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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 4, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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TEOR E RENDIMENTO DE EXTRATOS DE FLORES 
MEDICINAIS E AROMÁTICAS OBTIDOS POR 

DIFERENTES MÉTODOS DE EXTRAÇÃO

CAPÍTULO 32

Felipe de Lima Franzen
Universidade Estadual de Campinas – UNICAMP, 

Faculdade de Engenharia de Alimentos, 
Departamento de Alimentos e Nutrição

Campinas – São Paulo

Henrique Fernando Lidório
Universidade Federal de Santa Maria – UFSM, 

Centro de Ciências Rurais, Departamento de 
Engenharia Rural

Santa Maria – Rio Grande do Sul

Janine Farias Menegaes
Universidade Federal de Santa Maria – UFSM, 

Centro de Ciências Rurais, Departamento de 
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Giane Magrini Pigatto
Universidade Federal de Santa Maria – UFSM, 

Centro de Ciências Rurais, Departamento de 
Tecnologia e Ciência dos Alimentos
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Mari Silvia Rodrigues de Oliveira
Universidade Federal de Santa Maria – UFSM, 

Centro de Ciências Rurais, Departamento de 
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Leadir Lucy Martins Fries
Universidade Federal de Santa Maria – UFSM, 
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Tecnologia e Ciência dos Alimentos

Santa Maria – Rio Grande do Sul

RESUMO: Os extratos podem ser obtidos 
através de diferentes processos, métodos, 
solventes e tempos, tendo como objetivo liberar 
os compostos da matriz vegetal a fim de se 
obter extratos com elevada concentrações 
desses compostos presentes na matriz natural. 
Com este estudo objetivou-se avaliar o teor e 
o rendimento de extratos de flores calêndula 
(Calendula officinalis L.), girassol (Helianthus 
annuus L.) e rosa (Rosa x grandiflora Hort.) por 
diferentes métodos e tempos de extração. Após 
a produção das flores realizou-se as análises 
de umidade e massa seca total das pétalas e 
a elaboração dos extratos. Os extratos foram 
obtidos pelo método convencional e por 
ultrassom, utilizando dois solventes (água e 
álcool), temperaturas (20ºC e 60ºC) e tempos 
de extração diferenciados (30, 60, 90 e 120 
minutos). O teor de umidade das pétalas das 
flores foi de 89,3, 86,4 e 84,5% para calêndula, 
girassol e rosas, respectivamente. As pétalas 
de rosas apresentaram maiores médias para 
a variável massa seca total. Os maiores teores 
de extratos de pétalas foram obtidos da espécie 
rosa seguidos dos de girassol (convencional 
e ultrassom), ambos no tempo de 120 
minutos com exceção do método de extração 
convencional em água a quente onde o maior 
teor de extrato foi no tempo de extração de 30 
minutos. O extrato com maior rendimento foi o 
de rosas extraído pelo método de ultrassom em 
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água quente por 120 minutos. Os extratos de pétalas de rosa e girassol obtiveram 
maiores rendimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Calendula officinalis L.; Helianthus annuus L.; Rosa x grandiflora 
Hort.; convencional; ultrassom.

ABSTRACT: The extracts can be obtained through different processes, methods, 
solvents and times, aiming to release the compounds of the plant matrix in order 
to extract extracts with high concentrations of these compounds present in the 
natural matrix. The objective of this study was to evaluate the content and yield of 
calendula (Calendula officinalis L.), sunflower (Helianthus annuus L.) and rose (Rosa 
x grandiflora Hort.) flower extracts by different methods and extraction times. After the 
flowers were produced, moisture and total dry mass of the petals were analyzed and 
the extracts elaborated. The extracts were obtained by conventional and ultrasonic 
method, using two solvents (water and alcohol), temperatures (20ºC and 60ºC) and 
differentiated extraction times (30, 60, 90 and 120 minutes). The moisture content 
of the flower petals was 89.3, 86.4 and 84.5% for calendula, sunflower and roses, 
respectively. The rose petals presented higher averages for the total dry mass variable. 
The highest contents of petal extracts were obtained from the rose species followed by 
the sunflower (conventional and ultrasound), both in the time of 120 minutes, except 
for the conventional extraction method in hot water where the highest extract content 
was in the time of extraction of 30 minutes. The extract with the highest yield was the 
extract of roses extracted by the ultrasound method in hot water for 120 minutes. Rose 
and sunflower petal extracts obtained higher yields.
KEYWORDS: Calendula officinalis L .; Helianthus annuus L .; Rosa x grandiflora Hort 
.; conventional; ultrasound.

