuman-Keuls).  

 

 
4. CONCLUSÕES 

 
No presente trabalho pode-se evidenciar a atividade antioxidante do óleo 

essencial das folhas de Campomanesia xanthocarpa por métodos in vitro através 
do mecanismo de neutralização de radicais livres. Estudos mais amplos da 
atividade biológica do óleo essencial desta espécie referente às propriedades 
antioxidantes encontram-se em andamento em nosso laboratório. 

 
5. AGRADECIMENTOS 

 

CAPES, CNPq, FAPERGS, FINEP. 
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