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RESUMO 

Originária da América Tropical, provavelmente do Brasil, a Sicana odorifera Naudin (Cucurbitaceae) 
é uma planta herbácea anual, vigorosa, rasteira ou trepadeira, cujos frutos exalam um odor intenso 
e agradável quando maduros. O presente trabalho visou caracterizar os metabólitos secundários em 
extratos obtidos das folhas, sementes, polpa e casca do fruto, e avaliar a atividade antioxidante do 
fruto. Diferentes classes de metabólitos secundários foram identificadas nas análises qualitativas e 
quantitativas, realizadas nos diferentes extratos obtidos. A atividade antioxidante do extrato aquoso 
da polpa do fruto foi determinada pela habilidade de sequestrar o radical estável 2,2-difenil-1-picril-
hidrazil (DPPH). Os carotenoides foram extraídos com acetona, separados com éter de petróleo 
e quantificados em espectrofotômetro UV. A triagem fitoquímica dos extratos indicou a presença 
de compostos como açúcares redutores, depsídeos e depsidonas, esteroides e triterpenoides, 
polissacarídeos, proteínas e aminoácidos, saponinas, taninos, alcaloides e carotenoides, além 
de atividade antioxidante na polpa do fruto. De acordo com os resultados obtidos constata-se 
que S.  odorifera possui propriedades de interesse farmacológico. O estudo serve como subsídio 
preliminar sobre o conhecimento da composição química e viabilidade de emprego dessa planta 
para fins medicinais.
Palavras-chave. metabólitos secundários, atividade antioxidante, extratos bioativos, Sicana odorifera, 
Cucurbitaceae.

ABSTRACT 

Being native of Tropical America, probably from Brazil,  the Sicana odorifera Naudin (Cucurbitaceae) 
is an annual herbaceous plant, vigorous, creeping or climbing, whose fruits exude an intense and 
pleasant odor when ripe. This study aimed at characterizing the secondary metabolites in the 
extracts obtained from the leaves, seeds, pulp and fruit peel, and to evaluate the fruit antioxidant 
activity. Different classes of secondary metabolites were identified by the qualitative and quantitative 
analyzes in the varied extracts. The antioxidant activity of the aqueous extract from the fruit pulp 
was determined by the ability to sequester the stable radical 2,2-diphenyl-1-picryl hydrazyl (DPPH). 
The carotenoids were extracted with acetone, separated with the petroleum ether, and quantified by 
UV spectrophotometer. Phytochemical screening of extracts indicated the occurrence of compounds 
as the reducing sugars, depsids and depsidones, steroids and triterpenoids, polysaccharides, proteins 
and amino acids, saponins, tannins, alkaloids and carotenoids, besides the antioxidant activity in the 
fruit pulp. According to the obtained results, S. odorifera possesses properties of pharmacological 
interest. This study provides a preliminary subsidy on the knowledge concerning the chemical 
composition and the feasibility of using this plant for medicinal purposes.
Keywords. secondary metabolites, antioxidant activity, bioactive extracts, Sicana odorifera, 
Cucurbitaceae.
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INTRODUÇÃO

O gênero Sicana compreende um grupo de 
plantas nativas brasileiras da família Cucurbitaceae 
encontradas nas regiões Nordeste e Sudeste, 
e espalhadas pela América Central e do Sul, 
encontrado a 0-1400 m acima do nível do mar, do 
México ao Brasil. Entre as espécies pertencentes 
a este gênero, destacam-se a Sicana sphaerica e a 
Sicana odorifera1. 

Sicana odorifera é planta herbácea anual, 
vigorosa, rasteira ou trepadeira, com ramos 
quadrangulares, folhas grandes e tripartidas e 
frutos cilíndricos e alongados, com até 60 cm de 
comprimento e 12 cm de diâmetro, com casca dura 
e coloração variando de laranja-avermelhada a roxa-
escura. A polpa é carnosa, amarelada, com sementes 
achatadas castanho-escuros, com cerca de 1 cm2. 

Há poucos estudos relacionados ao fruto, no 
entanto já foi relatado que o fruto cruá vermelho 
possui uma gama de nutrientes, carotenoides, 
vitamina C, vitamina E, vitamina A, rico em 
potássio, cobre, ferro e zinco. Uma porção de 105 g 
fornece cerca de 70 kcal com altas concentrações 
de proteínas3.

