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RESUMO 

 

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antioxidante e determinar o 

teor de compostos fenólicos, flavonoides e taninos totais dos extratos etanólicos das 

folhas, cascas e frutos de C. triplinerve. A quantificação dos fenólicos, flavonoides e 

taninos totais foi realizada por espectrofotometria na região do visível e a atividade 

antioxidante foi determinada avaliando o consumo do radical livre 2,2-difenil-1-

picrilidrazila (DPPH), através da medida do decréscimo da absorbância de soluções de 

diferentes concentrações dos extratos. A partir dos valores de absorbância foi calculada a 

concentração inibitória para reduzir em 50% o radical (IC50). O extrato das cascas foi o 

mais ativo em relação a atividade antioxidante (IC50 = 11,42 ± 0,41 μg/mL) e também o 

que apresentou os maiores conteúdos de fenóis totais (36,38 ± 1,11 mg de EAG/g de 

extrato), sendo o teor de flavonoides de 1,13 ± 0,01 mg de EQ/g de extrato e de taninos 

14,58 ± 1,48 mg de EAT/g de extrato. O extrato das folhas produziu o maior valor de IC50 

(447,46 ± 50,22 μg/mL), demonstrando baixo potencial antioxidante, e a menor 

concentração de compostos fenólicos (8,08 ± 1,83 mg de EAG/g), registrando 2,55 ± 0,17 

mg de EQ/g de flavonoides e 4,60 ± 0,89 mg de EAT/g de taninos. Os resultados descritos 

neste trabalho sugerem que a atividade antioxidante de C. triplinerve está relacionada à 

presença de compostos fenólicos como flavonoides e taninos quantificados nos extratos 

das folhas, cascas e frutos. Os quais são incluídos na categoria de sequestradores de 

radicais livres e eficientes na prevenção do processo oxidativo.   

 

Palavras-chave: Fenóis. Atividade biológica. Canela. 
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1. INTRODUÇÃO 

Diante do diverso arsenal terapêutico presente nos vegetais, tem-se verificado 

grande avanço científico envolvendo estudos químicos e farmacológicos visando obter 

novos compostos com propriedades terapêuticas, que podem servir de modelos para 

preparação de análogos mais eficazes usando metodologia química como síntese total ou 

combinatória (CRAGG; NEWMAN, 2009).  

Pesquisas de agentes farmacologicamente ativos obtidos através de triagens de 

fontes naturais, tais como plantas, possibilitaram a descoberta de uma série de 

medicamentos clinicamente importantes no tratamento de várias enfermidades (PINTO 

et al., 2002). Diante desta realidade, pesquisas de bioprospecção dos biomas brasileiros 

vêm sendo incrementadas objetivando a busca racional de bioprodutos de valor agregado 

(BARREIRO; BOLZANI, 2009). 

Neste contexto, a região sul de Mato Grosso do Sul constitui-se como uma fonte 

pouco explorada de recursos naturais, sendo considerada uma transição entre dois biomas, 

Mata Atlântica e Cerrado. Essa região ainda é pouco conhecida, com diferentes famílias 

de ocorrência comum, ricas em óleos essenciais e compostos bioativos, a exemplo de 

Lauraceae (GARCEZ et al., 2016; ALFAIA; ALMEIDA, 2016; SCALVENZI et al., 

2016). 

Assim, foi selecionado para avaliação da atividade antioxidante e determinação 

do teor de compostos fenólicos, flavonoides e taninos totais das folhas, cascas e frutos 

um espécime de Cinnamomum triplinerve (Ruiz & Pav.) Kosterm (Lauraceae), árvore de 

médio porte, conhecida como canela, de ocorrência comum na região sul de Mato Grosso 

do Sul.  

    

  Figura 1. Cinnamomum triplinerve (Ruiz & Pav.) Kosterm (A), frutos de C. triplinerve (B). 

