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1. INTRODUÇÃO 

 
Conhecida como primavera, três-marias e flor-de-papel, a Bougainvillea é uma 

planta nativa da América do Sul e é pertencente à família Nyctaginaceae. O gênero 
compreende cerca de 18 espécies que estão espalhadas pelo mundo (VAIDYA; 
ANTARKAR, 1994; SMID; GORRIS, 2007) e sua finalidade é predominantemente 
ornamental, devido à sua beleza exuberante na decoração de casas, pátios e 
jardins (SALEEM et al., 2021). 

Recentemente, algumas espécies de Boungainvillea têm sido estudadas no 
tratamento de doenças respiratórias como tosse, asma e bronquite (ABARCA-
VARGAS; PETRICEVICH, 2018), em distúrbios gastrointestinais (SALEEM et al., 
2021) e no tratamento da diabetes (ADEBAYO et al., 2009).É um arbusto perene 
do tipo trepadeira, que produz flores pequenas de coloração branca ou creme, 
circundadas por três brácteas com cores que variam do branco, vermelho, laranja 
ou roxo (CONNER, 2005). As brácteas são folhas coloridas e atrativas que 
possuem a função principal de atrair polinizadores (KOBAYASHI et al., 2007). 

O principal pigmento presente nas brácteas de Bougainvillea spectabilis são 
as betacianinas, pigmentos abundantemente distribuídos no reino vegetal, que 
possuem tonalidade vermelho-violeta e são caracterizadas pela condensação do 
ácido betalâmico com o ciclo-Dopa (ciclo-3,4-dihidroxifenilalanina) (RODRÍGUEZ-
AMAYA, 2019). Esses pigmentos se destacam pela maior estabilidade frente às 
alterações de pH e pela capacidade de colorir em escala maior, quando 
comparados às antocianinas (COY-BARRERA, 2020). Desta maneira, as 
betacianinas podem ser utilizadas como corantes naturais nas indústrias 
cosmética, farmacêutica e alimentícia (ARULDASS et al., 2018).Os compostos 
fenólicos fazem parte de uma classe de fitoquímicos sintetizados pelas vias de 
shiquimato e acetato. Em ensaios in vitro, estes compostos apresentam capacidade 
antioxidante, captando espécies reativas de oxigênio (AGUIAR et al., 2019). 

Com isso, o objetivo do presente trabalho foi extrair e quantificar betacianinas 
e compostos fenólicos de Bougainvillea spectabilis e determinar a capacidade 
antioxidante. 
 

2. METODOLOGIA 
 

As brácteas de Bougainvillea spectabilis foram coletadas no município de 
Morro Redondo, Rio Grande do Sul (-31.728187641399817 S°, -
52.67456980675034 W°). As brácteas foram liofilizadas durante 48h em liofilizador 
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(LIOTOP, K108, Brasil), maceradas, embaladas e armazenadas à -65 °C até o 
procedimento de extração ser realizado. Para a extração, 0,5 g de amostra foi 
adicionada de 30 mL de etanol 70%. 

A extração foi realizada em agitador magnético (velocidade intermediária) por 
30 minutos, em banho-maria à 25 °C, em ambiente protegido de luz. O extrato foi 
aferido para volume final de 50 mL e filtrado em papel filtro (Whatman, n° 1). 
Realizou-se a quantificação de betacianinas e compostos fenólicos. A quantificação 
de compostos fenólicos totais foi realizada em espectrofotômetro (Jenway UV-Vis 
6705) de acordo com metodologia descrita por Singleton e Rossi (1965), com 
algumas modificações e os resultados foram expressos em mg EAG/g de amostra 
liofilizada. A quantificação de betacianinas foi realizada através de leitura em 
espectrofotômetro (Jenway UV-Vis 6705) de acordo com metodologia descrita por 
Stintzing et al. (2005) e os resultados foram expressos em mg betacianinas/g de 
amostra liofilizada. A atividade antioxidante foi realizada utilizando o método 
descrito por Brand-Williams et al. (1995), que avalia a capacidade de sequestrar o 
radical DPPH. O resultado foi expresso em % de inibição. A análise colorimétrica 
foi realizada utilizando colorímetro Konica Minolta (CR-400) em sistema CIELAB 
(L*C*h). Todo o estudo foi realizado em triplicata. Os resultados foram expressos 
em valores médios e desvios padrão (média ± DP). 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

No presente estudo foram encontrados 3,89 ± 0,03 mg/g de betacianinas, 
valor superior ao obtido por CARDOSO-UGARTE et al. (2014) (1,28 mg/g) em 
estudo realizado em extrato aquoso de B. glabra obtido por microondas. Em 
trabalho realizado com B. glabra (KUHN et al., 2021) foi encontrado 8,09 mg/g de 
betacianinas em extração exaustiva etanólica e 4,78 mg/g em extração aquosa 
utilizando microondas. 

No presente estudo foram quantificados 32,41 ± 0,66 mg EAG/g de compostos 
fenólicos totais, valor superior ao encontrado por HAGGAG e ELHAW (2022) em 
estudo realizado em extrato metanólico de B. spectabilis (3,08 mg EAG/g) e ao 
encontrado por KUHN et al. (2021) em extrato aquoso de B. glabra obtido por 
microondas (26,89 mg EAG/g), sendo inferior ao obtido por extração exaustiva 
(44,98 mg EAG/g) pelos mesmos autores. 

É importante considerar que a diferença nos teores encontrados no presente 
estudo e na literatura dependem de fatores como método de extração utilizado, 
solvente extrator, tempo e temperatura (PANJA, 2018), assim como espécie da 
matriz, país de origem, plantio, colheita e condições edafoclimáticas (BELLUCCI et 
al., 2021). 

Para o percentual de inibição do radical DPPH, no presente estudo foi 
encontrado 99,99% ± 0,00, resultado superior ao encontrado por NAPOLEON et al. 
(2013) (75,92%) em B. glabra. No entanto, apenas uma dose de extrato foi 
administrada, desta maneira, um efeito dependente da dose não pode ser 
observado nos resultados. 
 

Tabela 1. Cor do extrato de Bougainvillea Spectabilis 

 

Luminosidade (L*) 15,20 ± 0,01 

  
Cromaticidade (C*) 3,79 ± 0,05 

  
Ângulo de tonalidade (H°) 84,04 ± 0,16 



 

 

 

 
Para os resultados de cor, o extrato obtido no presente estudo apresentou 

baixa luminosidade, baixa cromaticidade e tonalidade vermelho-alaranjada (Tabela 
1.). 

4. CONCLUSÕES 
 

As brácteas de B. spectabillis são fonte de betacianinas e compostos 
fenólicos, apresentando elevada capacidade antioxidante in vitro, podendo ser 
aplicada como corante alimentício, assim como nas indústrias de cosméticos, 
substituindo corantes sintéticos. No entanto, é necessário que a relevância 
farmacológica de ensaios químicos antioxidantes in vivo, bem como estudos de 
toxicidade sejam realizados em trabalhos futuros. 
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