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Resumo: 

Avaliou-se o efeito do processamento sobre a capacidade antioxidante e constituintes fitoquímicos dos chás de 

espinheira-santa (Maytenus ilicifolia) e chá verde (Camellia sinensis L.). Os chás de espinheira-santa e chá verde 

foram preparados na forma de tisana, decocção e infusão. Foram realizados testes fitoquímicos para taninos, 

saponinas, cumarinas e flavonoides, além de análises de fenólicos totais e de atividade antioxidante pelo método 

de DPPH (radical 2,2-difenil-1- picrilhidrazil). As análises estatísticas foram realizadas no software SPSS 20.0, 

utilizando ANOVA de dois fatores com medidas repetidas e teste pós-hoc de Tukey. Adotou-se nível de 

significância de 5%. Nos testes de fitoquímicos o único composto que não foi identificado em nenhuma das 

preparações foi a cumarina e os flavonoides não foram identificados no chá de espinheira-santa, no modo de 

preparo, tisana e infusão. O teor de fenólicos totais foi maior no chá de espinheira-santa. O método decocção 

apresentou os teores mais elevados, sendo 0,274 mg GAE.g-1 na espinheira-santa e 0,188 mg GAE.g-1 no chá 

verde. Os maiores valores para a capacidade antioxidante foram encontrados no chá verde e, entre os métodos, a 

decocção foi a que mais se destacou (96,83% ± 0,152). Conclui-se que as preparações em decocção tiveram maior 

capacidade de captura dos radicais, considerando as análises realizadas no estudo, e preservaram maior quantidade 

de fenólicos totais, sendo o melhor método para conservar os bioativos dos chás quando comparado à infusão e a 

tisana.  

 

Palavras-chave: Compostos fitoquímicos; Compostos fenólicos; Maytenus ilicifolia; Camellia sinensis L. 
  

 

Abstract: 

It was evaluated the antioxidant capacity of espinheira-santa (Maytenus ilicifolia) and green tea (Camellia 

sinensis L.) teas in different brewing methods. Espinheira-santa and green teas were prepared in the form of 

herbal tea, decoction and infusion and phytochemical tests were performed for tannins, saponins and coumarins, 

total phenolics and activity analysis antioxidant by the DPPH method (2,2-diphenyl-1-picylhydrazyl radical). 

Statistical analyses were performed using SPSS 20.0 software, employing a two-way ANOVA with repeated 

measures and Tukey's post-hoc test. A significance level of 5% was adopted. In the phytochemical tests the only 

compound that was not identified in any of the preparations was coumarin and the flavonoids were not identified 

in espinheira-santa tea, in the brewing mode, herbal tea and infusion. The total phenolic content found was higher 

in espinheira-santa tea. The decoction method showed the highest levels, being 0.274 mg GAE.g-1 in espinheira-

Revista Científica da FAMINAS - ISSN online: (2763-941X), v. 21, n. 1, e20260884, 2026. 
https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i1.884 



                              
                                 2 

 

 
Revista Científica da FAMINAS - ISSN online: (2763-941X), v. 21, n. 1, e20260884, 2026. 

https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i1.884 

santa and 0.188 mg GAE.g-1 in green tea. The highest values for antioxidant capacity were found in green tea 

and, among the methods, decoction was the one that stood out the most (96,83% ± 0,152). It is concluded that the 

decoction preparations have a higher ability to capture the radicals, considering the analyses performed in this 

study, and preserve a greater amount of total phenolics, being the best method to conserve the bioactives of teas 

when compared to infusion and herbal tea. 

 

Keywords: Phytochemicals; Phenolic Compounds; Maytenus ilicifolia; Camellia sinensis L. 

 

1. Introdução 

O uso de plantas medicinais com finalidade terapêutica é uma prática remota. O consumo de 

ervas, folhas e chás medicinais tem sido considerado por contribuir para a melhoria da saúde, 

para a prevenção e o tratamento de doenças devido à presença de compostos antioxidantes, anti-

inflamatórios, anti carcinogênico naturalmente presentes nas mesmas (Valdamiri, 2008). Isso 

tem chamado a atenção da população em geral e da ciência, levando ao avanço quanto aos 

estudos químicos e farmacológicos de plantas com objetivo de descobrir novos compostos com 

propriedades terapêuticas (Silva; Cordeiro-Bizerra; Fernandes, 2018; Stringheta; Silva, 2008).  

