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RESUMO 
Diversos vegetais têm sido estudados como fonte de 
an�oxidantes naturais em subs�tuição aos 
sinté�cos. Embora muito conhecida e com muitas 
propriedades benéficas para a saúde, tais como 
an�teratogênica, an�prolifera�va e ação an�-
inflamatória, a romã ainda é pouco consumida no 
Brasil. Estudos têm relacionado a romã (Punica 
granatum, L) como fonte de substâncias que 
apresentam propriedades an�oxidantes. As 
substâncias an�oxidantes atuam retardando o 
envelhecimento e previnindo doenças crônicas. 
Também impedem os efeitos danosos dos radicais 
livres e a oxidação das moléculas que cons�tuem as 
membranas das células. Os an�oxidantes sinté�cos 
são potencialmente carcinogênicos quando 
consumidos em doses elevadas e por tempo 
prolongado. O presente trabalho teve como obje�vo 
avaliar a a�vidade an�oxidante, em extratos 
etanólico e metanólico de polpa de romã Punica 
granatum, L, pelo método DPPH, u�lizando o BHT 
como padrão de an�oxidante s inté�co e, 
adicionalmente as caracterís�cas �sico-químicas da 
polpa. Os resultados indicaram que o extrato 
metanólico nas concentrações de 1mg/mL e 
0,1mg/mL, ob�veram um porcentual de inibição de 
49,02% e 21,57 % respec�vamente, o que indica um 
resultado muito favorável por se tratar de um 
extrato e não de substância isolada. Ambos os 
extratos apresentaram porcentagem de inibição 
menor que o an�oxidante siné�co BHT. Dos 
parâmetros �sico-químicos encontrados para Polpa 
de Romã neste estudo, apenas o valor de pH, se 
encontra abaixo do padrão mínimo, descrito no 
Decreto nº 50.040/1961 os demais parâmetros 
estão de acordo.
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ABSTRACT
Several vegetables have been studied as a source of 
natural an�oxidants instead of synthe�c ones. 
Although well-known and with many beneficial 
proper�es for health, such as an�-atherogenic, 
an�prolifera�ve and an�-inflammatory ac�on, 
pomegranate is s�ll li�le consumed in Brazil. Studies 
have related pomegranate (Punica granatum, L) as a 
source of substances that have an�oxidant 
proper�es. An�oxidants act by slowing aging and 
preven�ng chronic diseases. They also prevent the 
damaging effects of free radicals and the oxida�on of 
the molecules that make up the cell membranes. 
Synthe�c an�oxidants are poten�ally carcinogenic 
when consumed in high doses for a long �me. The 
objec�ve of the present work was to evaluate the 
an�oxidant ac�vity in the ethanolic and methanolic 
extracts of pomegranate pulp Punica granatum, L, by 
the DPPH method, using BHT as a synthe�c 
an�oxidant standard and, addi�onally, the 
physicochemical characteris�cs of the pulp. The 
results indicated that the methanolic extract at 
concentra�ons of 1mg / mL and 0.1mg / mL, 
obtained a percentage of inhibi�on of 49.02% and 
21.57%, respec�vely, which indicates a very 
favorable result because it is an extract and not of 
isolated substance. Both extracts had lower 
inhibi�on percentage than the synthe�c an�oxidant 
BHT. From the physical-chemical parameters found 
for Pomegranate Pulp in this study, only the pH value 
is below the minimum standard, described in Decree 
No. 50.040 / 1961, the other parameters are in 
agreement.
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INTRODUÇÃO 
 O consumo dos alimentos considerados 
funcionais, bem como de compostos bioa�vos 
responsáveis pela sua ação an�oxidante e 
prevenção de doenças têm crescido, uma vez que 
tem aumentado o conhecimento acerca da relação 
do alimento com a saúde e da importância de se 
prevenir enfermidades, ao invés de curá-las. Este 
fato ocorre, pois os custos para o tratamento são 
elevados, além das crescentes comprovações 
cien�ficas sobre as funcionalidades dos alimentos . 
Desse modo, os consumidores, a indústria 
alimen�cia e a comunidade cien�fica, têm 
intensificado a busca por informações sobre as 
substâncias bioa�vas presentes nos alimentos 
funcionais (MORAES e COLLA, 2006).  
 A romã é uma fruta de uma árvore 
denominada romãzeira (Punica granatum), espécie 
do gênero Punica, dentro da família Lythracea. O 
fruto apresenta grande variedade de compostos 
fenólicos e flavonóides,  o que lhe confere poder de 
inibir radicais livres. Faz parte da história e cultura de 
várias civilizações e seu cul�vo tem uma longa 
história na Armênia, onde foram encontrados restos 
de romãs em fósseis datadas de 1000 a.C (ARTIK, 
MURAKAMI E MORI, 1998).  
 O Brasil é um país que possui grande 
número de espécies vegetais com propriedades 
medicinais  que são usadas pela população há muito 
tempo, como no caso da romã (Punica granatum L.). 
Os preparos ob�dos da romãzeira ,seja da flor, fruto 
e casca do fruto, são popularmente usados para 
tratar vários problemas de saúde, tais como, 
faringites, laringites, bronquites, lesões e abscessos 
de pele e mucosas, diarréias de origem bacteriana e 
parasitária, cólicas, hemorróidas, infecções de vias 
urinárias e genitais, viroses em geral, infecções por 
fungos, conjun�vites, gengivites, glossites, 
estoma�tes a�osas ou a�as (HOLETZ et al., 2002; 
RODRIGUES et al., 2006; OLIVEIRA et al., 2010).
 A polpa da romã é bem conhecida por 
possuir  excelente a�vidade an�oxidante, 
an�teratogênica,  an�prol i fera�va e  an�-
inflamatória, por conter substâncias bioa�vas, que 
são poderosos an�oxidantes (FARIA e CALHAU, 
2011). Entre estas substâncais, se encontram as 
antocianinas (delfinidina, cianidina e pelargonidina), 
querce�na, ácidos fenólicos (caféico, catequínico, 
clorogênico, orto e paracumárico, elágico, gálico e 
quínico) e os taninos (punicalagina) (NODA et al., 
2002; SEERAM et al., 2005).

