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V. Resumo 

 

Introdução: Espécies invasoras são todas aquelas introduzidas num novo ambiente, 

provocando impactos negativos tanto a nível ecológico, económico e social. As políticas 

económicas e sociais aplicadas para o controlo de espécies exóticas invasoras, incluindo 

a sua prevenção podem ser potenciadas através da valorização da composição química 

destas plantas e, para a obtenção desses compostos, a colheita intencional torna-se como 

uma mais-valia no controlo da propagação da espécie vegetal em causa. Nos últimos anos, 

muitos estudos têm vindo a evidenciar o interesse de diversas espécies vegetais não 

nativas, evitando a sua disseminação total, visando o seu potencial químico e 

consequentes propriedades biológicas na integração de novos alimentos e/ou fármacos.  

 

Objetivo: Avaliar o potencial bioativo dos extratos etanólicos, hidroalcoólicos e aquosos 

da flor da Acacia dealbata. Determinar os teores de fenólicos e flavonoides totais, bem 

como a atividade antioxidante nos três diferentes extratos de flores. Potenciar o uso desta 

flor como aditivo alimentar natural.  

 

Metodologia: Obtenção de 3 extratos de flores de polaridade diferente (etanólico, 

hidroalcoólico, aquoso), recorrendo ao processo de extração sólido/líquido. Aos três 

extratos foram determinados os teores de fenólicos totais e flavonoides totais, através de 

determinações colorimétricas. A determinação da atividade antioxidante foi efetuada pelo 

método de DPPH (1,1-difenil-2-picrilhidrazila) e pelo ensaio de determinação do poder 

antioxidante de redução do ferro (FRAP).  

 

Resultados: Os teores de fenólicos totais dos extratos da flor variaram entre 416,02 e 

680,46 mg EAG/ g enquanto que os teores de flavonoides totais variaram entre 91,45 e 

180,91 mg EC/ g, respetivamente. O etanol mostrou ser o melhor solvente extrator, 

enquanto que a água obteve a menor taxa de extração. A atividade antioxidante evidencia 

uma relação direta com a quantidade de compostos fenólicos presentes em cada extrato.  

 

Conclusão: A presença de elevados teores de compostos bioativos e atividade 

antioxidante nas flores da Acacia dealbata comprovam a importância do 

reaproveitamento desta espécie vegetal, em aplicações futuras como aditivo natural na 

indústria alimentar. 
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VI. Abstract 

Introduction:  

Invasive species are those that have been brought into a new ecosystem and have had 

detrimental effects on the ecological, economic, and social levels. The economic and 

social policies used to control invasive alien species, including prevention, can be 

improved by valuing the chemical composition of these plants; in order to obtain these 

compounds, intentional harvesting becomes an added value in control. Many research 

have emphasized the attention of various non-native plant species in recent years, 

avoiding their total diffusion and focusing on their chemical potential and consequent 

biological features in the integration of novel cuisines and/or medications. 

 

Objective: The bioactive potential of ethanolic, hydroalcoholic, and aqueous extracts of 

the Acacia dealbata flowers was investigated. Determine the total phenolic and flavonoid 

content, as well as the antioxidant activity, of the three flower extracts. Enhance the use 

of this flower as a natural food additive. 

 

Methodology: Using the solid/liquid extraction procedure, three different polarity floral 

extracts (ethanolic, hydroalcoholic, and aqueous) were obtained. Colorimetric analysis 

was used to determine the total phenolic and total flavonoid contents of the three extracts. 

The DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) technique and the iron-reducing antioxidant 

power (FRAP) assay were used to determine antioxidant activity. 

 

Results: The total phenolic concentrations of the floral extracts ranged from 416.02 to 

680.46 mg EAG/ g, whereas the total flavonoid contents ranged from 91.45 to 180.91 mg 

EC/ g. Water had the lowest extraction rate, whereas ethanol proved to be the greatest 

extracting solvent. The amount of phenolic chemicals present in each extract has a direct 

link with antioxidant activity. 

 

Conclusion: The presence of significant amounts of bioactive chemicals and antioxidant 

activity in Acacia dealbata flowers demonstrates the necessity of reusing this plant 

species as a natural addition in the food sector in the future. 