 O chá é umas das bebidas mais antigas e mais consumidas no mundo, sendo conhecido 

como uma boa fonte de compostos fenólicos, substâncias essas que têm sido alvo de estudos 

por apresentarem atividade antioxidante e por estar presente na dieta de milhares de pessoas em 

todo o mundo (Lima et al., 1969). Dentre os chás consumidos pela sua atividade como 

antiulcerogênica, anti- inflamatória, antinociceptiva e antiedematogênica (Jorge et al., 2004) e 

para o tratamento de gastrites, tem-se a espinheira-santa, cujo nome científico é Maytenus 

ilicifolia, uma planta nativa do sul do Brasil (Nigri, Passamai, Nakashima, 2002). Os primeiros 

estudos da espinheira-santa demonstraram a presença de vários fitoquímicos, dentre eles 

terpenóides, taninos, alcalóides, macrolídeos e flavonoides, que mais tarde foram confirmados 

por outros estudos e hoje seus potenciais terapêuticos são bastante reconhecidos (Araújo et al., 

2023; Lima et al., 1969). 

 Além da erva supracitada, a Camellia sinensis L. ou chá verde, é conhecida por seus 

efeitos benéficos à saúde. Estudos têm evidenciado seu potencial na redução dos níveis de 

colesterol, e suas atividades imunoestimuladoras, antimicrobianas e antioxidantes, com efeitos 

na prevenção de doenças crônico-degenerativas, como o câncer e doenças cardiovasculares 

(Cheng, 2006; Ikeda et al., 2003).  

 A forma de preparo destes chás pode interferir na disponibilidade dos compostos 

bioativos (Nishiyama et al., 2010). Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi pesquisar o 

efeito do processamento sobre a capacidade antioxidante e constituintes fitoquímicos dos chás 

de espinheira-santa e do chá verde. 
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2. Material e métodos 

2.1 Delineamento Experimental 

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com dois tratamentos: chá 

verde (Camellia sinensis) e espinheira-santa (Maytenus ilicifolia). Foram utilizadas três 

amostras independentes de cada tratamento, adquiridas em diferentes estabelecimentos 

comerciais de Viçosa-MG, totalizando três repetições experimentais por tratamento. Todas as 

determinações analíticas foram realizadas em triplicata analítica, sendo utilizada a média das 

leituras para cada unidade experimental. 

 

2.2 Amostras 

 As ervas foram escolhidas após pesquisar as mais utilizadas popularmente com a 

finalidade de ter propriedade anticarcinogênica. A pesquisa foi feita em artigos científicos, teses 

e livros. 

  

2.3 Preparo do chá 

 O preparo do chá foi realizado no Laboratório de Estudo Experimental dos Alimentos 

da Universidade Federal de Viçosa. O chá verde e o de espinheira-santa foram preparados na 

forma de tisana, decocção e infusão utilizando 3 colheres de sopa (6 g) da erva em 500 mL de 

água destilada a 98ºC cada um deles. A seguir estão descritas as etapas de preparo Tisana, 

Decocção e Infusão (Oliveira; Pedrosa, 2024): 

• Método de Tisana: a água foi aquecida até o ponto de ebulição. Em seguida a erva foi 

adicionada e a mistura foi deixada em ebulição por 5 minutos em um recipiente tampado. 

Após isso, a mistura foi coada; 

• Método de Decocção: a água foi aquecida até o ponto de ebulição juntamente com a erva, 

mantendo-se a mistura em ebulição por 5 minutos. Em seguida, a fonte de calor foi 

desligada e a mistura permaneceu em repouso por mais 5 minutos em um recipiente 

tampado. Após isso, a mistura foi coada; 

• Método de Infusão: a água foi aquecida até o ponto de ebulição e, depois da fonte de calor 

ser desligada, foi adicionada a erva. A mistura permaneceu em repouso por 10 minutos em 

um recipiente tampado. Após isso, a mistura foi coada. 
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2.4 Análises Fitoquímicas 

 Os testes de fitoquímicos foram realizados no Laboratório de Análise de Alimentos, da 

UFV. A metodologia utilizada foi a descrita por Matos (1997) baseada na precipitação e 

coloração dos extratos com reativos específicos para cada teste. 

