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RESUMO – O tomate é uma das principais olerícolas, tanto no que tange à produção quanto ao consumo, 

principalmente por se tratar de um alimento versátil e potencialmente rico em compostos bioativos. Embora seja 

um fruto altamente estudado quanto à composição, ainda restam questões mal respondidas acerca das condições 

de extração dos principais grupos de compostos fitoquímicos. Assim, estudou-se a extração de compostos 

fenólicos utilizando-se dois solventes: metanol e etanol. Como material vegetal, utilizaram-se tomates “Sweet” e 

“Globe”, ambos do grupo „Cereja‟, produzidos no sistema orgânico, em ambiente protegido. O teor de fenóis 

totais em cada amostra foi determinado através de leituras no espectrofotômetro, de acordo com o método de 

Folin-Ciocalteau, com a leitura da absorbância em 765 nm, e os resultados expressos em miligramas de ácido 

gálico por 100 gramas de amostra (mg AG/100g). Não foi observada diferença significativa entre os solventes na 

extração de fenóis totais, nem diferença entre as variedades de tomate estudadas, com teores variando entre 

46,02 e 48,14 mg AG.100g-¹ de fruto. 

 

Palavras-chave: metanol, etanol, ácido gálico. 

 

1 INTRODUÇÃO 

 

 O tomate é uma das olerícolas mais consumidas no mundo, sendo considerado alimento chave em 

muitas dietas e está associado à diminuição no risco de doenças crônicas, além de representar uma importante 

fonte de antioxidantes (FERREIRA, 2004; PINELA et al., 2012). Os principais responsáveis por essa atividade 

antioxidante são algumas vitaminas, compostos fenólicos e carotenóides (PEREIRA et al., 2009). 

 No que concerne aos compostos fenólicos, o tomate também é considerado uma excelente fonte, sendo 

os flavonóides os compostos mais comumente encontrados, estando distribuídos de forma variável nas diferentes 
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partes do fruto (CRUZ, 2011). No entanto, quando se realiza uma análise laboratorial, a eficiência da extração 

depende da afinidade do soluto pelo solvente de extração, ou seja, dois solventes diferentes tendem a apresentar 

respostas diferentes (QUEIROZ et al., 2001; CANELLA, GARCIA 2001). 

 Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo comparar e quantificar a eficiência de metanol e de 

etanol como solventes, a fim de otimizar o processo de extração de fenóis totais em tomates do grupo „Cereja‟.  

 

2 MATERIAL E MÉTODOS  

 

 O experimento foi realizado no Laboratório de Fisiologia Pós-Colheita de Frutas e Hortaliças da 

Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Rio Grande do Sul, em julho de 2013. Foram utilizados frutos de 

tomate das variedades Sweet e Globe, colhidos no estádio de maturação considerado „maduro‟ e levados 

imediatamente ao laboratório para análise. 

 Foi determinado o teor total de fenóis em cada amostra de tomate, utilizando metodologia segundo 

ROSSI & SINGLETON (1965), a qual utiliza reação com Folin-Ciocalteau e leitura da absorbância em 765 nm. 

Os resultados foram expressos em miligramas de ácido gálico por 100 gramas de amostra (mg AG.100g-1 de 

fruto), através da construção da curva padrão de ácido gálico. 

 Foram pesadas aproximadamente 2 gramas de cada amostra, já triturada em triturador com N líquido, 

em tubos Falcon de 50 mL, envoltos em papel alumínio e, então, realizada a diluição em 20 mL de solvente. 

Foram utilizados metanol e etanol como solventes de extração. Em seguida, os tubos seguiram para geladeira, 

onde ficaram armazenados a 3-4°C por 24 horas, durante a extração. Decorrido o tempo, os tubos foram 

centrifugados por 15 minutos a 7280 rpm e realizou-se a coleta do sobrenadante. 

 Para a reação, utilizaram-se 0,2 mL de extrato coletados em um tubo Falcon de 15 mL; adicionaram-se 

10 mL de água ultra-pura e 0,5 mL do reagente Folin-Ciocalteau, deixando agir por 3 minutos, após 

homogeneizar. Por fim, adicionaram-se 1,5 mL de Carbonato de sódio a 20% em cada amostra, sendo essas 

deixadas em temperatura ambiente e protegidas da luz durante 2 horas, enquanto ocorria a reação. Após as 2 

horas, foram realizadas as leituras da absorbância de cada amostra no espectrofotômetro, em triplicata, 

realizando uma prova do branco.  

 Como desenho experimental, cada solvente foi testado em 2 extrações, com 2 repetições da análise de 

quantificação em triplicata. Portanto, 4 tratamentos com 6 repetições cada, em delineamento estatístico 

inteiramente casualizado. 

 Os dados coletados foram submetidos à análise de variância e as médias comparadas pelo teste de 

Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o software estatístico “ESTAT”. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

  

 Ao se comparar os diferentes solventes e variedades de tomate, observou-se que não houve diferença 

significativa no teor de fenóis totais, que variaram entre 46,02 e 48,14 mg AG.100g-1 de fruto (Tabela 1). 
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Tabela 1 – Teor de compostos fenólicos totais em amostras de tomate extraídos a partir de diferentes solventes. 

UFPel, Pelotas, 2013. 

Tratamento Fenóis totais (mg AG.100g
-1

)
ns 

Sweet – Metanol 48,14 a 

Globe – Metanol 47,89 a 

Sweet – Etanol 46,02 a 

Globe – Etanol 47,29 a 

CV(%) 6,26 

ns Não significativo pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade. 

 

 Os resultados concernem com o trabalho de Monteiro et al. (2008) que, realizando extração de 

compostos fenólicos em tomate “tipo italiano” com álcool 95° GL, encontraram 4,018 μg de ácido gálico por mL 

de extrato dos frutos inteiros. Perboni et al. (2009) também obtiveram valores próximos aos deste estudo, 

variando aproximadamente entre 50 e 68 mg de equivalente de ácido gálico por 100 gramas de amostra de 

tomate Cereja vermelho, utilizando água ultra - pura como extratora. Embora os valores encontrados nesses 

trabalhos sejam muito próximos, os solventes utilizados apresentavam polaridades diferentes. Assim, é possível 

verificar que o solvente utilizado na extração deve ser variável, de acordo com a variedade ou cultivar em estudo 

e com o principal flavonóide presente.   

  Segundo Vizzotto e Pereira (2009), em amostras de mirtilo, a acetona proporcionou melhores 

resultados de extração do que o metanol e o etanol, provavelmente devido à polaridade destes solventes. Sugere-

se, desta forma, que a acetona, por exemplo, extrai compostos fenólicos de polaridade intermediária, a água 

extrai com polaridade alta, enquanto o etanol e o metanol extraem compostos mais polares do que acetona e 

menos do que a água. Assim, provavelmente não houve diferença entre os solventes (metanol e etanol) por 

possuírem esse comportamento semelhante de polaridade.  

 Desta forma, considerando que o metanol é um solvente altamente utilizado para extração de fenóis 

com eficiência (SHI et al., 2005), sugere-se que sejam realizados novos trabalhos, utilizando solventes com 

comportamentos polares diferentes. 

 

4 CONCLUSÃO 

 

 Diante dos resultados obtidos, conclui-se que os solventes metanol e etanol apresentam a mesma 

eficiência de extração de compostos fenólicos em tomates da variedade Sweet e Globe, pertencentes ao grupo 

„Cereja‟. 
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