1 |  INTRODUÇÃO

A palavra “extrato” deriva do latim extractus, que significa “coisa extraída de outra”. 
A extração pode ser realizada através de diferentes processos, métodos, solventes 
e períodos de extração. Tem-se, assim, uma ampla variedade de métodos para a 
extração de compostos de plantas, devendo a escolha ser baseada na viabilidade 
econômica e adequabilidade a cada situação em particular (HANDA, 2008; OLIVEIRA 
e AKISUE, 2009; VIERA et al., 2017).

O objetivo geral da extração é liberar os compostos da estrutura da matriz vegetal 
a fim de se obter extratos com elevada concentrações desses compostos presentes 
em pequenas quantidades na matriz sólida natural dos vegetais e são utilizados 
para melhorar a estabilidade dos produtos alimentícios contra a oxidação. Assim, a 
escolha da técnica de extração adequada e do solvente é um dos procedimentos 
mais importantes para melhorar o rendimento da extração (SANTOS, 2013; VIERA 
et al., 2017). Muitos fatores podem influenciar na extração, tais como: a metodologia 
de extração, a natureza da matriz vegetal, o tamanho das partículas, o solvente e a 
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concentração utilizada, o tempo e a temperatura de extração (ANDREO e JORGE, 
2006; VIERA et al., 2017; PIOVESAN et al., 2017).

Entre os métodos de extração, o convencional é realizado empregando solventes 
orgânicos e, geralmente é combinada com agitação e/ou aquecimento. Contudo, esses 
solventes, em alguns casos, tornam-se agressivos ao ambiente devido aos resíduos 
gerados durante o seu uso. Assim exigindo controle rigoroso de fatores como, a 
polaridade, o tempo e a temperatura de extração para não haver ou destruição dos 
compostos do extrato (ANDREO e JORGE, 2006; PIOVESAN et al., 2017).

Outro método utilizado é o ultrassom processo pelo qual utiliza a energia de 
ondas sonoras geradas em frequência superior à capacidade auditiva do ser humano 
que exerce um efeito mecânico, permitindo uma maior penetração do solvente na 
matriz, aumentando a área de superfície de contato entre a fase sólida e líquida. Essas 
ondas sonoras criam uma variação na pressão do líquido empregado no processo, 
gerando cavitação, ocasionando o rompimento das células vegetais e facilitando a 
difusão do solvente para o interior da matriz, liberando calor aumentando a solubilidade 
dos analitos e a eficiência da extração (ROSTAGNO et al., 2003; CASTRO et al., 2011; 
ZOU et al., 2013; VIERA et al., 2017).

Um dos fatores que pode influenciar significativamente no nível dos rendimentos 
dos extratos obtidos são os solventes utilizados, como: água, metanol, etanol, 
acetona, soluções aquosas e acetato de etila (HAYOUNI et al., 2007; GONZÁLEZ-
MONTELONGO et al. 2010). Temperatura e tempo de extração, a proporção líquido-
sólido e a cultivar, também afetam a extração com solventes (PIOVESAN et al., 2017).

O tempo de extração pode variar entre 1 minuto e 24 horas, dependo do método, 
solvente e temperaturas empregadas no processo. Entretanto, longos períodos 
aumentam a possibilidade de oxidação dos compostos, exigindo que agentes redutores 
sejam adicionados ao solvente (SHAIDI e NACZK, 1995; PIOVESAN et al., 2017). A 
decomposição térmica tem sido apontada como a maior causadora da redução do 
conteúdo de compostos extraídos durante a extração das amostras (CONDE et al., 
1998; VIERA et al., 2017; PIOVESAN et al., 2017).