 

2.4.1 Taninos 

 Em um tubo de ensaio com 2 mL do chá, adicionou-se utilizando a pipeta de Pasteur, 1 

gota da solução de cloreto férrico a 10%. A coloração azul indica possível presença de taninos 

hidrolisáveis e a coloração verde de taninos condensados. 

 

2.4.2 Saponinas 

 Neste ensaio, em uma proveta de 50 mL foram adicionados 20 mL de chá e após agitar 

por alguns minutos foi colocado em repouso por 30 minutos. A formação de espuma indica 

presença de saponinas. 

 

2.4.3 Cumarinas 

 Com a ajuda de um tubo capilar foram feitas duas manchas com aproximadamente 1 cm 

de diâmetro em papel filtro. Em uma das manchas foi aplicado 1 gota de solução alcóolica de 

hidróxido de potássio (KOH 0,5 mL/L) e em seguida exposto a luz ultravioleta. Classifica-se a 

presença de cumarinas pela presença de fluorescência azul- esverdeada. 

 

2.4.4 Flavonoides 

 Em um tubo de ensaio o chá foi tratado com solução de hidróxido de amônio 10%. A 

coloração amarelo fluorescente indica a presença de flavonoides. 

 

2.5 Determinação de Compostos fenólicos 

 O conteúdo de compostos fenólicos totais foi determinado pelo método 

espectrofotométrico com reagente de Folin-Ciocalteu descrito por Singleton, Orthofer e 

Lamuela-Raventos (1999). 

 Foi preparada a solução de carbonato de sódio 4%, solução de Folin-Ciocalteu 10% e 

para a solução mãe foi utilizado 0,5 g de ácido gálico em 10 mL de metanol 100% e diluições 

em água destilada a fim de obter soluções de 0,5, 5, 10, 20, 40 e 50 µg/mL em triplicata. 



                              
                                 5 

 

 
Revista Científica da FAMINAS - ISSN online: (2763-941X), v. 21, n. 1, e20260884, 2026. 

https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i1.884 

 Em 0,5 mL de amostra foi adicionado 2,5 mL de Folin-Ciocalteu (1:10). Após agitar 

em vórtex e deixar em repouso por 5 min foi acrescentado 2 mL de Na2CO3 (4%) e deixado 

em repouso por 2 horas ao abrigo da luz. A leitura da absorbância a 740 nm foi realizada após 

zerar o aparelho com o branco. 

 O teor de fenólicos totais foi expresso em miligrama de equivalentes em ácido gálico 

(GAE) por grama de extrato (mg GAE.g-1) em função de uma curva de calibração preparada 

para o efeito usando ácido gálico como padrão. As análises foram realizadas em triplicata. 

 

2.6 Atividade Antioxidante 

2.6.1 DPPH: Capacidade de sequestro de radical 2,2 difenil-1- picrilhidrazila 

 O método é baseado na metodologia de Brand-Williams et al. (1995), utilizando o 

radical estável DPPH que, na presença de antioxidantes sofre redução com mudança de 

coloração violeta para amarela, proporcionalmente à concentração da substância redutora da 

amostra. 

 A uma fração de 0,1 mL do extrato foi adicionado 1 mL da solução metanólica de DPPH 

a 0,1 mM. A leitura foi realizada em espectrofotômetro UV em absorbância a 517 nm, após a 

amostra ser homogeneizada em vórtex e descansar em temperatura ambiente por 30 minutos ao 

abrigo da luz. Em paralelo, foi preparado o sistema branco e o controle. O branco contém todos 

os reagentes (1 mL metanol e 0,1 mL H2O), menos o DPPH e foi utilizado para zerar o 

equipamento. O controle contém o DPPH e o solvente da amostra (1 mL DPPH e 0,1 mL H2O) 

e foi utilizado para demonstrar alguma descoloração espontânea do DPPH por outros fatores, 

que não a reação com os antioxidantes da amostra. 

 A capacidade para eliminar o radical DPPH é calculada utilizando a equação seguinte:   

  

ARR (%) = 100 % - [(Abs.amostra - Abs.branco/Abs.controle )×100] 

  

Em que: 

 

 ARR: Atividade de retirada de radical 

 Abs.controle: absorbância do controle (solução de DPPH sem a amostra); 

 Abs.amostra: absorbância da amostra-teste (solução de DPPH mais a amostra teste); 

 Abs.branco: absorbância da solução de extração apenas, sem amostra ou solução de 

DPPH. 



