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RESUMO – O guaraná (Paullinia cupana), produto natural da Amazônia, é conhecido por 

suas qualidades estimulantes. O interesse pelo guaraná se deve principalmente as 

propriedades da cafeína, que está associada ao aumento do estado de alerta e à melhora das 

habilidades cognitivas e físicas.  No entanto, a literatura científica ainda é escassa no que diz 

respeito as informações acerca deste produto. Desta forma, objetivou-se determinar os teores 

de compostos fenólicos e flavonóides totais em amostras de guaraná em pó in natura com 

diferentes solventes. Foram obtidos extratos com etanol, metanol, acetona e água acidificada, 

permitindo avaliar a capacidade extratora desses solventes. O teor de compostos fenólicos 

totais foi determinado utilizando o reagente Folin-Ciocalteu. E os constituintes flavonóides 

totais quantificados por espectrofotometria UV/Vis utilizando cloreto de alumínio. Os 

resultados demonstram que os solventes, etanol e acetona possuem melhor capacidade 

extratora, visto que os mesmos apresentaram os maiores valores médios de extração, tanto 

para o teor de compostos fenólicos totais quanto para o teor de flavonóides totais, quando 

comparados aos outros solventes avaliados.  

Palavras-chave: Paullinia cupana; extração; compostos bioativos. 

EVALUATION OF THE EXTRACTING CAPACITY OF DIFFERENT SOLVENTS 

THROUGH THE DETERMINATION OF THE CONTENT OF TOTAL PHENOLIC 

COMPOUNDS AND TOTAL FLAVONOIDS IN SAMPLES OF GUARANA POWDER 

IN NATURA.  

 

ABSTRACT – Guarana (Paullinia cupana), a natural product from the Amazon, is known for 

its stimulating qualities. The interest in guarana is mainly due to the properties of caffeine, 

which is associated with increased alertness and improved cognitive and physical abilities. 

However, the scientific literature is still scarce regarding information about this product. Thus, 

the objective was to determine the levels of phenolic compounds and total flavonoids in samples 

of guarana powder in natura with different solvents. Extracts with ethanol, methanol, acetone 

and acidified water were obtained, allowing to evaluate the extracting capacity of these 

solvents. The content of total phenolic compounds was determined using the Folin-Ciocalteu 

reagent. And the total flavonoid constituents quantified by UV/Vis spectrophotometry using 

aluminum chloride. The results demonstrate that the solvents, ethanol and acetone have better 

extracting capacity, since they presented the highest mean values of extraction, both for the 
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content of total phenolic compounds and for the content of total flavonoids, when compared to 

the other solvents evaluated. 
 

Keywords: Paullinia cupana; extraction; bioactive compounds. 

 

 

1. INTRODUÇÃO 

O fruto do guaraná (Paullinia cupana Kunth var. Sorbilis) é nativo da região amazônica 

brasileira, conhecido por suas propriedades estimulantes, gastronômicas e medicinais, 

comumente usado por comunidades indígenas. O interesse pelo guaraná se deve principalmente 

à ação farmacológica da cafeína, que está associada ao aumento do estado de alerta e à melhora 

das habilidades cognitivas e físicas (Schimpl et al, 2013). As sementes de guaraná são ricas em 

cafeína, teobromina e teofilina (Figura 1). Além de outros compostos: terpenos, flavonóides e 

amido (Hamerski, 2013).  

 
Figura 1: Estrutura química das metilxantinas 

 

O conteúdo de cafeína nas sementes de guaraná é 4 a 6 vezes maior do que o encontrado 

em grãos de café, folhas de chá e nozes de cola (Claudio et al, 2013).  Esses compostos com 

possível atividade antioxidante têm despertado a atenção dos pesquisadores. 

Cafeína, teofilina e teobromina são os membros mais conhecidos desta família de compostos 

(Astibia et al, 2017). A produção de sementes secas de guaraná no Brasil é de 

aproximadamente 3.000 toneladas anuais de acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e 

Estatística - IBGE (2019). Aproximadamente 70% dessa produção é utilizada na fabricação de 

refrigerantes pela indústria de bebidas. O restante é vendido em drogarias e lojas de produtos 

naturais como pós, cápsulas e comprimidos, às vezes em misturas com outros ingredientes 

(Hamerski et al, 2013). O guaraná é comercializado em quatro formas diferentes: guaraná em 

bruto (grão torrado), em bastão de guaraná (guaraná bruto triturado e triturado, em forma de 

bastonete, seco e fumado), guaraná em pó (torrado e moído) e xaropes (Suframa, 2018). 