Compostos aromáticos livres e na forma 
de glicoconjugados envolvidos na formação de 
aroma foram isolados e caracterizados da polpa dos 
frutos4. Jaramillo et al5, relatam também a presença 
de flavonoides e antocianinas com atividade 
antioxidante na casca dos frutos. Na composição 
química do fruto S. odorifera, foram identificados 
37 compostos voláteis na polpa, sendo 22 destes 
compostos responsáveis pelo aroma do fruto4. 
Nas sementes foram evidenciadas substâncias 
triterpênicas, flavonas e quercitina6.

Este fruto tem sido utilizado no Brasil para 
diversos fins como a ornamentação e para a medicina 
popular, na qual é utilizada no tratamento de diversos 
sintomas e enfermidades, sendo subutilizado e de 
menor expressão econômica, mas de características 
apreciáveis7. Há relatos da utilização de S. odorifera 
na medicina popular como anti-hipertensivo, 
anti-hemorrágico, tratamento de problemas de 
pele, anemia e refluxo gastroesofágico, desordem 
menstrual, doenças do útero, verminose e azia8. 

Diante do exposto este estudo visou 
caracterizar os metabólitos secundários de interesse 

farmacológico em extratos obtidos a partir de 
folhas, sementes, polpa e casca do fruto, e avaliar a 
capacidade antioxidante do fruto.

MATERIAL E MÉTODOS

Obtenção de folhas e frutos de S. odorifera
As folhas e um total de nove frutos (Figura 1) 

foram coletados em uma propriedade rural 
localizada no município de Barra Mansa, RJ, 
localizada entre as coordenadas: 22°  32’  39’’ sul, 
longitude de 44°10’ 17’’ oeste e altitude de 381 metros, 
com aérea de 548,9 km². A coleta ocorreu no mês de 
agosto de 2017.  Os espécimes foram encaminhados 
ao Laboratório de Botânica e Laboratório de 
Análises Físico-Químicas e Bromatológicas do 
Centro Universitário de Barra Mansa (UBM), onde 
foram devidamente identificados, higienizados, 
medidos, pesados e armazenadas até sua utilização. 
Os frutos pesavam entre 1,295 kg a 3,140 kg, 
medindo de 18 cm a 38 cm de comprimento com 
28,5 cm a 32,5 cm de circunferência. 

Figura 1. Flor (A), folhas (B) e frutos (C) de S. odorifera 
(Fonte: Victor Maximiliano Reis Tebaldi)

Obtenção dos extratos etanólicos das folhas, 
sementes e casca do fruto

O material vegetal foi fragmentado em 
pequenos pedaços e desidratado em estufa a 40°C 
por 72 horas. Em seguida, procedeu-se a trituração 
até a obtenção de um pó fino, que foi utilizado na 
preparação dos extratos etanólicos.
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Os extratos foram obtidos a partir de 50 g do 
pó de cada uma das partes utilizadas adicionado 
de 500 mL de álcool etílico na concentração 80%. 
Em seguida foram levados ao banho-maria a 80°C 
por 60 minutos. Após, o material obtido foi filtrado 
a vácuo em funil de Büchner com papel filtro 
qualitativo com gramatura 80 g/m² e 12,5 cm de 
diâmetro. O processo de extração foi repetido por 
três vezes. Ao final das três extrações os resíduos 
foram levados para o evaporador rotatório à 
temperatura de 40°C por aproximadamente 5 horas 
até que todo o álcool fosse removido das amostras9.

Obtenção do extrato aquoso da polpa do fruto
Para elaboração do extrato aquoso, os frutos 

foram descascados e tiveram sua polpa separada do 
mesocarpo com auxílio de bisturi e suas sementes 
foram removidas. A polpa foi comprimida com 
auxílio de um pistilo em gral de porcelana e adicionada 
de água destilada na proporção de 1:2 (p/v), quando 
necessário. Após a compressão, foram utilizadas 
gazes cirúrgicas para a filtração simples, e em seguida 
o material resultante foi centrifugado por 15 minutos 
a 1200 x g. Para os testes foram usados os sedimentos 
resultantes da centrifugação10.

Prospecção fitoquímica dos constituintes de 
S. odorifera

A triagem fitoquímica foi realizada por meio 
de ensaios qualitativos padronizados para detecção 
dos seguintes compostos: açúcares redutores, 
polissacarídeos, proteínas e aminoácidos, taninos, 
catequinas, flavonoides, glicosídeos cardíacos, 
esteroides e triterpenóides, depsídeos e depsidonas, 
cumarinas, saponina e alcaloides11.