Os recursos naturais renováveis representados pelas plantas medicinais, 
condimentares e aromáticas, participam do cotidiano das ações de saúde e de 
alimentação, através de seus inúmeros princípios ativos e biocomplexos extraídos de 
diferentes métodos e processos, envolvendo diferentes solventes, permitindo o estudo 
dos extratos na condição de droga crua ou purificada, partindo-se de plantas in natura 
ou verdes ou ainda de plantas desidratadas (SULLIVAN, 1997; PASSOS et al., 2009).

As flores e plantas ornamentais além de embelezar locais, possuem fragrâncias 
e essências que são empregadas na indústria farmacêutica e cosmética, em virtude 
das suas propriedades medicinais e aromáticas, outras espécies são utilizadas na 
culinária (BARBIERI e STUMPF, 2005). Entre elas, a calêndula (Calendula officinalis 
L.) tem sido utilizada, desde a antiguidade, como medicinal e como corante têxtil, 
recentemente assumiu a função como flor comestível (REIS et al., 2004; FRANZEN 
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et al., 2016). O girassol (Helianthus annuus L.), é rico em proteínas e vitaminas do 
complexo B, além do óleo, pode também ser usado seus botões florais, servidos com 
aspargos e suas flores em saladas (RIBEIRO, 2010; FRANZEN et al., 2016). E, a 
rosa (Rosa x grandiflora Hort.) é uma das flores mais populares do mundo, rica em 
vitaminas, apresentam propriedades analgésicas, anti-inflamatórias, e muito utilizada 
em decoração de pratos culinários, como, saladas e sopas (PRATA, 2009; FRANZEN 
et al., 2016).

Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o teor e o rendimento de 
extratos de flores calêndula (Calendula officinalis L.), girassol (Helianthus annuus L.) e 
rosa (Rosa x grandiflora Hort.) por diferentes métodos e períodos de extração.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS

O experimento foi realizado no período de março a outubro de 2017. A primeira 
etapa do experimento, produção de flores comestíveis, foi realizada no Setor de 
Floricultura do Departamento de Fitotecnia da UFSM, localizado em Santa Maria, RS 
(29º43’S; 53º43’W e altitude de 95 m).

As flores da rosa híbrida (Rosa x grandiflora) (Figura 1a) foram coletadas de 
plantas cultivadas em casa de vegetação, com dois anos de cultivo e 16 unidades 
experimentais; cada unidade continha dimensões de 1 m x 1,2 m, contendo 3 plantas/
m2, sendo colhidas 8 flores/planta.

A espécie girassol (H. annuus) (Figura 1b) foi semeada em vasos de plásticos 
com capacidade de 5 L, em substrato comercial H-Decker, com 3 plantas vaso-1 e 
10 unidades experimentais. Cada unidade experimental foi constituída por três vasos 
e cultivada em casa de vegetação. A floração iniciou-se aos 65 (DAS) e a colheita 
ocorreu entre os períodos de 69 a 73 (DAS), sendo colhida apenas uma flor por planta.

A espécie calêndula (C. officinalis) (Figura 1c) foi semeada em canteiros a céu 
aberto com dimensões de 10 m de comprimento e 1 m de largura, com 30 plantas/m2, 
contendo 10 unidades experimentais; cada unidade contou com dimensões de 1 m x 
1 m. A floração iniciou 60 dias após a semeadura (DAS) e a colheita ocorreu entre os 
períodos de 60 a 85 DAS, sendo colhidas 5 flores/planta.

