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RESUMO 
 

O guaraná é um produto natural nativo da América do sul sendo predominante na 
Amazônia, porém não se pode consumi-lo em grande quantidade diária por ser um 
alimento que contém grande valor energético. A atividade antioxidante desse 
alimento está associada ás elevadas concentrações de compostos fenólicos como 
por exemplo os taninos . Nesse estudo foram determinados em 6 amostras 
provenientes de 2 lotes diferentes comercializadas em Cuiabá-MT, parâmetros 
físicos químico determinando que as amostras apresentaram pH>4,5 e umidade e 
cinzas acima dos valores máximos permitidos pela legislação demonstrando 
possibilidade de adulteração ,também foram determinados os teores de compostos 
bioativos como fenólicos com média entre  257,9 á 478,5 mg/g sendo em média os 
flavonóides representado por 60% do fenólicos e com alto teor de vitamina C em 
g/100g sendo conservada pelos altos teores de flavonóides e alto percentual de 
índice de inibição na amostra 3, esse trabalho mostra que as diferentes amostras 
analisadas de guaraná comercializadas em Cuiabá-MT são de qualidade. 

 
 

Palavras-chaves: Atividade antioxidante, Composto bioativos, Guaraná em pó. 
 
 
 
 
  
 



ABSTRACT 
 

The guarana is a natural product native to South America being predominant in the 
Amazon, but it cannot be consumed daily because it is a food that contains great 
energetic value. The antioxidant activity of this food is associated with high 
concentrations of phenolic compounds such as tannins. In this study were 
determined in 6 samples from 2 different lots commercialized in Cuiabá-MT chemical 
parameters determining that the samples had pH> 4.5 and humidity and ashes above 
the maximum values allowed by the legislation demonstrating the possibility of 
adulteration were also determined (257.9 to 478.5 mg / g). On average, the 
flavonoids represented by 60% of the phenolics and with a high content of vitamin C 
in g / 100g were conserved by the high levels of flavonoids showing that the different 
analyzed samples of guarana are of quality. 

 
Keywords: Antioxidant activity, Compound bioactive, Guarana powder. 
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1. INTRODUÇÃO 
 

O guaraná (Paullinia cupana) é uma planta praticamente nativa da Amazônia, 

é um alimento tipicamente brasileiro pelo fato do seu fruto conter grande quantidade 

de cafeína e propriedades estimulantes, cuja produção é quase exclusivamente do 

país. 

Possui característica de um alimento de alto teor energético, contendo 5 a 6% 

de cafeína, teores ligeiramente superiores aos chás e mais elevado que o cacau e o 

café. Contém uma característica adstringente pelo fato de possuir amido, resina, 

pectinas, fibras vegetal e ácido tânico (ANGELUCCI E et al., 1978). 

Derivada da espécie vegetal Paullinia cupana H.B.K. var.sorbilis, o guaraná é 

muito usado em industria farmacêutica em produção de remédios e em indústria de 

alimentos nas produções de bebidas estimulantes. 

O Brasil é praticamente o único país a produzir guaraná em escala comercial 

com cultivos que obtêm altas produtividades sem causar degradação do ambiente. 

Os principais Estados produtores são Bahia, Amazonas, Mato Grosso, Acre e Pará. 

(SUFRAMA, 2003). 

Historicamente, no Brasil o cultivo do guaraná está ligado á cultura indígena, 

que consideravam o guaranazeiro uma planta sagrada, com isso, o cultivo e o 

consumo proliferaram, trazendo progresso para a tribo, dando energia aos idosos e 

mais força aos guerreiros. 

O guaraná é um produto natural, porém não se pode consumi-lo em grande 

quantidade diária por apresentar alto teor de cafeína superior á quantidade 

encontrada em cafés, pode ocorrer efeito estimulante sobre o sistema nervoso 

central, músculos cardíacos e sistema respiratória . 

Diante do grande consumo regional e pela escassez de estudos e legislação 

sobre esse alimento, foi observado a necessidade de determinar as propriedades 

físico-químicas, teores de compostos bioativos e as atividade antioxidante in vitro de 

amostras de guaraná em pó comercializados no município de Cuiabá, MT avaliando 

a qualidade do produto. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 
 

 2.1 O guaraná 
 

Por ser considerada uma planta perene, a Paullinia Cupana pode viver até 40 

anos em condições favoráveis, sendo quando cultivada ela é um semi-arbusto e 

quando é encontrada na mata nativa ela se apresenta na forma de trepadeira. 

