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RESUMO: O uso de matérias-primas de origem 
vegetal para a obtenção de extratos é uma 
atividade de grande interesse para diversos 

segmentos industriais, tais como, de alimentos 
e de fármacos. A Arctium lappa, popularmente 
conhecida como bardana tem seu uso 
bastante difundido na medicina popular. Assim, 
este trabalho teve por objetivo investigar as 
propriedades antioxidantes e antimicrobianas 
desta raiz. Foram preparadas duas amostras: 
um extrato obtido por maceração e outro 
com o auxílio de ultrassom, ambos utilizando 
água como solvente. Obteve-se atividade 
antimicrobiana frente as cepas de P. aeruginosa 
e S. aureus em ambos os extratos, e atividades 
antioxidantes medidas pelo IC 50 (mg extrato.mL-

1) de 1,34 (± 0,07) e 1,20 (± 0,05) e em relação ao 
fenólicos totais (mgGAE.gextrato

-1) de 38,36 (± 2,59) 
e 50,95 (± 2,59), para os extratos de ultrassom 
e maceração, respectivamente. Assim, provou-
se que a raiz de bardana apresenta um potencial 
biológico que pode ser mais bem explorado pela 
indústria de alimentos e farmacêutica.
PALAVRAS CHAVE: Arctium lappa, maceração, 
ultrassom, antibacteriano, antioxidante.

BIOLOGICAL ACTIVITY OF EXTRACTS 
OF BURDOCK ROOT (Arctium lappa)

ABSTRACT: The use of plant-based raw 
materials to obtain extracts is an activity of great 
interest to various industrial segments, such 
as food and pharmaceuticals. Arctium lappa, 
popularly known as burdock has its widespread 
use in folk medicine. Thus, the objective of this 
work was to investigate the antioxidant and 
antimicrobial properties of this root. Two samples 
were prepared: one extract obtained by the 
method maceration and the other by the method 
ultrasound. Antimicrobial activity was obtained 
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against P. aeruginosa and S. aureus strains in both extracts, and antioxidant activities 
measured by IC 50 (mg extract.mL-1) of 1.34 (± 0.07) and 1.20 ( ± 0.05) and in relation 
to the total phenolics (mgGAE. Gextract-1) of 38.36 (± 2.59) and 50.95 (± 2.59) for 
the ultrasound and maceration extracts, respectively. Thereby, it has been proved that 
burdock root has a biological potential that can be better exploited by the industry.
KEYSWORDS: Arctium lappa, maceration, ultrasound, antibacterial, antioxidant.

1 | 	INTRODUÇÃO
A obtenção de produtos naturais é uma atividade de grande interesse para 

a indústria de alimentos. Diversos são os bioprodutos que podem ser obtidos de 
matérias-primas de origem vegetal, entre eles os extratos naturais que podem ser 
avaliados quanto ao seu potencial antioxidante e antimicrobiano, com a finalidade 
de aplicação em alimentos e medicamentos (BASER; BUCHBAUER, 2010).

A exploração de espécies vegetais cultivadas em diferentes regiões, 
com condições climáticas e de solo específicas, podem produzir extratos com 
composição química variada, consequentemente, com ação biológica distinta. 
Assim, a exploração das diferentes atividades biológicas de extratos de plantas, 
popularmente conhecidas por apresentar alguma propriedade medicinal pode ser 
alternativa importante para melhor caracterizá-los e agregar valor aos produtos 
(Sacchetti et al., 2005).

A Arctium lappa, vulgarmente conhecida como bardana, é um membro da 
família Compositae (Asteraceae), e sua raiz é comumente utilizada na culinária 
Asiática. A bardana pode ser encontrada em todo o mundo, sendo que seu vasto uso 
na medicina popular se deve a efeitos depurativos, diuréticos, estimulante digestivo 
e dermatológicos (Chen; Wu; Chen, 2004; Lin et al., 2002). Muitos benefícios são 
relatados devido a diferentes compostos bioativos presentes em diferentes fontes 
vegetais. Estes compostos incluem, entre outros, lignanas e flavonóides, os quais 
a Arctium lappa é uma importante fonte natural (Ferracane et al., 2010). Além 
disso, várias pesquisas demonstraram que a bardana exibe propriedades hepato-
protetoras, antimicrobianas, anti-inflamatórias, anti-sépticas, desintoxicantes e anti-
diabéticas (Lin et al., 2002; Gentil et al., 2006; Zhao; Wang; Liu, 2009, Kamkaen et 
al., 2006; Park et al., 2007, Cao et al., 2012, Pereira et al., 2005; Keyhanfar et al., 
2011; He et al., 2012). 

