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RESUMO

Desde a antiguidade, utiliza-se ervas e plantas na busca por alívio e cura de doenças. Estudos apontam a
presença de compostos fenólicos nos chás, são substâncias químicas importantes aos seres humanos por
apresentarem propriedades farmacológicas que favorecem o sistema biológico de defesa.  Esta pesquisa
objetivou analisar diferentes mixes de chás comerciais, através de uma análise bioquímica detalhada dos
compostos bioativos presentes nos chás. Serão utilizados três tipos de mixes de chá comerciais, identificados
como: SB, LF e ST. As análises bioquímicas serão: Vitamina C Total (VC) pelo método de Tillmans, polifenóis
extraíveis totais (PET) e atividade antioxidante total (AAT) pelo método DPPH. Os resultados serão expressos
em valores médios + desvio padrão. Os resultados obtidos de VC nas 3 amostras foram: SB de 0,66mg/100ml
com DP±0,17; LF de 0,97mg/100ml com DP±0,48 e ST de 1,82mg/100 ml com DP±0,28. Quanto aos PET,
seguindo  o  protocolo  de  extração,  os  resultados  encontrados  foram:  SB:  417,5/100ml  com DP±5;  LF:
1442/100ml com DP±29 e ST: 1619/100ml com DP±63,7. A análise de PET utilizando o preparo do chá por
infusão,  teve  os  seguintes  resultados:  SB:  33,4/100ml  com DP±14;  LF:  53,2/100ml  com DP±14 e  ST:
37,6/100ml com DP± 13,8. Por fim, a análise da AAT pelo método DPPH teve os seguintes resultados: SB:
4334g com DP± 358; LF: 1332g com DP±94 e ST: 4.841g DP±358. Concluiu-se, os resultados encontrados de
VC nas amostras foram baixos e os de polifenóis e atividade antioxidante foram elevados. É importante
ressaltar  que  esses  compostos  contribuem para  a  prevenção  de  diversas  doenças  relacionadas  com a
presença  de  radicais  livres  no  organismo,  contribuindo  como  tratamento  alternativo  ou  adjuvante  da
obesidade. Apesar dessa pesquisa apontar resultados positivos, se faz necessário mais estudos bioquímicos
em chás, em virtude da escassez na literatura.
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INTRODUÇÃO
O presente projeto apresenta um estudo das características bioquímicas de três diferentes mixes de chá
comerciais,  disponíveis no mercado, comumente utilizados na redução de peso. Através de uma análise
laboratorial, será realizado o estudo bioquímico de suas propriedades funcionais. Historiando os fatos, desde
a antiguidade, ervas e plantas são utilizadas na busca por alívio e cura de doenças, dentre os métodos de
utilização o chá se encontra sendo um dos mais antigos (PAZINATO et al.,2012).
O chá é uma bebida muito consumida mundialmente, tratando-se da extração a base de plantas, seja das
folhas, raízes ou flores. Além das características organolépticas e nutricionais, a grande busca por chás se dá
também pela presença de propriedades de interesse farmacológico.
Estudos mostram que uma das explicações do interesse constante no uso de chás sedá pela presença de
compostos fenólicos, que são substâncias químicas importantes para os seres humanos por apresentarem
propriedades  farmacológicas  que  favorecem  o  sistema  biológico  de  defesa.  As  plantas  das  quais  são
produzidos  os  chás  apresentam  diversos  compostos  fenólicos,  atuando  na  atividade  antioxidante,
principalmente por suas estruturas químicas. Os compostos antioxidantes executam importantes efeitos à
saúde, como o sequestro de radicais livres, evitando a oxidação das células (URZEDO, 2020; SOUSA et
al.,2007).
Os compostos fenólicos são os antioxidantes mais ingeridos na dieta humana, perfazendo um total de 1g/dia,
especialmente  naquelas  populações  em  que  o  consumo  de  alimentos  de  origem  vegetal  é  maior
(KONDRASHOV et al., 2009). A realidade mundial revela que a obesidade é uma das doenças que mais ganha
espaço, tornando-se um sério problema para a saúde pública. De acordo com a Organização Mundial da
Saúde, em 2025 a estimativa é de que 2,3 bilhões de adultos no mundo estejam acima do peso e 700 milhões
com obesidade (ABESO, 2021). Com o aumento relevante de casos, a busca por novos procedimentos de
rápida eficácia e de fácil acesso é crescente. Um dos métodos para o emagrecimento que vem crescendo é a
utilização de chás, bebida esta considerada uma fonte para a eliminação de toxinas do corpo pela ação dos
antioxidantes.
