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Resumo  

A demanda por alimentos naturais com atividades biológicas vem crescendo cada vez mais no mundo. Nesse 

contexto, os chás são considerados as bebidas mais consumidas no mundo todo por conta de suas composições 

fitoquímicas e atividades biológicas. O presente trabalho visou avaliar e comparar a composição fenólica e atividades 

antioxidante e antibacteriana de chás industrializados e artesanais de Camellia sinensis, Peumus boldus e Ilex 

paraguariensis. As infusões foram preparadas adicionando-se 100 mL de água destilada a 100 ºC em 1 g da erva em 

temperatura ambiente por 10 minutos. A análise de compostos fenólicos totais foi realizada utilizando-se o método do 

Folin-Ciocalteau. Para a análise de atividade antioxidante, o método do sequestro de radical livre DPPH foi utilizado, 

sendo os resultados expressos como porcentagem de sequestro. Para a análise de atividade antibacteriana utilizou-se o 

método de difusão em ágar contra as bactérias Staphylococcus aureus e Escherichia coli. A amostra que apresentou o 

maior teor fenólico foi a versão industrializada do chá verde, seguida da versão industrializada do chá de boldo e da 

artesanal do chá verde, que não diferiram estatisticamente. O chá verde artesanal apresentou a maior atividade 

antioxidante, seguido da sua versão industrializada. Quanto à atividade antibacteriana, não houve a formação de halo 

de inibição. Por possuir maior teor fenólico, os chás industrializados apresentam-se como uma promissora opção para 

os consumidores, porém, mais pesquisas são necessárias para evidenciar os compostos destes produtos, além de 

analisar outras atividades biológicas. 

Palavras-chave: Composição química; Atividades biológicas; Infusões; DPPH; Folin-Ciocalteau. 

 

Abstract  

The demand for natural foods with biological activities has been growing more and more in the world. In this context, 

teas are considered the most consumed beverages worldwide because of their phytochemical compositions and 

biological activities. The present work aimed to evaluate and compare the phenolic composition and antioxidant and 

antibacterial activities of industrialized and artisanal teas of Camellia sinensis, Peumus boldus and Ilex 

paraguariensis. The infusions were prepared by adding 100 mL of distilled water at 100 ºC over 1 g of the herb at 

room temperature for 10 minutes. The analysis of total phenolic compounds was performed using the Folin-

Ciocalteau method. For the analysis of antioxidant activity, the DPPH free radical scavenging method was used, and 

the results were expressed as a percentage of scavenging. For the analysis of antibacterial activity, the agar diffusion 
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method against Staphylococcus aureus and Escherichia coli was used. The sample with the highest phenolic content 

was the industrialized version of green tea, followed by the industrialized version of boldo tea and artisanal green tea, 

which did not differ statistically. Artisanal green tea presented the greatest antioxidant activity, followed by its 

industrialized version. As for antibacterial activity, there was no inhibition halo. Due to its higher phenolic content, 

industrialized teas are a promising option for consumers, however, more research is needed to highlight the 

compounds of these products, in addition to analyzing other biological activities. 

Keywords: Chemical composition; Biological activities; Infusions; DPPH; Folin-Ciocalteau. 

 

Resumen  

La demanda de alimentos naturales con actividades orgánicas ha ido creciendo cada vez más en el mundo. En este 

contexto, los tés se consideran las bebidas más consumidas a nivel mundial por sus composiciones fitoquímicas y 

actividades biológicas. El presente trabajo tuvo como objetivo evaluar y comparar una composición fenólica y 

actividades antioxidantes y antibacterianas de tés industrializados y artesanales de Camellia sinensis, Peumus boldus e 

Ilex paraguariensis. Las infusiones se prepararon agregando 100 mL de agua destilada a 100ºC en 1 g de la hierba a 

temperatura ambiente durante 10 minutos. El análisis de los compuestos fenólicos totales se realizó mediante el 

método de Folin-Ciocalteau. Para un análisis de la actividad antioxidante, se utilizó el método de captación de 

radicales libres DPPH, expresándose los resultados como porcentaje de captación. Para el análisis de la actividad 

antibacteriana se utiliza el método de difusión en agar contra las bacterias Staphylococcus aureus y Escherichia coli. 