Conhecida popularmente como guaranazeiro ela pertence á família Sapindaceae, e 

a semente é o produto de maior interesse comercial por conter principalmente 

propriedades medicinais e estimulantes (GARCIA et al., 1992). 

O fruto do guaranazeiro é considerado pequeno, com formato arredondado e 

com a casca vermelha. Após atingir a sua maturação completamente, o fruto se abre 

deixando a semente de cor castanho-escuro, a amostra de modo parcial ela é 

coberta por uma polpa branca e espessa, nomeada como arilo (KUSKOSKI et al., 

2005). Na forma seca e levemente torrada é a forma apropriada para o consumo, 

com um rendimento de 70% das sementes (SBRT, 2008). 

Para a obtenção do guaraná em pó emprega se a tecnologia antiga realizada 

pelos índios, com substituição, em algumas etapas, do trabalho manual por 

máquinas. As etapas do processamento consistem em fermentação e 

despolpamento (para a obtenção da semente), lavagem, peneiramento, secagem, 

torrefação, seleção e moagem (SUFRAMA, 2003). 

O guaraná é comercializado em quatro formas diferentes: em rama, em 

bastão, em pó e xaropes. O guaraná em pó é resultante da semente finamente 

triturada, moída ou pilada após secagem de acordo com o Centro de Pesquisa 

Agroflorestal da Amazônia. Atualmente, o guaraná é exportado nas seguintes 

formas: rama selecionada (sementes) rama comum (sementes) bastões ou pães, 

guaraná dos índios, pó, xarope, extrato, licor (SIEVERERS et al., 1998; Antunes 

2011). 

 
 2.2 Importância econômica 

 
Com uma produção de 2816 tonelada em 2001 o estado da Bahia se tornou o 

maior produtor nacional, enquanto a terra natal da espécie de guaraná , o estado da 

Amazonas, produziu apenas 542 toneladas no mesmo ano (SUFRAMA, 2003).



14 
 

No Brasil existe uma produção de 2.989 tonelada de sementes secas e com 

um rendimento que corresponde a 85 % da área plantada de 15.356 há (IBGE, 

2008). Sendo uma cultura nativa da Amazônica principalmente pela sociedade 

indígena que realizava essa plantação devido a suas propriedades medicinal e 

estimulante (MONTEIRO,1965). 

A produção de sementes no Brasil tem uma estimativa de 4,3 mil toneladas 

por ano, porém 70% é absorvida pelas indústrias de bebidas e os outros 30% 

restante abastece mercado externo e interno . Os principais países para exportação 

são Espanha, Japão, Portugal e Porto Rico, podendo chegar a um total de 300 á 500 

toneladas de guaraná por ano com aproximadamente R$ 21 milhões. 

(SUFRAMA,2003). 

Para melhorar a produção de guaraná no estado da Amazônia foi criado um 

programa de melhoramento sendo coordenado pelo Embrapa Amazônia Ocidental 

com o objetivo de melhorar a qualidade dos frutos com alto teor de cafeína, 

obtenção de resistência á queda na maturação e uniformidade, maior estabilidade e 

tolerância ás doenças. (NASCIMENTO et al.,2002) 

 
 2.3 Composição nutricional do guaraná 

 
Existe diferença entre as partes da planta com relação à sua composição, 

onde foi verificado no extrato das sementes do guaraná, a presença de metilxantinas 

como a teofilina, teobromina e a caféina, flavonóides como a catequina e 

epicatequina, também as saponinas e proantrocianidóis (HENMAN, 1982; ANTUNES 

2011). As que  se destacam são a cafeína e a catequina, sendo os princípios ativos 

mais importantes da planta e cada uma delas atingem a concentração de até 6% nas 

sementes do guaraná. (CARLINI, 2003; GRUENWALD et al., 2007 ). 