 De acordo com o Decreto nº 50.040, de 24 de 
janeiro de 1961, an�oxidantes são substâncias que 
retardam a alteração oxida�va no alimento. Estas 
substâncias an�oxidantes,  atuam retardando o 
envelhecimento, previnindo doenças crônicas como 
cardiovasculares, renais, hepá�cas e o câncer. 
Também impedem a oxidação das moléculas que 
cons�tuem as membranas das células (HALLEWELL, 
2001) e os efeitos danosos dos radicais livres  que são 
moléculas liberadas pelo metabolismo do corpo com 
elétrons altamente instáveis e rea�vos, que podem 
causar doenças degenera�vas, envelhecimento e 
morte celular( VASCONCELOS, 2014). 
 O desenvolvimento cien�fico possibilitou à 
indústria cosmé�ca a descoberta de vários a�vos e, 
consequentemente, a comercialização de produtos 
an�-sinais, os quais propõem o combate, controle ou 
postergação do envelhecimento cutâneo, através, 
principalmente da ação an�oxidante contra os 
radicais livres (BAUMANN, 2004). Muitos cosmé�cos 
a n � - i d a d e  e s t ã o  s e n d o  p r o d u z i d o s  c o m 
an�oxidantes como vitamina C, vitamina E, ácido 
lipóico e coenzima Q10 (Ubiquinona), entre outros, 
sendo amplamente populares (BAUMANN, 2004).
 Do ponto de vista químico, os an�oxidantes 
são compostos aromá�cos que contém, no mínimo, 
uma hidroxila, podendo ser sinté�cos, como o 
bu�lhidroxianisol (BHA) e o bu�lhidroxitolueno 
(BHT) ,  amplamente u�l izado na indústr ia 
alimen�cia, ou naturais, como as substâncias 
bioa�vas, tais como , organosulfurados, fenólicos e 
terpenos, que fazem parte da cons�tuição de 
diversos alimentos (REVISTA FOOD INGREDIENTS 
BRASIL, 2009). Porém, os an�oxidantes sinté�cos, 
são potencialmente carcinogênicos quando 
consumidos em doses elevadas e por tempo 
prolongado (RAMALHO.2006). O BHT pode causar 
tumores de �gado, pancreas e glandulas (HIROSE 
etal.1981), além de, adenomas e carcinogenese em 
células hepá�cas (ROSSING, KAHL e HILDEBRANDT, 
1985). O uso destes an�oxidantes em alimentos é 
limitado no Canadá e na Comunidade Econômica 
Européia. No Brasil, o uso destes an�oxidantes é 
controlado pelo Ministério da Saúde que limita  
200mg/kg para BHA (bu�lhidroxianisol) e o TBHQ 
(terc bu�l hidroquinona) e 100mg /kg para 
BHT(bu�lhidroxitolueno), como concentração 
máxima permi�da (REVISTA FOOD INGREDIENTS 
BRASIL, 2009).
 Diante do exposto, diversos vegetais tem 
sido estudados como fontes de an�oxidantes 

