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Resumo 

A Tropaeolum majus L. (capuchinha), planta alimentícia 
não convencional (PANC), contém compostos bioativos 
que podem variar em concentração e tipo, em função da 
coloração das flores, o que influencia diretamente suas 
propriedades bioativas. O objetivo desse trabalho 
compreendeu a extração otimizada dos compostos 
bioativos das pétalas de capuchinha vermelha, laranja e 
amarela. A otimização da extração ocorreu a partir de um 
planejamento de misturas, com posterior caracterização 
fenólica, atividade antioxidante e cor, enquanto o extrato 
otimizado foi avaliado quanto seu perfil de antocianinas e 
atividade antimicrobiana. A flor vermelha se destacou por 
sua elevada composição fenólica e atividade antioxidante, 
além de exibir propriedades antifúngicas. Esses atributos 
posicionam a capuchinha como uma PANC com potencial 
valor funcional.   

Introdução 

As substâncias presentes na T. majus L. apresentam 
potencial antiproliferativo, efeitos benéficos em quadros 
hipertensivos, inflamatórios e infecções das vias 
urinárias1. O objetivo desse trabalho consistiu em otimizar 
a extração de compostos bioativos das flores T. majus L. 
de modo isolado e com combinações a partir do 
planejamento de mistura, bem como avaliar o teor de 
compostos fenólicos e as propriedades antioxidante e 
antimicrobiana. 

Materiais e Métodos 

O planejamento de misturas foi realizado utilizando flores 
amarela, laranja e vermelha de T. majus L. através de um 
delineamento simplex-centroide. A extração seguiu a 
proporção 1,5 g de pétalas para 25 mL de água, a 90 ºC, 
por 10 min. Caracterização dos extratos: compostos 
fenólicos totais, flavonoides totais, antocianinas totais e 
monoméricas, atividade antioxidante pelos métodos de 
DPPH, FRAP e ABTS, atividade antimicrobiana2 e análise 
de cor. Os dados foram tratados com o teste ANOVA e 
Fisher LSD e apresentados como média ± desvio padrão.  

Resultados e Discussão 

A coloração vermelha obteve, de modo geral, os melhores 
resultados de composição fenólica e atividade 
antioxidante (Figura 1). Fato possivelmente decorrente do 
maior teor de antocianinas (cianidina e delfinidina), 
quercetina e compostos fenólicos totais3. 
Os valores de a* (coordenada vermelho/verde) foram 
maiores em relação a b* (coordenada amarelo/azul) na 
análise de cor todas as extrações, com exceção da CAP1, 
a qual consiste em 3 g pétala amarela pura. 
A análise de antocianinas individuais por HPLC revelou 
picos que caracterizam cianidina-3-soforosídeo, 

delfinidina-3-dihexosídeo e pelargonidina-3-soforosídeo, 
conforme identificação realizada por Garzón et al.10.  
 
Figura 1. Gráficos de superfície de resposta dos efeitos da coloração da 
flor (amarela, laranja e vermelha) no conteúdo de compostos fenólicos 
totais (a), conteúdo de flavonoides totais (b), DPPH (c), ABTS (d), e 
FRAP (e). 

 
O extrato otimizado exibiu atividade antimicrobiana contra 
Candida albicans (1562,5 µg/mL, IC50 = 1,17 mg/mL, cepa 
ATCC 14053; 390,625 µg/mL, 30% de inibição, cepa 
ATCC 10231), caracterizando potencial antifúngico.  

Conclusão 

A flor vermelha apresentou resultados superiores, além 
de atividade antifúngica, caracterizando a capuchinha 
como uma PANC com potencial valor funcional. 
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