La muestra con mayor contenido fenólico fue la versión industrializada del té verde, seguida de la versión 

industrializada del té boldo y el té verde artesanal, que no difirió estadísticamente. El té verde artesanal presentó la 

mayor actividad antioxidante, seguido de su versión industrializada. En cuanto a la actividad antibacteriana, no hubo 

halo de inhibición. Debido a su mayor contenido fenólico, los tés industrializados son una opción prometedora para 

los consumidores, sin embargo, se necesita más investigación para resaltar los compuestos de estos productos, además 

de analizar otras actividades biológicas. 

Palabras clave: Compuestos química; Actividad biológicas; Infusiones; DPPH; Folin-Ciocalteau. 

 

1. Introdução  

Os produtos naturais derivados de plantas são considerados os medicamentos mais antigos do mundo. Na medicina 

popular, as plantas são usadas para tratar diferentes doenças e infecções, ou mesmo para a prevenção das mesmas (Talib et al., 

2020). Por conta disso, cerca de 40% dos medicamentos comercializados em farmácias são de origem vegetal, aumentando o 

interesse de estudos nessa área (Azevedo et al., 2011). Ainda, evidências clínicas indicam a necessidade em se priorizar uma 

alimentação baseada em plantas como frutas, vegetais, grãos, castanhas e óleos, com a diminuição do consumo de carne 

vermelha e alimentos processados, em uma dieta saudável (Schulze et al., 2018). Sendo assim, a Organização Mundial da 

Saúde, visando melhorar a saúde da população mundial, incluiu o uso de chás e medicamentos fitoterápicos em sua estratégia 

2014-2020 como uma alternativa eficaz e acessível, que é coerente com práticas culturais das sociedades (WHO, 2013). 

O uso de chás foi primeiro introduzido na China e hoje é uma das bebidas mais consumidas no mundo todo 

(Malongane, McGaw & Mudau, 2017). Nesse cenário, o conceito utilizado neste trabalho para chás está relacionado à infusão 

e/ou decocção de ervas em água quente ou fria por um período inespecífico de tempo para a extração dos constituintes 

fitoquímicos dos materiais vegetais (Poswal et al., 2019). Assim, diferentes partes das plantas (frutos frescos ou secos, folhas, 

flores, raízes, sementes e caules) são utilizados para a preparação das infusões ou extratos aquosos. O processamento ou a 

mistura de diferentes partes da planta, ou mesmo de plantas diferentes, pode aumentar a vida útil do produto, variedade e 

consumo de chás (Malongane, McGaw & Mudau, 2017; Zhao, Deng, Chen & Li, 2013). 

Por conta de suas atividades biológicas, o consumo dessas bebidas vem crescendo de forma constante no Brasil, 

tornando-se um item quase obrigatório presente na dieta do consumidor brasileiro (Godoy et al., 2013). No ano de 2020, 

devido às preocupações sobre os riscos representados pela pandemia da COVID-19, o aumento das vendas de chás no mercado 

foi significativamente maior e mais rápido do que em qualquer outro ano, incluindo chás de frutas e ervas (EUROMONITOR, 

2021). Nesse contexto, ervas como Camellia sinensis, Peumus boldus Mol. e Ilex paraguariensis A. St.-Hil são comumente 

consumidas pelos brasileiros. 
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A composição química das ervas, em geral, apresenta polifenóis e terpenos com propriedades antioxidantes, bem 

como traços de proteínas, carboidratos, aminoácidos, lipídeos, vitaminas e minerais (Malongane, McGaw & Mudau, 2017; 

Poswal et al., 2019). Além de apresentar atividade antioxidante, os polifenóis encontrados nessas bebidas contribuem para o 

aroma e suas atividades biológicas (Khan & Mukhtar, 2019). De modo geral, os compostos fenólicos encontrados em chás são 

conhecidos por interferirem positivamente nos processos fisiológicos, auxiliando na absorção e ação de vitaminas, atuando no 

processo de cicatrização e apresentando atividades antioxidantes, anti-inflamatória e antimicrobiana (Rajaram, Jones & Lee, 

2019).  