Revista Cien�fica da FMC. Vol. 14, nº 2, 2019

[AVALIAÇÃO DA ATIVIDADE ANTIOXIDANTE E CARACTERÍSTICAS FÍSICO-QUÍMICAS DE POLPA DE ROMÃ (PUNICA GRANATUM, L) Faria M.T. ] -  et al



22

naturais em subs�tuição aos sinté�cos, e a romã está 
entre esses vegetais, por conter compostos bioa�vos 
que são poderosos an�oxidantes   
 O problema dos compostos naturais, além 
da instabilidade, é a interferência nas propriedades 
sensoriais, sendo um desafio tecnológico para  as 
maiores indústrias de alimentos do mundo que, 
pesquisam formas de evitar o uso dos an�oxidantes 
ar�ficiais. 
 Tendo em vista a problemá�ca inerente ao 
consumo de an�oxidantes sinté�cos, no sen�do de 
encontrar produtos naturais com a�vidade 
an�oxidante, o presente trabalho teve como 
obje�vo, avaliar a�vidade an�oxidante pelo método 
DPPH e adicionalmente, as caracterís�cas �sico-
químicas,  em diferentes  extratos de  polpa de romã 
(Punica granatum, L). 

MATERIAL E MÉTODOS

Material vegetal
 As romãs u�lizadas experimento foram 
adquiridas na Cidade de Campos dos Goytacazes – 
RJ, no Distrito de Guarus, nos meses de maio e junho 
de 2018, a par�r de plantação caseira sem uso de 
adi�vos e em estado maduro. 

Obtenção do extrato
 As frutas foram lavadas, abertas e o 
conteúdo interno (sementes) colocado em um gral 
de porcelana e pressionado com um pis�lo à 
temperatura ambiente (± 23ºC), peneirado em 
peneira de plás�co, separando o suco. Os caroços e 
cascas foram descartados. Uma parte do suco 
extraído foi reduzido em banho-maria a ±40º C até 
evaporação e em seguida foram feitos diferentes 
extratos (etanólico e metanólico) a par�r de 500mg 
da polpa e 100mL de solvente, removendo a parte 
solúvel a qual foi u�lizado nos testes. Em seguida, 
estes extratos foram evaporados naturalmente.

Avaliação Físico-Química 

Determinação do pH
 A determinação do pH foi realizada em um 
potenciômetro pH Marte, (MB - 10) calibrado com 
solução padrão pH 4,0 e 7,0, após imersão direta do 
eletrodo na polpa in natura (AOAC, 1997- proc. 
920.151).

Determinação da Acidez Total Titulável (ATT)

 A acidez foi determinada, pipetando-se 2ml 
da amostra de polpa  em 50 ml de água des�lada e 
�tulada com solução de  NaOH 0,1N padronizada, 
u�lizando-se 3 gotas de fenol�aleína. A iden�ficação 
do ponto de viragem do indicador foi acompanhada 
com pHmetro até o valor de 8,2. Os resultados foram 
expressos em porcentagem de ácido cítrico. O 
cálculo foi efetuado de acordo com a fórmula abaixo: 
(CECCHI, 2000).
                              
 % ácido cítrico = V x N x Fx P” x 100 
                                           P
Onde:
V = volume de NaOH gasto na �tulação
N = normalidade corrigida do NaOH
F= fator da solução NaOH
P” = miliequivalente do ácido cítrico
P = peso amostra ( g )

Determinação de Sólidos Solúveis Totais (°Brix) 
 Para esta determinação foram colocadas 2 
gotas da amostra, previamente filtrada em papel de 
filtro, sobre o prisma do refratômetro de bancada. 
Os resultados foram expressos em graus °Brix 
(AOAC, 1997- proc. 920.151).