A confirmação da presença dos compostos 
fitoquímicos investigados nos extratos etanólico 
e aquoso foi verificada por meio das seguintes 
observações: saponinas pela formação de espuma 
abundante e estável por mais de 30 minutos; 
catequinas, com o surgimento de cor vermelha; 
esteroides e triterpenoides com o surgimento de 
sucessão de cores, do azul evanescente seguido de 
verde persistente por extração com clorofórmio, 
anidrido acético e ácido sulfúrico; cumarinas 
pelo desenvolvimento de fluorescência azul na 
parte exposta da mancha em papel de filtro sob 
luz ultravioleta; alcaloides, com aparecimento de 

precipitado laranja avermelhado para o reativo 
de Bouchardat  e branco para o reativo de Mayer; 
açúcares redutores pela formação de um precipitado 
vermelho tijolo; depsídeos e depsidonas pelo 
desenvolvimento de coloração verde, cinza ou azul; 
glicosídeos cardíacos pelo surgimento de coloração 
roxa intensa; polissacarídeos pelo surgimento 
de coloração azul; proteínas e aminoácidos pelo 
surgimento de coloração violeta persistente; 
taninos pela mudança de coloração ou formação de 
precipitado; e por fim flavonoides pelo surgimento 
de coloração rósea no precipitado.

Determinação de atividade antioxidante da polpa 
do fruto 

Preparação de extratos
Os extratos foram obtidos de acordo 

com Torres12 com modificações. Foi diluído 
aproximadamente 1 g de amostra com etanol 70% 
em balão volumétrico (50 mL). Esta solução foi 
submetida a um agitador magnético a 25°C durante 
1 h e depois filtrada a vácuo utilizando um funil de 
Buchner de vidro de 250 mL com placa porosa (n° 3).

Método de captura do radical livre (DPPH)
A capacidade antioxidante foi determinada 

de acordo com o método DPPH, descrito por 
Rufino et  al13 que se baseia na quantificação da 
eliminação de radicais livres, com modificações. 
Foi preparada uma solução de metanol contendo 
2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH) 0,06 µM. 
Depois se adicionou uma alíquota de 100 μL 
de extrato de amostras a 3,9 mL desta solução. 
A absorbância foi medida em espectrofotômetro 
UV-visível ((NI 2000UV, Nova Instruments®) a 
517 nm. A quantidade da capacidade antioxidante 
foi expressa em μM de trolox equivalente por 
100 g de amostra (base úmida). A eliminação 
de radicais livres (% SRL) de cada amostra foi 
calculada de acordo com a Equação 1. Onde: 
Ac  e Aa são valores de absorbância no controle 
e na amostra, respectivamente. Toda a análise foi 
realizada em triplicata.
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Determinação de compostos fenólicos totais 
O conteúdo fenólico total foi avaliado 

seguindo o método de Folin-Ciocalteu14. 
Os  resultados foram expressos em equivalentes 
de ácido gálico (GAE, mg / 100 g de massa fresca) 
utilizando uma curva padrão de ácido gálico (0,05 
a 1,2 mg / mL). Todas as análises foram realizadas 
em triplicata.

Determinação de antocianinas totais 
Para a extração de pigmentos de 

antocianina foi utilizada a solução de etanol 95% 
acidificada com HCl 1,5 M (85:15 v / v), pH 1,0, 
obtendo a solução de extração da metodologia 
de Fuleki e Francis15. A leitura foi realizada em 
espectrofotômetro UV com comprimento de 
onda igual a 520 nm. Todas as análises foram 
realizadas em triplicata.

Determinação de carotenoides 
Pesou-se aproximadamente 0,5 g de 

amostras previamente trituradas diretamente 
em béquer (50 mL). O pigmento foi extraído 
da amostra com acetona (10 mL) e celite (1 g) 
utilizando almofariz e pistilo de porcelana e 
filtradas em funil com placa de vidro sinterizado 
até que o resíduo se apresentasse destituído de 
cor (4 extrações).

Em um funil de separação contendo 
aproximadamente 50 mL de éter de petróleo, foi 
adicionado o extrato de carotenoides (obtido da 
extração), seguido de adição cuidadosa de água 
destilada (aproximadamente 300 mL). Após a 
separação das fases, a fase aquosa, constituída de 
água e acetona, foi descartada. O procedimento foi 
repetido até que todo o extrato fosse transferido 
para o éter de petróleo. 