A planta C. sinensis, um arbusto perene conhecido popularmente como chá verde, é nativa da Ásia e cultivada em 

outras regiões tropicais e subtropicais. É considerada a erva mais utilizada na medicina tradicional ao redor do mundo (Becker 

et al., 2019). Os compostos bioativos mais comuns do chá verde incluem as catequinas, proantocianidinas (taninos) e 

flavonoides, sendo relacionados com as suas propriedades biológicas, incluindo as atividades anticarcinogênica, anti-

inflamatória, imunomodulatória, antimutagênica, antimicrobiana, antiviral, antiparasitária, hipocolesterolêmica e 

hipolipidêmica (Chacko et al., 2010; Khan & Mukhtar, 2019; Muhammad et al., 2017). Além disso, como relatado por 

Chowdhury e Barooah (2020), os polifenóis, micronutrientes e vitaminas encontrados neste chá são moduladores da resposta 

imune inata, mediando a severidade de infecções virais como aquelas causadas pelos vírus responsáveis pela síndrome 

respiratória aguda grave (SARS-CoV, SARS-CoV-2 e MERS-CoV).  

 O boldo (P. boldus) é uma planta endêmica pertencente à família Monimiaceae que mede cerca de 3-8 m de altura. A 

infusão de suas folhas é amplamente utilizada na medicina alternativa para o tratamento de doenças hepáticas e 

gastrointestinais (Klimaczewks et al., 2014). O extrato aquoso desta planta apresenta uma variedade de constituintes químicos, 

incluindo alcaloides, óleos essenciais e flavonoides que estão envolvidos em suas atividades farmacológicas. Dentre estes 

compostos, destacam-se as catequinas e o alcaloide boldina, presentes em maior quantidade no boldo, que apresentam 

atividades antioxidante e quimiopreventiva (Bianchini et al., 2016; Simirgiotis & Schmeda-Hirschmann, 2010). 

A erva mate (I. paraguariensis), planta da família Aquifoliaceae originária do continente americano, é considerada a 

erva mais consumida nos países da América do Sul (Oranuba et al., 2019). O chá da planta é fonte de cafeína e teobromina, 

bem como de polifenóis (ácido clorogênico), flavonoides (quercetina, rutina e kaempferol), alcaloides (ácido cafeico), 

aminoácidos, minerais e vitaminas (C, B1 e B2). Sua composição química é responsável pelos efeitos hipocolesterômico, 

hepatoprotetivo, antioxidante, anti-inflamatório, citotóxico e estimulantes do sistema nervoso central (Gan et al., 2018; 

Oñatibia-Astibia, Franco & Martínez-Pinilla, 2018).  

Neste contexto, o presente trabalho visou avaliar e comparar a composição fenólica e atividades antioxidante e 

antibacteriana de chás provenientes das infusões de C. sinensis, P. boldus e I. paraguariensis com diferentes processamentos 

comercializados no município de Muzambinho-MG. 

 

2. Metodologia 

2.1 Aquisição das amostras e preparo das infusões 

As ervas industrializadas foram adquiridas em redes de supermercados e as artesanais em loja específica de produtos 

naturais, ambos no município de Muzambinho-MG. Para o experimento foram utilizadas três espécies diferentes: C. sinensis 

(chá verde), P. boldus (boldo) e I. paraguariensis (chá mate). 

As ervas industriais de boldo e chá verde estavam em suas respectivas caixas de papelão, armazenadas em sachês com 

pesos variados. A industrializada de chá mate estava em embalagem única, composta por duas camadas de papel. Já as ervas 

artesanais foram adquiridas em sacos de polietileno transparente, contendo em sua identificação o nome científico e popular da 

erva, além de indicações de uso pela medicina popular. As ervas de ambos os processamentos se encontravam desidratadas no 
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momento da aquisição. Nenhuma das ervas adquiridas passou por outro tipo de processamento pré-infusão após a aquisição 

das mesmas, ou seja, o termo processamento utilizado no presente trabalho refere-se apenas ao processamento realizado antes 

da aquisição da mesma no comércio (artesanal ou industrial). Estas foram conservadas em local seco, ao abrigo da luz e em 

temperatura ambiente em suas embalagens originais até o momento do preparo da infusão. 