 

Keywords: Acacia dealbata; Invasive species; Flower; Total phenolics; Total flavonoids; 

Antioxidant activity; Natural additive..
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1. Introdução 

Espécies invasoras representam todas aquelas introduzidas num novo ambiente, 

provocando impactos negativos tanto a nível ecológico, económico e social (1). Estas 

conseguem superar as adversidades das barreiras geográficas conseguindo ultrapassar 

barreiras bióticas e abióticas, garantindo a sua estabilidade no ecossistema (2). De acordo 

com Seebens et al. (3, 4) o número de novas invasões, bem como o número de espécies 

individuais reconhecidas como invasoras, aumentou de forma constante desde 1800, com 

um aumento da taxa de introdução após 1950. 

A Acacia dealbata Link, conhecida vulgarmente como mimosa, apresenta um 

crescimento rápido, desenvolvendo-se facilmente após incêndios, sendo considerada 

uma das espécies invasoras mais agressivas de Portugal, distribuindo-se por todas as 

províncias portuguesas (5, 6). Esta é uma espécie vegetal nativa da Austrália, atualmente 

dispersa por todo o mundo.  

Os impactos das espécies exóticas invasoras são cada vez mais agravados por alterações 

climáticas sendo necessária a intervenção das políticas económicas e sociais aplicadas 

para o controlo de espécies exóticas invasoras, incluindo a sua prevenção e o seu controlo 

de crescimento. Para isso, em vez da sua “aniquilação”, elas podem ser potenciadas 

através da valorização da composição química e, para a obtenção desses compostos, a 

colheita intencional torna-se como uma mais-valia no controlo da propagação da espécie 

vegetal em causa. No entanto, sendo esta espécie relatada como bastante agressiva no que 

toca à sua proliferação, muitas das vezes são efetuadas operações periódicas de remoção 

florestal para minimizar a sua proliferação, contudo, estas plantas produzem grandes 

quantidades de biomassa que, habitualmente, é queimada para a produção de energia ou 

aterrada. Todavia, essas soluções tornam-se economicamente insustentáveis devido aos 

elevados custos da biomassa, bem como a sua colheita e, posteriormente, o seu transporte. 

Nos últimos anos, muitos estudos têm vindo a evidenciar o interesse de muitas espécies 

vegetais não nativas, evitando a sua disseminação total, visando o seu potencial químico, 

ecológico e social (7-9). Assim, diferentes orgãos de Acacia spp. têm sido estudados 

como matérias-primas para a produção de extratos funcionais, os quais podem ser 

utilizados tanto na indústria nutracêutica, cosmética ou alimentar. Atualmente, a espécie 

Acacia é amplamente utilizada para a produção de madeira de boa qualidade devido ao 

elevado teor de fibras celulósicas extraídas das cascas. Estas fibras celulósicas dão origem 

a uma goma (goma arábica) que tem sido utilizada para aplicação direta na produção de 

https://pt.wikipedia.org/wiki/Austr%C3%A1lia
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curtumes (10,11). As sumidades floridas também são aproveitadas, concretamente o seu 

óleo absoluto, para a indústria cosmética (12). De facto, existem diferentes estudos que 

reportam as cascas, a madeira, folhas, flores, vagens, sementes ou raízes de Acacia spp. 

como orgãos vegetais ricos em compostos bioativos. Alguns autores descreveram 

compostos como aminas e alcalóides, glicosídeos cianogénicos, cumarinas, aminoácidos 

não proteicos, terpenos, taninos e outros flavonoides, fenólicos simples e esteroides (13-

15). Segundo Abdel-Farid et al. (16) este género é reconhecido como uma fonte natural 

rica em diferentes grupos de compostos bioativos, sendo os flavonoides o grupo químico 

predominante.  