Em seguida, a fase etérea foi lavada cinco 
vezes com água destilada para a remoção completa 
de acetona. Após o descarte da água da última 
lavagem, o extrato etéreo foi recolhido num balão 
volumétrico fazendo-o passar por funil de vidro 
contendo uma pequena porção de sulfato de 
sódio anidro (2 g) para remoção de eventual água 
residual e recolhido em um balão volumétrico. 
Após o ajuste do volume, leitura da absorbância 
no comprimento de 450 nm espectrofotômetro 
UV-Visível16. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os frutos de S. odorifera evidenciaram 
de maneira geral tamanho e peso consideráveis 
(até 3,140 kg, 45 cm de comprimento e 32,5 cm de 
circunferência), e abundância de polpa e sementes 
em seu interior. 

Os metabólitos secundários encontrados nos 
extratos de S. odorifera estão descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Triagem fitoquímica dos extratos etanólicos de 
folhas, sementes e casca do fruto e extrato aquoso da polpa do 
fruto de S. odorifera

Constituintes 
químicos

Partes testadas

Folhas Sementes Casca 
do fruto

Polpa do 
fruto

Açúcares 
Redutores + + + +

Catequinas - - - -
Depsídios e 
Depsidonas - - + -

Cumarinas - - - -
Esteroides e 

triterpenoides - - - +

Flavonoides - - - -
Glicosídeos 
cardíacos - - - -

Polissacarídeos - - - +
Proteínas e 

aminoácidos + + + +

Saponinas - - - +
Taninos - - + -

Alcaloides*
(RB) - + - +
(RM) - + - +

*Reativos Bouchardat (RB), Mayer (RM); (+) Resultado positivo; (-) 
Resultado negativo

Dentre os compostos pesquisados foi 
verificada uma maior quantidade de classes de 
metabólitos secundários ocorrendo na polpa e casca 
do fruto e menor quantidade nas folhas. As cascas e 
folhas do fruto podem ser utilizadas como refresco, 
antipirético, hemorragias uterinas e infecções 
sexualmente transmissíveis (IST). Com o chá das 
folhas e flores, o mesmo pode ser utilizado como 
antiflatulento, combatendo também dispepsia e 
espasmos causadores de dor. A infusão das sementes 
é utilizada no Brasil como febrífuga, emenagoga, 
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vermífuga e anticonstipante, contudo, deve-se ter 
atenção quanto à quantidade a ser ingerida, pois as 
sementes e flores podem conter ácido cianídrico. Já 
a polpa do fruto pode ser consumida tanto verde 
quanto cozida como legumes e utilizada em sopas, 
conservas, fatiada e descascada como o melão, 
além de poder ser utilizada na preparação de sucos, 
compotas, geleias, e diversas outras opções16.

A presença de açúcares redutores foi verificada 
nas folhas e polpa dos frutos. Os monossacarídeos 
são conhecidos também como açúcares redutores 
(AR), pois em sua estrutura química possuem um 
grupo de aldeído ou cetona que ficam livres em 
solução aquosa e são capazes de reduzir o bromo 
(Br2). Sendo assim, os monossacarídeos são capazes 
de oxidarem na presença de agentes oxidantes em 
soluções alcalinas. Os frutos das cucurbitáceas são 
ricos em água, sendo os açúcares um importante 
fator de qualidade no melão, na melancia e em 
algumas espécies de abóbora e são, ainda, ricos em 
carotenos (provitamina A), um antioxidante que 
protege o organismo e previne o envelhecimento 
precoce, especialmente quando os frutos são de 
polpa laranja e amarela17.

O teste para depsídeos e depsidonas 
apresentou resultado positivo apenas para os 
extratos da casca. Os depsídeos e as depsidonas 
são substâncias fenólicas, obtidas a partir de 
acetil-CoA. Essa via é responsável por produzir o 
ácido hidroxibenzoico que, ao formar ésteres de 
duas ou mais subunidades, origina os depsídeos, 
os precursores para a formação de depsidonas18. 
Segundo Macedo et  al19, terapeuticamente esses 
grupos têm sido reconhecidos por apresentarem 
propriedades antioxidantes, antivirais, antitumorais, 
analgésicas e antipiréticas.

O extrato da polpa do fruto apresentou 
reação positiva para a presença de esteroides 
e triterpenoides. De acordo com Simões e 
Spintzer11, os triterpenoides são produtos 
biossintéticos gerados a partir de unidades de 
isopreno. Eles possuem uma atividade anti-
inflamatória, entretanto o mecanismo não é 
bem descrito.  Agem como secretolíticos, pois 
promovem irritação na mucosa brônquica e 
aumentam o volume de secreção, ajudando na 
expectoração. Os esteroides são formados a partir 
dos triterpenos por meio de descarboxilações, 

dentre suas principais bioatividades está a ação 
anti-inflamatória e analgésica.