 

1.1 Lauraceae - Cinnamomum 

As lauráceas têm distribuição pantotropical, bem representadas na América, 

Ásia tropical, Austrália e Madagascar, e pouco expressivas no sul da África. Compreende 
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50 gêneros, entre 2500 e 3500 espécies. No Brasil ocorrem 22 gêneros e cerca de 400 

espécies que habitam, em sua maior parte, as Florestas Pluviais e também as Restingas e 

os Cerrados. A grande maioria desse grupo de vegetais é constituída por plantas lenhosas 

e arbóreas (BAITELLO; QUINET, 2015; SOUZA; LORENZI, 2008). 

Na medicina popular, as lauráceas apresentam utilização variada, 

desempenhando diferentes funções contra diversas doenças. Trata-se de uma família 

com espécies ricas em óleos essenciais e em metabólitos secundários pertencentes a 

diferentes classes, como alcaloides, monoterpenos, sesquiterpenos, além de lignanas e 

neolignanas (ALCANTARA  et al., 2010; CAMARGO et al., 2013; GARCEZ et al., 

2011; BARBOSA FILHO et al., 2008). 

Para extratos brutos e/ou metabólitos secundários isolados de Lauráceas 

também há relatos de atividades biológicas significativas, destacando-se atividades 

antioxidante, antimicrobiana, citotóxica, antileishimania, antifúngica, mutagênica, 

entre outras (GUTERRES et al., 2013; CHEN et al., 2009; PUVANENDRAN et al., 

2008; FOURNET et al., 2007; HOET et al., 2004).   

Cinnamomum, gênero pertencente à família Lauraceae, compreende mais de 250 

espécies e está amplamente distribuído por toda a Ásia tropical e subtropical, Austrália, 

região do Pacífico e América do Sul (DIGHE et al., 2009). Folhas e cascas são 

normalmente utilizadas como especiarias e na produção de óleos essenciais com 

diferentes características aromáticas e composições para a indústria (JAYAPRAKASHA 

et al., 2007).  

Quimicamente, flavonoides, antraquinonas, saponinas, glicosídeos, terpenoides 

e cumarinas são algumas das classes de metabólitos secundários descritos para espécies 

de Cinnamomum (RAMSHINI et al., 2015; AHMAD et al., 2013; BANDAR, 2012; 

MARIDASS; GHANTHIKUMAR, 2008). Produzem também óleos essenciais e seus 

estudos revelaram que aldeído cinâmico, cinamaldeído, monoterpenos, trieno santolina, 

sesquiterpenos e óxido de cariofileno são alguns dos seus constituintes (ANDRADE et 

al., 2012).  

Ampla atividade biológica é relatada para extratos, frações e metabólitos 

secundários obtidos de Cinnamomum. O extrato metanólico dos galhos de Cinnamomum 

cassia, por exemplo, revelou diferentes derivados do cinamaldeído os quais 

desempenham papel importante na inibição da xantina oxidase (NGOC et al., 2012). 

Efeitos antiinflamatórios observados em ratos albinos foram atribuídos as classes 
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flavonoides e saponinas encontradas no extrato etanólico das cascas de Cinnamomum 

keralaense (MARIDASS; GHANTHIKUMAR, 2008).  

Os extratos das folhas de cinco espécies de Cinnamomum apresentaram 

compostos fenólicos e flavonoides com alta atividade antioxidante sugerindo que as 

folhas das espécies podem ser usadas potencialmente como uma fonte facilmente 

acessível de antioxidantes naturais (PRASAD et al., 2009). Extratos e subfrações das 

folhas de Cinnamomum iners apresentaram propriedades antidiabéticas e efeitos 

hipolipemiantes in vivo atribuídas principalmente ao aldeído cinâmico (MUSTAFFA et 

al., 2014).  