O principal uso é como tônico ou estimulante para o cansaço e para promover 

um estado de alerta, que pode ser atribuído ao seu teor de cafeína. Outros autores 

atribuem ao guaraná efeito afrodisíaco. (WILLIAMSON et al., 2012) . 

Por ser uma bebida considerada estimulante pois contém cafeína em sua 

composição química, age diretamente no sistema nervoso central (ANDRADE et al., 

2006). A cafeína é considerada como uma substância psicoativa mais consumida  

em todo o mundo devido ela ser um derivado de metilado de bases purínicas 

estruturalmente identificadas como 1,3,7-trimetilxantina . Em mais de 63 espécies de 
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plantas encontra-se contido esse alcalóide e entre elas encontra se presente no 

guaranazeiro, que apresenta os maiores teores de cafeína e principalmente em sua 

semente (TFOUNI et al., 2007). 

Décadas atrás, o guaraná, amplamente conhecido e utilizado pela população 

indígena, passou a ser visto como uma nova bebida fonte de compostos com 

atividade antioxidante, como o chá e o café (HENNMAN et al., 1982). 

Basile et al. (2005) e Majhenic et al. (2007) avaliaram a capacidade 

antioxidante de extratos de semente de guaraná e encontraram considerável 

atividade antioxidante, como alto teor de compostos fenólicos totais. USHIROBIRA 

et al. (2004) observaram atividade antibacteriana e identificaram alguns compostos 

bioativos (cafeína, catequina, epicatequina e procianidinas) em extratos da semente 

de guaraná. 

Os compostos fenólicos por participarem do grupo dos fitoquimicos 

alimentares possuem atividades farmatológicas e desenvolvem importante papel na 

proteção contra varias doenças devido que inibem a oxidação lipídica, proliferação 

de microorganismos, além de serem responsáveis pela cor, adstringência e aroma 

em vários alimentos (VALENZUELA et al., 1992; ANTUNES ,2011). 

Em estudo realizado por (MAJHENIC et al. 2007), no qual foram analisados 

diferentes tipos de extratos de sementes de guaraná, foram observadas elevadas 

quantidades de compostos fenólicos totais, catequinas e cafeína, evidenciando seu 

potencial antioxidante, bem como suas atividades antibacteriana e antifúngica. 

As sementes de guaraná apresentam ainda compostos fenólicos tais como 

catequinas, epicatequinas, proantocianidinas, além de saponinas, amidos e gorduras 

(HENMAN et al., 1982). Dessa forma, recentemente, pesquisadores têm 

concentrado esforços em avaliar a atividade antioxidante in vitro do guaraná 

(BASILE et al., 2005). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 
 
                  3.1 Coleta das amostras 
 

Foram adquiridas seis amostras de guaraná em pó (6 marcas) de dois lotes 

diferentes no comércio de Cuiabá-MT, totalizando doze amostras. As amostras do 

lote 1 foram adquiridas em outubro/2017 e as do lote 2 em julho/2018. Todas as 

amostras foram acondicionadas em recipientes próprios, de plástico, e armazenadas 

à temperatura ambiente, devidamente identificada. Todas as análises foram 

realizadas em triplicatas para cada lote diferente. 

 
      3.2 Análise Físico-química 

 
A acidez total titulável foi medida por volumetria usando 50mL de extrato 

alcoólico de guaraná, após repouso de 24horas, conforme IAL (2008). O resultado 

foi expresso em g. 100 g-1. 

O pH foi determinado por método potenciométrico utilizando pHmetro 

previamente calibrado em solução tampão pH 4,0 e 7,0 (IAL, 2008). 

O teor de umidade foi determinado por gravimetria em estufa com circulação 

de ar a 105 °C até massa constante (em média 6 horas), conforme o IAL, (2008). Os 

resultados expressos em %. 

A determinação de cinzas (resíduo mineral fixo) foi realizada por método 

gravimétrico a partir da incineração a 550ºC na mufla por em média de 4horas (IAL, 

2008). 

Todas as análises físico-químicas foram realizadas em triplicata. 

 
 3.3 Análise de compostos bioativos 

 
A determinação de vitamina C foi realizada pelo método espectrofotométrico 

com 2,6-diclofenol-indofenol, com o extrato de 0,5g de guaraná em 25 mL de ácido 

oxálico 0,4% e filtrado á vácuo, utilizando solução de ácido ascórbico como padrão 

analítico, com leitura a 520nm em espectrofotômetro (Figuras 1 e 2). 
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Figura 1- curva de calibração de ácido 
ascórbico para análise do 1º lote. 

