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RESUMO – Estudos sobre métodos de extração são realizados afim de se obter maiores conteúdos de 

compostos bioativos de matriz vegetal. Assim, o presente trabalho tem por objetivo avaliar a influência da 

utilização do ultrassom na extração de compostos bioativos da casca de cebola roxa. Além da utilização do 

ultrassom, de modo comparativo, foi realizado a extração pelo método convencional em shaker. Foi 

determinado os teores de compostos fenólicos totais (TCF), antocianinas totais (AT) e atividade antioxidante 

(AA) pelo método ABTS e DPPH. Observou-se que os extratos obtidos por ultrassom apresentaram maiores 

TCF e AT, com valores de 21,15 mg EAG g
-1 

e 12,61 mg AT g
-1

, respectivamente. Devido a isso, a AA destes 

extratos foram os maiores em ambos métodos avaliados, sendo 60,83 e 37,08 mg ET g
-1

 para ABTS e DPPH, 

respectivamente. Assim, a aplicação do ultrassom promoveu maior extração de compostos bioativos em menor 

tempo de extração. 

 

ABSTRACT – Studies on extraction methods are carried out in to obtain higher contents of bioactive 

compounds of plant matrix. Thus, the present work aims to evaluate the influence of the use of ultrasound in the 

extraction of bioactive compounds from the red onion skin. In addition to the use of ultrasound, comparatively, 

extraction was performed by the conventional shaker method. The contents of total phenolic compounds (TCF), 

total anthocyanins (AT) and antioxidant activity (AA) were determined using the ABTS and DPPH method. It 

was observed that the extracts obtained by ultrasound showed higher TCF and AT, with values of 21.15 mg 

EAG g
-1

 and 12.61 mg AT g
-1

, respectively. Due to this, the AA of these extracts were the highest in both 

evaluated methods, being 60.83 and 37.08 mg ET g
-1

 to ABTS and DPPH, respectively. Thus, the application of 

ultrasound promoted greater extraction of bioactive compounds in less time. 
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1. INTRODUÇÃO 

O aumento populacional reflete na demanda de alimentos no mundo, gerando maiores quantidades de 

resíduos alimentícios industriais (Saptarini; Herawati, 2018). Os resíduos vegetais, demonstra grande 

viabilidade ao serem aplicados no desenvolvimento de novos produtos alimentícios devido ao alto conteúdo de 

compostos fenólicos que, além de atuarem como bioativos, podem ser aplicados como corantes naturais em 

alimentos, contribuindo na redução de compostos sintéticos e alergênicos (Liu et al., 2019). 

De acordo com Om-Hashem et al. (2016) os compostos fenólicos são substâncias formadas pelo 

metabolismo secundário das plantas, estando presentes principalmente em sementes, folhas e cascas, 

pertencentes a classe de compostos bioativos. Ainda, os compostos fenólicos são responsáveis por regular 

funções estruturais, crescimento e pigmentos de plantas, além de auxiliar na proteção contra o ataque de 

diversos patógenos (Angelo; Jorge, 2007). São encontradas mais de 8.000 classes de compostos fenólicos, sendo 



 

 

 

cada uma caracterizada de acordo com a conformação de grupos hidroxilas ligadas aos anéis aromáticos, 

destacando-se os fenóis simples, ácidos fenólicos e os flavonoides (Behling et al., 2004). Os flavonoides é uma 

das classes dos compostos fenólicos mais conhecidos e estudados devido o seu poder antioxidante e atividade 

anticarcinogênica (Tanase et al., 2019), estando incluso principalmente o grupo dos flavonóis e antocianidinas, 

os quais são responsáveis pelas quercetinas e antocianinas, respectivamente. 

A quercetina é um composto amarelo, cristalino e que apresenta maior solubilidade em álcool e ácido 

acético glacial (Baghel et al, 2012). De acordo com estudos de Yarahmadi et al. 2017 na aplicação e avaliação 

da atuação da quercetina sob células HepG-2 contaminadas com nicotina, pode-se perceber que o composto 

atuou positivamente, diminuindo a quantidade de radicais livres formados e aumentando o efeito antioxidante da 

glutationa em até 17,11%. Outra subclasse que apresenta interesse comercial devido as suas características 

funcionais e, principalmente, capacidade de atuar como corante natural, as antocianinas são classificadas como 

pigmentos que variam do azul ao vermelho intenso (Lee et al., 2005). Apresentam grande facilidade de extração 

devido sua alta solubilidade em água e, também, demonstram maior estabilidade em meio ácido, devido a 

formação da estrutura cátion flavílica (Liu et al., 2019). 