Outros estudos não relatam a composição química, porém descrevem atividades 

antimicrobiana, antiinflamatória, antifúngica, antiviral e propriedade antidiabética, 

citotóxica e antioxidante para extratos brutos de plantas do gênero (ANDRADE et al., 

2012; HAN et al., 2013; YEH et al., 2013; DANDAPAT et al., 2013; AKTER et al., 2015; 

THAMIZHSELVAM et al., 2012; FARAH et al., 2013). Para os óleos essenciais obtidos 

de Cinnamomum são relatadas toxicidade sobre Artemia salina, atividades antioxidante e 

antiinflamatória, efeito alelopático, entre outras (ANDRADE et al., 2012; FAIX et al., 

2009; ALVES et al., 2004). 

Com relação a Cinnamomum triplinerve apenas alguns trabalhos relatam a 

composição química e atividade antioxidante para essa espécie coletada na Colômbia 

(CUCA-SUAREZ et al., 2012; ARGOTI et al., 2011).  

 

2.2 Atividade antioxidante 

A detecção de atividade antioxidante em espécies de plantas se torna importante, 

uma vez que vários estudos têm evidenciado que as plantas são fontes potenciais de 

antioxidantes naturais e produzem diversas classes de substâncias com habilidade 

antioxidante em sequestrar radicais livres, os quais são prejudiciais à saúde humana 

(DUARTE et al., 2014). 

Substâncias denominadas de radicais livres, como superóxidos (O2
-), hidroxilas 

(HO-), hidroperoxila (ROO-) são originadas de reações químicas ou processos 

bioquímicos podendo ocasionar danos oxidativos a várias biomoléculas como proteínas 

e ácido desoxiribonucléico (SOUZA et al., 2007; ATOUI et al., 2005). Esse processo 

favorece o envelhecimento tecidual, bem como o aparecimento de doenças degenerativas 

associadas ao envelhecimento (OLIVEIRA et al., 2011). 
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Dentre as classes de substâncias antioxidantes de ocorrência natural, destacam-

se os compostos fenólicos, os quais enquadram-se em diversas categorias, como 

cumarinas, flavonoides e taninos (Figura 2). Tratamentos efetivos contra doenças 

cardiovasculares e certos tipos de câncer estão sendo realizados utilizando fontes de 

fitoquímicos, em particular os compostos fenólicos (TULIO et al., 2014).  Alguns estudos 

in vitro demonstram que a atividade antioxidante dos flavonoides é maior que a das 

vitaminas E e C (CROZIER et al., 2009).   

Isso deve-se principalmente às suas propriedades redutoras e estrutura química. 

Estas características desempenham um papel importante na neutralização ou sequestro de 

radicais livres e quelação de metais de transição, agindo tanto na etapa de iniciação como 

na propagação do processo oxidativo (SOUZA et al., 2007). 

 

 

                       

                             (A)                                                                                                         (B) 

 

 

 

 

 

                                                                   

                                                                       (C) 

Figura 2. Esqueleto básico de cumarinas (A), flavonoides (B) e taninos do tipo condensado (C). 

 

2. OBJETIVOS 

2.1 Objetivo geral 

Avaliar a atividade antioxidante e determinar o teor de compostos fenólicos, 

flavonoides e taninos totais de C. triplinerve. 

 

2.2 Objetivos específicos 

- Obter os extratos etanólicos brutos das folhas, cascas e frutos;  

- Submeter os extratos ao teste de atividade antioxidante por meio da capacidade 

sequestrante do radical livre DPPH;  
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- Quantificar o teor de compostos fenólicos, flavonoides totais e taninos totais 

presentes nos extratos por métodos colorimétricos.  

 

3. MATERIAL E MÉTODOS 

3.1 Coleta e identificação do material vegetal 

O material vegetal (folhas, cascas e frutos) foi coletado em agosto de 2017 em 

um fragmento de Mata Atlântica no município de Japorã-MS (23°53’30.18”S e 

54°24’16.30”W). A identificação foi realizada pelo botânico especialista em Lauraceae 

Dr. Flávio Macedo Alves, da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS) e 

uma exsicata foi depositada no herbário CGMS (UFMS) sob o número de registro 46208. 