A ocorrência de flavonoides na casca do 
fruto, embora relatada por Jaramilo et  al5 não foi 
constatada sua presença em nenhuma das partes 
analisadas neste trabalho.

O ensaio para a presença de polissacarídeos 
foi positivo na polpa do fruto. Os polissacarídeos 
são polímeros de alto peso molecular, formados a 
partir da polimerização de vários monossacarídeos. 
Nos vegetais são encontrados na forma de amido, 
celulose, goma, mucilagem e pectina. Vem 
ganhando bastante atenção nas últimas décadas 
devido a sua ação antitumoral, imunoestimulante, 
anticomplemento, anti-inflamatória, anticoagulante, 
antiviral, hipoglicêmica e hipocolesterolemiante11. 
Os resultados encontrados no presente trabalho 
corroboram com os descritos por Kienteka1, que 
relata a presença de 64,4% de carboidratos presentes 
na polpa. De acordo com a mesma autora, a polpa do 
fruto de S. odorifera de casca vermelha apresentou 
um elevado conteúdo de glucose (53,1%) o que pode 
sugerir a presença de amido ou até mesmo celulose, 
seguido de ácidos urônicos (24,9%) e cerca de 8% 
de manose e 8 % de galactose. 

Por meio da triagem fitoquímica verificou-se 
a presença de proteínas e aminoácidos nos extratos 
de folhas, sementes, polpa e casca dos frutos. Em 
relação às proteínas, é sabido que as de origem 
animal têm maior valor biológico em comparação 
com as proteínas vegetais. No entanto, populações 
de baixo poder aquisitivo têm acesso limitado 
a proteínas animais. Assim, a identificação de 
espécies vegetais ricas em proteínas e incentivos de 
cultivo e consumo destas espécies podem contribuir 
para diminuir as deficiências nutricionais destas 
populações e fornecer alternativas nutricionais para 
a população em geral, especialmente àquelas com 
hábitos e dietas alimentares diferenciados, como 
vegetarianos e veganos20. 

Os frutos revelaram a presença de saponinas, 
evidenciada pela formação de espuma persistente 
por mais de 30 minutos. Esses compostos são 
terpenos policíclicos ou glicosídeos de esteroides 
de alta massa molecular que possuem uma 
parte hidrofílica (açúcares) e outra hidrofóbica 
(triterpeno ou esteroide). Esse metabólito tem sido 
usado com adjuvante farmacêutico em formulações, 
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componentes ativos em fitoterápicos e como matéria 
prima para a síntese de esteroides. Também possui 
características hipocolesterolemiante, atividade 
anti-inflamatória, antiviral e aumento na diurese21.

A presença de taninos foi evidenciada somente 
na casca do fruto. Os taninos são compostos 
fenólicos que apresentam solubilidade em água e 
possuem habilidade de formar complexos insolúveis 
em água com proteínas, gelatinas e alcaloides22. Esses 
metabólitos são encontrados em diversos órgãos das 
plantas, tais como: madeira, folha, fruto e casca. São 
substâncias solúveis em água, em álcoois e acetona. 
Estes têm função de proteção da planta23. O conteúdo 
de compostos fenólicos pode variar nas diferentes 
partes dos frutos, principalmente quando se 
comparam a casca e a polpa. Normalmente na casca, 
observa-se maior concentração destes compostos24.

Aos taninos pode-se atribuir diversas 
atividades como, antidiarreico e antisséptico, 
antimicrobiano, antifúngico, são hemostáticos 
e podem servir como antídoto em casos de 
intoxicações, além de auxiliar no processo de 
cura de feridas, queimaduras e inflamações22. 
Em excesso podem reduzir significativamente 
a biodisponibilidade mineral e a digestibilidade 
proteica da refeição25.

