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1. INTRODUÇÃO 

 
O gênero Cotoneaster inclui noventa espécies distribuídas em regiões tempe-

radas da Europa, norte da África e grande parte da Ásia. Várias espécies foram 
introduzidas em muitos países como ornamentais. O arbusto Cotoneaster Fran-
chetii Bois faz parte da família Rosaceae e é nativo da China. A espécie foi intro-
duzida na América do Sul e em outros continentes com finalidade ornamental (RI-
CHARDSON; REJMÁNEK, 2011). 

Os compostos fenólicos representam uma classe de fitoquímicos amplamente 
distribuídos no reino vegetal, estando presentes em frutas, ervas, especiarias, raí-
zes e hortaliças (PANJA, 2018). São caracterizados por possuírem um grupo hidro-
xila associado a uma estrutura de anel aromático. Pesquisas apontam que existam 
mais de 9000 estruturas fenólicas já identificadas (CHEN; XU, 2019). Os carotenoi-
des são pigmentos que exibem colorações que variam entre vermelho, laranja e 
amarelo e estão presentes em frutas, vegetais, fungos, flores e alguns tipos de 
animais (RODRIGUEZ-AMAYA, 2016). As principais funções destes compostos 
são a participação na atração de insetos polinizadores, na indicação de maturação 
de frutos, absorção de luz visível na fotossíntese e defesa de danos induzidos por 
luz (LERFALl, 2016). 

A recuperação de compostos bioativos presentes nos vegetais depende da 
técnica de extração empregada (QUINTIN et al., 2019). Nos métodos convencio-
nais os tecidos vegetais são moídos, macerados ou agitados com o objetivo de 
facilitar a difusão do composto no solvente ou matriz de extração (ZHANG et al., 
2019). Os métodos convencionais de extração apresentam aspectos positivos, tais 
como reprodutibilidade e simplicidade na execução do método, no entanto deman-
dam elevada quantidade de tempo e temperatura, o que pode ocasionar a degra-
dação de compostos termolábeis (PANJA, 2018). 

O ultrassom consiste em um processo com frequências que variam de 20 kHz 
a 10 MHz (CHAROUX; O’DONNELL; TIWARI, 2017). O processo ocorre a partir da 
propagação de ultrassom, criando forças de compressão e expansão. As ondas 
geram fenômenos de cavitação em meio líquido, resultando em intensas forças de 
cisalhamento, ondas de choque, macro turbulências, micro misturas e streaming 
acústico (CHEMAT et al., 2017), aumentando a transferência de calor e massa por 
meio das paredes celulares da matriz (CHAROUX; O’DONNELL; TIWARI, 2017). 

Desta maneira, o objetivo do presente trabalho foi extrair compostos fenólicos 
e carotenoides de Cotoneaster Franchetii Bois utilizando banho ultrassônico e ba-
nho termostático com agitação. 
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2. METODOLOGIA 
 

Frutos frescos de Cotoneaster Franchetii Bois cultivados no município do Ca-
pão do Leão (Latitude: -31.79585301101325, Longitude: - 52.426745830477145), 
Rio Grande do Sul, foram usados neste estudo. Os frutos foram colhidos, lavados 
em água corrente e macerados. 25g de amostra foram maceradas e homogeneiza-
das em água destilada. O volume foi aferido para um balão de 100 mL. Amostra e 
água destilada foram transferidos para um Becker. Utilizou-se banho ultrassônico 
(Unique USC-1400A) em ambiente protegido de luz a 40 kHz e temperatura de 45 
°C por 25 minutos. Após a exposição em ultrassom, o extrato obtido foi centrifugado 
a 4000 RPM a 4 °C por 20 minutos, filtrado em papel filtro e realizou-se a quantifi-
cação de compostos fenólicos e carotenóides. Para a extração em banho termos-
tático, utilizou-se banho (Nova ética 500/1D) que operou a 60 Hz sob temperatura 
de 45 °C por 25 minutos em ambiente protegido de luz. 

A quantificação de compostos fenólicos totais foi realizada em espectrofotô-
metro (Jenway UV-Vis 6705) (SINGLETON; ROSSI, 1965) e os resultados expres-
sos em g EAG /100g de amostra in natura. A quantificação de carotenoides totais 
foi realizada através de leitura em espectrofotômetro em 450 nm (β-caroteno), em-
pregando a Lei de Lambert Beer. Os resultados foram expressos em mg β-caro-
teno/100g de amostra in natura. A análise colorimétrica foi realizada utilizando co-
lorímetro Konica Minolta (CR400) em sistema CIELAB. Realizou-se a relação entre 
os valores de a* e b* para se obter a cromaticidade e o ângulo de tonalidade. 

Os ensaios foram realizados em triplicata. Os resultados foram expressos em 
valores médios e desvios padrão (média ± DP). Os valores tiveram a homogenei-
dade das variâncias confirmada por teste de Cochran. Em seguida, foi realizada a 
Análise de Variância e o teste de Tukey, ao nível de 5% de significância, com o 
auxílio do software Statistica 7.0 (StatSoft, Tulsa, EUA). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A extração por ultrassom apresentou resultados significativamente (p<0,05) 
superiores para os compostos fenólicos totais quando comparada à extração utili-
zando banho termostático (Figura 1A). Na extração por ultrassom, o efeito combi-
nado entre a cavitação e o efeito térmico da matriz utilizada eleva a porosidade da 
parede celular, resultando em um maior contato entre soluto e solvente. Desta ma-
neira, há o aumento da taxa de transferência de massa, maior difusão de compos-
tos fenólicos das células vegetais para o meio fluido e maior eficiência de extração 
(SALAR et al., 2016; MARZUKI et al., 2018). 

 
Figura 1. Compostos fenólicos totais (g EAG/100 g amostra in natura) (Fi-

gura 1A) e Carotenoides totais (mg de β-caroteno/100 g amostra in natura) (Fi-
gura 1B) do extrato de Cotoneaster Franchetii Bois     

 
Letras minúsculas diferentes apresentam diferença significativa (p<0,05) entre os métodos de extração utilizados. 

EAG: Equivalente em ácido gálico. 



 

Para carotenoides totais (Figura 1B), pode-se observar que a extração em 
ultrassom apresentou resultado significativamente inferior (p<0,05) quando compa-
rado à extração em banho termostático. Este fator pode ser atribuído ao impacto 
das microbolhas durante o processo de cavitação, assim como ao período de tempo 
ao qual a amostra foi exposta, o que pode ter ocasionado a degradação do pig-
mento (BHAGYA RAJ; DASH, 2020). 

Em relação a análise de cor, os extratos de Cotoneaster Franchetii Bois dife-
riram significativamente (p<0,05) em todas as coordenadas avaliadas. O extrato 
obtido por ultrassom apresentou menor luminosidade, maior tonalidade vermelha, 
menor cromaticidade e tonalidade alaranjada quando comparada ao extrato obtido 
por banho termostático (Tabela 1). 

 

Tabela 1. Análise colorimétrica do extrato de Cotoneaster Franchetii Bois 

 
Letras minúsculas diferentes apresentam diferença significativa (p<0,05) entre os métodos de extração utilizados 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O extrato de Cotoneaster Franchetii Bois obtido por ultrassom apresentou te-

ores significativamente mais elevados para compostos fenólicos frente ao obtido 
por extração em banho termostático. Por outro lado, o extrato obtido por banho 
termostático apresentou maiores teores de carotenoides. Por se tratar de uma ma-
triz com poucos estudos na literatura, tornam-se necessárias investigações mais 
aprofundadas acerca da toxicidade e comportamento biológico in vivo. 
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