No que toca ao género Acacia, atualmente os extratos das flores já são utilizados na forma 

de hidrogéis para produtos de higiene pessoal, cosméticos ou farmacêuticos, além de 

perfumes à base de suas propriedades antioxidantes e antiproliferativas (17), e , 

consequentemente, reduzir o stresse oxidativo, uma condição fisiológica inevitável na 

patogénese de várias doenças degenerativas, como doenças cardiovasculares, diabetes e 

cancro (18). Além disso, foi relatado que os metabolitos secundários destas plantas 

também possuem propriedades antimicrobianas, o que é importante no desenvolvimento 

de alternativas terapêuticas devido ao aumento da resistência aos agentes antimicrobianos 

convencionais e na aplicação como aditivos alimentares (19). As atividades antioxidante 

e antimicrobiana das folhas frescas e folhas secas da A. dealbata foram avaliadas por 

Borges et al. (20), recorrendo a extratos cetónicos e etanólicos. Estes autores demostraram 

que os extratos apresentavam atividade antimicrobiana contra o agente de intoxicação 

alimentar Bacillus cereus. 

Face do exposto, através deste trabalho procurou-se explorar os compostos de valor 

acrescentado e os efeitos terapêuticos da biomassa da Acacia dealbata, concluindo ser 

uma via promissora como ingrediente funcional e aditivo natural.  

 

2. Materiais e métodos 

 

2.1. Amostras 

As amostras vegetais, flores da Acacia dealbata foram recolhidas em maio de 2023, no 

norte de Portugal, Penafiel, Destrito do Porto. Cordenadas: Latitude:41.207, Longitude:-

8.28565; 41° 12′ 25″ Norte, 8° 17′ 8″ Oeste, Portugal. Após a recolha de uma amostra 

significativa (5 kg), efetuou-se a separação das sumidades floridas da planta. As flores 

foram trituradas em moinho (GM Grindomix 200, Retsh, Alemanha) durante 30 segundos 
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a uma velocidade de 5000 rpm para a obtenção de um pó fino (Figura 1), o qual foi 

armazenado em frascos hermeticamente fechados e ao abrigo da luz e, posteriormente, 

submetidos ao processo de congelação a -20ºC. 

 

 

Figura 1. Morfologia das flores da Acacia dealbata antes e após moagem. 

 

2.2. Preparação dos extratos 

A avaliação dos compostos bioativos (fenólicos e flavonoides totais) e da atividade 

antioxidante foi determinada em três extratos diferentes: 100% etanol; 10% água; 50:50 

(v/v) solução hidroalcoólica. Para isso, as amostras foram submetidas à extração com 

cada solvente, por maceração (1,0 g/ 500 mL de solvente, durante 60 minutos a 40°C, 

seguindo-se as condições do método validado por Costa et al. (21). A extração foi 

efetuada em placa de aquecimento com agitação constante de 600 rpm (Variomag, 

Telemodul 40 CT, Alemanha) e os extratos obtidos foram, posteriormente, filtrados com 

papel de filtro Whatman No.1 e congelados a -25 ºC, para futuras análises. Todos os 

extratos foram realizados em triplicado. 

 

2.2.1. Fenólicos totais 

A determinação do teor de fenólicos totais seguiu a metodologia espectrofotométrica 

descrita por Costa et al. (22), recorrendo ao reagente de Folin-Ciocalteu. A 30 L de cada 

extrato, adicionaram-se 150 L de reagente de Folin-Ciocalteu, previamente diluído 

(1:10, v/v) e 120 L de Na2CO3 (7,5%). A solução foi incubada a 45ºC diretamente no 

leitor de microplacas Synergy HT (BioTek Instruments, Synergy HT GENS5, EUA), ao 

abrigo da luz durante 15 minutos, procedendo-se à leitura das absorvências a 765 nm. A 

correlação entre a absorvência das amostras e a concentração do padrão foi obtida através 

da curva de calibração (gama de linearidade: 0-100 ppm; R2 = 0,9987), utilizando-se o 
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ácido gálico como padrão. Os resultados obtidos foram expressos em miligramas de 

equivalentes em ácido gálico por grama de amostra (mg EAG/ g de amostra). 