Ainda são poucas as informações relativas ao guaraná quando comparadas ao elevado 

número de trabalhos publicados envolvendo outras fontes de metilxantinas, como os próprios 

chá e café. Por isso há necessidade de trabalhos e estudos que forneçam informações acerca do 

guaraná em pó, justificando sua importância como participante em produtos na indústria, não 

só alimentícia, mas em outros segmentos, como o farmacêutico, por exemplo. Bem como seu 

consumo direto na alimentação devido aos benefícios que o mesmo pode agregar ao sistema 

imunológico e ao sistema nervoso central como descrito por vários autores.  

Objetivou-se com o presente trabalho quantificar os teores de compostos fenólicos e 

flavonóides totais em amostras de guaraná em pó in natura obtidas na região do Sul da Bahia 

utilizando diferentes solventes. 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/guarana
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/guarana
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0963996917306397?casa_token=C1C1aXjBHV4AAAAA:F57hRKobhhmo0fdnzTtUN1ApUqL_kYVZqI5CSmHIxxxm7Z7v270j7FJu65eSqcyQLxOfJkFAqw#bb0035
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/theophylline
https://www.sciencedirect.com/topics/biochemistry-genetics-and-molecular-biology/theobromine
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2. MATERIAL E MÉTODOS  

Foram obtidas 10 amostras de guaraná in natura da região litoral sul do estado da Bahia, 

Brasil. As amostras foram adquiridas em diferentes propriedades rurais que abrangem 

produtores da cidade de Valença e distritos próximos. As amostras foram transportadas até a 

Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, campus de Itapetinga, onde foram armazenadas 

à -4 ºC até a realização das análises. As amostras foram trituradas em um multiprocessador até 

a obtenção de um pó.  

 

2.1. Obtenção do extrato 

Foram pesadas 20 mg das amostras trituradas e adicionados 5 ml dos quatro solventes 

escolhidos: Metanol; Acetona 35%; Etanol 60% e Água acidificada 85% (0,3% Ácido acético 

+ metanol 15%). Totalizando 40 amostras para posteriores análises. Na sequência, os extratos 

foram agitados no vórtex, em seguida foram colocados em banho ultrassônico por 15 minutos 

para promover uma agitação mais intensa, logo depois as amostras ficaram em banho maria em 

60ºC por 10 minutos, finalizando com uma centrifugação a 2010 RCF durante 15 minutos. 

 

2.1.1. Constituintes Fenólicos Totais - CFT 

O conteúdo fenólico total foi determinado usando o reagente de Folin Ciocalteau (Lopes, 

2021). A reação foi preparada com uma alíquota de 0,5 mL de extrato de guaraná em pó, 2,5 

ml de solução aquosa de Folin-Ciocalteau a 10% e 2,0 mL de carbonato de sódio a 7,5%. A 

mistura foi introduzida em banho-maria com regulação térmica a 45°C durante 15 minutos; em 

seguida, a mistura foi retirada e mantida ao abrigo de luz e temperatura ambiente por 30 

minutos. A absorbância foi medida em um espectrofotômetro (Marca Shimadzu Modelo UV 

Mini 1240) a 750 nm. A quantidade de constituintes fenólicos totais foi expressa como 

equivalente de ácido gálico (EAG) (mg EAG / g de amostra ou extrato), através de uma curva 

de calibração preparada com soluções de concentrações conhecidas do padrão de ácido gálico 

(0,01 a 0,1 mg ácido gálico.ml -1 de solução) nas mesmas condições (λ = 750 nm). 