                              
                                 6 

 

 
Revista Científica da FAMINAS - ISSN online: (2763-941X), v. 21, n. 1, e20260884, 2026. 

https://doi.org/10.54397/rcfaminas.v21i1.884 

2.7 Análises estatísticas 

As análises estatísticas foram realizadas utilizando o software Statistical Package for 

the Social Sciences (SPSS), versão 20. A distribuição das variáveis foi avaliada por meio do 

teste de normalidade de Shapiro-Wilk e por inspeção gráfica, enquanto a homogeneidade das 

variâncias foi avaliada através do teste de Levene. As variáveis quantitativas foram descritas 

como média e desvio-padrão.  

O efeito do processamento sobre a capacidade antioxidante e constituintes fitoquímicos 

dos chás de espinheira-santa e do chá verde foi avaliado por meio da realização da ANOVA de 

duas vias com medidas repetidas. Quando identificadas diferenças significativas, foram 

realizadas comparações múltiplas pelo teste pós-hoc de Tukey. Foi adotado nível de 

significância de 5% (p < 0,05).  

 

3. Resultados e discussão 

3.1 Testes Fitoquímicos 

 Os testes fitoquímicos são baseados na identificação de diferentes classes de compostos 

orgânicos. São aplicados em tipos diversos de extratos de todas as partes da planta (Silva; 

Cordeiro-Bizerra; Fernandes, 2018). Neste estudo, ambos os chás, em todas as formas de 

preparo apresentaram resultados positivos para os fitoquímicos taninos e saponinas, no entanto, 

a cumarina não foi identificada em nenhuma das preparações. Os resultados das análises de 

flavonoides foram negativos nos extratos do chá de espinheira-santa, no modo de preparo tisana 

e infusão,  embora outros estudos tenham identificado flavonóis na planta (De Souza et al., 

2008; Mariño et al., 2019; Baggio et al., 2007). No chá verde (Camellia sinensis L.), estudos 

que avaliaram constituintes fitoquímicos revelaram a presença de diversas classes de 

compostos, tais como alcaloides, glicosídeos, saponinas, taninos e terpenoides (Radeva-Ilieva, 

et al., 2025; Macêdo et al., 2023). 

O teor de flavonoides pode ter sido influenciado pelas condições de preparo das 

infusões, especialmente pelo tempo e pela temperatura de extração. Esses fatores afetam 

diretamente a solubilização dos compostos fenólicos, favorecendo sua extração até determinado 

limite. No entanto, temperaturas elevadas e tempos prolongados podem promover alterações 

estruturais e reduzir a estabilidade de alguns compostos fenólicos. Assim, as condições de 

preparo são determinantes para o perfil fitoquímico e a atividade antioxidante das infusões (LI 

et al., 2023; BIALEK et al., 2025). Segundo Nishiyama et al. (2010), não são recomendadas 

preparações, principalmente, infusão com tempo superior a 10 minutos, devido à liberação dos 
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taninos, por ser um composto que confere sabor adstringente ao chá, dando a bebida um sabor 

amargo que não agrada a muitos consumidores. Nas amostras do presente estudo foi 

identificada a presença de taninos, contudo, em uma análise qualitativa. Esse pode ser um fator 

que leva a decocção ser menos usada pelos consumidores, pois o maior tempo de contato da 

erva com a água pode levar a liberação de taninos em uma maior proporção. 

 

Quadro 1. Constituintes fitoquímicos nos chás de espinheira-santa e chá verde nas 

preparações tisana, decocção e infusão. 

 

 

CONSTITUINTES 

FITOQUÍMICOS 

CHÁ DE ESPINHEIRA-

SANTA 

CHÁ VERDE 

Tisana Decocção Infusão Tisana Decocção Infusão 

Taninos + + + + + + 

Saponinas + + + + + + 

Cumarinas - - - - - - 

Flavonoides - + - + + + 

*Indicativo de presença do constituinte fitoquímico = ( + ), indicativo de ausência do constituinte fitoquímico = 

(- ). Fonte: Autores. 