Figura 2- curva de calibração de ácido 
ascórbico para análise do 2º lote. 

 
 

Os extratos de guaraná utilizado nas análises de compostos fenólicos e 

flavonóides foram obtidos pelo método hidroalcoólico a frio, descrito por Majhenic et. 

al (2007), utilizando-se álcool 60% seguido de agitação por 2 horas. Após isso, as 

amostras foram filtradas e armazenadas na geladeira até o momento da análise. 

Os compostos fenólicos foram determinados de acordo com o procedimento 

convencional espectrofotométrico de Singleton e Rossi (1965) com reagente de 

Follin- Ciocauteau e leitura a 760 nm. Os resultados obtidos foram calculados com 

base no ácido gálico como padrão. Os resultados do teor de compostos fenólicos 

totais foram expressos como equivalentes de ácido gálico (mg AG/g) e calculados 

por meio de uma curva construída com concentrações do padrão (Figuras 3 e 4). 

 

 

 
 

Figura3- curva de calibração de ácido gálico 
para análise do 1º lote. 

Figura 4- curva de calibração de ácido 
gálico para análise do 2º lote. 
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A concentração de flavonoides seguiu a metodologia descrita por Woisky e 

Salatino (1998), onde inicialmente preparou-se a curva de calibração utilizando-se 

solução de catecol como padrão (Figuras 5 e 6). Após adição de NaNO2 5% (m/v), 

AlCl3 10% (m/v) e NaOH leu-se a absorbância a 510 nm em espectrofotômetro UV- 

VIS. Os resultados foram expressos em mg de catecol equivalente (CE) /100 g da 

amostra. 

 

Figura 5- curva de calibração de catecol 
para análise do 1º lote. 

Figura 6- curva de calibração de catecol 
para análise do 2º lote. 

 

 

      3.4 Análise da Atividade Antioxidante 
 

A obtenção dos extratos de guaraná para essa análise seguiu o método de 

Laurrari et al (1997) utilizando 1 g de amostra, 40 mL de etanol 50% e repouso por 

60 minutos à temperatura ambiente. Centrifugou-se a 15.000 rpm durante 15 

minutos. A segunda extração foi feita com 40 mL de acetona 70%, a amostra foi 

novamente centrifugada, transferindo-se o sobrenadante para o balão volumétrico 

contendo o primeiro extrato, e completando volume para 100 mL com água 

destilada. 

A atividade antioxidante total foi determinada através do método DPPH 

(BRAND-WILLIAMS et al., 1995), baseado na captura do radical DPPH (2,2-difenil-1- 

picril-hidrazil) por antioxidantes contidos na amostra, usando solução padrão o 

DPPH 0,6 mM (Figura 7). O etanol foi usado como branco e o ensaio foi realizado 

usando 3,9 mL de DPPH e 0,1 mL de amostras de extrato diluído 1:10. A diminuição 

em absorbância foi medida em 515 nm usando um espectrofotômetro UV/Vis após 

repouso de 30minutos. Os resultados para o ensaio DPPH foram expressos como a 

quantidade de extrato necessária (mg/L) para diminuir a concentração inicial de 

DPPH em 30 minutos. Foi calculada a porcentagem de inibição do radical DPPH 

(%I) = [(Acontrole - Aamostra) / Acontrole ] x100. 
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Figura 7- Curva de calibração de DPPH para analise dos dois lotes. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 
                  4.1 Caracterização físico-química: 

Os resultados das análises físico-químicas das amostras de guaraná foram 

agrupados por lotes, e sua variação foi expressa como média ± desvio padrão e 

coeficiente de variação (CV), conforme Tabela 1. 

 
Tabela 1- Resultados das análises físico-químicas das amostras de Guaraná em Pó. 

