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O chá, bebida largamente consumida no mundo, é referido na literatura como uma
das melhores fontes de compostos fenólicos. Embora o chá-mate, bem como o chá de ervas,
flores e frutos sejam bastante apreciados, são escassos estudos sobre o teor de compostos
fenólicos em chás brasileiros. Assim, em chás de boldo, camomila, capim-cidreira, carqueja,
erva-doce, hortelã, maçã, mate tostado e preto foram determinados os teores de fenólicos
totais, utilizando o reagente Folin-Ciocalteu e catequina como padrão. A extração destes
compostos foi efetuada por infusão em água destilada fervente (250mL) durante 3, 5 e 10
minutos. O chá de boldo, mate tostado e preto apresentaram os maiores teores de fenólicos
totais, independente do tempo de infusão. A maior quantidade de fenólicos foi obtida com
o tempo de infusão de 10 minutos, embora, para alguns tipos de chá, o teor extraído não
tenha sido estatisticamente significativo. Os chás podem ser considerados como fonte de
fenólicos e, conseqüentemente, uma boa alternativa de antioxidantes naturais.

Tea is a beverage widely consumed throughout the world and considered to be the
best source of phenolic compounds. Although mate, herb, flower and fruit teas are
appreciated, studies about the phenolic compounds in Brazilian teas are scarce. The total
phenolic contents of boldo, chamomile, balm-mint, carqueja, anise, mint, apple, mate and
black teas were measured using the Folin-Ciocalteu reagent and catechin as the standard.
These teas were prepared from individual tea bags under typical consumer conditions using
boiling distilled water at a range of infusion times (3, 5 and 10 minutes). Regardless of the
brewing time, boldo, mate and black teas showed the highest contents of total phenolics.
The highest total phenolic contents were obtained using an infusion time of 10 minutes,
although the contents extracted from some teas were not significantly different. The teas
can be considered as sources of phenolic compounds and therefore as good natural antioxidant
alternatives.
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1. INTRODUÇÃO

O chá, bebida largamente consumida no mundo, é
referido na literatura como uma das melhores fontes de
compostos fenólicos (WEISBURGER, 1997), substâncias que
têm sido alvo de grande atenção nos últimos anos,
especialmente, por apresentarem atividade antioxidante
(HIGDON; FREI, 2003; DREOSTI, 2000; SERAFINI et al., 2000;
BRAVO, 1998; VINSON; DABBAGH, 1998). A ação
antioxidante destes constituintes tem sido relacionada à
proteção do organismo contra os radicais livres, gerados in
vivo, que estão envolvidos na instalação de várias doenças
degenerativas, como câncer, aterosclerose, artrite reumática,
desordens cardiovasculares entre outros (TAPIERO et al., 2002;
HALLIWELL, 1996; JACOB; BURRI, 1996).

No Brasil, o chá-mate bem como o chá de ervas, flores
e frutos são bastante apreciados, principalmente, em virtude
de suas propriedades terapêuticas. A utilização de plantas
com fins medicinas teve influência da cultura indígena, africana
e européia, constituindo a base da medicina popular que vem
sendo retomada pela medicina natural. Fatores econômicos e
sociais, também, têm contribuído para o uso de chás de ervas,
popularmente conhecidas por seus efeitos curativos (MARTINS
et al., 1998).

O chá-mate ou a erva-mate (Ilex paraguariensis), este
último diferenciando-se do primeiro pela ausência da etapa
de tostagem durante o seu processamento, destacam-se por
serem os mais comercializados na América do Sul, onde há
referência de que, aproximadamente, 30% da população desse
continente consomem, em média, um litro dessa bebida por
dia (FILIP et al., 2000).

Pesquisas sobre polifenóis em chás encontram-se mais
direcionadas para os produzidos a partir das folhas da Camellia
sinensis (CHERUBINI et al., 1999; VINSON; DABBAGH, 1998;
ZANDI; GORDON, 1999). Em função do processamento
aplicado a essas folhas, obtém-se o chá verde, “oolong” e
preto. O primeiro origina-se das folhas secas, sem a ocorrência
da oxidação enzimática e os demais são resultantes do processo
fermentativo, no qual ocorre moderada e exaustiva oxidação
enzimática; respectivamente (ZHU et al., 2002). No chá verde
são encontradas, principalmente, catequinas que são
convertidas a teaflavinas e tearubigenas durante o processo
para obtenção do chá preto (DEKKER et al., 1999).

Considerando a escassez de estudos sobre o teor de
compostos fenólicos em chás de diferentes espécies e a
importância da ingestão destes fitoquímicos, este trabalho
teve como objetivo quantificar os teores destas substâncias
em infusão aquosa de diferentes fontes vegetais.