 

3.2 Obtenção dos extratos 

As folhas, cascas e frutos foram submetidos à secagem ao ar e moídos em 

moinho de faca tipo willey. Posteriormente foram extraídos exaustivamente com etanol 

por 15 dias, a frio. Cada extrato resultante foi filtrado e concentrado sob pressão reduzida. 

Dessa forma foram obtidos 25,85 g de folhas, 7,03 g das cascas e 19,99 g dos frutos.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 3. Esquema de obtenção e ensaios dos extratos das folhas, cascas e frutos de C. triplinerve. 
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3.3 Avaliação da atividade antioxidante 

A avaliação quantitativa da atividade antioxidante foi feita seguindo 

metodologia descrita na literatura (ALVES et al., 2010) com modificações, avaliando o 

consumo do radical livre DPPH pelas amostras (extratos), através do decréscimo da 

absorbância de soluções de diferentes concentrações (200 a 25 μg/mL).  

 As medidas das absorbâncias das misturas reacionais (0,5 mL da solução da 

amostra e 2,5 mL de solução metanólica de DPPH na concentração 40 µg/mL) foram 

registradas ao final de 60 minutos em espectrofotômetro UV/vis Tecnal a 515 nm, tendo 

como controle positivo ácido gálico. A partir dos valores de absorbância foram 

determinados os percentuais de inibição de oxidação do radical calculado segundo a 

Equação: 

% de Redução (DPPH consumido)= [
Acontrole- Aamostra

Acontrole

]×100 

Onde, Acontrole é a absorbância inicial de DPPH na concentração de 40 mg/mL e 

Aamostra corresponde à absorbância de DPPH no meio, após a reação com a amostra. A 

concentração inibitória (IC50), quantidade de antioxidante necessária para decrescer a 

concentração inicial de DPPH em 50%, foi determinada a partir de uma curva exponencial 

de primeira ordem, obtida plotando-se na abscissa as concentrações da amostra (μg/mL) 

e, na ordenada, os percentuais de redução de DPPH. 

 

3.4 Determinação do teor de fenóis totais 

O teor de compostos fenólicos totais foi determinado pelo método 

espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau utilizando ácido gálico como padrão de 

referência (BONOLI et al., 2004).  O reagente de Folin-Ciocalteau é uma solução de íons 

complexos poliméricos formados a partir de heteropoliácidos fosfomolibdicos e 

fosfotungsticos. Esse reagente oxida os fenolatos, reduzindo os ácidos a um complexo 

azul Mo-W.  

Cada amostra (extrato) foi dissolvida em metanol para obtenção de uma solução 

de concentração 1 mg/mL. A uma alíquota de 1,0 mL dessa solução foi adicionado 5 mL 

de água destilada e reagente Folin-Ciocalteu (0,2 mL), em seguida a solução foi agitada 

durante 1 minuto e adicionado 0,6 mL carbonato de sódio 15%. Posteriormente 

completou-se o volume para 10 mL com água destilada. Após 1h e 30 minutos a 

absorbância das amostras foi medida a 750 nm em espectrofotômetro UV/vis Tecnal.  
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O teor de fenóis totais foi determinado por interpolação da absorbância das 

amostras contra uma curva de calibração construída com padrões de ácido gálico (2,5 a 

7,5 μg/mL) utilizando-se a mesma metodologia apresentada para as amostras.  A Equação 

da curva de calibração do ácido gálico foi y = 0,068x + 0,138; R2 = 0,996, onde y é a 

absorbância, x é a concentração do ácido gálico e o coeficiente de correlação é R2. As 

análises foram realizadas em triplicata, sendo os resultados expressos como mg de 

equivalente de ácido gálico por grama de amostra.  