As cebolas apresentam grande conteúdo de compostos fenólicos em sua estrutura (Chiew et al., 2014), 

destacando-se as quercetinas e antocianinas nas variedades amarela e roxa, respectivamente. O estudo de 

Wiczkowski et al. (2008) demonstra que a quercetina é o conteúdo fenólico predominante em cebolas, composto 

encontrada em maior quantidade principalmente na casca da cultivar, com cerca de 111,50 µmol g
-1

. Em 

contrapartida, Viera et al. (2017) avaliou a extração de biocompostos em extratos hidroalcóolicos da casca de 

cebola roxa, obtendo cerca de 470,2 mg 100 g
-1

 de antocianinas totais e 40,9 mg g
-1

 de quercetina, 

demonstrando grande potencial antioxidante. 

Comumente, a extração de compostos fenólicos compreende na aplicação de um ou mais métodos 

convencionais, tais como aquecimento, fervura, refluxo e maceração (Anaya-Esparza et al., 2018). No entanto, a 

utilização destes métodos demanda de grande tempo de extração, causando perda destes compostos devido a 

exposição exacerbada de temperatura, luz e oxigênio (Bhuyan, Basu, 2017). Tecnologias alternativas, como o 

ultrassom, vêm demonstrando grande eficiência na extração de compostos fenólicos (Li et al., 2019). O 

ultrassom é uma tecnologia que se baseia na aplicação de ondas ultrassônicas, provocando um processo de 

cavitação, onde,  a formação e colapso das bolhas com matérias ricas em compostos de interesse, provocam o 

aumento da taxa de extração (Flores-Jiménez et al., 2019).  

De acordo com Liu et al. (2018) na avaliação do percentual de extração de compostos fenólicos da 

planta Phyllanthus urinaria, a aplicação de menores tempos de extração em ultrassom (30 min) obteve maior 

percentual de extração de compostos fenólicos se comparado com o maior tempo de extração de 50 min, com 

valores de 7,6 e 9%, respectivamente. Ainda, Liu et al. (2013) na avaliação da extração de compostos fenólicos 

de cascas de Euryale ferox utilizando ultrassom, demonstraram que o tempo de extração de 20 minutos se 

apresenta mais eficiente na extração destes biocompostos, já que demonstrou percentual de extração de 13,5%, 

enquanto o tempo de 10 minutos obteve 9,2% e 30 minutos de 9,0%. 

Portanto, conforme estudos em relação as melhorias no processo de extração de compostos fenólicos 

de matrizes vegetais, o presente trabalho tem por objetivo avaliar a influência da aplicação do ultrassom na 

extração de biocompostos da casca de cebola roxa. 

 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

Cerca de 1 kg de cascas de cebola roxa foram cedidas por comerciantes locais de Rio Grande – RS. As 

mesmas foram higienizadas no Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA) da FURG e posteriormente 

dispostas em bandejas, secando-as em estufa de circulação de ar por 4 horas a 40 ºC. Por fim, as cascas foram 

moídas até mesh 42, obtendo a farinha de casca de cebola roxa (FCR). 

 

2.1 Obtenção dos extratos 

Ambos métodos de extração foram obtidos em triplicata. Os extratos obtidos pelo método 

convencional foi realizado conforme descrito por Viera et al. (2017). Sob a proteção da luz, a FCR foi disposta 



 

 

 

em erlenmeyer contendo água acidificada (pH 2,0) na proporção 1:10 e 1:20 (g:mL), nomeados como 10S e 

20S, respectivamente. Estes foram alocados em shaker com agitação orbital (Tecnal, TE-420) a 25 ºC, 150 rpm 

por um período de 1 h. Posteriormente centrifugado a 9000 RPM por 10 min, filtrado à vácuo e armazenado em 

frasco âmbar, sob refrigeração (5 ºC), até análises posteriores.  