 

2.1.2. Constituintes Flavonoides Totais – FT 

Os constituintes flavonoides totais foram quantificados por espectrofotometria UV/Vis 

de acordo com o método descrito por Lopes (2021), utilizando cloreto de alumínio. A análise 

foi realizada adicionando-se em tubos de ensaio, 0,5 mL do extrato de guaraná em pó, 2,5 mL 

de água destilada e 0,15 mL de nitrito de sódio 5%. Essa mistura foi homogeneizada por 

agitação em vórtex e mantida em repouso por 6 minutos a abrigo de luz. Em seguida, foi 

adicionado 0,3 mL de uma solução metanólica de cloreto de alumínio 10%, a mistura foi 

novamente agitada e mantida em repouso e abrigo de luz por 5 minutos. Logo depois adicionou-

se 1 mL de hidróxido de sódio 1M e 0,55 mL de água destilada afim de se obter um volume 

final de 5 mL. A leitura de absorbância foi realizada a 510 nm, para o branco utilizou--se o 

solvente utilizado no lugar da amostra. A quantidade de constituintes flavonoides totais foi 

expressa como equivalente de catequina (mg de eq. Catequina. g de amostra-1), através de uma 

curva de calibração preparada com soluções de concentrações conhecidas do padrão de 

catequina (0,02 a 0,51 mg catequina.ml -1 de solução) nas mesmas condições. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
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Na Tabela 1 estão apresentados os valores médios das 10 amostras analisadas para o teor 

de constituintes fenólicos totais e flavonoides totais 

Tabela 1.  Dados médios de constituintes fenólicos e flavonoides totais de extratos de 

guaraná em pó em diferentes solventes. 

Método Fenólicos Totais (mg/g) Flavonoides Totais (mg/g) 

Água acidificada + metanol 65,1135 ± 10,245b 37,9896 ± 11,369b 

Etanol 81,1997 ± 14,977a 68,9645 ± 17,027a 

Metanol 57,2081 ± 20,494b 35,2466 ± 12,181b 

Acetona 82,0361 ± 17,524a 53,4908 ± 21.874ab 

Médias seguidas da mesma letra na coluna (comparação entre tratamentos) não diferem 

significativamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey. 

 Fonte: Dos autores, 2021.  

 

Analisando os dados (Tabela 1) é possível observar que os solventes etanol e acetona 

apresentaram melhor rendimento para a extração de compostos fenólicos totais das amostras de 

guaraná em pó, com valores médios de 81,1997 mg/g e 82,0361 mg/g, respectivamente. Não 

houve diferença significativa entre o teor médio de compostos fenólicos nas amostras extraídas 

por esses solventes. Corroborando com os resultados encontrados, Bisognin et al (2019) 

verificaram que a maioria dos compostos fenólicos presentes na acerola foi solubilizada em 

etanol e acetona. Martins (2010) ao quantificar compostos fenólicos totais em amostras de 

guaraná em pó, também obteve conteúdo superiores para os solventes: etanol e acetona. 

Possivelmente, tal fato pode ser atribuído à polaridade dos solventes testados, visto que a 

acetona, por exemplo, extrai compostos de polaridade intermediária (Vizzoto et al, 2014).  

 Com relação aos flavonóides totais, apesar de não haver diferença estatística significativa 

entre os valores médios de extração nos quatro solventes avaliados, os extratos contendo os 

solventes etanol e acetona apresentaram melhor rendimento para a extração, com valores de 

68,9645 mg/g e 53,4908 mg/g, respectivamente. Melo et al (2017), obteve resultado semelhante 

ao avaliar o teor de flavonóides totais em amostras de guaraná em pó comercializas em Curitiba-

PR, obtendo melhor capacidade de extração com o etanol e acetona como solventes. Segundo 

Arruda (2018), vários fatores influenciam na composição e quantificação do teor dos 

flavonóides, tais como as enzimas vegetais que regulam a síntese e distribuição nas plantas, a 

estação do ano, incidência de radiação UV, clima, composição do solo, preparo e 

processamento do alimento.  

 

4.  CONCLUSÃO 

O trabalho visou determinar os teores de compostos fenólicos e flavonóides totais em 

amostras de guaraná em pó in natura, permitindo avaliar qual dos solventes utilizados nos 

extratos possuí maior capacidade de extração. Foi possível concluir que os solventes: etanol e 

acetona, possuem melhor capacidade extratora, devido aos valores obtidos em mg/g, para os 

teores dos compostos fenólicos e flavonóides totais nas amostras de guaraná em pó analisadas. 

Essas informações serão úteis para o seguimento dos trabalhos acerca deste produto, sendo 

relevante utilizar métodos com maior sensibilidade como a cromatografia para obtenção de uma 

separação mais específica e detalhada dos compostos presentes nas amostras. 
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