Figura 1 – a. Flores de rosa (R. x grandiflora); b. Inflorescências de girassol (H. annuus); c. 
Inflorescência de calêndula (C. officinalis). 
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Todas as espécies foram irrigadas diariamente e cultivadas sem a utilização de 
fertilizantes e produtos químicos. As flores foram colhidas manualmente no período da 
manhã e colocadas em embalagem térmica; posteriormente, foram transportadas para 
o laboratório de físico-química do Departamento de Tecnologia e Ciência dos Alimentos 
da UFSM, onde foi realizada a tríplice lavagem em água corrente, sanitizadas com 
hipoclorito de sódio a 1% e centrifugadas manualmente.

A segunda etapa do experimento foi realizada no laboratório de físico-química do 
Departamento de Tecnologia e Ciência Alimentar da UFSM, onde foram retiradas as 
pétalas e realizadas as análises de umidade e massa seca total (MST) e realizados os 
extratos. A umidade foi determinada, gravimetricamente, por perda de peso em estufa 
a 105° C até peso constante (IAL, 2008) e a MST foi determinada pela subtração 
do valor de umidade da amostra integral (MST = 100 – umidade). As pétalas foram 
colocadas em bandejas para pré-secagem em estufa de circulação de ar forçada à 55° 
C por 72 horas (IAL, 2008). Após foram trituradas em liquidificador doméstico (Walita 
Liqfaz®) e foram realizados os extratos.

O tratamento estatístico foi um delineamento experimental inteiramente 
casualizado, em esquema 2x2x2x4 (método de extração, solventes, temperaturas e 
período de extração), com três repetições. O fator A foi composto por dois métodos 
de extração: convencional e ultrassom. Para o método convencional os extratos das 
pétalas das flores foram obtidos segundo metodologia usada por Kim et al., (2013) 
com modificações e, para método ultrassom foi utilizada a metodologia de Viera et al. 
(2017) com um banho ultrassônico USC – 1450 Unique®, operando em frequência 
constante de 40 KHz e potência ultrassônica de 135 W. O fator D foi composto por dois 
solventes: água destilada e álcool etílico de cereais 96° GL.

Os solventes foram adicionados no béquer contendo pétalas de flores secas e 
trituradas na proporção de 1:20 (m/v) e a mistura permaneceu sob agitação em banho 
termostatizado (Banho Ultratermostatizado Marconi® modelo MA 184), variando a 
temperatura e o tempo. O fator E foi composto por duas temperaturas: 20 e 60º C, e o 
fator F foi composto por quatro tempos de extração: 30, 60, 90 e 120 minutos.

Todas as extrações coletadas foram filtradas através de papel-filtro-qualitativo, 
o filtrado obtido foi concentrado em rotaevaporador (Evaporador Rotativo MA 120 
Marconi®) para eliminação do álcool e em liofilizador por 72 horas (Liofilizador de 
bancada LS3000 Terroni®) para a eliminação da água. Após a eliminação dos solventes, 
os extratos foram pesados para o cálculo da determinação do teor e rendimento de 
extratos, calculados pelas Equações 1 e 2 segundo Franzen et al., 2018.

Teor de extrato = (Massa do extrato/Massa da amostra total) x 100 (1)

Rendimento de extrato = (% extrato x massa seca total das pétalas)/100 (2)
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O cálculo do rendimento dos extratos foi realizado partindo-se da massa inicial 
das pétalas secas. As extrações e as análises físico-químicas das pétalas das flores 
foram determinadas em triplicatas, a umidade seguiu os métodos preconizados pela 
Association of Official Analitical Chemists (2005) e as Normas Analíticas do Instituto 
Adolfo Lutz (2008).

Os resultados obtidos foram submetidos ao tratamento estatístico mediante 
a Análise de Variância (ANOVA) e as médias comparadas pelos testes de Tukey e 
regressão, ao nível de 5% de significância pelo software SISVAR (FERREIRA, 2011).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 mostra o teor de umidade e massa seca total das pétalas das flores 
comestíveis, onde a calêndula, girassol e rosa apresentaram diferenças significativas 
(p ≤ 0,05) para valores de umidade de 89,3; 86,4 e 84,5%, respectivamente, 
demonstrando uma considerável quantidade de água presente nas pétalas das flores. 
Por este motivo, se utilizadas in natura para elaboração de extratos, pode influenciar 
nos seus teores e rendimentos. Ou seja, quanto maior o teor de água retirada das 
pétalas, menor é o teor de rendimento do extrato final.