Várias são as tecnologias utilizadas para extração desses produtos, porém a 
escolha da técnica deve levar em consideração fatores como rendimento, qualidade 
final do produto, o custo do processo, além de possíveis alterações na composição 
do extrato que podem diminuir sua bioatividade (MESOMO, 2013).

São raros os estudos sobre o efeito de diferentes técnicas de extração 
nas propriedades biológicas de extratos obtidos a partir da raiz de Arctium lappa 
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relatados na literatura. O único trabalho encontrado é de Rodriguez et al. (2018) que 
realizaram avaliação da atividade biológica de extratos de raíz de bardana obtidos 
com solvente (CO2) em condições supercríticas.

Neste contexto, este trabalho teve por objetivo investigar os efeitos 
antimicrobianos e antioxidantes de extratos de raízes de bardana obtidos pelas 
técnicas de maceração e ultrassom.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	 Amostra
As raízes da bardana foram obtidas na cidade de Ivaiporã, estado do Paraná, 

Brasil. (Localização no GPS: 24°14’47.4” S 51°40’ 32.8” W). As raízes foram 
lavadas e cortadas em pequenos pedaços, submetidas ao processo de secagem na 
temperatura de 40 ± 2 ºC durante 24 h em estufa com circulação de ar e após foram 
trituradas em um multiprocessador comercial de alimentos.

2.2	 Obtenção dos extratos 

Maceração

A proporção utilizada para a extração por maceração amostra:solvente foi 
1:4 (m:m), utilizado 40 g da raiz da bardana seca e triturada, e acrescentado 160 
g de água destilada em um erlenmeyer, deixando repousar ao abrigo da luz em 
temperatura ambiente ( 23 ± 2 ºC) por 72 h. Após esse período, a amostra macerada 
foi filtrada diretamente em placas de Petri previamente dessecadas e pesadas. Este 
extrato foi seco em estufa com circulação forçada de ar à uma temperatura de 60 
ºC, até peso constante. O extrato seco foi pesado para o cálculo de rendimento. A 
extração foi realizada em triplicata.

Extração assistida por ultrassom 

Para a realização da extração assistida por ultrassom, utilizou-se o 
aparelho de ultrassom em temperatura de 35 ºC durante 20 minutos. A proporção 
da amostra:solvente foi 1:4 (m:m), utilizando água como solvente (20 g de raiz de 
bardana para 80 g de água destilada). A amostra foi filtrada e seca em uma estufa 
a 60 ºC, até peso constante. O extrato seco foi pesado e o rendimento calculado. A 
extração foi realizada em triplicata.

2.3	 Atividade antimicrobiana
As propriedades antibacterianas dos extratos secos da raiz da bardana 

(obtidos por ultrassom e maceração, foram testadas pelo método de difusão em 
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ágar (BAUER et al., 1996). Foram testadas uma cepa de bactéria Gram-positiva, 
Staphylococcus aureus (CCCD-S009), quatro cepas de bactérias Gram-negativas, 
Pseudononas aeroginosa (CCCD-P004), Escherichia coli (CCCD-E003), Salmonella 
typhimurium (ATCC-14028), Shigella flexneri (CCCD-S006) e uma cepa do fungo 
Aspergillus brasiliensis. 

As cepas selecionadas foram inoculadas em 10 mL de caldo tripticase de 
soja (TSB) por 24 horas a 37 ºC. Suspensões dessas bactérias (100 mL) foram 
preparadas, ajustadas comparando-se com tubo padrão de turbidimetria 0,5 da 
escala Mc Farlande, semeadas usando swab estéril em placas contendo TSA 
(Trypticase Soy Agar) para as bactérias, e PDA (Potato Dextrose Agar) para o fungo. 
Depois da completa absorção do inóculo pelos meios de cultura, foram feitos poços 
(orifícios) de 7 mm de diâmetro. Os extratos da raiz da bardana foram diluídos em 
dimetilsulfóxido (DMSO P.A-A.C.S) com proporção 1:3 (extrato:DMSO) (p:v), e 40 mL 
dessa solução foi adicionada nos diferentes poços (orifícios) nas placas. As placas 
foram mantidas a temperatura ambiente (20 ± 2 ºC) por 3 horas para a difusão da 
solução no meio de cultura antes do crescimento das bactérias e do fungo, sendo 
37 ºC por 24h e 27 ºC por 24h, respectivamente. Como controle negativo, foi usado 
40 mL de DMSO.

A atividade antimicrobiana foi determinada pela formação ou não de halos de 
inibição ao redor dos poços (orifícios) medidos no terceiro dia das placas na estufa 
na temperatura de 37 ºC. Os halos foram medidos com o instrumento paquímetro 
metálico 150 mm-6”. Os ensaios foram realizados em triplicata e o diâmetro dos 
halos de inibição foram medidos em milímetros (mm).