 

2.2.2. Flavonoides totais 

O teor de flavonoides total foi determinado recorrendo a um ensaio colorimétrico baseado 

na formação de complexos flavonoide-alumínio, a 510 nm (21). A 30 µL de cada extrato 

adicionaram-se 75 µL de água destilada e 45 µL de NaNO2 a 1%. Após 5 minutos de 

reação, adicionaram-se 45 µL de uma solução de AlCl3 a 5%, 60 µL de NaOH (1 M) e 45 

µL de água destilada. As leituras das absorvências realizaram-se num leitor de 

microplacas, usando a catequina como padrão. A curva de calibração foi obtida através 

de diferentes concentrações de catequina, tendo-se obtido uma gama de linearidade: 0-

500 ppm; R2=0,9961. Os resultados foram expressos em miligramas de equivalentes de 

catequina por grama de amostra (mg EC/ g de amostra). 

 

2.2.3. Atividade antioxidante 

Os biomateriais antioxidantes provêm de fontes naturais, cujos componentes podem inibir 

espécies reativas de oxigénio e de azoto (EROs e ERNs, respetivamente). Assim, estes 

materiais incorporados com antioxidantes, principalmente de origem vegetal, apresentam 

efeitos importantes na saúde pública, como agentes antiinflamatórios, cicatrizantes, 

antitumorais e de antienvelhecimento, além de atuarem como aditivos alimentares na 

conservação e no aumento do tempo de vida útil de um alimento (23).  

 

2.2.3.1. Método DPPH 

O DPPH• é um radical estável utilizado para avaliar a capacidade redutora de radicais 

livres de compostos antioxidantes. A determinação desta atividade seguiu o protocolo 

descrito por Vinha et al. (24). Em suma, a mistura de reação foi preparada diretamente 

numa microplaca de 96 poços entre diferentes concentrações de amostra (diferentes 

extratos) (30 μL) e uma solução etanólica (270 μL) contendo radicais DPPH• (6 × 10−5 

M) em cada poço. A redução do radical DPPH• foi observada em 517 nm em intervalos 

de dois minutos, durante 30 min. O trolox foi usado como padrão e a atividade 

antioxidante calculada a partir da reta de calibração do padrão. Todas as medições foram 

feitas em triplicado e os resultados apresentados em mg de equivalentes de Trolox/ g de 

amostra.  
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2.2.3.2. Método FRAP 

Este método baseia-se na redução do complexo Fe(III) /ferricianeto [FeCl3/K3Fe(CN)6] 

a Fe(II), forma ferrosa, pelo composto antioxidante na solução. Assim, determinou-se o 

poder antioxidante por redução do ião férrico. Num tubo de ensaio, colocaram-se 90 μL 

de cada extrato, 270 μL de água destilada e 2,7 mL de reagente FRAP (75 mL de tampão 

acetato 0,3 M, 7,5 mL solução TPTZ 10 mM e 7,5 mL FeCl3 20 mM). Homogeneizou-se 

a solução e colocou-se em banho-maria a 37°C. Após 30 minutos, foram lidas as 

absorvências a 595 nm num leitor de microplacas (BioTek Instruments, Synergy HT 

GENS5, EUA). O padrão sulfato ferroso (2 mM) foi usado para se obter a curva de 

calibração. Os resultados foram expressos em mmol (sulfato ferroso)/ g de amostra. 

 

2.3. Análise estatística 

Todas as determinações foram realizadas em triplicado, sendo os resultados apresentados 

em valores médios  desvios padrão. A análise estatística foi realizada recorrendo ao 

software IBM SPSS Statistics Versão 24.0 (SPSS, Inc. Chicago, IL). A análise de 

variância simples (One-way ANOVA) foi usada para avaliar as diferenças entre os dois 

bagaços para todos os ensaios. Em todos os casos, foi considerada diferença significativa 

para p < 0,05.  

 

3. Resultados e discussão  

Os antioxidantes tornaram-se compostos cientificamente interessantes devido aos seus 

enúmeros benefícios, como anti-envelhecimento e anti-inflamatório. Hoje, é usado em 

muitas áreas industriais (25). Por exemplo, na tecnologia de alimentos, os antioxidantes 

são adicionados a muitos alimentos para enriquece-los, bem como para eliminar/evitar 

problemas de degradação precoce. Atualmente, os antioxidantes têm vindo a substitur 

compostos de síntese química, em estudos de encapsulamento usados para a preservação 

e estabilização de componentes alimentares. Claro, a preservação dos alimentos é tão 