As pétalas de rosas apresentaram valores superiores de massa seca total (MST) 
entre as demais pétalas de girassol e calêndula (Tabela 1). Esses resultados já foram 
observados anteriormente por Franzen et al. (2016) quando comparadas a MST das 
pétalas de rosa, girassol e calêndula. Moura et al., (2009) estudando a composição 
química da flor da moringa (Moringa oleifera Lamarck) na forma in natura como fonte 
alimentar observaram  um teor de 83,4% de umidade e 16,6% de MST, que comparado 
aos resultados das pétalas das flores foi superior somente em MST e inferior em 
umidade.

Pétalas florais de
(g 100g-1)

Umidade MST
(% AI)

Calêndula 89,35 a 10,65 c 
Girassol 86,45 b 13,55 b 

Rosa 84,55 c* 15,45 a 
CV (%) 2,41 1,98

Tabela 1 – Percentagem de umidade e massa seca total (%; MST) das pétalas de calêndula 
(Calendula officinalis L.), girassol (Helianthus annuus L.) e rosa (Rosa x grandiflora Hort.) 

cultivadas em Santa Maria, RS.

*Médias dentro da mesma coluna, com letras diferentes são significativamente diferentes, no 
nível de 5%, pelo teste de Tukey (p<0,05). CV= coeficiente de variação. AI = Amostra Integral 

ou Produto Integral.

A Figura 2 demonstra o teor do extrato das pétalas das flores em função dos 
métodos, solventes, temperaturas e tempos de extração. Observa-se que os maiores 
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teores de extratos foram nos períodos de 120 minutos. Para o método ultrassom em 
água fria (UagF) o maior teor de extrato de pétalas foi para a espécie de girassol com 
66,4%. Para o método ultrassom em água quente (UagQ), ultrassom em álcool a frio 
(UalF) e ultrassom em álcool a quente (UalQ), os maiores teores de extratos foram 
para a espécie rosa com 75,4%, 37,7% e 71,4%, respectivamente.

Ao utilizar o método convencional foi observado que os maiores teores de extratos 
também foram nos tempos de 120 minutos para todas as espécies. No extrato obtido 
pelo método convencional em água a frio (CagF), o maior teor foi de 58,5% para a 
espécie girassol; para o método convencional em água quente (CagQ), em álcool a 
frio (CalF) e em álcool a quente (CalQ) o maior teor de extrato foi de 44,9%, 32,1% e 
69,7%, respectivamente, para a espécie rosa, em relação ao peso da massa seca das 
pétalas.

      



Avanços e Desafios da Nutrição 4 Capítulo 32 308

Figura 2 – Teor de extrato de pétalas de calêndula (Calendula officinalis L.), girassol (Heliantus 
annus L.) e rosa (Rosa x grandiflora Hort.) em função de diferentes métodos de extração, 
solventes, temperaturas e períodos de extração. UagF: ultrassom em água a frio; UagQ: 

ultrassom em água a quente; UalF:  ultrassom em álcool a frio; UalQ: ultrassom em álcool a 
quente; CagF: convencional em água a frio; CagQ: convencional em água a quente; CalF: 

convencional em álcool a frio; CalQ: convencional em álcool a quente. Santa Maria, RS, 2017.

Os maiores rendimentos de extratos foram os obtidos no tempo de 120 minutos 
como mostra a Figura 3. O método de ultrassom em água fria (UagF) apresentou um 
rendimento de 9,0 g para a espécie girassol, enquanto que o método ultrassom em 
água quente (UagQ), em álcool a frio (UalF) e a quente (UalQ), apresentou rendimento 
de 11,6 g, 5,8 g e 11,0 g, respectivamente, para a espécie rosa, diferindo dos demais 
extratos pesquisados. O método convencional em água fria (CagF) apresentou um 
rendimento de extrato de 7,9 g para a espécie girassol. Quando utilizado o método 
convencional em água quente (CagQ), em álcool a frio (CalF) e o maior rendimento foi 
para a espécie rosa com 6,9 g. Para o método convencional em álcool a frio (CalF) e em 
álcool a quente o maior rendimento foi para a espécie rosa e em álcool a quente pelo 
mesmo método (CalQ) o teor foi de 10,8 g para também a espécie rosa apresentando 
6,9 g, 5,0 g e 10,8 g, respectivamente.