A triagem fitoquímica apontou a presença 
de alcaloides nos frutos e sementes. Os alcaloides 
possuem uma grande diversidade estrutural e isso 
lhe concede uma ampla gama de ações biológicas, 
como: anticolinérgicos, amebicida, emético, 
anti-hipertensivos, antimalárico, antitumorais, 
antitussígenos, hipnoanalgésico, depressor cardíaco, 
estimulante do sistema nervoso central (SNC), 
diuréticos, miorrelaxante, simpatomimético, 
antiviral entre vários outros26. Os alcaloides, devido 
a sua grande diversidade estrutural, apresentam 
elevado número de ações farmacológicas, muitas 
delas úteis para a terapêutica como: antimalárica 
(quinina), antigotosa (cólquio), antitumoral 
(vimblastina e vincristina), emética (emetina) 
e sedativa da tosse (codeína e narceína). Na 
agricultura são utilizadas certas ações especificas 
de alguns alcaloides, como por exemplo a nicotina 
do tabaco para combater afídios, alguns alcaloides 
de núcleo pirrazolidínico são usados na síntese 
de feromônios empregados no acasalamento de 
insetos, ou a utilização da colquicina em floricultura 

para obter plantas com flores dobradas, por efeito 
de duplicação de cromossomas25.

Entende-se que a aplicação dos métodos 
qualitativos, como a prospecção fitoquímica 
preliminar, é relevante por possibilitar screening 
inicial de mais baixo custo27, especialmente quando 
é ainda desconhecido o perfil fitoquímico de 
espécies medicinais potenciais pouco estudadas 
regionalmente e presentes em biomas de relevante 
interesse para conservação da biodiversidade28.

As pesquisas contemporâneas têm discutido 
amplamente a respeito da capacidade antioxidante 
de frutos devido sua ação no organismo humano. Na 
Tabela 2 são observados os valores encontrados de 
atividade antioxidante, bem como de fitoquímicos 
que nela influenciam.

Tabela 2. Carotenoides totais, compostos fenólicos e 
capacidade antioxidante de S. odorifera (n=3)

Carotenoides totais (µg/g) 36.92±0,67
Fenólicos (µg de ácido gálico/g de amostra) 691,41±4,60

Capacidade antioxidante (µM Eq. 
Trolox/g de amostra) 1957,58±0,69

%SRL 78,13±4,42
Antocianinas totais (mg/100 g de amostra) 4,15±0,42

*Média ± DP = intervalo confiável para uma probabilidade estatística 
de 95%; Os resultados apresentados na tabela correspondem a b.u. 
(base úmida); Cada valor é apresentado como média ± desvio padrão 
(n = 3). SRL (Sequestro de Radicais Livres); Eq. (Equivalente); μg 
(micrograma); μM (micromolar)

Os carotenoides são um grupo de compostos 
formados por diversas substâncias solúveis em 
lipídeos importantes para a saúde humana. Apesar de 
existirem centenas de carotenoides já identificados, 
aproximadamente 20 são encontrados em quantidades 
significativas no organismo humano.  Os carotenoides 
totais possuem função de conferir cor aos vegetais, e 
por isso têm sido utilizados pela indústria alimentícia 
para a elaboração de corantes naturais29.

Os carotenoides apresentam, ainda, 
capacidade antioxidante, devido sua capacidade 
de sequestrar moléculas reativas de oxigênio e 
reagir com radicais livres. Esta capacidade tem sido 
relacionada a prevenção de várias doenças30. 

Souza et al31 quantificaram o teor de carotenoides 
totais de abóboras (Cucurbita moschata) no Banco 
Ativo de Germoplasma de Cucurbitáceas da Embrapa 
Semiárido. Os resultados encontrados pelos autores 
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antioxidante empregado para a comparação de 
ambos os trabalhos foi o DPPH, ratificando assim, 
o poder antioxidante do cruá vermelho.

CONCLUSÃO

Os testes de triagem fitoquímica realizados 
nos extratos etanólicos das folhas, sementes e casca 
do fruto, bem como no extrato aquoso da polpa 
do fruto indicaram a presença de oito classes de 
metabólitos secundários presentes na espécie. Foi 
constatada a ocorrência de um maior número de 
classes de metabólitos secundários nos extratos da 
polpa e casca dos frutos, respectivamente, enquanto 
o extrato das folhas apresentou apenas duas classes. 

Ressalta-se o expressivo potencial 
antioxidante da polpa do fruto mesmo com uma 
baixa concentração de antocianinas, servindo de 
base para estudos futuros que busquem novas fontes 
naturais de compostos com esta característica.

A partir dos resultados constata-se que 
S. odorifera possui propriedades de interesse 
farmacológico. O estudo serve como subsídio 
preliminar sobre o conhecimento da composição 
química e viabilidade de utilização dessa espécie 
para fins medicinais, abrindo caminho para 
trabalhos futuros de isolamento e elucidação 
estrutural de seus constituintes químicos.
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