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RESUMO

O uso do cha ¢é baseado na crenga popular, mas este conhecimento empirico aos poucos vem sendo substituido pela
fundamentagdo cientifica por meio de pesquisas que comprovem as atividades terap€uticas de espécies ja muito
utilizadas na medicina popular. Pode ser rico em compostos fendlicos, cuja atividade antioxidante esta ligada as suas
propriedades redutoras e estrutura quimica. Ha divergéncias quanto ao método de preparo mais eficiente para se extrair
um maior teor de fenolicos, por isso este trabalho objetivou definir o tempo de decoc¢do mais eficiente do extrato
aquoso da Mentha piperita, levando em consideragdo o teor de compostos fenolicos e a porcentagem da atividade
sequestrante de radicais livres DPPH. Concluiu-se que apesar do teor de compostos fendlicos aumentarem conforme
maior tempo de decocgdo, as médias da porcentagem de atividade sequestrante de radicais livres DPPH ndo diferem
entre si, sendo definido 10 minutos de decocgdo o mais eficiente.
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1. INTRODUCAO

Estima-se que cerca de 60% da populagdo mundial utiliza ervas e produtos naturais, como o
chd, para o tratamento de doengas (KAURINOVIC et al., 2011). O seu uso é baseado na crenga
popular, mas este conhecimento empirico aos poucos vem sendo substituido pela fundamentagio
cientifica por meio de pesquisas que comprovem as atividades terapéuticas de espécies ja muito
utilizadas na medicina popular.

Os compostos fendlicos sdo originados no metabolismo secundario de plantas, sendo
importantes para o crescimento e reprodugdo, além de atuarem como agentes antipatogénicos
(ANGELO; JORGE, 2007). A atividade antioxidante de compostos fendlicos deve-se
principalmente as suas propriedades redutoras e estrutura quimica (SOUSA et al., 2007), podendo
agir como redutores de oxigénio, evitando a reagao de oxidacao.

O género Mentha ¢ popularmente conhecido como horteld por seu sabor caracteristico e
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aroma refrescante. A Mentha piperita, origindria da Europa, ¢ popularmente chamada de hortela-
pimenta. De acordo com Haber et al. (2005), seu o6leo essencial possui propriedades
antiespasmodica, anti-inflamatoria, antitlcera e antiviral, sendo de grande importancia econdmica
na industria farmacéutica.

Este trabalho objetivou definir o tempo de decoc¢do mais eficiente do extrato aquoso da
Mentha piperita, levando em consideragdo o teor de compostos fenodlicos € a porcentagem de

sequestro de radicais livres DPPH.

2. MATERIAL E METODOS

Todas as analises foram realizadas no Laboratério de Bromatologia e Agua, do Instituto
Federal do Sul de Minas Gerais, campus Muzambinho, Muzambinho, MG.

Foram adquiridos cerca de 100 g da planta ja desidratada, ideal para o preparo de cha
caseiro, no comércio da cidade de Muzambinho, MG. A erva artesanal encontrava-se em sacos de
polietileno transparente, contendo identificagdo com o nome cientifico, nome popular e indicagdes
de uso pela medicina popular. Foi conservada em local seco, ao abrigo da luz e em temperatura
ambiente até o0 momento do preparo da infusdo.

Para o preparo do extrato aquoso foi realizado o método de decocgdo e posterior infusdo,
utilizando um grama da folha seca para 100 ml de 4gua destilada a aproximadamente 100 °C em
infusdo a temperatura ambiente por 10 minutos. Foi testado sem nenhuma decocgdo e os demais
tempos: 1, 2, 3, 4, 5 ¢ 10 minutos. Apds este tempo, foi filtrado em funil de vidro com papel filtro
qualitativo 80 g com diametro de 12,5 cm, e armazenado em garrafa de vidro sob refrigeracao
(5°C), por até 15 dias.

Para o chd no tempo 0, ou seja, sem decocgdo, assim que a agua destilada chegava a
temperatura de aproximadamente 100°C, a erva era adicionada e ficava em infusdo por 10 minutos.
Nos outros tempos, apos a fervura da agua, a erva era adicionada e ficava em decocgdo por 1, 2, 3,
4, 5 ou 10 minutos, depois em infusdo por 10 minutos. Todos os tempos de decoc¢do sofreram os
mesmos tipos de analises.