A maior parte dos extratos de pétalas de calêndula obtiveram os menores 
rendimentos em comparação com as demais espécies. O maior rendimento dessa 
espécie foi obtido utilizando o método convencional em álcool a quente (CalQ), por 
120 minutos, onde obteve 6,9 g inferior as outras espécies estudadas.

Silva (2011) ao elaborar extratos etanólicos de diferentes partes da planta de 
angico-vermelho (Anadenanthera macrocarpa (Benth) Brenan) obteve extratos 
etanólicos brutos com rendimentos de 8,4% da casca, 12,5% do galho e 23,6 da 
folha, em relação ao peso da planta seca. Indicando que a quantidade de massa 
fresca disponível interfere, diretamente, no rendimento do extrato final.  Chaves e 
Costa, (2012) elaboraram extratos hexânicos das folhas de três morfotipos de crajiru 
(Arrabidaea chica (Bonpl.) B. Verl.) e obtiveram teores de extratos entre 2,4 a 4,8%.  
Estes resultados podem ser explicados pela produção de massa seca da parte aérea 
das plantas que afetaram o teor e rendimento de extratos, isto também foi observado 
por outros autores que encontraram maiores rendimentos de óleos essenciais com 
o aumento dos níveis de nutrientes proporcionados pelo aumento da biomassa seca 
(CHAGAS et al., 2011; SALES et al., 2009; CHAVES e COSTA, 2012).
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Figura 3 – Rendimento de extrato de pétalas de calêndula (Calendula officinalis L.), girassol 
(Heliantus annus L.) e rosa (Rosa x grandiflora Hort.) em função de diferentes métodos de 
extração, solventes, temperaturas e períodos de extração. UagF: ultrassom em água a frio; 
UagQ: ultrassom em água a quente; UalF: ultrassom em álcool a frio; UalQ: ultrassom em 

álcool a quente; CagF: convencional em água a frio; CagQ: convencional em água a quente; 
CalF: convencional em álcool a frio; CalQ: convencional em álcool a quente. Santa Maria, RS, 

2017.

Silval et al. (2013) elaboraram extratos de folhas de pereira (Aspidosperma 
pyrifolium) à frio com os solventes hexano e etanol por 7 dias e obtiveram percentual 
do extrato etanólico de 31%. Estes resultados assemelham-se com os nossos para 
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os extratos de pétalas de rosa, girassol e calêndula elaborados com álcool à frio pelo 
método convencional do presente estudo e percentual do extrato hexânico de 3,7%, 
resultado inferior aos encontrados pelo método convencional utilizando álcool à frio 
como solvente para elaborar extratos das pétalas desse estudo.

Grüner et al. (2012) ao elaborarem extratos aquosos e metanólicos das folhas 
de erva-de-passarinho (Tripodanthus acutifolius) através da técnica de maceração (24 
horas), obtiveram rendimentos de 30 g de extrato aquoso bruto (rendimento de 30%), e 
20 g de extrato metanólico bruto (rendimento de 20%). A água, por ser um solvente de 
amplo espectro é capaz de extrair um maior número de compostos do que o metanol. 
Isto se evidencia nos rendimentos dos extratos elaborados a partir das pétalas das 
flores utilizadas neste estudo.