 
             Figura 4. Curva de calibração de ácido gálico em µg/mL. 

 

 

3.5 Determinação do teor de flavonoides totais 

A determinação de flavonoides foi realizada pelo método colorimétrico com 

cloreto de alumínio (LIN; TANG, 2007). A técnica baseia-se na medida da absorbância, 

a 425 nm, do complexo formado entre o flavonoide e o alumínio do reagente de cor, 

formando compostos de coloração amarelada. 

Para 0,2 mL de cloreto de alumínio (AlCl3) a 2,5% em metanol foram misturados 

com 1 mL da solução de amostra (1 mg/mL) e o volume completado para 10 mL. Após 

repouso por 30 minutos, realizou-se a leitura em espectrofotômetro UV/vis Tecnal a 425 

nm.  

O conteúdo de flavonoides totais foi determinado usando uma curva padrão de 

quercetina nas concentrações de 2 a 10 µg/mL, sendo os resultados expressos em mg de 

EQ (equivalentes de quercetina) por g de amostra. A Equação da curva de calibração foi 

y = 0,099x + 0,029; R2 = 0,998, onde y é a absorbância, x é a concentração de quercetina 

e o coeficiente de correlação é R2. As análises foram realizadas em triplicata. 
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          Figura 5. Curva de calibração de quercetina em µg/mL. 

 

3.6 Determinação do teor de taninos totais 

A dosagem de taninos totais foi determinada pelo método espectrofotométrico 

de Folin-Denis utilizando-se ácido tânico como padrão de referência (PANSERA et al., 

2003).  A uma alíquota de 1,0 mL de solução de amostra (1 mg/mL) foi adicionado 

reagente Folin-Denis (1 mL), em seguida a solução foi agitada durante 1 minuto e 

adicionado 0,5 mL de carbonato de sódio 25%. Posteriormente completou-se o volume 

para 10 mL com água destilada. Após 30 minutos a absorbância das amostras foi medida 

a 725 nm em espectrofotômetro UV/vis Tecnal.  

O teor de taninos totais foi determinado por interpolação da absorbância das 

amostras contra uma curva de calibração construída com padrões de ácido tânico (2,0 a 

10,0 μg/mL) utilizando-se a mesma metodologia apresentada para as amostras. A 

Equação da curva de calibração do ácido tânico foi y = 0,0275x + 0,0047; R2= 0,990, 

onde y é a absorbância, x é a concentração do ácido tânico e o coeficiente de correlação 

é R2. As análises foram realizadas em triplicata, sendo os resultados expressos como mg 

de equivalente de ácido tânico por grama de amostra.  

 
        Figura 06. Curva de calibração de ácido tânico em µg/mL 
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3.7 Análise estatística 

Os resultados foram expressos como média ± desvio padrão (n = 3) para cada 

extrato. O tratamento estatístico dos dados se deu pela análise de variância (ANOVA) e 

teste de Tukey, utilizando o programa computacional Sisvar 5.6. O valor de p < 0,05 foi 

considerado estatisticamente significativo. 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O ensaio de redução do radical livre DPPH constitui um método químico 

frequentemente utilizado para a investigação do potencial antioxidante de extratos de 

vegetais (ARBOS et al., 2010; LLORACH et al., 2003) e possibilita variação no modo de 

apresentação dos resultados concernentes à atividade antioxidante investigada. 

Assim, os resultados concernentes à atividade antioxidante investigada dos 

extratos etanólicos das folhas, cascas e frutos foram expressos como a capacidade de 

reduzir o radical DPPH em porcentagem (Figura 7) e pelo valor de IC50 (Tabela 1), que é 

um parâmetro indicativo da concentração inibitória necessária para diminuir em 50% o 

radical livre DPPH. Quanto menor o valor de IC50, maior a atividade antioxidante (EL; 

KARAKAYA, 2004, ARBOS et al., 2010). 