2. MATERIAL E MÉTODOS

Chás de diferentes fontes vegetais, de uma única
marca comercial, oriundos de dois diferentes lotes, foram
adquiridos de modo aleatório no mercado local. Em chá de
boldo, camomila, capim-cidreira, carqueja, erva-doce,

hortelã, maçã, mate tostado e preto, foram determinados
os teores de compostos fenólicos totais. Todos os chás,
acondicionados em sachês, encontravam-se dentro do prazo
de validade estabelecido pelo fabricante. A extração destes
compostos foi efetuada por infusão, onde um sachê de cada
tipo de chá foi adicionado em um volume de água destilada
fervente de 250mL. O tempo da infusão foi de 3, 5 e 10
minutos e os teores de fenólicos totais dos extratos foram
determinados utilizando o reagente Folin-Ciocalteu, tendo a
catequina como padrão (WETTASINGHE; SHAHIDI, 1999). As
determinações foram efetuadas em triplicata, os resultados
submetidos à Análise de Variância e as médias comparadas
pelo Teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade, utilizando
o programa estatístico “Minitab-10 for Windows”.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Por ser o chá, geralmente, obtido através da infusão
de folhas ou sachês foi utilizada água fervente como
solvente de extração, embora outros solventes orgânicos
venham sendo empregados no processo de extração de
compostos fenólicos, a exemplo acetona, metanol, entre
outros (KÄHKÖNEN et al., 1999). Na Tabela 1, evidenciam-
se os teores de fenólicos totais em chás comumente
consumidos pela população brasi leira, obtidos por
di ferentes tempos de infusão. Os teores destes
constituintes variaram em função do tipo de chá. O chá de
boldo, mate tostado e preto apresentaram os maiores
teores destes f i toquímicos. Estes constituintes, de
reconhecida capacidade antioxidante (RICE-EVANS et al.,
1997; SHAHIDI; WANASUNDARA, 1992), foram também
quantificados por BENZIE; SZETO (1999) em 25 diferentes
tipos chás de Camellia sinensis, evidenciando uma forte
correlação entre ação antioxidante e os teores de fenólicos
totais.

O tempo de infusão proporcionou uma maior extração
de substâncias fenólicas para todos os tipos de chás
estudados, entretanto, a análise estatística dos dados revelou
que para o chá de boldo e carqueja não houve diferença
significativa quanto aos teores desses fitoquímicos extraídos
nos três diferentes tempos de infusão. Para os tempos de
infusão de 5 e 10 minutos, as quantidades de fenólicos
extraídas foram semelhantes, com exceção do chá de hortelã
e preto, cujo maior teor de fenólicos foi obtido com 10 minutos
de infusão.

Ao comparar o teor de fenólicos dos diferentes tipos
de chás, considerando o mesmo tempo de infusão, observa-
se que para o tempo de infusão de 3 e 5 minutos, o chá de
boldo e o de mate tostado apresentaram, respectivamente,
os maiores teores destes fitoquímicos. Com 10 minutos de
infusão, o chá preto, bem como o de mate tostado também
apresentaram quantidades de fenólicos estatisticamente mais
elevadas.
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TABELA 1. Teores de fenólicos totais em chás obtidos por diferentes tempos de infusão.

Fenólicos totais (mg/g)* 

Tempo de infusão (minutos) 

 
Chá 

3 5 10 

Boldo (Peumus boldus) 55,40 a A 57,50 a B 65,96 a B 

Camomila (Matricaria recutita)   7,12 b C   9,24 ab D 12,70 a D 

Capim-cidreira (Cymgopogun citratus)   6,02 b C   11,35 ab CD 16,29 a CD 

Carqueja (Baccharis genistelloides) 14,57 a C 20,76 a C 24,35 a C 

Erva-doce (Pimpinella anisum)   8,21 b C   9,05 ab D   9,88 a D 

Hortelã (Mentha arvensis) 10,83 b C 13,61 b CD  17,10 a CD 

Maçã (Pyrus malus)   3,69 b C   6,98 ab D 10,08 a D 

Mate tostado (Ilex paraguariensis) 42,96 b B 78,56 a A 98,15 a A 

Preto (Camellia sinensis) 39,25 b B 51,24 b B 99,77 a A 

 *mg/g da fonte vegetal em equivalente de catequina
Médias seguidas da mesma letra minúscula, nas linhas, e da mesma letra maiúscula, nas colunas, não diferem entre si pelo teste de Tukey (p>0,05)

Os flavonóides, substâncias que integram o grupo dos
compostos fenólicos, encontram-se amplamente distribuídos
em vegetais sendo os três mais comuns a quercetina, campferol
e miricetina (KING; YOUNG, 1999). MATSUBARA (2001)
constatou a presença de quercetina e campferol em chá de
boldo, enquanto no de camomila apenas a quercetina
encontrava-se presente. Este autor não detectou nenhum
desses compostos em chás de erva-doce, erva-cidreira, hortelã,
maçã e mate. Nestes últimos, outras substâncias fenólicas
foram quantificadas neste estudo como fenólicos totais.

4. CONCLUSÕES

Os teores de fenólicos totais variaram em função do
tipo de chá, destacando-se o de boldo, mate tostado e preto
por apresentarem os maiores teores destes compostos. O
tempo de infusão de 10 minutos possibilitou uma maior
extração destes fitoquímicos, embora, para alguns tipos de
chá, esta maior quantidade extraída não tenha sido
estatisticamente significativa. Os chás podem ser
considerados como fonte de fenólicos e, conseqüentemente,
uma boa alternativa de antioxidantes naturais.
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