importante quanto a sua produção. As mais recentes técnicas de embalagem para 

preservação de alimentos são filmes e revestimentos comestíveis. Contudo, sabe-se que 

a função protetora dos filmes e de revestimentos comestíveis pode ser melhorada pela 

adição de antioxidantes naturais. Tendo em consideração o reportado anteriormente, 

realizou-se uma análise dos teores de compostos bioativos e da atividade antioxidante dos 

extratos etanólicos, aquosos e hidroalcoólicos da flor da mimosa (Tabela 1) 
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Tabela 1. Resultados dos teores de fenólicos totais (FT) e flavonoides totais (FLT), 

expresso em mg/g de extrato e da atividade antioxidante: DPPH e FRAP, expressas em 

mg/g e mol/g, respetivamente.  

Numa primeira análise observam-se diferenças significativas entre os 3 extratos 

estudados. Os resultados obtidos no extrato etanólico demonstraram que este foi o melhor 

solvente extrator e, consequentemente, com teores de compostos biotivos e atividade 

antioxidante foram os mais elevados. Os resultados obtidos são superiores com outros 

autores, que reportaram concentração de 206,4 mg de ácido gálico/g em extratos 

hidroalcoólicos das flores de Acacia (26). Num estudo idêntico a este, Wu et al. (27) 

obtiveram resultados superiores de fenólicos totais em extratos etanólicos (544,4 mg/g de 

flor), estando em concordância com este trabalho experimental que reporta o etanol como 

o melhor solvente extrator. Na verdade, o tratamento das amostras é uma das etapas mais 

contaminantes do processo analítico, principalmente devido ao alto consumo de energia 

e do recurso a solventes orgânicos que envolvem um elevado impacto ambiental. Uma 

das estratégias mais promissoras para reduzir os efeitos colaterais da metodologia 

analítica consiste na substituição de solventes orgânicos por uma alternativa mais verde. 

Solventes verdes atuais, como água subcrítica, fluidos supercríticos, etanol, estão a ser 

usados como alternativas não poluentes aos solventes convencionais (28). Este príncípio 

serviu de orientação a este trabalho, tendo-se usado apenas solventes não-tóxicos. Por 

outro lado, verifica-se que o rendimento extrator mostrou-se promissor atendendo aos 

resultados obtidos, significativamente superiores aos descritos por vários autores.  

De acordo com alguns estudos publicados, as vagens e as flores de Acacia dealbata 

contêm diferentes classes de metabolitos secundários, como ácidos fenólicos, 

flavonoides, alcaloides, saponinas e taninos, que podem contribuir para diversas 

bioatividades (17,13). Entre as potenciais aplicações mais relevantes na saúde, cita-se a 

capacidade inibidora das atividade catalíticas das enzimas α-glicosidase, 

acetilcolinesterase e lipase, evidenciando-se um impacto importante no desenvolvimento 

de novos medicamentos (29). Por exemplo, os inibidores da acetilcolinesterase são 

relevantes para o desenvolvimento de estratégias de tratamento da doença de Alzheimer 

(30).  

No que toca aos teores de flavonoides totais, verificou-se uma tendência semelhante aos 

valores obtidos nos fenólicos totais, ou seja, o extrato etanólico obteve a maior 

concentração (180,91 mg EC/ g de amostra), seguido do extrato hidroalcoólico e aquoso 
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(98,34 e 91,45 mg EC/ g de amostra, respetivamente, observando-se diferenças 

significativas (p0,05). Importa referir que, de uma maneira geral, em estudos idênticos 

a este, os teores de flavonoides quantificados são sempre inferiores aos teores de fenólicos 

totais. Esta observação torna-se pertimente, pois a determinação da quantificação de 

fenólicos totais é mais abrangente a diferentes classes de metabolitos secundários, ou seja, 

todos os compostos que apresentem na sua estrutura química uma anel fenol, serão 

quantificados como fenólicos totais. Por isso, todos esses compostos naturais obtidos de 

plantas apresentam propriedades farmacológicas e toxicológicas (31), sendo 

frequentemente considerados como potenciais novos medicamentos contra 

microrganismos patogénicos resistentes a medicamentos (32), no tratamento de doenças 

tumorais e inflamatórias, conservantes contra bactérias e fungos, entre outros. Muitos 

flavonois e glicosídeos de flavonas, flavan-3-óis, flavan-3,4-dióis e (epi)-chatechinas bem 

como ácidos fenólicos com elevado número de grupos funcionais hidroxilo foram 

descritos em várias espécies de Acacia (33,34). 