Foi realizada a andlise do teor de compostos fenolicos totais de cada infusdao, conforme o
método de Folin-Ciocalteu (SINGLETON, 1999). Utilizando 0,5 mL do extrato aquoso preparado
anteriormente, foi misturado com 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau (10%), e com 2,0 mL de
uma solugdo de Na,CO3; 4% (m/v). Apds duas horas de incubagdo ao abrigo da luz e a temperatura
ambiente, a absorbancia foi medida em espectrofotdometro a 740 nm. Para o calculo dos resultados
foi utilizada curva padrado de acido gélico.

Para a medida da atividade sequestrante do radical DPPH, foi feita uma reacdo onde foram
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adicionados 2,0 mL de uma solugdo de extrato de cha ¢ 0,5 mL de uma solugdo de DPPH a 0,5
mMol. A absorbancia foi medida a 517 nm, apds 45 minutos de incubacao da mistura de reagao ao
abrigo da luz e em temperatura ambiente (BRAND-WILLIAMS; CUVELIER; BERSET, 1995).
Todos os experimentos foram realizados em triplicata. A avaliacdo estatistica dos resultados
foi realizada por meio do software SISVAR 5.6 pela analise de variancia (ANAVA) e aplicado o
teste de Scott-Knott para observar as diferencas significativas entre os valores médios de acordo

com a metodologia descrita por Ferreira (2014).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Conforme observado na tabela 1, apesar do teor de compostos fendlicos aumentarem
conforme maior tempo de decoccdo, as médias da porcentagem de atividade sequestrante de
radicais livres DPPH nao diferiram entre si.
Tabela 1. Teor de compostos fenolicos (mg Eq AG g-1 amostra) e atividade sequestrante de radicais
livrtes DPPH (% de sequestro) do extrato aquoso de Mentha piperita de acordo com o tempo de

decoccao, em minutos.

Amostra Compostos Fenolicos % sequestro
Tempo 0 18,66 + 1,04 ¢ 60,96 + 3,73 °
Tempo 1 18,79 + 1,33 ¢ 61,76 + 0,75 *
Tempo 2 25,68+ 1,14°¢ 59,32 +3,19%
Tempo 3 26,31 +2,10 59,29 +5,76
Tempo 4 37,25+1,01° 61,50 2,07 *
Tempo 5 37,12+£2,85° 63,62+ 1,58 °

Tempo 10 47,12+ 1,19° 64,49 +1,07°

*Médias seguidas de mesmas letras ndo diferem entre si no teste de Scott Knott, (p<0,05).

A correlagdo de Pearson entre o teor de compostos fendlicos e a porcentagem de sequestro
de radicais DPPH foi de 0,72, sendo considerada positiva, de moderada a forte. Esses dados
confirmaram a importante relagdo desses compostos na atividade antioxidante da menta.

Olivo et al. (2009) realizaram um trabalho sobre o extrato aquoso de fumo de corda no
controle do carrapato de bovinos testando concentracdes e decocgdes diferentes, e o tempo de 10
minutos de decocgdo foi o mais eficiente para o controle do carrapato.

Soares et al. (1998) avaliaram a influéncia dos parametros: técnica de extragao
(infusdo/decocg¢ao), propor¢do planta/solvente e tempo de extragdo sobre o teor de flavonoides
encontrado em solugdes extratoras aquosas de Phyllanthus niruri. O fator tempo de infusdo nao

apresentou influéncia significativa, mas quanto maior o tempo de decoc¢do, maior foram os
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resultados. No caso deste trabalho foram testados os tempos de 05 e 15 minutos, sendo escolhido o

de decoccao de 15 minutos.

4. CONCLUSOES

Foi possivel concluir que mesmo aumentando o tempo de decocgdo, ndo houve variagdo
significativa para a atividade antioxidante. Porém, quanto mais se aumentou o tempo de decoccao,
mais fenolicos foram extraidos e a acao antioxidante permaneceu a mesma. Sendo assim, define-se
que o tempo de decocgdo para o extrato aquoso de Mentha piperita mais eficiente foi o de 10

minutos.
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