Para o preparo das infusões foram adicionados 100 mL de água destilada a 100 ºC sobre 1 g de erva previamente 

pesado em balança analítica (Marte Científica AY220) em temperatura ambiente por 10 minutos, conforme descrito por 

Morais-De-Souza (2011). Após a extração, os chás foram filtrados em papel filtro de 1,5 mm de espessura, armazenados em 

frascos de vidro âmbar de 100 mL, com tampa de rosca e mantidos sob refrigeração (cerca de 5 ºC) até o momento das 

análises. Foram realizadas três extrações para cada amostra. 

 

2.2 Determinação do teor de compostos fenólicos totais 

Para a determinação do teor de compostos fenólicos totais, 0,5 mL da solução do chá previamente diluído foi 

misturada com 2,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau, diluído na proporção de 1:10. Em seguida, foram adicionados 2,0 mL de 

Na2CO3, em solução a 4 % (m/v). A mistura de reação foi incubada por duas horas ao abrigo da luz e à temperatura ambiente. 

Em seguida foi medida a absorbância em espectrofotômetro a 740 nm. Para o cálculo dos resultados, utilizou-se curva padrão 

de ácido gálico (Singleton, Othofer & Lamuela-Raventós, 1999). Todas as leituras foram realizadas em triplicata. 

 

2.3 Análise da atividade antioxidante pelo sequestro de radicais livres (DPPH) 

Para a análise da atividade antioxidante, adicionou-se 2,0 mL de uma solução do chá a 0,5 mL de uma solução de 

DPPH a 0,5 mMol. A mistura de reação foi incubada por 45 minutos, ao abrigo da luz e em temperatura ambiente. Em seguida, 

foi realizada a medida do decréscimo da absorbância, em relação ao controle, em 517 nm (Brand-Williams, Cuvelier & Berset, 

1995). Todas as leituras foram realizadas em triplicata. 

Os resultados foram expressos em porcentagem de sequestro de DPPH, calculado de acordo com a equação abaixo 

descrita por Abreu (2013):  

Capacidade de sequestro de radical DPPH (%) = x 100 

Onde: ab = absorbância; amostra = solução da amostra com DPPH; branco = solução da amostra sem o DPPH; 

controle = solução de DPPH referência (em etanol). 

 

2.4 Atividade antibacteriana 

Para análise da atividade antibacteriana dos chás foi feita uma adaptação da metodologia de teste de difusão em ágar 

descrita por Carvalho et al. (2002). Foram utilizadas culturas de Staphylococcus aureus ATCC 6538 e Escherichia coli ATCC 

8739, inicialmente reativadas a partir de culturas estoque, em caldo Brain Heart Infusion (BHI) por 24 horas em estufa a 37 ºC. 

Após a reativação, os micro-organismos foram inoculados em placas de Petri contendo meio de cultura Ágar Nutriente, sendo 

espalhados superficialmente com o auxílio de um swab estéril. Após a inoculação, adicionaram-se às placas de Petri discos de 

papel filtro estéril de 1,5 mm de espessura, cada um contendo 10 μL do chá a ser testado.  Como controle positivo foi 

adicionado ao centro um disco contendo 10 μL do antibiótico Cloranfenicol na concentração de 25 mg mL-1. 

As placas foram incubadas em estufa a 37 °C por 48 horas para posterior análise de formação ou não de halos de 

inibição ao redor dos discos. Quando houve formação de halo, o diâmetro dele foi medido utilizando-se paquímetro. 