Desta forma, para avaliar os compostos bioativos presentes nos mixes de chá, que a cada dia aumenta a
demanda mundial, como método eficaz no tratamento da obesidade, faz se necessária uma análise bioquímica
dos compostos presentes, determinando os polifenóis, a atividade antioxidante, bem como a quantificação de
Vitamina C presentes nesta bebida. A busca pela associação entre o uso de chás e a redução de peso vem
crescendo exponencialmente.
Há evidências que este resultado se deve aos benefícios ligados a componentes fenólicos. Além do elevado
número  de  casos,  a  obesidade  também  ocasiona  outras  séries  de  enfermidades,  como  doenças
cardiovasculares e diabetes. Portanto, dependendo da quantificação desses compostos e sua influência no
controle da obesidade, diversos outros efeitos positivos na saúde também poderão ser expressos. A análise de
compostos bioativos presentes em mixes de chá, trata-se de uma pesquisa inédita e de apelo científico
corroborando nas áreas da saúde e agrárias.
O presente projeto tem como objetivo geral  avaliar  três mixes de chás comerciais  utilizado em dietas
nutricionais, no controle da obesidade, como fonte natural de compostos bioativos, analisando seu teor de
vitamina C total (VC), polifenóis extraíveis totais (PET), bem como a atividade antioxidante total (ATT) de
compostos associados.
Ademais, esse projeto detém os seguintes objetivos específicos:
• Determinar e quantificar o teor de vitamina C total no extrato dos mixes de chá;
• Determinar e quantificar o teor de polifenóis extraíveis totais no extrato dos mixes de chá;
• Determinar e quantificar a atividade antioxidante total pelo método DPPH no extrato dos mixes de chá.
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METODOLOGIA
Nesta pesquisa, foram utilizados três tipos de mixes de chá comerciais, com as seguintes identificações: Chá
SB; Chá LF e Chá ST. O ensaio experimental se deu no Laboratório de Frutas e Hortaliças (LAFRUTH) do
Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Ceará (UFC).
As  análises  bioquímicas  realizadas  foram:  Vitamina  C  Total  (VC)  pelo  método  de  Tillmans;  Polifenóis
extraíveis totais (PET) e Atividade antioxidante total (AAT) pelo método DPPH.
Diante disso, as metodologias realizadas foram: análise de VC, segundo metodologia descrita por Strohecker
e Henning (1967), realizada por titulação, utilizando DFI.
Para a obtenção dos extratos para a realização das análises de compostos polifenóis, através do método de
Folin-Ciocalteau,  utilizou-se  o  ácido  gálico  como  padrão,  conforme  metodologia  descrita  por  Larrauri;
Rupérez e Saura-Calixto (1997) e adaptada por Rufino et al. (2007).
A partir do mesmo extrato obtido na etapa anterior, realizou-se a avaliação da atividade antioxidante pelo
método DPPH, segundo metodologias descritas por Rufino et al. (2007a).
Os resultados alcançados serão expressos em valores médios e desvio padrão.

RESULTADOS E DISCUSSÃO
Na  quantificação  de  teor  de  vitamina  C  total,  o  conteúdo  médio  encontrado  foi:  amostra  SB  com
0,66mg/100ml e DP±0,17; amostra LF com 0,97mg/100ml e DP±0,48 e amostra ST com 1,82mg/100 ml e
DP±0,28.
Em comparação a estes valores de VC apresentados, pesquisa realizada por Roberto (2018), trabalhando com
o alecrim, pelo mesmo método de infusão, encontrou valor de 0,402/100ml com DP±0,136, concluindo que
essa quantidade encontrada não é suficiente para atingir as recomendações nutricionais. O mesmo autor,
analisou folhas de Manjericão, pelo mesmo método de infusão, e encontrou 0,164/100ml com DP±0,050,
mostrando mais uma vez, quantidade insuficiente para suprir a necessidade diária de vitamina C.