A�vidade An�oxidante 
  A avaliação espectrofotométrica da 
a�vidade an�oxidante, foi realizada pelo método 
1,1-difenil-2-picrilhidrazila (DPPH). Esse método 
consiste em avaliar a a�vidade sequestradora de 
radical livre DPPH, de coloração violeta que absorve 
em 515nm na região do Ultravioleta Visível, 
conforme descrito a seguir. 
       O método consiste em adicionar 1mL do extrato 
em concentrações que variam de 0,1 - 1000 µg/mL. 
A este será adicionado 1 mL de uma solução 
metanólica de DPPH – 0,1mM (1,1-difenil-2-
picrilhidrazila), processando-se a reação em 1h em 
ambiente escuro à temperatura ambiente. 
Imediatamente, a absorção do DPPH é verificada em 
515 nm em um espectrofotômetro UV-Vis (em 
triplicata). A a�vidade an�oxidante de cada extrato é 
expressa pela relação da absorção de DPPH, 
baseado na solução de DPPH ausente do extrato 
(controle nega�vo) e uma solução de um padrão de 
substância aromá�ca (controle posi�vo), o 2,6-di-
(tert-bu�l)-4-me�lfenol (BHT). Após o percentual 
sequestrador (PS%) de radicais livres é calculado. A 
capacidade de sequestrar radicais livres é expressa 
como percentual de inibição da oxidação do radical e 
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será calculada mediante a seguinte fórmula (YEN e 
DUH, 1994).

 % de inibição = ((A DPPH – A Extrator)/A DPPH)x100 
Onde ADPPH é a absorbância da solução de DPPH e 
AExtr  é a absorbância da amostra em solução. 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Caracterização Físico-química
 Os resultados médios encontrados para a 
caracterização �sico-química da polpa de romã 
encontram-se na Tabela 1. 

           A determinação do pH é de suma importância 
para controlar processos de deterioração de 
alimentos, devido ao crescimento microbiano e 
a�vidades enzimá�cas, retenção de sabor e odor e a 
escolha da embalagem, de forma a preservar a vida 
ú�l do alimento (MADIGAN et al., 2008). Estudos a 
respeito da caracterização �sico-química da Romã, 
não são muito comuns, no entanto, pesquisas 
realizadas por Al-Maiman e Ahmad (2002), 
avaliaram as mudanças nas propriedades �sicas e 
químicas durante o processo de maturação.
 Os Padrões de Iden�dade e Qualidade (PIQ) 
para polpas de frutas, determinam que o valor de pH 
da polpa deve ser de 3,30 a 4,50 (PORTARIA Nº 94, de 
30 de agosto de 2016). AL-MAIMAN e AHMAD 
(2002) relatam que a média de pH em polpa de romã 
é de 3,48, com desvio padrão de ± 0,11. A polpa da 
romã analisada neste estudo, apresentou valor de 
pH inferior, provavelmente, devido ao estágio de 
maturação.
 Quiroz (2009) classifica a romã de acordo 
com o teor de ácido cítr ico do suco. São 
consideradas 'doces' as variedades com teor de 
ácido cítrico < 0,9 % e 'ácidas' as com teor > 2 %. As 
variedades com teor de ácido cítrico inferior a 0,9 % 
são u�lizadas, principalmente, para consumo in 
natura e as variedades com teor acima de 1,0 % são 
mais apropriadas para fins industriais.
 Neste estudo o valor de acidez foi abaixo de 
0,9%, indicando boa qualidade para consumo in 
natura. Durante a maturação há um acúmulo de 
açúcares e uma redução na acidez total (JARDIN 

2007). Os principais açúcares são frutose e glicose, 
cujas concentrações no momento da colheita variam 
entre 3 e 8%, dependendo do cul�vo, com 
concentrações de sólidos solúveis variando de 10 a 
18% (FADAVI et al, 2005; OZGEN et al, 2008).
 A polpa de romã apresentou baixo pH e 
baixa acidez. Esta é uma caracterís�ca desejável para 
a industrialização. O pH baixo dispensa a acidificação 
durante o processamento. Além disso, teor de acidez 
contribui para o sabor acentuado da polpa 
(ANDRADE et al, 1993).
 A análise de Sólidos Solúveis revelou que o 
fruto é rico em açúcares, uma vez que o valor 
encontrado para esta variável foi de 13,03 °Brix. Este 
resultado é compa�vel com Santos et al. (2010), em 
estudo sobre a composição �sico-química 
dos frutos da romã (Punica granatum L.), a polpa de 
romã apresentou, o valor de 12,89 °Brix.
 De acordo com Regulamento Técnico para 
Fixação dos Padrões de Iden�dade e Qualidade 
descrito no Decreto nº 50.040/1961, a polpa de 
romã deve obedecer às caracterís�cas �sico-
químicas descritas na tabela 2.