Aguiar et al. (2008) obtiveram rendimentos de 15,6 g de extrato bruto de folhas 
de erva-cidreira-brasileira (Lippia alba), valores superiores de rendimentos foram 
encontrados nos extratos aquosos de pétalas de rosas elaborados pelo método 
ultrassom. Munhoz et al. (2012) obtiveram em seu estudo 39,5% de teor extrativos 
utilizando as flores de cravo-de-defunto (Tagetes  patula) como droga vegetal submetida 
à decocção com 100,0 mL de água, durante 10 minutos. Valores superiores de teores 
de extratos de pétalas de rosas, girassol e calêndula foram encontrados no método 
convencional em álcool a quente.

Sousa et al. (2007) elaboraram extratos por maceração com etanol à temperatura 
ambiente de folhas de quatro plantas medicinais amêndoa-brava (Terminalia 
brasiliensis), cachaporra-do-gentio (Terminalia fagifolia), caneleiro (Cenostigma 
macrophyllum) e pau-terra (Qualea grandiflora) obtiveram teores de extratos de 5,8, 
22, 13,7  e 9,8%, respectivamente. Valores superiores foram encontrados no presente 
estudo para teores de extratos de pétalas de rosa, girassol e calêndula utilizando 
álcool como solvente em ambos os métodos de extração.

Bezerra et al. (2008) elaboraram extratos etanólico e clorofórmico de macela 
(Egletes viscosa), obtendo da parte aérea (caule e folhas) e os capítulos, maior 
rendimento dos extratos etanólico e clorofórmico do que das raízes. Os rendimentos 
dos extratos variaram no transcurso da fase reprodutiva da planta. Os picos foram: 
raízes: 0,34 e 0,17 g para respectivamente rendimento extrato etanólico e rendimento 
extrato clorofórmico; capítulos: 3,92 e 18,02 g para respectivamente rendimento 
extrato etanólico e rendimento extrato clorofórmico e parte aérea: 3,02 e 11,70 g, 
respectivamente, rendimento extrato etanólico e rendimento extrato clorofórmico. 
Valores semelhantes de rendimentos de extratos de pétalas de rosa, girassol e 
calêndula foram encontrados no presente estudo.

A determinação do teor de extrativos é um ensaio utilizado para estimar o 
potencial de substâncias extraíveis da droga vegetal em água, como aminoácidos, 
açúcares, heterosídeos flavonoídicos e mucilagens. Esta característica individual 
pode ser considerada como um parâmetro importante na avaliação da qualidade da 
droga vegetal, pois está relacionada às características sazonais, ou seja, a produção 
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de determinados grupos de metabólitos secundários, durante as estações do ano 
(OLIVEIRA et al., 2001; MUNHOZ et al., 2012).

Piovesan et al. (2017) em um estudo utilizando mirtilo (Vaccinium ashei) 
obtiveram pelo método convencional de extração as melhores condições de extração 
para os compostos fenólicos, flavonóides e antocianinas utilizando 60% de solvente, 
60 minutos e à 40ºC, porém as antocianinas, não sofreram influencia do tempo e 
da temperatura. Pelo método de ultrassom também obtiveram melhores condições 
de extração de fenólicos, flavonóides e antocianinas utilizando 60% de solvente, 20 
minutos e 80 W de potência, sendo que os compostos fenólicos não sofreram influência 
da potência e os flavonoides não foram influenciados pelo solvente.

4 |  CONCLUSÕES

Os melhores resultados de teor e rendimento de extratos de pétalas de rosas 
foram obtidos pelo método ultrassom utilizando água quente como solvente no período 
de 120 minutos de extração. O maior teor e rendimento de extratos de pétalas de 
girassol foram obtidos pelo método ultrassom utilizando água fria como solvente no 
período de extração de 120 minutos. Para a espécie calêndula os melhores resultados 
de teor e rendimento de extratos de suas pétalas foram pelo método convencional 
utilizando álcool a quente como solvente no período de 120 minutos de extração. Os 
resultados obtidos de teores e rendimentos de extratos das espécies rosa, girassol e 
calêndula, permitem considerar estas plantas como fonte natural para a identificação 
de novos compostos bioativos. Deste modo, novos estudos devem ser realizados para 
investigar a composição química das partes das plantas e dos extratos dessas plantas.
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