Vale salientar que a quantidade de vitamina C pode sofrer influência de diversos fatores como clima, cultivo e
processamento. Dentre esses citados, o processamento pelo método de infusão, vem sempre apresentando
resultados inferiores quanto ao teor de vitamina C, provavelmente pelo fator temperatura da infusão.
Estudos sobre a quantidade de polifenóis totais feitos com a amostra obtida através do método de infusão são
muito escassos. Neste trabalho, ao realizar esse método para análise de polifenóis totais obteve os seguintes
resultados: amostra SB com 33,4/100ml e DP±14; amostra LF com 53,2/100ml e DP±14 e amostra ST com
37,6/100ml e DP± 13,8.
Quanto  ao  teor  de  polifenóis  extraíveis  totais,  seguindo  o  protocolo  oficial  de  extração,  os  resultados
encontrados foram: amostra SB com 417,5/100ml e DP±5; amostra LF com 1.442/100ml e DP±29 e amostra
ST com 1.619/100ml e DP±63,7. Tais resultados mostram um valor maior que o obtido pelo método por
infusão.
Em estudo feito por Wolff, Silveira e Lazzarotto (2019), a erva-mate apresentou valores superiores ao dessa
pesquisa, com o conteúdo de polifenóis de 2.423,13/100ml com DP±77,01.
Já no estudo feito por Rodrigues et al. (2020) com Hibiscus sabidariffa L., a quantificação de polifénois totais
foi  inferior  ao  dessa pesquisa,  apresentando valores  entre  79,22 a  80,02 mg/100g.  Portanto,  podemos
concluir  que,  a  quantidade  apresentada  em  diferentes  estudos,  incluindo  esta  pesquisa,  se  deve  aos
diferentes tipos de plantas medicinais utilizadas, como também ao método utilizado para extração e sua
interação com os solventes de extração.
Nota-se, portanto, uma baixa quantidade de polifenóis em relação aos resultados obtidos pelo protocolo
oficial de extração, com metanol e acetona, onde são utilizadas as ervas secas trituradas, sem interferência
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de temperatura.
Nesse sentido, o aumento da temperatura no início do processo de infusão e posteriormente a diminuição
dessa temperatura acaba por interferir na solubilização dos compostos, dessa forma com a solubilização
diminuída,  a  extração  dos  compostos  também  é  reduzida  o  que  torna  esse  método  menos  eficiente.
(RAMALHO et al., 2013)
Quanto a determinação da atividade antioxidante total pelo método DPPH, os resultados foram: amostra SB
com 4.334g e DP±358; amostra LF com 1332g e DP±94 e amostra ST com 4.841g e DP±358. Pode-se
observar que, houve uma diferença entre os valores de AAT, provavelmente devido a sua diferença na
composição das ervas em cada pacote de mix de chá.
Em contraponto a esses resultados, estudo realizado por Wolff, Silveira e Lazzarotto (2019), encontraram
valores para erva-mate de 55,27/100ml com DP±1,21. Outro trabalho realizado por Reis et al. (2017), com
camomila, a AAT apresentou uma média de 43,38% com DP±34,81 e na hortelã obteve uma média de 64,65
com DP±2,26.
Os valores desta pesquisa, como também os da literatura mostram que os valores oscilam em função do tipo
de extração, como também da erva utilizada. Sendo assim, pôde-se concluir que, os mixes de chás analisados
nesta pesquisa, apresentam uma elevada atividade antioxidante, podendo estar associado a outros compostos
bioativos não avaliados neste trabalho.

CONCLUSÕES
Ao final da pesquisa, pôde-se concluir que, apesar da vitamina C apresentar um baixo conteúdo, o teor de
polifenóis associados, bem como a atividade antioxidante foram elevados, apontando para futuros estudos de
outros compostos bioativos presentes nesses mixes de chás comerciais.
Ressalta-se como relevância neste trabalho, o fato de novas descobertas, até então nunca estudadas com
esses mixes de chás comerciais. Por esta razão, novas pesquisas devem ser realizadas, especialmente in vivo,
a fim de que haja de fato a comprovação que estes chás podem ser consumidos com a finalidade de diminuir
processos inflamatórios e obesidade, inclusive a fim de comprovar a melhor dosagem diária para consumo.
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