  

 Ademais, os taninos possuem atividade antimicrobiana formando um complexo 

enzimático capaz de provocar danos à parede celular e ao citoplasma, tornando inviável alguns 

processos como a troca de íons que são essenciais para a sobrevivência microbiana (Andrade 

Junior et al., 2006; Dantas et al., 2016). Um estudo de Dantas (2016) indica que os taninos 

podem contribuir para a destruição de microrganismos que apresentem resistência aos 

protocolos convencionais. 

 Tanto os taninos quanto as saponinas são importantes compostos bioativos que exibem 

atividade anti-inflamatória e hipocolesterolemiante (Mello et al., 2001).  As cumarinas são 

encontradas em várias espécies de plantas e em diferentes partes dela, principalmente nas raízes, 

flores e frutos, o que pode justificar a ausência nas amostras do presente estudo, uma vez que 

foram utilizadas apenas as folhas das ervas. Contudo, possuem propriedades anticoagulante, 

antibióticas, broncodilatadora, fungicida e analgésica (Santos; Rodrigues, 2017). 

 Um dos grupos de compostos fenólicos mais importantes e diversificados entre os 

produtos de origem natural é representado pelos flavonoides (Rodrigues et al., 2015), eles são 

encontrados em frutas, folhas, chás e vinhos e são considerados um dos maiores grupos de 
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metabólitos secundários das plantas (Amado, 2011). São muito presentes na dieta humana e 

possuem importante função como protetores naturais do organismo, atuam como moduladores 

de resposta imune e inibem enzimas responsáveis pelos processos inflamatórios (Gusman; 

Malonne; Atassi, 2001). Além de apresentarem propriedades antioxidantes e trabalharem na 

inibição de células cancerosas, pois possuem o poder de controlar a proliferação celular e 

desempenhar o bloqueio da oncogênese através de mecanismos que modulam as enzimas que 

atuam na via metabólica carcinogênica (Delmas; Jannin; Latruffe, 2005). 

 

3.2 Teor de Fenólicos Totais 

 O teor de fenólicos totais está descrito na Tabela 1. Os valores são expressos em mg de 

ácido gálico por grama de amostra, juntamente com o desvio padrão. 

  

Tabela 1. Valores médios de compostos fenólicos totais dos chás de espinheira-santa e chá  

verde preparados por decocção, tisana e infusão. 

*Médias seguidas pela mesma letra (minúscula na coluna e maiúscula na linha) não diferem entre si (p<0,05) pelo 

teste de Tukey. Fonte: Autores. 

  

Como observado nos resultados acima, o teor de fenólicos totais encontrado foi maior no chá 

de espinheira-santa. Em relação ao modo de preparo, em ambos os chás, o método decocção 

obteve os maiores teores e apenas no chá verde o método de tisana também foi superior ao 

modo de preparo de infusão. Estudos epidemiológicos, clínicos e in vitro mostram diversos 

efeitos biológicos relacionados aos compostos fenólicos da dieta, dentre eles atividades 

antioxidante, anti-inflamatória, antimicrobiana e anticarcinogênica (Williams; Spencer; Rice-

Evans, 2004). O perfil de compostos fenólicos pode ter uma grande variação entre as diversas 

espécies vegetais e apresentam diferentes potenciais antioxidantes dependendo de suas 

estruturas químicas (Senger, 2010). Sendo assim, a quantificação dos compostos fenólicos 

totais é apenas um dos parâmetros para determinar a atividade antioxidante. 

COMPOSTOS FENÓLICOS (mg GAE.g-1) 

Modo de preparo Chá de Espinheira-santa Chá Verde 

Decocção 0,274 ± 0,008aA 0,188 ± 0,005aB 

Tisana 0,237 ± 0,005bA 0,183 ± 0,021aB 

Infusão 0,163 ± 0,002cA 0,122 ± 0,002bB 
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3.3 Capacidade Antioxidante (DPPH) 

 Os resultados da capacidade antioxidante, utilizando o método de captura dos radicais 

DPPH, nos chás verde e de espinheira-santa nos três métodos de preparo, foram expressos em 

porcentagem de capacidade antioxidante, sendo assim, quanto maior o valor percentual, maior 

a capacidade de captura dos radicais (Tabela 2). O chá verde apresentou os maiores percentuais 

de atividade antioxidante em todos os métodos de preparo e o tratamento por decocção diferiu 

dos demais com percentual chegando a 96,83%. 

 

Tabela 2. Valores médios da capacidade antioxidante dos chás de espinheira-santa e chá 

verde preparados em decocção, tisana e infusão. 