Em relação à capacidade de sequestrar o radical DPPH (% de redução de DPPH) 

das amostras analisadas, verificou-se que, quando avaliadas isoladamente os extratos das 

folhas, cascas e frutos apresentaram diferenças nas concentrações testadas (p ˂  0,05). 

Apenas o extrato das folhas não apresentou diferença significativa na redução de DPPH 

nas concentrações de 50 e 25 μg/mL. 

Dentre os extratos, o das cascas foi consideravelmente o mais ativo nas 

concentrações testadas (200 a 25 μg/mL). Foi possível verificar que, nas concentrações 

de 200 e 100 μg/mL este extrato foi significativamente mais efetivo na redução do DPPH, 

reduzindo em mais de 90% o radical. Esse comportamento também foi observado para as 

concentrações de 50 e 25 μg/mL, porém com redução menor que 70%. Nas concentrações 

testadas o extrato das folhas foi o que menos reduziu o DPPH, 30% na maior concentração 

(200 μg/mL), portanto com o menor potencial como fonte de substâncias sequestradoras 

de radicais livres. 

Com base nos valores de IC50 produzidos pelos extratos de C. triplinerve 

constatou-se que o extrato das cascas foi o que apresentou efetividade na capacidade 
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antioxidante (11,42 ± 0,41 μg/mL). O extrato dos frutos produziu IC50 de 130,9 ± 4,09 

μg/mL e das folhas IC50 > 400 μg/mL. 

 
Figura 7. Porcentagem de redução de DPPH dos extratos etanólicos brutos das folhas (ExtBF), 
cascas (ExtBC) e frutos (ExtBFr) de C. triplinerve. 

 

Os teores de fenóis, flavonoides e taninos totais foram determinados a partir da 

equação da reta obtida na curva dos padrões específicos para cada grupo (Figuras 4-6). 

Os resultados obtidos na determinação dos fenóis totais indicaram estatisticamente que o 

teor mais elevado foi apresentado pelo extrato das cascas (36,38 ± 1,11 mg de EAG/g). 

Essa amostra registrou teor de 1,23 ± 0,01 mg de EQ/g de flavonoides e a maior 

concentração de taninos 14,58 ± 1,48 mg de EAT/g. A menor concentração de fenóis 

totais foi observada para o extrato das folhas (8,08 ± 1,83 mg de EAG/g), o qual registrou 

2,55 ± 0,17 mg de EQ/g de flavonoides e 4,60 ± 0,89 mg de EAT/g de taninos totais. O 

extrato dos frutos apresentou concentração de fenóis totais de 12,80 ± 0,32 mg de EAG/g, 

de flavonoides 4,72 mg de EQ/g e de taninos totais 7,21 mg de EAT/g de extrato (Tabela 

1). 

 

Tabela 1. Conteúdo de fenóis, flavonoides e taninos totais dos extratos etanólicos brutos de C. 
triplinerve 

Amostras 
Fenóis Totais 

 (mg de EAG/g) 
Flavonoides Totais  

(mg de EQ/g) 
Taninos Totais 
(mg de EAT/g) 

IC50 (μg/mL) 

ExtBF 8,08 ± 1,83c 2,55 ± 0,17b 4,60 ± 0,89c 447,56 ± 50,22a 

ExtBC 36,38 ± 1,11a 1,23 ± 0,01b 14,58 ± 1,48a 11,42 ±  0,41c 

ExtBFr 12,80 ± 0,32b 4,72 ± 0,92a 7,21 ± 0,43b 130,9 ± 4,09b 

Valores expressos como média ± desvio padrão (n = 3). Médias seguidas da mesma letra na coluna 
não diferem entre si, após ANOVA seguida pelo teste de Tukey (p > 0,05). Extrato Etanólico 
Bruto das folhas (ExtBF), Extrato Etanólico Bruto das cascas (ExtBC) e Extrato Etanólico Bruto 
dos frutos (ExtBFr). 