 

Amostras/Lotes pH Acidez (g.100g-1) Umidade (%) Cinzas (%) 

1A 5,96±0,01 0,69±0,14 5,08±0,01 2,78±0,51 

2A 5,81±0,02 1,58±0,14 3,76±0,04 2,26±0,48 

3A 5,19±0,02 1,33±0,21 3,89±0,01 3,28±0,81 

4A 5,76±0,02 0,79±0,14 6,72±0,00 2,63±0,38 

5A 6,26±0,02 0,84±0,07 7,18±0,00 2,50±0,16 

6A 5,59±0,01 0,45±0,07 6,34±0,01 2,37±0,34 

MÉDIA LOTE 1 5,76±0,3598 0,95±0,4257 5,50±1,4705 2,64±0,3650 

CV (%) 6,24 45,00 26,76 13,84 

1B 5,53±0,04 0,39±0,09 6,23±0,30 1,71±0,02 

2B 5,84±0,05 0,71±0,03 7,06±0,24 1,96±0,03 

3B 5,39±0,03 0,64±0,10 7,09±0,10 1,84±0,03 

4B 5,56±0,03 0,46±0,06 6,43±0,16 1,86±0,05 

5B 5,79±0,02 0,46±0,06 6,44±0,15 1,71±0,02 

6B 5,62±0,11 0,30±0,10 6,40±0,39 1,46±0,31 

MÉDIA LOTE 2 5,62±0,1693 0,49±0,1535 6,61±0,3704 1,76±0,1723 

CV (%) 3,01 31,15 5,60 9,82 

CNNPA (1978)*
 - - Máx. 7% Máx. 2% 

MAPA (1982)*   Máx. 12% - 

*Valores estabelecidos na legislação brasileira - CNNPA: Comissão Nacional de Normas e Padrões 
para Alimentos/Anvisa (BRASIL, 1978); MAPA: Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
(BRASIL, 1982). 

 
Na Tabela 1 são apresentados os valores de pH e da acidez total titulável 

(ATT) das analises realizadas. O maior valor de pH foi encontrado na amostra 5 do 

lote 1 (6,26±0,02) sendo considerado um produto pouco ácido pela classificação de 

Vasconcelos et al. (2010). O pH de um alimento é um dos fatores intrínsecos que se 

relacionam com a conservação geral do produto, desenvolvimento de 

microorganismo, atividades enzimáticas e retenção do sabor e odor do produto. 
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Segundo o IAL (2008) a determinação de acidez total em produto alimentício é de 

grande importância pois, através dela, podem-se obter dados que defina a qualidade 

do processamento e do estado de conservação dos alimentos. 

A umidade do guaraná em pó, segundo critérios da Portaria nº 70 do 

Ministério da Agricultura (BRASIL, 1982), deve ser de no máximo 12% para o tipo 1 

e 13% para o tipo 2. Já a Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos 

(CNNPA) do Ministério da Saúde, através da Resolução - CNNPA nº 12, de 1978, 

diz que o teor de umidade máximo do guaraná em pó deve ser de no máximo 7%. 

As amostras analisadas apresentaram teor de umidade abaixo de 12%, com valores 

variando de 3,76 a 7,18% (Tabela 1), com média de 5,50% (lote 1) e 6,61% (lote 2), 

com maior variação dos resultados nas amostras do lote 1. Apenas uma amostra do 

lote 1 (5A) e duas do lote 2 (2B e 3B) apresentaram umidade próximo ao limite 

máximo estabelecido pela CNNPA. Os resultados se assemelham a de outros 

autores: Antunes (2011) e Araújo (2010) encontraram valores de umidade no 

guaraná de 6,3% e 6,20%, valores próximos à amostra 1 do lote 2 e Martins (2010) 

encontrou valores de 4,25%. 

De acordo com os dados obtidos da análise de cinzas, todas as amostras do 

lote 1 estão com valores acima de 2%, máximo estabelecido pela CNNPA (1978), 

portanto, em desacordo com a legislação, o que pode ser indício da presença de 

compostos inorgânicos nas amostras, como forma de adulteração. 

Em todas as análises observou-se maior variação dos resultados do primeiro 

lote, cujos Coeficientes de variação (CV) ultrapassaram a 5%. Essa grande 

dispersão de dados pode estar relacionada ao fato de que não há uma padronização 

e controle no modo da produção do guaraná em pó. 
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      4.2 Compostos bioativos: 

Os resultados das análises dos compostos bioativos das amostras de  

guaraná foram agrupados por lotes, e sua variação foi expressa como média ± 

desvio padrão e coeficiente de variação (CV), conforme Tabela 2. 

