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RESUMO – As plantas da espécie Alibertia edulis (Rich) A. Rich (Marmelo do Cerrado, MC) são constituintes do bioma Cerrado. Extratos 

destas espécies são relatados na literatura como ricos em metabólitos secundários que apresentam potencial antioxidante e relatos de diversos 

usos medicinais. Este estudo teve como objetivo a avaliação dos teores de compostos fenólicos, flavonoides e do potencial antioxidante de 

extratos hidroetanólicos (50% V/V) das espécies A. edulis coletadas nas regiões de Dourados, MS (MC_D) e Bonfinópolis de Minas, MG 

(MC_MG). Os extratos foram preparados utilizando pressão de 85 kPa por 15 minutos. O teor de compostos fenólicos do extrato MC_MG foi 

de 378,0±5,9 mg EAG g-1 e o teor de flavonoides foi de 62,6±0,5 mg ER.g-1. O potencial antioxidante, o extrato MC_D apresentou um IC50 

foi de 128,6±2,5 μg mL-1. 
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Introdução 

 
O bioma Cerrado abrange áreas dos estados brasileiros de Goiás, 

Tocantins, Bahia, Ceará, Maranhão, Mato Grosso, Mato Grosso do 

Sul, Minas Gerais, Piauí, Rondônia, São Paulo e Distrito Federal, 

tendo importância cultural, social e ambiental para o Brasil. A flora 

do Cerrado é rica em espécies nativas contendo alto teores de 

compostos fenólicos e flavonoides, resultantes das condições 

climáticas. Estes metabólitos secundários são conhecidos na ciência 

por sua ação antioxidante, antibacteriana e anti-inflamatória. Dentre 

estas espécies relatadas por seus teores de compostos fenólicos e 

flavonoides destacam-se a espécie Alibertia edulis (Rich) A. Rich 

(Marmelo do Cerrado) (1).A espécie têm sido descritas por sua 

atividade antimicrobiana e potencial antioxidante (2,3). O Marmelo 

do Cerrado tem sido ainda descrita popularmente como anti-

hipertensiva (4).   

 

Experimental 

Coleta do material 

A coleta das folhas do Marmelo do Cerrado (MC_D) foram 

realizadas na cidade de Dourados, MS e Bonfinópolis de Minas, MG 

(MC_MG). Todas as coletas foram realizadas em dezembro de 2024.  

Preparo dos extratos 

Os extratos foram preparados em solução hidroetanólica 50% V/V, 

utilizando 10% m/V de folhas das espécies seca a sombra por 2 dias.  

 

 

 

A solução hidroetanólica contendo as folhas foram colocadas em 

frascos de vidro autoclaváveis mantidos sob pressão de 85 kPa e 120° 

durante 15 minutos, conforme descrito por Costa e Silva et al., 2019 

(5). Os extratos resultantes foram resfriados, filtrados e mantidos em 

geladeira para as análises sequenciais.  
 

Ensaio para quantificação de flavonoides e fenólicos 

Os ensaios dos teores de compostos fenólicos e do teor de 

flavonoides foram realizados por métodos espectrofotométricos 

conforme descrito por Djeridane et al., 2006 (6). A amostras e a curva 

padrão foram medidas nos comprimentos de onda na região do 

Ultravioleta em 760 e 430 nm, respectivamente. 
 

Determinação do teor de atividade antioxidante 

A determinação do potencial antioxidante foi realizada utilizando 

métodos espectrofotométricos conforme descrito por Capanoglu et 

al., 2008 (7). As amostras em diferentes diluições foram medidas em 

nos comprimentos de onda na região do Ultravioleta em 517 nm.  
  

Resultados e Discussão 

A espécie A. edulis (amostra do Marmelo do Cerrado de Dourados, 

MS) apresentou um aumento de 38,9% e 19,5% em relação ao teor 

de compostos fenólicos e flavonoides, respectivamente, quando 

comparado as amostras da espécie A. edulis coletados em 

Bonfinópolis. 
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Os extratos hidroetanólico de A. edulis coletado em Dourados ou 

Bonfinópolis resultaram em valores aproximadamente iguais em 

relação ao valor de IC50 do potencial antioxidante determinando pelo 

método de DPPH.  

 

Tabela 1. Valores obtidos de compostos fenólicos, flavonoides e 

atividade antioxidante dos extratos de Alibertia edulis (Rich) A. Rich. 

 

ID 
C. fenólicos 

(mg EAG g-1) 

Flavonoides 

(mg ER g-1) 

IC50 

(μg mL-1) 

MC_MG 378,0±5,9 62,6±0,5 131,8±0,7 

MC_D 272,2±10,9 52,4±1,6 128,6±2,5 

 

A comparação do método de extração com diferentes métodos 

descritos na literatura para o extrato de A. edulis, mostraram que o 

método utilizado neste estudo resultou em valores aproximadamente 

iguais, onde os teores de compostos fenólicos foram de 372,4±0,05 

(8) e 348,9±2,9 (9) mg EAG.g-1. O teor flavonoides descrito foi 

87,1±6,1 mg ER.g-1 (9) e o valor de IC50 para o potencial antioxidante 

por DPPH foi de 250 μg mL-1(8). 

 

Conclusões 

A metodologia de extração apresentou concentrações de compostos 

fenólicos e flavonoides superiores ou semelhantes as extrações 

obtidas na literatura.  

Em relação a diferentes localizações, a espécie A. edulis coletada em 

Dourados apresentou maior teor de compostos fenólicos e 

flavonoides com valores de potencial antioxidante igual, 

considerando o erro da medida.  
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