2.4	 Atividade antioxidante
A atividade antioxidante dos extratos foram medidas pelas metodologia de 

DPPH (IC50) e por Conteúdo fenólico total.

Método da captura do radical livre DPPH

Este método de atividade antioxidante foi realizado de acordo com o 
procedimento descrito por Mensor et al. (2001), em que 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
(DPPH) é usado como reagente. Soluções com concentrações finais variando entre 
0,2 a 1,8 mg.mL-1 foram preparadas a partir de uma solução etanólica estoque (20 
mg.mL-1) de extrato da raiz de bardana. Alíquotas (2,5 mL) de solução de cada 
extrato foram transferidas para tubos e adicionadas 1 mL de solução etanólica 
de DPPH (0,3mM), no escuro. Essa mistura foi protegida da luz por 30 min na 
temperatura da sala. O branco foi preparado na mistura de 1 mL de etanol e 2,5 
mL de cada solução de extrato. O controle negativo foi preparado por uma mistura 
de 1 mL da solução DPPH e 2,5 mL de etanol. As absorbâncias dessas soluções 
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foram consideradas para calcular os resultados e definir como absorbância branco 
(absbranco) e absorbância controle (abscontrole). Os resultados foram medidos pelo 
comprimento de onda de 518 nm. As análises foram realizadas em triplicata e a 
atividade antioxidante (AA) foi calculada pela equação a seguir:

A atividade antioxidante também foi expressa como 50% da concentração 
inibitória (IC50), definida como a concentração de extrato necessária para suspender 
as produções de radicais livres em 50%.

Conteúdo fenólico total

O conteúdo fenólico total foi determinado pelo método Folin-Ciocalteau, 
descrito por Singleton e Rossi (1965). A mistura usada para a reação, foi composta 
por 0,1 mL de solução do extrato diluído em água destilada (0,002 g.mL-1), 2 mL de 
água destilada, 0,5 mL do reagente de Folin-Ciocalteau e 1,5 mL de carboneto de 
sódio 20 %. Essa mistura foi colocada em de tubos de ensaio, e então agitados e 
deixados no escuro por 2 horas. A absorbância foi lida em espectofotômetro com 
comprimento de onda de 765 nm. O conteúdo fenólico total foi calculado através 
de uma curva analítica com ácido gálico como padrão. O resultado foi expresso em 
mgGAE.(g do extrato)-1.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Rendimento das extrações
As raízes da bardana secas e trituradas apresentaram uma umidade de 6,9 

± 0,3 %). A extração pelo processo de maceração proporcionou um rendimento 
em extrato seco de 26,6 % (± 0,8 %) e para a extração assistida por ultrassom o 
rendimento médio foi de 28,9 % (± 1,1 em relação) ao peso inicial da matéria prima 
seca. Provavelmente, a temperatura um pouco mais elevada utilizada no segundo 
método, auxiliou na extração dos diferentes compostos.
3.2	 Atividade antimicrobiana

Dentre o pool de micro-organismos testados, verificou-se que os extratos 
de bardana obtidos pelos métodos de maceração e com o uso de ultrassom, 
apresentaram atividade antibacteriana frente a Pseudomonas aeruginosa 
(CCCD-P004), bactéria gram-negativa, e Staphylococcus aureus (CCCD-S009), 
bactéria gram-positiva. O diâmetro médio e o desvio padrão dos halos de inibição 
estão apresentados na Tabela 1. 
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O efeito antimicrobiano do extrato obtido por maceração é estatisticamente 
maior que o efeito do extrato obtido por ultrassom, para ambos os micro-organismos 
(p < 0,05). Este fator é interessante uma vez que a técnica de maceração é o método 
de extração mais barato e que não requer nenhum equipamento específico. Além 
disso, ambas as metodologias testadas utilizam água como solvente e o produto 
final é livre de resíduos tóxicos.	

P. aeruginosa S. aureus
Ultrassom Diâmetro do halo 

(mm)
4,54 ± 0,34b 4,00 ± 0,00b

Maceração 5,80 ± 0,28a 6,05 ± 1,25a

Nota: letras diferentes na mesma coluna mostram diferença significativa a nível de 95% 
de confiança pelo Teste - t.

Tabela 1 – Atividade antimicrobiana dos extratos de bardana obtidos por maceração e 
por ultrassom, frente a P. aeruginosa e S. aureus. Os dados representam a média do 

diâmetro dos halos seguida do desvio padrão.

O efeito antimicrobiano do extrato obtido por maceração é estatisticamente 
maior que o efeito do extrato obtido por ultrassom, para ambos os micro-organismos 
(p < 0,05). Este fator é interessante uma vez que a técnica de maceração é o método 
de extração mais barato e que não requer nenhum equipamento específico. Além 
disso, ambas metodologias testadas utilizam água como solvente e o produto final 
é livre de resíduos tóxicos.