 De acordo com os parâmetros �sico-
químicos encontrados para Polpa de Romã neste 
estudo, apenas o valor de pH, se encontra abaixo do 
padrão mínimo, descrito no D.O.U 2016, os demais 
parâmetros estão de acordo.

A�vidade An�oxidante
 A capacidade de sequestrar o radical DPPH 
expressa em percentual de inibição (% DPPH 
consumido), exibida pelos extratos  etanólico e 
metanólicos de polpa de romã, nas   concentrações 
de 1mg/mL, 0,1mg/mL e 0,01mg/mL, u�lizadas 
neste estudo, assim como o de BHT nas mesmas 
concentrações,  podem ser observadas na figura 1. 
 O método DPPH é baseado na captura do 
radical DPPH (2,2-difenil-1- picril-hidrazil) por 
an�oxidantes, produzindo um decréscimo da 
absorbância a 515 nm. A porcentagem de a�vidade 
an�oxidante (%AA) corresponde à quan�dade de 
DPPH consumido pelo an�oxidante. Quanto maior o 
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consumo de DPPH por uma amostra, maior a sua 
a�vidade an�oxidante (SOUSA et al, 2007).
 Todos os extratos de polpa de romã, 
avaliados neste estudo,  apresentaram menor 
poder de inibição de acordo com o decréscimo da 
concentração u�lizada.
 O BHT apresentou maior eficiência em 
comparação com os dois extratos analisados. Porém 
por se tratar de uma substância isolada sendo 
comparada com um extrato de substâncias mistas, a 
inibição ob�da pelos extratos foi muito  expressiva, 
salientando o ó�mo resultado do solvente metanol.
 Verificou-se que o percentual de inibição do 
extrato metanólico, em todas as concentrações 
testadas,  foi maior que os resultados ob�dos com o 
extrato etanólico, provavelmente, devido a 
polaridade do metanol ser superior ao etanol, oque 
permite o solvente dissolver substâncias polares 
como fenois. Diversos métodos e sistemas de 
solventes vêm sendo u�lizados para a extração de 
polifenóis de matérias vegetais (CHAVAN; SHAHIDI; 
NACZK, 2001), visando determinar a capacidade 
an�oxidante (GOLI; BARZEGA; SAHARI, 2004; 
PRIOR; WU; SCHAICH, 2005). O �po de solvente e a 
polaridade podem afetar a transferência de elétrons 
e de átomos de hidrogênio, que é aspecto-chave na 
medida da capacidade an�oxidante.  A presença de 
compostos não an�oxidantes nas soluções testadas 
também pode afetar os resultados (PÉREZ-JIMÉNEZ; 
SAURA-CALIXTO, 2006). 
  O poder an�oxidante, dos extratos 
avaliados,  pode ser atribuído ao conteúdo de 
substâncias fenólicas em virtude dos solventes 
u�lizados de alta polaridade ( metanol e etanol). As 
substâncias fenólicas são incluídas na categoria de 
interruptores de radicais livres, sendo muito 
eficientes na prevenção da autoxidação. São 
originados do metabolismo secundário das plantas, 

Figura 1- A�vidade an�oxidante do extrato de polpa de romã em 
diferentes solventes 