Para a obtenção dos extratos da FCR pelo método assistido por ultrassom, como descrito 

anteriormente, a FCR foi submetida a extração com água acidificada (pH 2,0) sob proporção de 1:10 e 1:20 

(g:mL) em erlenmeyer, denominando como 10U e 20U, respectivamente. Posteriormente foi alocado em banho 

de gelo e submetido a extração durante 20 minutos em sonda ultrassônica (Ultronique, Q800W) com ajuste de 

potência a 160W e pulso de 3 seg. Em sequência, o conteúdo foi centrifugado a 9000 RPM por 10 min, filtrado 

à vácuo e armazenado em frasco âmbar sob refrigeração até análises posteriores.  

 

2.2 Determinação de compostos fenólicos totais 

A análise de compostos fenólicos totais foi realizada conforme descrito por Singleton et al., (1999) 

onde, uma alíquota de 0,5 mL de extrato foi homogeneizadas em tubos contendo 2,5 mL de carbonato de sódio 

(7% m/v) e 2,0 mL de Folin-Ciocalteu (10% v/v). Após incubação de 15 min a 45 ºC foi obtida a absorvâncias a 

760 nm em espectrofotômetro (Kasuaki, IL592). O teor de compostos fenólicos totais foi determinado por meio 

de curva padrão de ácido gálico (0 a 65 µg mL
-1

). 

 

2.3 Determinação de antocianinas monoméricas totais  

Pelo método do pH diferencial descrito por Lee et al. (2005), as antocianinas totais foram 

determinadas utilizando tampão de cloreto de potássio (pH 1,0) e acetato de sódio (pH 4,5). As leituras dos 

extratos foram realizadas a 510 e 700 nm e o conteúdo determinado conforme demonstrado pela Equação 1 e 2. 

 
                    

      
                  

      
 (1) 

      
             

         
 

(2) 

Sendo A = absorvância, AT = antocianinas monoméricas totais (mg g
-1

), MM = massa molecular da 

cianidina-3-O-glicosídeo (449,2 g mol
-1

), FD = fator de diluição do e trato e  ta  ão de cloreto de  otássio  ɛ 

= absortividade molar (26.900 L mol
-1

 cm
-1

), m = massa de FCR submetido a extração (g). 

 

2.4 Capacidade do sequestro de radical ABTS
·+

 e DPPH 

A capacidade do sequestro do radical ABTS
·+

 foi obtido pelo método espectrofotométrico Torres et al. 

(2017) onde, alíquotas de 20 µL dos extratos foram homogeneizadas com 280 µL da solução do radical ABTS
·+

, 

incubados por 20 min a 35 ºC e posteriormente, por meio de leitora de microplaca Polaris (Celer Biotecnologia 

S/A) obtidas as absorvâncias das amostras no comprimento de onda de 734.  

O teor do sequestro do radical DPPH dos extratos determinado conforme metodologia descrita por 

Pires et al. (2017). Foi homogeneizado 20 µL do extrato e 280 µL da solução DPPH (80 µM) em poços de 

microplaca, a qual foi incubada por 30 min a 35 ºC e em leitora ajustada em 734 nm se obteve a absorvância das 

amostras. A capacidade do sequestro do radial ABTS e DPPH foram determinados a partir de curva de 

calibração de Trolox (0 a 120 µg mL
-1

). 

 

2.5 ANÁLISE ESTATÍSTIVA 

Todas as análises foram realizadas em triplicata e os resultados submetidos à Análise de Variância 

(ANOVA), sendo as médias comparadas pelo teste de Tukey com nível de  % de sig ificâ cia. 

 



 

 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os teores de compostos fenólicos totais obtidos nos extratos analisados estão demonstrados na Figura 

1A. As amostras 20U e 20S diferiram das demais, apresentando diferença estatística (p<0,05), já os extratos 10S 

e 10U não diferiram entre si. Os maiores teores de compostos fenólicos estão presentes nos extratos 20S e 20U, 

mostrando que, neste caso, um maior volume do solvente proporciona uma extração mais efetiva dos compostos 

bioativos, independentemente do método de extração. Além disso, a utilização do ultrassom apresentou bastante 

eficaz na extração de biocompostos da FCR, sendo que a amostra 20U apresentou o maior teor de compostos 

fenólicos (21,15 mg EAG.g
-1

) quando comparado ao obtido pelo método convencional 20S (17,53 mg EAG.g
-1

). 

