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1. INTRODUÇÃO 

 
A flor Clitoria ternatea (C. ternatea) é originária de regiões da Ásia tropical e 

atualmente encontrada em diversas regiões como América do Sul e Central, su-
deste asiático, China e Índia. Seu nome tem origem do latim e a planta pertence a 
à família das Fabaceae, é herbácea perene, elíptica e com folhas viçosas. No Brasil 
é também conhecida como feijão borboleta, cunhã, ervilha-borboleta, ismênia e pa-
lheteira. É cultivada como planta ornamental, cresce como uma trepadeira ou ras-
tejante, e exige pouco cuidado depois de cultivada (OGUIS et al., 2019). 

A flor da Clitoria ternatea é rica em compostos bioativos, os quais apresentam 
potencial como bioredutores e antioxidante, que quando associados à ingestão, 
apresentam benefícios para saúde, os quais incluem risco reduzido de doença car-
díaca coronária, proteção contra obesidade, hipoglicemia, entre outros (GRIS et al., 
2007; CARDOSO et al., 2011; SANTOS et al., 2014). A flor de cor azul brilhante 
contém uma grande variedade de polifenóis, principalmente antocianinas. Os prin-
cipais constituintes polifenólicos encontrados nas flores são as antocianinas terna-
tinas, seguido da delfidina, caempferol, quercetina e miricetina (MUKHERJEE et 
al., 2008; BIYOSHI E GEETHA, 2012; PASUKAMONSET et al., 2016; OGUIS et 
al., 2019; AB-RASHID et al., 2020).  

O termo “antocianinas” deriva do grego (anthos, uma flor, e kyanos, azul es-
curo) são atribuídas aos tons vermelho, roxo e azul (KALT et al., 2000; HONGYAN 
et al., 2012; KHOO et al., 2017; AZIMA et al., 2017). São pertencentes a classe dos 
flavonoides, constituem grupo de pigmentos polares, solúveis em água e altamente 
instáveis a temperaturas elevadas, incidência de luz, exposição a oxigênio e são 
susceptíveis à algumas faixas de pH (CONCENÇO, 2014; SABINO et al., 2021). 

Dessa forma, o objetivo deste trabalho é quantificar as antocianinas presentes 
do extrato da flor da Clitorea ternatea utilizando extração com solventes e em banho 
maria.   

2. METODOLOGIA 
 

A metodologia utilizada foi segundo a de LEE et al. (2005), com algumas 
adaptações. As flores da Clitoria ternatea foram obtidas através do cultivo no Capão 
do Leão (RS) – Brasil. Foram previamente limpas e armazenadas em freezer, até 
a liofilização. Para a extração, foi pesado 0,1 g de amostra liofilizada em tubo Fal-
con. Então foram adicionados 25 mL de metanol e ácido clorídrico1,5N (85:15). Os 
tubos foram levados para banho maria à 30 ºC, sob agitação magnética, por 1h. 
Em seguida a solução foi filtrada utilizando filtros de papel tipo whatmann e os ex-
tratos foram lidos em espectrofotômetro em 520 nm para antocianinas.  
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A quantidade de compostos bioativos foram calculados pela lei de Lambert 
Beer e expressos em cianidina-3-glicosídeo. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Os resultados obtidos da extração com banho maria sob agitação magnética 

das flores da Clitoria ternatea estão apresentados na Tabela 1.  
 

Tabela 1. Quantificação dos compostos bioativos presentes nas flores de Clitoria 
ternatea.  

Composto Média DP CV 

 
Antocianina* 

 
640,14 

 
45,18 

 
7,05 

    

*Valores expressos em mg/100 g de amostra seca expressos em cianidina 3-glico-
sídeo; Valores médios das triplicatas; DP = Desvio Padrão; CV = Desvio Padrão 
Relativo. 
 

As antocianinas são pigmentos responsáveis pela cor de flores, vegetais, fru-
tas e alguns grãos. As principais encontradas nos alimentos são derivadas das se-
guintes agliconas: pelargonidina, cianidina, delfinidina, peonidina, petunidina e mal-
vidina. Algumas frutas tropicais são ricas em compostos que apresentam efeito be-
néfico para saúde humana incluindo vitaminas, fitoquímicos e principalmente com-
postos fenólicos. Alguns exemplos de fonte de antocianinas são a jussara (2,95 
mg/100 g de peso seco), guajiru (958 mg/100 g de peso seco), jambolão (771 
mg/100 g de peso seco) e acerola (261 mg/100 g de peso seco) (BRITO et al., 
2007; TARONE et al., 2020). Jiang et al., (2020) extraiu antocianinas das flores de 
kebia trifoliata (Thunb.) Koid, a qual possui 50,87 mg/100 g de amostra seca ex-
pressa por cianidina-3-glicosídeo pelo método de extração enzimática assistida por 
aquecimento por radiofrequência.  

 

 
Figura 1. Flor da Clitoria ternatea. Fonte: acervo pessoal.  
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Como é observado na Figura 1, a cor da flor da Clitoria ternatea indica a pre-
sença de compostos antociânicos e na Tabela 1 há a confirmação da quantidade 
de antocianinas presentes nas flores da Clitoria ternatea de 640,14 mg/100 g de 
amostra seca expressos em cianidina 3-glicosídeo, utilizando o método de extração 
com solventes e em banho maria. No estudo de Escher et al.,(2020), as pétalas das 
flores da Clitoria ternatea, apresentaram quantidades entre 356 e 396 mg/100 g de 
amostra seca expressos em cianidina 3-glicosídeo. Os extratos foram extraídos a 
40ºC por 30 min, filtrados em papel filtro, armazenados (8°C), protegidos da luz e 
analisados após 24 h de extração. Mota et al., (2022) extraiu antocianinas da Clito-
ria ternatea desidratada por ar quente da flor cultivada e fresca e da flor comprada 
comercialmente, e obteve resultados, respectivamente, 214,9 e 143,6 mg/100g de 
amostra seca expressos em cianidina 3-glicosídeo.  
 

4. CONCLUSÕES 
 

Pode-se observar, de acordo com os resultados obtidos da extração das flo-
res de Clitoria ternatea, utilizando metanol e ácido clorídrico como solventes e em 
banho maria sob agitação, as flores possuem grande quantidade de compostos 
bioativos, majoritariamente as antocianinas. As quais possuem em sua maioria co-
loração azul/roxa, sendo essa a cor da flor da Clitoria ternatea. Dessa forma, este 
trabalho é promissor para futuros projetos que explore a incorporação dos compos-
tos dessa flor em diversas matrizes, incluindo alimentícias.  
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