0

20

40

60

80

100

ExtBF ExtBC ExtBFr

%
 R

ed
u
cç

ão
 (
D

P
P

H
)

Amostras

200 µg/mL 100 µg/mL 50 µg/mL 25 µg/mL



19 

 

  

Alguns autores descrevem que a atividade antioxidante dos vegetais está 

relacionada à presença de compostos fenólicos como fenóis simples, ácidos fenólicos, 

cumarinas, flavonoides e taninos. Esses compostos são incluídos na categoria de 

sequestradores de radicais livres, sendo muito eficientes na prevenção do processo 

oxidativo (PERES et al., 2009, SOUZA et al., 2007).  

No caso de C. triplinerve esta abordagem pode ser aplicada, pois o extrato das 

cascas, o mais ativo em relação à atividade antioxidante (IC50 = 11,42 ± 0,41 μg/mL) foi 

também o que apresentou o maior teor de compostos fenólicos (36,38 ± 1,11 mg de 

EAG/g). O extrato das folhas produziu valor de IC50 acima de 400 µg/mL, maior 

concentração obtida nesta avaliação, provavelmente devido à baixa concentração de 

compostos fenólicos (8,08 ± 1,83 mg de EAG/g). 

Considerando os teores de fenóis totais, é possível que os principais constituintes 

fenólicos sejam flavonoides e principalmente taninos, compostos reconhecidamente 

como antioxidantes (SANTOS; RODRIGUES, 2017, BIANCO; SANTOS, 2010, 

DEGÁSPARI; WASZCZYNSKYJ, 2004) quantificados neste estudo.  

Estudos prévios relatam que a triagem fitoquímica de C. triplinerve revelou a 

presença de flavonoides nos extratos de diferentes partes da planta, porém não foi relatada 

a presença de compostos taninos (SILVA et al., 2017). Em outro trabalho a análise 

química preliminar detectou flavonoides nos extratos etanólicos das folhas, cascas e 

madeiras e de taninos apenas nas folhas da espécie (CUCA-SUÁREZ et al., 2012). Essas 

diferenças de compostos para a mesma espécie podem ser justificadas por fatores bióticos 

e abióticos como origem geográfica, estágio de crescimento, condições de colheita e 

processo de armazenamento dos extratos (NUNES et al., 2016). 

O estudo realizado na Colômbia com o extrato etanólico da madeira de C. 

triplinerve ensaiado com DPPH e superóxido apresentou relevante atividade antioxidante 

(CE50 = 12,51 ± 0,60 µg/mL), atribuída ao teor de compostos fenólicos, sugerindo que a 

espécie é promissora para futuras investigações (ARGOTI et al., 2011).  

Atividade antioxidante significativa semelhante ao encontrado para o extrato das 

cascas de C. triplinerve nesse estudo também foi relatada para outras espécies do gênero. 

Akter et al., 2015 avaliando o potencial antioxidante de Cinnamomum tamala obtiveram 

para o extrato etanólico das folhas IC50 de 13,55 µg/mL. O extrato metanólico das folhas 

de Cinnamomum iners registrou valor de IC50 de 15 μg/mL, segundo os autores, o estudo 
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prova que a planta pode ser potencialmente utilizada como agente antioxidante nas 

indústrias farmacêutica e nutracêutica (UDAYAPRAKASH et al., 2015).  

 

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os resultados descritos neste trabalho sugerem que a atividade antioxidante de C. 

triplinerve está relacionada à presença de compostos fenólicos como flavonoides e 

taninos quantificados nos extratos das folhas, cascas e frutos. Os quais são incluídos na 

categoria de sequestradores de radicais livres e eficientes na prevenção do processo 

oxidativo.  Dentre os extratos analisados, apenas o extrato das cascas exibiu considerável 

poder de redução do DPPH demonstrando que as diferentes partes da planta podem 

apresentar potencial antioxidante distintos.  
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