No estudo da extração de compostos fenólicos da casca de cebola roxa utilizando solvente metanólico 

e aplicando ultrassom por 60 min realizado por Cheng et al. (2013), os teores de compostos fenólicos obtidos foi 

de até 18,58 mg EAG.g
-1

 sendo estes valores inferiores ao 20U. Já Frond et al. (2019), na extração pelo método 

convencional de cebola roxa, obteve teores de 1,41 mg EAG.g
-1

, mostrando que o método de extração pode 

influenciar no teor de compostos fenólicos em extratos da mesma matriz. 

 

Figura Erro! Nenhum texto com o estilo especificado foi encontrado no documento. – Conteúdo de 

compostos fenólicos totais (A) e antocianina totais (B) dos extratos da FCR. 

 
Fonte: Próprio autor. 

 

A Figura 1B representa os teores obtidos de antocianinas monoméricas totais dos extratos de FCR. 

Todos os extratos obtidos apresentaram diferença estatística entre si (p < 0,05), demonstrando que a proporção 

de solvente e o método de extração podem influenciar na quantidade de antocianinas extraída da casca de cebola 

roxa. Além disso, os extratos 20S e 20U apresentaram os maiores teores de antocianinas monoméricas totais, 

representado cerca de 12,04 e 12,61 mg AT g
-1

, respectivamente.  

Cheng et al. (2013) ao avaliar extratos de cebola roxa obtidos por ultrassom, obteve teores de 

3,8 mg AT g
-1

, valores inferiores aos obtidos nesse estudo. Já Oa cea e  rǎghici  2  3  na extração de casca de 

cebola roxa pelo método convencional obteve valores de 0,99 mg AT g
-1

 de antocianinas totais, demonstrando 

que, os teores obtidos nesse estudo são superiores aos relatados na literatura consultada e que o método de 

extração influencia positivamente na extração do composto. Além disso, materiais vegetais pode ter diferentes 

composição, as quais, depende do seu cultivo e pós colheita (Burri, et al., 2017). 

A atividade antioxidante pelos métodos da captura dos radicais de ABTS e DPPH estão demonstrados 

na Tabela 1. Entre os métodos de avaliação de atividade antioxidante, maiores teores de ABTS foram obtidos 

em relação ao DPPH. O radical ABTS pode atuar principalmente em compostos hidrofílicos (Ghatak & 

Iyyaswami, 2019) os quais estão em maior quantidade nos extratos aquosos deste trabalho.  

De modo geral, o extrato 20U foi o único que apresentou as melhores atividade antioxidante em 

ambos os métodos avaliados. Esse comportamento pode ser relacionado aos maiores teores de compostos 

fenólicos presente em 20U em relação aos demais extratos. Assim, o aumento da extração de compostos 

bioativos e da atividade antioxidante por meio da aplicação do ultrassom se deve as modificações provocadas no 



 

 

 

meio extrator, onde, ondas ultrassônicas promove a cavitação, formando bolhas que, ao entrar em colapso em 

matrizes vegetais, provoca a quebra da membrana celular expondo os compostos do seu interior (Y. Liu et al., 

2018). 

 

Tabela 1 – Determinação do sequestro do radical ABTS e DPPH dos extratos de FCR. 

Extrato 
ABTS 

(mg ET g
-1

) 

DPPH 

(mg ET g
-1

) 

20S 61,02 ± 0,46
a
 32,97 ± 0,49

b
 

10S 39,34 ± 0,27
b 

24,32 ± 0,70
c
 

20U 60,83 ± 0,43
a 

37,08 ± 0,28ª 

10U 37,05 ± 2,71
b
 23,99 ± 1,77

c
 

Fonte: Próprio autor. 

 

4. CONCLUSÃO 

Por meio deste estudo foi possível concluir que a proporção 1:20 (g:mL) apresentou maior eficiência 

de extração de compostos fenólicos da farinha de casca de cebola roxa. Ainda, os extratos 20U apresentou os 

maiores teores de antocianinas monoméricas totais e, consequentemente, melhor atividade sequestrante dos 

radicais ABTS e DPPH, se comparado aos extratos obtidos pelo método de extração convencional em shaker. 

Sendo assim, o ultrassom é um método de fácil aplicação e que pode apresentar maior eficiência na extração de 

biocompostos da casca de cebola roxa em um menor período de tempo. 
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