 
Tabela 2- Resultados das análises de compostos bioativos das amostras de 

Guaraná em Pó. 

Amostras/Lotes Vitamina C (g AA.100g-1)*
 Fenólicos totais (mg AG.g-1)*

 Flavonóides (mg CAT.g-1)*
 

1A 24,94±1,37 454,85±1,03 335,33±1,51 

2A 10,14±1,82 412,04±1,37 241,85±1,51 

3A 26,39±2,97 468,15±2,05 284,31±1,79 

4A 32,19±0,23 373,83±2,05 321,11±0,69 

5A 29,13±2,74 454,12±0,68 259,67±0,83 

6A 46,23±2,28 478,55±0,34 290,24±1,10 

MÉDIA LOTE 1 28,17±11,68 440,26±39,64 288,75±35,45 

CV (%) 41,45 9,04 12,28 

1B 24,00±029 318,39±0,25 140,19±0,66 

2B 38,86±0,76 265,38±0,25 133,38±0,66 

3B 32,48±0,59 282,32±0,44 150,46±0,50 

4B 30,19±0,87 283,34±0,67 144,30±0,60 

5B 33,24±0,87 257,93±0,25 174,36±0,66 

6B 38,19±0,33 261,00±0,25 157,82±0,66 

MÉDIA LOTE 2 32,81±0,62 278,06±22,49 150,09±14,55 

CV (%) 16,54 8,09 9,70 

*AA: ácido ascórbico; AG: ácido gálico; CAT: catecol 

 

 
Os compostos fenólicos estão distribuídos em substâncias como os ácidos 

fenólicos, flavonóides, entre outros, e são responsáveis pela cor, adstringência, 

aroma, estabilidade oxidativa e estão incluídos na categoria de interruptores de 

radicais livres. (NACZK et al., 2004). 

A atividade antioxidante das plantas está associada a elevadas concentrações 

de compostos fenólicos como, por exemplo, os taninos presentes no guaraná. O 

guaraná em pó, de acordo com a Farmacopeia Brasileira (BRASIL, 2010), possui em 

sua composição química a presença de taninos totais e condensados. Dentre os 

principais constituintes químicos do guaraná encontram-se as metilxantinas (cafeína, 

teofilina e teobromina) e os taninos condensados, que são 
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compostos por unidades monoméricas interligadas, sendo as principais a catequina 

e a epicatequina (LEITE et AL.,2013). Os taninos condensados constituem a 

segunda fonte de polifenóis dos vegetais, perdendo apenas para a lignina (SOUSA, 

2012) e, são potentes antioxidantes. 

De acordo com a Tabela 2, as amostras de guaraná do lote 1 apresentou 

maior teor médio de fenólicos (440,26 ± 39,64 mg AG. g-1) comparativamente ao lote 

2 (278,06 ± 22,49 mg mg AG. g-1). Esses valores foram superiores ao encontrado 

por Antunes (2011) (128,64 mg/g) e Bonilla e Sobral (2017) (139,00 mg/g) para 

guaraná em pó, sendo inferiores somente para o extrato etanólico da fruta goji berry, 

estudada por Appoloni (2015), que apresentou 1.427,47 ± 49,40 mg EAG.100 g-1 

em base seca (b.s.). 

Os compostos fenólicos podem ser extraídos por variados solventes como 

etanol, água, acetona e metanol, em diferentes proporções. O tipo do solvente e a 

polaridade afetam o rendimento da extração. Nesta pesquisa, os compostos 

fenólicos foram extraídos das amostras com etanol a 60% e agitação por duas 

horas, o que pode ter conferido o maior rendimento no extrato. 

Os flavonoides constituem um grupo de compostos fenólicos de frutas e 

demais vegetais, apresentando-se como flavonóis, flavonas, flavanonas, catequinas, 

antocianinas, isoflavonas e chalconas (SILVA et al., 2010). São considerados um 

grande grupo de metabólitos secundários da classe dos compostos fenólicos de 

baixo peso molecular encontrados em diversas espécies de vegetais e frutos 

(PONTIS, 2014). Apresentam ação direta no sequestro de radicais livres 

apresentando, portanto, atividade antioxidante. 