Os extratos de plantas são conhecidos pela sua capacidade de atuar como antioxidantes e 

reduzir processos de stresse oxidativos (35,36), uma condição fisiológica considerada 

como fundamental na patogénese de diversas doenças degenerativas, como doenças 

cardiovasculares, neurodegenerativas, diabetes e cancro (18). Entre muitas outras 

bioatividades associadas aos compostos fenólicos, a atividade antioxidante é uma das 

mais estudadas. No que toca aos resultados obtidos, verifica-se pela Tabela 1 que a maior 

atividade antioxidante obtida pelo método de DPPH e FRAP) foi no extrato 

hidroalcoólico (9152,28 mg de equivalente deTrolox/ g) e no extrato etanólico (9151,38 

mmol sulfato ferroso/ g de amostra), respetivamente. Uma vez mais, verifica-se que a 

polaridade dos solventes interferem no rendimento da extração e da seleção dos diferentes 

tipos de compostos e, por conseguinte, nunca se deve realizar apenas um único método 

analítico. Correia et al. (12) descreveram valores entre 446,3–893,4 mg TE/g de extrato 

etanólico em folhas de Acacia dealbata, inferiores aos obtidos neste trabalho, quando 

estudada a sumidade florida. Neste trabalho, a atividade antioxidante avaliada pelo 

método DPPH foi superior, motivo pelo qual poder-se-á afirmar que existe uma 

correlação entre o teor de compostos bioativos e a atividade antioxidante.  

O FRAP (do inglês “Ferric Reducing Antioxidant Power”) é um teste simples, rápido, 

preciso, capaz de reproduzir em condições adversas e relativamente barato que mede a 

capacidade dos antioxidantes para reduzir o ferro férrico (Fe3+). A baixo pH, o excesso 

de Fe3+ na mistura da reação é reduzido à forma ferrosa, ao qual gera a formação de cor 
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que está diretamente relacionada com a capacidade de redução da amostra. Igualmente, 

pela interpretação dos resultados obtidos verifica-se uma proporcionalidade direta entre 

o teor de compostos bioativos e a atividade antioxidante, sendo o extrato etanólico o que 

obteve maior capacidade quelante (9151,38 µmol Fe2+/g), seguindo-se o extrato 

hidroalcoólico (7148,91 µmol Fe2+/g) e, por último, com uma diferença muito 

significativa, o extrato aquoso (648,25 µmol Fe2+/g). Estes valores foram superiores aos 

descritos encontrados nas folhas (233,17 µmol Fe2+/g), vagens (254,42 µmol Fe2+/g) e 

sementes (178,14 µmol Fe2+/g) de Acacia (37). Os resultados obtidos neste trabalho 

sugerem que os diferentes orgãos da A. dealbata podem ser uma boa fonte de 

antioxidantes naturais, que podem ser usados para estabilizar os radicais livres, 

responsáveis pelo aumento do stresse oxidativo. Para além destas atividades, os 

compostos bioativos presentes nas plantas também possuem propriedades 

antimicrobianas, potenciando o seu uso no desenvolvimento de novos antibióticos ou 

como agentes conservantes (38). Portanto, a produção de extratos bioativos a partir da 

biomassa de A. dealbata é uma via promissora para a valorização destas espécies 

contribuindo para a sustentabilidade nas ações de limpeza e equílibrio florestal, reduzindo 

o risco de incêndios e melhorar o desenvolvimento socioeconómico das zonas rurais. 