Todas as análises foram realizadas no Laboratório de Bromatologia e Água, do Instituto Federal do Sul de Minas 

Gerais, campus Muzambinho, Muzambinho, MG. 
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2.5 Análise estatística 

O delineamento experimental foi feito por delineamento inteiramente casualizado composto por três repetições. A 

avaliação estatística dos resultados foi realizada por meio do software SISVAR 5.6 pela análise de variância (ANAVA) e 

aplicado o teste de Scott-Knott para observar as diferenças significativas entre os valores médios (p<0,05) de acordo com a 

metodologia descrita por (Ferreira, 2014). 

 

3. Resultados e Discussão 

Ao analisar visualmente as ervas adquiridas por ambos processamentos, foi possível observar que as industrializadas 

estavam trituradas, enquanto as ervas artesanais estavam inteiras (Figura 1). Todas passaram por processos de secagem. 

 

Figura 1. Aspecto das ervas pré-infusão. IFSULDEMINAS – Campus Muzambinho. Muzambinho/MG, 2018. 

 

A – C. sinensis artesanal; B – C. sinensis industrializada; C – I. paraguariensis artesanal; D – I. paraguariensis industrializada; E – P. boldus artesanal; F – P. 

boldus industrializada. Fonte: Autores. 

 

De acordo com a Figura 1, pode-se observar que as ervas industrializadas passaram por um processamento de 

secagem e trituração, enquanto as ervas artesanais passaram apenas pelo processo de secagem.  

Segundo Morais-de-Souza et al. (2011) e Gorjanovic et al. (2012), além das condições de cultivo, colheita e parte 

usada da planta para fazer o chá, o tamanho da partícula usada na infusão também pode interferir na constituição química do 

mesmo. Isto ocorre porque quanto maior a divisão, maior a superfície de contato, e consequentemente, mais expostos estarão 

os princípios ativos presentes nas ervas ao líquido extrator. 

O processamento das ervas (industrial ou artesanal) também interferiu na cor dos chás que variaram de amarelo claro 

(para os chás artesanais) a amarelo escuro (para os chás industrializados). Para Abreu (2013), os compostos fenólicos além de 

conferirem atividades biológicas aos chás, são também os principais responsáveis pela cor e aroma dos mesmos. 

 

3.1 Teor de compostos fenólicos totais e atividade antioxidante 

Em relação à análise quantitativa de compostos fenólicos presentes nos chás, as ervas submetidas ao processo de 

industrialização apresentaram maior teor destes compostos (Tabela 1). 

Dentre todos os chás, o que apresentou o maior teor de compostos fenólicos foi a versão industrializada C. sinensis, 

com 67,75 mg Eg AG g-1, seguida da versão industrializada do P. boldus e da artesanal do C. sinensis, que não se diferiram 

estatisticamente. 
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Tabela 1. Teor de compostos fenólicos (mg Eq AG g-1 amostra) e atividade sequestrante de radicais livres DPPH (% de 

sequestro) dos chás produzidos com ervas artesanais e industriais. IFSULDEMINAS – Campus Muzambinho. Muzambinho / 

MG, 2019. 

Amostra 
Teor de compostos fenólicos totais Atividade antioxidante 

Artesanal Industrializado Artesanal Industrializado 

I. paraguariensis 7,26 ± 0,53
Bd

 33,38 ± 0,62
Ac

 48,26 ± 5,11Ac 49,27 ± 1,72Ac 

C. sinensis 51,75 ± 1,96
Bb

 67,75 ± 0,88
Aa

 62,85 ± 0,22Aa 55,74 ± 2,30Bb 

P. boldus 7,65 ± 0,44
Bd

 53,50 ± 5,55
Ab

 46,60 ± 051Ac 48,76 ± 2,92Ac 

*Médias seguidas de mesmas letras não diferem entre si no teste de Scott-Knott (p<0,05). 

**Letras maiúsculas representam a análise estatística entre erva artesanal e industrializada, na mesma linha, dentro da mesma análise; e letras 

minúsculas representam a análise estatística entre todas as amostras dentro da mesma análise. 

Fonte: Autores. 