sendo essenciais para o seu crescimento e 
reprodução, além disso, se formam em condições de 
estresse como, infecções, ferimentos, radiações UV, 
dentre outros. ( ANGELO e JORGE, 2007).
 Autores como PÉREZ-JIMÉNEZ e SAURA-
C A L I X TO  ( 2 0 0 6 )  e n co nt ra ra m  d i fe re n ça s 
significa�vas na a�vidade an�oxidante pelo método 
ABTS, influenciadas pela polaridade e pelo pH do 
solvente, com valores maiores em solventes mais 
polares e pHs maiores. 
 JARDIN et al. 2007  relatou que a a�vidade 
an�oxidante em extrato metanólico  +   da polpa da 
romã em baixas concentrações apresentou 
capacidade na redução do radical DPPH. 
 Segundo o relatório da FAO (Food and 
Agriculture Organiza�on of the United Na�ons), os 
alimentos orgânicos apresentam maiores níveis de 
an�oxidantes (FAO, 2000). A fruta orgânica  detém 
maior capacidade an�oxidante, compara�vamente 
às frutas que foram cul�vadas pelo método 
convencional. 
 É necessário a u�lização de diferentes 
metodologias para obter uma melhor visão da 
a�vidade an�oxidante foi discu�da por GIADA e 
MANCINI-FILHO (2008). O método colorimétrico 
TBARS( �obarbituric acid reac�ve species) basea-se 
na reação entre o ácido �obarbiturico e o 
malonaldeido (MDA), decorrente da quebra dos 
ácidos graxos insaturados na reação de oxidação 
(SANCHES et al. 1998). Há também o método 
desenvolvido por Marco (1968) e modificado por 
Miler (1971) que é baseado na técnica de co-
oxidação dos substratos ácido linoleico e do β-
caroteno, em um meio emulsionato. O método de 
radical ABSTS consiste na produção do radical ABTS a 
par�r  de seu precursor, o ácido 2,2azino-bis-
(3e�benzolin)-6sulfônico (SCALFI  et al. 2000; 
MAZZA et al. 2002). O Método ORAC desenvolvido 
por  Cão, Alessio, e Culter (1993), se fundamenta no 
decréscimo da fluorecência  das proteinas, como 
consequencia da perda da sua coformidade ao sofrer 
o dano oxida�vo (PRIOR e CÃO, 1999). Entretanto, na 
redução  do DPPH a fração de ácido fenólico ligados a 
ésteres insolúveis foi mais eficiente na redução de 
radical que tosdos as metodologias citadas.
 O conteúdo de compostos fenólicos totais e 
capacidade an�oxidante realizada pelos métodos 
ABTS+ e ORAC em frutos de romãs de diferentes 
�pos de cul�vos (convencional e orgânico) em 
extrato etanólico, são apresentadas na Tabela 3 
(CARMO et al,2016).
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 A capacidade an�oxidante de romãs 
variaram de forma considerável  devido ao sistema 

e m p re ga d o  e m  s e u  c u l � vo  ( o rgâ n i co  o u 
convencional), sendo o fruto do cul�vo orgânico o 
que apresentou maiores valores dessas variáveis 
(CARMO et al,2016) e também maior teor de  
Fenólicos Totais. 
 .
CONCLUSÃO 
 O extrato metanólico da polpa de romã,  na 
concentração de 1mg/mL, foi  mais eficaz no 
sequestro de radicais livres, pois apresentou 
percentual de inibição, próximo de 49,02%, 
enquanto o  extrado etanól ico  na  mesma 
concentração,  apresentou percentual de inibição 
21,57 %.
  Mesmo o BHT tendo apresentado valores 
superiores, os resultados da a�viade an�oxidante 
ob�do, tanto no extrato de metanol como de etanol 
foram  de grande eficiência  por  não se tratar  de 
substâcia isolada como o BHT. Revelando a alta 
a�vidade an�oxidade que a polpa da romã possui, 
quando extraida em solventes de alta polaridade. 
 De acordo com os parâmetros �sico-
químicos encontrados para Polpa de Romã neste 
estudo, apenas o valor de pH, se encontra abaixo do 
p a d rã o  m í n i m o,  d e s c r i to  n o  D e c re to  n º 
50.040/1961, os demais parâmetros estão de acordo 
com esta legislação.

 Portanto, a polpa de romã avaliada neste 
estudo, possui ação an�oxidante, e caracterís�cas 
fisico-quimicas que podem ser de grande u�lidade 
as indústrias de alimentos e cosmé�cos, como uma 
alterna�va de an�oxidante natural diminuindo os 
prejuizos a saúde causados pelos an�oxidantes 
sinté�cos, contribuindo expressivamente para a 
valorização dessa espécie pela população e pelas 
indústrias , podendo-se inferir seu uso como 
alimento funcional.
 Para obtenção de dados ainda mais 
conclusivos, devem ser realizados trabalhos 
posteriores, u�lizando-se outras  metologias para 
avaliação da capacidade an�oxidante e também, 
para a determinação de substâncias que possuem 
propriedades an�oxidantes, entre eles, os 
compostos fenólicos.
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