Atualmente já existem publicações que reportam a obtenção de compostos biotivos da 

Acacia spp., principalmente na casca, flor, madeira e folhas (38,12). A atividade 

antimicrobiana já foi determinada em diferentes espécies de Acacia spp., como na A. 

farnesiana (39), A. karroo (40), A. longifolia (41), A. pycnantha (42), A. saligna (43) e 

A. nilotica (44). Borges te al. (20) também descreveram atividade antimicrobiana em 

extratos etanólicos das folhas frescas da espécie A. dealbata, observando atividade contra 

o agente de intoxicação alimentar Bacillus cereus. A atividade antimicrobiana também 

foi identificada em diversas espécies de Acacia contra Escherichia coli, Staphylococcus 

aureus e Salmonella typhi, Candida albicanse e Aspergillus niger (45, 5,46). 

Face ao exposto, este estudo mostra-se como um estudo “piloto” capaz de incentivar a 

comunidade científica a aprofundar as propriedades biológicas desta espécie botânica, 

podendo viabilizar futuramente o seu uso como agentes conservantes naturais para a 

indústria alimentar. 

 

4. Conclusões 

Um dos grandes desafios para a investigação, indústria, economia sustentável e impacto 

ambiental é o recurso à química verde e à valorização de espécies botânicas sub-
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aproveitadas. Na verdade, uma das principais causas da perda de biodiversidade no 

mundo é a expansão descontrolada de plantas invasoras. De acordo com as condições 

edafoclimáticas de cada região, as plantas adquirem diferentes comportamentos 

invasivos, podendo colocar em risco o ecossistema natural de um determinado local. Este 

trabalho reúne informações sobre a valorização da Acacia dealbata, em concreto as suas 

sumidades floridas. Nos últimos anos foram realizados alguns estudos em diversos orgãos 

deste espécie, nomeadamente, na madeira, folhas, vagens, sementes, raízes e exsudados, 

com o objetivo de produzir extratos bioativos com propriedades biológicas ( antioxidante, 

antimicrobiana, antiinflamatória, antidiabética, antivírica, anti-helmínticos ou até 

biopesticidas, adequados para serem explorados pelas indústrias farmacêuticas, 

alimentar, cosmética e animal). As flores da Acacia dealbata apresentam elevados teores 

de fenólicos totais e de flavonoides totais, originando elevada atividade antioxidante. A 

utilização de solventes não-tóxicos permitiu concluir que a recuperação destes compostos 

pode ser otimizada através de uma química verde. A presença destes compostos eleva o 

interesse de desenvolver mais detalhadamente o potencial das flores desta espécie, como 

adivos alimentares (conservantes e antioxidantes), como ingredientes funcionais e/ou 

nutracêuticos.  
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7. Tabelas 

 

Extratos flores FT FLT DPPH FRAP 

Etanólico 680,461,1a 180,911,5a 1108,0826,3a 9151,3874,3a 

Aquoso 496,020,8b 91,450,9b 782,9210,2b 648,256,8b 

Hidroalcoólico 545,361,2c 98,341,1c 9152,2810,1c 7148,919,3c 

Os valores são apresentados como média ± desvio padrão (n=3). Letras diferentes indicam 

diferenças significativas de médias dentro das amostras, para cada solvente (ANOVA 

unidirecional, teste de Tukey em p < 0,05). 
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8. Anexos        

Neste trabalho são apresentados as publicações realizadas ao longo da execução deste 

trabalho esperimental:  

 

Vieira, J. M., Sousa, C., Vinha, A. F. Acacia dealbata: de espécie invasiva a espécie 

promissora para a saúde pública. In: A Pesquisa em Saúde: Desafios Atuais e 

Perspectivas Futuras. Volume 2. Cavalcanti SAU (Ed.), Ponta Grossa - PR: Atena, 2023; 

pp.202-213. ISBN: 978-65-258-1594-7; Doi: 10.22533/at.ed.947231508. 

  

Vieira, J. M., Sousa, C., Vinha, A. F. Genus Acacia as invater: chemical valorization and 

sustainable economy. Abstract Book VIII International European Conference on 

Interdisciplinary Scientifc Research, 2023, pp.210. ISBN:  978-625-367-215-7,  IKSAD 

Publishing House    

Vieira, J. M., Sousa, C., Vinha, A. F. Genus Acacia as invater: chemical valorization and 

sustainable economy. Comunicação oral in: VIII International European Conference on 

Interdisciplinary Scientific Research, 13-15 de julho de 2023, Roma, Itália (certificado 

em anexo) 
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