 

Ao analisar C. sinensis de diferentes marcas industrializadas, Morais-De-Souza et al. (2011) encontraram valores que 

variaram de 59,18 mg Eq AG g-1 a 103,98 mg Eq AG g-1. Já Abreu (2013) obteve valores de cerca de 42,62 mg Eq AG g-1 para 

o mesmo chá. Como observado, os valores de compostos fenólicos totais encontrados na literatura para o chá verde 

corroboram com os valores obtidos no presente trabalho. 

Em relação à I. paraguariensis, Abreu (2013) encontrou um total de compostos fenólicos de 37,8 mg Eq AG g-1. Para 

o mesmo tipo de erva, Morais-De-Souza et al. (2011) encontraram resultados de 68,74 mg Eq AG g-1. Serafim (2013) 

encontrou um teor fenólico de 39,08 mg Eq AG g-1 para erva mate cultivada em sombra. Tais resultados aproximam-se dos 

resultados encontrados no presente trabalho para a erva industrializada. 

Azevedo et al. (2011) obtiveram valores de 0,43 mg Eq AG g-1 ao analisarem a extração por maceração com etanol da 

erva de P. boldus, sendo estes valores inferiores aos obtidos neste trabalho, que foram de 7,65 e 53,50 mg Eq AG g -1 para chás 

artesanais e industriais respectivamente. Tal diferença nos resultados pode ser ocasionada pela diferença na metodologia usada 

nos dois trabalhos, uma vez que alguns flavonoides estão comumente ligados a carboidratos em ervas aromáticas, apresentando 

uma maior solubilidade em água (Pastoriza et al., 2017). 

Ainda na Tabela 1 estão expostos os resultados obtidos no teste de atividade antioxidante pelo sequestro do radical 

livre DPPH. O processamento (industrial ou artesanal) das ervas não interferiu significativamente em sua ação antioxidante, 

exceto a infusão de C. sinensis que apresentou uma atividade antioxidante maior em sua versão artesanal em comparação com 

a versão industrializada (62,85 % e 55,74 %, respectivamente). C. sinensis artesanal apresentou, ainda, a maior atividade 

antioxidante dentre os chás analisados. Os resultados obtidos para C. sinensis corroboram com os resultados analisados por 

Zielinski (2015) que encontrou uma atividade antioxidante de 68,60 %. Em contrapartida, Nishiyama (2015) e Morais-De-

Souza et al. (2011) encontraram valores superiores de sequestro de radicais DPPH em chás verdes, sendo de 75 % e 92 % 

respectivamente. Essas diferenças de valores entre os trabalhos citados e o presente trabalho pode ser explicada pelas 

diferenças entre os métodos de extração utilizado, uma vez que Zielinki (2015) e Nishiyama (2015) utilizaram uma maior 

quantidade de erva para suas infusões (2 g e 1,75 g, respectivamente).  

A atividade antioxidante das infusões de I. paraguariensis (48,26 % e 49,27 %) e P. boldus (46,60 % e 48,76 %), 

tanto em suas versões artesanais quanto em suas versões industrializadas, não diferiram significativamente entre si no teste de 

Scott-Knott. Zielinski (2015) obteve valores de porcentagem de sequestro do radical DPPH de cerca de 49,66 %, similar ao 

presente trabalho para as infusões de I. paraguariensis, enquanto Morais-De-Souza et al. (2011) observaram valores de até 
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88% para a mesma erva industrializada. Essa diferença observada pode ser relacionada aos lotes de ervas obtidos, uma vez que 

a sazonalidade pode afetar a composição fitoquímica das ervas utilizadas. 

Em relação às infusões com P. boldus, Zielinski (2015) observou um valor de atividade antioxidante de 46,91 % 

enquanto Azevedo et al. (2011) analisou um valor de 50,20 % em extrato etanólico da mesma erva. Ambos os valores 

corroboram com aqueles encontrados no presente trabalho. 

O coeficiente de correlação de Pearson entre o teor de compostos fenólicos totais e atividade antioxidante foi positivo, 

de moderado a forte (r²=0,64), demonstrando que os compostos fenólicos possuem importante função na atividade antioxidante 

das infusões analisadas, porém outros compostos como vitaminas e sais minerais também podem estar envolvidos (Silveira et 

al., 2009).  