Não foi encontrado na literatura nenhum trabalho que avaliasse a atividade 
dos extratos da raíz de bardana para comparar os resultados obtidos, porém os 
resultados se mostram promissores uma vez que foram utilizadas técnicas simples 
de extração.

Um resultado promissor foi o fato dos extratos obtidos neste estudo terem 
sido capazes de causar inibição no crescimento da bactéria P. aeroginosa, que é 
uma Gram negativa. Este grupo de micro-organismos possui uma parede celular 
complexa, pois possui uma membrana externa que proporciona uma característica 
de superfície bacteriana fortemente hidrofílica, o que restringe a difusão de 
componentes hidrofóbicos como os lipossacarídeos (Vaara, 1992).

Ambas as bactérias inibidas pelos extratos são patogênicas e de frequente 
preocupação em questões de segurança alimentar, assim extratos de raíz de 
bardana podem futuramente serem utilizados como conservantes naturais em 
produtos alimentícios susceptíveis a contaminação por estas duas bactérias. 

Em estudo realizado para avaliar a atividade dos extratos das folhas de 
bardana, pesquisadores verificaram, entre uma série de cepas testadas, a atividade 
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antimicrobiana dos extratos obtidos via extração supercrítica, somente frente a S. 
aureus (Souza et al., 2018). 

3.3	 Atividade antioxidante
Atividade antioxidante, expressa em IC50, e o conteúdo fenólico total 

dos extratos de raíz de bardana obtidos por maceração e por ultrassom estão 
apresentados na Tabela 2.

Ultrassom Maceração

IC50 (mgextrato.mL-1) 1,345 ± 0,071 1,202 ± 0,052

Fenólicos totais (mgGAE. gextrato
-1) 38,365 ± 2,592 50,953 ± 2,592

Tabela 2 - Atividade antioxidante, expressa em IC50, e conteúdo fenólico total dos 
extratos da raíz de bardana obtidos por maceração e por ultrassom. 

Os valores de IC50 encontrados para os extratos da raíz de bardana obtidos 
por ultrassom e maceração, foram respectivamente de 1,345 mg de extrato.mL-1 e 
1,202 mg de extrato.mL-1. Estudos apontam que extratos que apresentam valores de 
IC50 < 50 mg.mL-1, tem grande atividade, IC50 entre 50 e 100 mg.mL-1 tem atividade 
moderada, entre 100 e 200 mg.mL-1 tem baixa atividade e IC50 > 200 mg mL−1 é 
considerada atividade inativa (Reynertson et al., 2005). Sendo assim, para a análise 
utilizando o método de DPPH, os extratos deste estudo apresentam grande atividade 
antioxidante.

Rodriguez et al. (2018) analisou a atividade antioxidante de extratos de raíz 
de bardana obtidos com CO2 em condições supercríticas (10 a 20 MPa e 40 a 80ºC) 
e os resultados de IC50 variaram de 0,13 a 0,29 mgextrato.mL-1 e de 56,3 a 94,5 mgGAE. 
gextrato

-1 para o conteúdo de fenólicos totais. Estes resultados são melhores do que os 
encontrados para os extratos obtidos por maceração e por ultrassom, evidenciando 
que a extração em condições supercríticas pode preservar ou até mesmo extrair mais 
compostos importantes para a atividade antioxidante da amostra. Por outro lado, 
por ser a mesma matéria prima, os resultados deste trabalho reforçam que a raíz 
de bardana tem grande potencial para ser utilizada também como um antioxidante 
natural em produtos alimentício e/ou fármacos.

Souza et al. (2018) analisou a atividade antioxidante de extratos de folhas 
de bardana obtidos com CO2 e etanol com co-solvente em condições supercríticas 
(15 a 25 MPa e 40 a 80ºC) e os resultados variaram de 0,383 a 1,033 mgextrato.mL-1 
para IC50 e de 35,5 a 44,9 mgGAE.gextrato

-1 para o conteúdo de fenólicos totais. Estes 
resultados estão próximos aos encontrados neste trabalho, e confirmam a presença 
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de compostos antioxidantes em todas as partes da planta.

4 | 	CONCLUSÕES
Os extratos da raiz da planta Arctium lappa (bardana) apresentou atividade 

antibacteriana para dois micro-organismos patogênicos importantes: Pseudomonas 
aeruginosa (Gram-negativo) e Staphylococcus aureus (Gram-positivo). Os extratos 
demostraram alta atividade antioxidante, principalmente pela análise de DPPH. 
Assim, de uma forma geral, os extratos da raíz de bardana obtidos por métodos 
simples, como a maceração e o uso de ultrassom, mostram-se promissores como 
conservantes e antioxidantes naturais, que podem ser aplicados em alimentos e 
fármacos.
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