Os teores de flavonoides do guaraná em pó neste estudo variou de 150,09 ± 

14,55 a 288,75 ± 35,45 mg.g-1, nos lotes 2 e 1, respectivamente, e representaram 

mais de 50% do total dos compostos fenólicos do produto. Segundo Huber (2008), 

vários fatores influenciam na composição e quantificação do teor dos flavonoides, 

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. 

Em relação à vitamina C, a amostra 6A do lote 1 foi a que apresentou maior 

teor (46,23 g/100g), apresentando pouca variação entre os lotes. Hulme (1970) 

citado por Soares et al. (2001) afirma que alguns flavonóides, em grandes doses, 

agem como antioxidantes, protegendo o ácido ascórbico. Portanto, a presença do 
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elevado teor flavonóide no extrato de guaraná pode ter grande importância na 

conservação da vitamina C. 

 

 
     4.3 Atividade antioxidante 

 

A atividade antioxidante das amostras de guaraná em pó analisadas está 

expressa em termos de Porcentagem de Inibição do Radical DPPH (%I) na Figura 8 

e em termos de mg de DPPH remanescente na solução na Figura 9. 

 

 

 

Figura 8. Atividade Antioxidante (%I) das amostras em dois lotes do Guaraná em Pó. 
 
 
 

 

 
 

Figura 9. Quantidade de DPPH remanescente das amostras em dois lotes do 

Guaraná em Pó. 
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A atividade antioxidante do guaraná em pó tem sido o foco de alguns 

pesquisadores por ser um produto natural, pois têm a capacidade de proteger o 

organismo dos danos causados pelos radicais livres, prevenindo início de várias 

doenças. Atualmente, algumas pesquisas demonstram o efeito de inibição do 

processo oxidativo espontâneo por meio do consumo de frutas e vegetais, 

principalmente por conter alto conteúdo de composto fenólicos, de grande benefício 

para a melhoria da qualidade de vida. (ALAM et al 2012). 

Na figura 8 pode-se observar a diferença em relação à atividade antioxidante 

entre os dois lotes representados pela porcentagem de capacidade de inibição do 

radical DPPH. O lote 1 foi o qual apresentou maior capacidade de inibição em 

relação ao lote 2, com o maior valor de %I na amostra 3A (81,08%). Resultados 

semelhantes para o guaraná foram encontrados no estudo de Martins (2010) (%I = 

87,08%) e Majhenic et al. (2007) (%I > 85%), demonstrando que o guaraná em pó 

possui alta atividade antioxidante, sendo responsável por inibir os radicais livres do 

padrão DPPH em mais de 70%, considerando a média dos valores de %I para todas 

as amostras analisadas. 

Pela quantidade de DPPH remanescente (Figura 9) também foi possível 

avaliar que as amostras do lote 1 apresentaram maior poder antioxidante, por reagir 

com maior quantidade de DPPH em solução, restando 7,78 mg DPPH 

remanescente, em média, comparativamente às amostras do lote 2, onde após 

reação, restou em média 10,40mg de DPPH em solução. 

Essa elevada atividade antioxidante do guaraná em pó pode ser explicada 

pelo teor de compostos fenólicos expressivos no produto e detectados neste estudo. 

Morales e Babbel (2002) citados por Antunes (2011) afirmam que os produtos da 

reação de Mailard formados durante o processamento térmico do guaraná em pó 

também podem contribuir com a elevada atividade antioxidante do produto final. 
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5. CONCLUSÕES 
 

Os resultados do presente estudo mostram que as amostras de guaraná em 

pó comercializadas em Cuiabá-MT são produtos de teores elevados de compostos 

bioativos e vitamina C, comprovando a elevada atividade antioxidante do produto 

natural em pó. 

As amostras analisadas apresentaram-se não conformes com a legislação no 

conteúdo de cinzas do produto final. 

A variação dos resultados obtidos entre os lotes analisados reforça a falta de 

padronização no processamento do produto, uma vez que as análises foram 

realizadas com adequada repetibilidade analítica. 
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