As atividades biológicas dos chás estão associadas em parte a atividade antioxidante dos compostos químicos 

presentes, especialmente flavonoides e ácidos fenólicos. Assim, a avaliação da quantificação total e individual dos compostos 

fenólicos é essencial para correlacionar a estes efeitos biológicos (Zielinski, 2015). 

 

3.2 Atividade antibacteriana 

Após o crescimento bacteriano no teste de difusão em ágar, foi possível observar que nenhum dos chás apresentou 

atividade antibacteriana contra as cepas de S. aureus ATCC 6538 e de E. coli. Não foi possível observar, nas condições do 

método, a formação de halo ao redor dos discos contendo as amostras analisadas. O controle positivo apresentou formação de 

halo de 2,5 cm para as cepas de E. coli e 4,7 cm para as de S. aureus ATCC 8739, confirmando que as cepas utilizadas não 

tinham um perfil de resistência ao antibiótico padrão testado. Para Bona et al. (2012), a ausência de uma zona de inibição não 

significa que as infusões sejam inativas frente ao micro-organismo testado, mas sim que não houve a difusão completa dos 

compostos presentes nas amostras, especialmente para compostos menos polares que se difundem mais lentamente no meio de 

cultivo. 

Ferrante et al. (2020) analisaram extratos aquosos de P. boldus e obtiveram valores de concentração inibitória mínima 

contra S. aureus de 198,42 µg mL-1 e contra E. coli de 198,42 µg mL-1. Por mais que os autores tenham utilizado extratos 

aquosos da erva, o método de detecção da atividade antibacteriana difere do presente trabalho, o que pode explicar a atividade 

positiva obtida pelos autores citados. Já no trabalho de Azevedo et al. (2011) com P. boldus, foram observados valores de CIM 

de 25000 e 50000 µg mL-1 contra E. coli e 100000 µg mL-1 contra S. aureus.  

Irineu e Borges (2014), utilizando a metodologia de difusão em ágar, avaliaram o potencial de C. sinensis contra 

diferentes espécies de bactérias Gram-positivas e obtiveram diâmetros de 6,86 mm a 7,70 mm contra S. aureus. Porém, 

diferente do presente trabalho, os autores utilizaram o etanol como solvente extrator dos compostos bioativos da erva.  

Costa, Racanicci e Santana (2017), utilizando extrato liofilizado puro de I. paraguariensis contra E. coli isolada de 

carnes de frango, observaram a formação do halo de inibição de 14,99 mm. A diferença nos resultados pode ser explicada pelo 

fato do presente trabalho ter utilizado infusões da erva, diferente dos autores citados que utilizaram o extrato puro liofilizado 

em seu trabalho, o que tende a ter uma maior concentração dos compostos bioativos presentes na planta. 

 

4. Conclusão  

A partir dos resultados observados neste trabalho, é possível concluir que o processo de industrialização sofrido pelas 

ervas analisadas resultou em maior teor fenólico nos chás obtidos por infusão das mesmas. Dentre as infusões analisadas, C. 

sinensis destacou-se com maior teor fenólico. 
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Em contrapartida, observou-se que o processo de industrialização não alterou significativamente a atividade 

antioxidante das infusões das plantas estudadas, indicando não são apenas os compostos fenólicos os responsáveis pela 

atividade antioxidante dessas ervas analisadas.  

Em relação à atividade antibacteriana, não houve formação de halo de inibição contra S. aureus e E. coli, indicando 

que as infusões não possuíram potencial antibacteriano nas condições utilizadas no trabalho. 

Dessa forma, por possuírem maior teor fenólico, os chás industrializados podem ser considerados uma opção 

promissora para os consumidores, porém, outras pesquisas são necessárias a fim de evidenciar o perfil fitoquímico e outras 

atividades biológicas vinculadas às infusões. 

Por fim, estudos futuros são necessários com o objetivo de elucidar todos os constituintes químicos presentes nas 

infusões, bem como avaliar outras aplicabilidades de cada infusão, como modo de se conhecer os princípios ativos específicos 

para cada ação biológica. 
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