 

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE (% ± DP) 

Amostras Chá de Espinheira-santa  Chá Verde 

Decocção 73,60 ± 2,251 aB 96,83 ± 0,152 aA 

Tisana 60,66 ± 6,226 bB 95,16 ± 1,527 bA 

Infusão 37,00 ± 1,555 cB 93,53 ± 0,929 cA 

*Médias seguidas pela mesma letra (minúscula na coluna e maiúscula na linha) não diferem entre si (p<0,05) pelo 

teste de Tukey. Fonte: Autores. 

  

No estudo de Melo (2008) percentuais acima de 70%  foram considerados como forte, 

entre 50 e 70% como moderadas e abaixo de 50% foram classificados como fraca capacidade 

de sequestro do DPPH. De acordo com essa classificação, o chá verde apresentou forte 

capacidade de sequestrar o radical DPPH em todos os métodos de preparo. 

  A espinheira-santa apresentou maior teor de compostos fenólicos totais (Tabela 1), 

porém menor capacidade antioxidante (Tabela 2). Esse resultado indica que a atividade 

antioxidante não depende exclusivamente da concentração total de compostos fenólicos, mas 

também da composição qualitativa desses compostos, de sua estrutura química e das possíveis 

interações entre os metabólitos bioativos. O chá verde (Camellia sinensis) destaca-se pelo 

elevado conteúdo de catequinas, especialmente epigalocatequina galato (EGCG), 

epigalocatequina (EGC), epicatequina galato (ECG) e epicatequina (EC), compostos 

reconhecidos por sua elevada capacidade sequestradora de radicais livres, o que pode explicar 
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sua maior atividade antioxidante, mesmo apresentando menor teor de fenólicos totais (Ortiz-

Islas et al., 2024; Parvez; Wani, 2024). 

Além da presença de outros fitoquímicos, a eficácia do antioxidante natural sofre muita 

influência da estrutura química do componente ativo. Sendo assim, a capacidade antioxidante 

de uma amostra deve ser feita também pela caracterização da estrutura do composto e não pode 

ser explicada apenas baseando-se em seu teor de fenólicos totais (Haida et al., 2011). 

 Em relação aos resultados dos métodos de preparos, os maiores valores para a 

capacidade antioxidante em ambos os chás foram encontrados na decocção quando comparado 

à tisana e infusão. Um estudo de Astill et al. (2001) demonstrou que a temperatura é o fator que 

mais contribui para a eficiência na extração dos bioativos dos chás. A infusão, método mais 

utilizado popularmente, é a forma de preparo que deixa a erva em contato com a água em alta 

temperatura por menos tempo, pois assim que a água entra em ebulição é adicionada sobre a 

erva e começa a perder calor a partir desta etapa. 

 As três formas de preparo foram elaboradas com 500 mL de água destilada à 98ºC, 

contudo, o processo da decocção permite que a erva fique por mais tempo em contato com a 

água em alta temperatura. Apesar de tanto a tisana quanto a decocção ter em comum a etapa de 

manter a erva em fervura por 5 minutos, apenas na decocção a erva está em contato com a água 

durante o ganho de temperatura e não apenas após atingir a ebulição. Esse maior tempo de 

contato da erva com a água em temperatura elevada pode justificar a melhor capacidade de 

extração dos compostos fenólicos e, consequentemente, capacidade antioxidante. 

 

4. Conclusão 

 O chá verde apresentou maior capacidade antioxidante, tendo em vista as análises 

realizadas no presente estudo, e menores conteúdos de fenólicos totais que o chá de espinheira-

santa. O preparo de chás pelo método de decocção revelou-se mais eficiente que os métodos 

tisana e infusão, uma vez que, preservou os fitoquímicos taninos, saponinas, flavonoides e 

demonstrou ter os maiores conteúdos de compostos fenólicos e percentual de atividade 

antioxidante em ambos os chás. Levando em consideração a temperatura, esse método é o que 

mantém a erva em contato com a água em temperaturas elevadas por maior tempo, contribuindo 

para uma maior eficiência na extração dos constituintes antioxidantes dos chás.  

Como limitação, ressalta-se a ausência da quantificação de flavonoides individuais e da 

análise de termolabilidade, que poderiam ampliar a compreensão dos resultados do estudo. 
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