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RESUMO 

Calluna vulgaris (L.) Hull, vulgarmente conhecida por urze ou torga, é um arbusto de pequenas 

dimensões. É amplamente utilizada na medicina tradicional devido às diferentes propriedades 

medicinais que lhe são associadas, entre as quais, propriedades antisséticas, anti-inflamatórias, 

antirreumáticas e diuréticas.  

As sumidades floridas deste arbusto foram analisadas relativamente ao seu valor nutricional. 

Foi determinado o teor em cinzas, gorduras, proteínas, hidratos de carbono, e o valor energético, 

utilizando métodos oficiais de análise de alimentos. Foram ainda determinados os perfis 

individuais de ácidos gordos, ácidos orgânicos, açúcares livres e tocoferóis por métodos 

cromatográficos. Os hidratos de carbono foram os macronutrientes maioritários, seguidos de 

proteínas e lípidos. Os açúcares identificados foram glucose e frutose. Os ácidos oxálico, 

quínico, ascórbico e cítrico foram os quatro ácidos orgânicos identificados. Verificou-se 

também a presença das quatro isoformas de tocoferóis e de dezasseis ácidos gordos. 

O perfil fenólico de cinco extratos orgânicos obtidos através de um processo de extrações 

sucessivas, por maceração, à temperatura ambiente e sob vigorosa agitação, com solventes 

orgânicos de crescente polaridade (n-hexano, diclorometano, acetato de etilo, acetona e 

metanol) foi analisado por HPLC-DAD-ESI/MS; bem como o de dois extratos aquosos: infusão 

e decocção. Dos 12 compostos fenólicos identificados, a miricetina-3-O-glucósido e a 

miricetina-O-ramnósido revelaram ser os compostos maioritários. 

 

1. INTRODUÇÃO 

Desde a antiguidade que as plantas medicinais são utilizadas como auxiliares de cura e 

tratamento de diversas doenças. Nos últimos anos tem-se verificado um crescente interesse por 

matrizes naturais. Fatores como a imensa variedade de compostos bioativos presentes nestas 

matrizes, bem como as diferentes propriedades farmacológicas demonstradas e a crescente 

atenção e procura por parte dos consumidores, por opções alimentares mais saudáveis e, 

simultaneamente, com efeitos benéficos para a saúde foram importantes contribuições para esse 

interesse [1]. 

Calluna vulgaris (L.) (Ericaceae) (Figura 1) é um arbusto de pequenas dimensões, 

comummente denominado por urze ou torga. Os constituintes deste arbusto são amplamente 
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utilizados na medicina tradicional com variadas finalidades. A aplicação mais conhecida da 

urze está associada ao tratamento de problemas do trato urinário, resultado das suas 

propriedades diuréticas, depurativas e antisséticas [2,3]. Através de metodologias científicas, 

foi demonstrado que extratos obtidos a partir da C. vulgaris, têm eficácia contra bactérias Gram-

positivo e Gram-negativo, bem como capacidade para inibir o crescimento de bactérias 

patogénicas sem interferir com a microbiota vaginal [4]. Encontram-se igualmente descritas 

aplicações tópicas, através de cataplasmas, para o tratamento de problemas de pele como 

eczema, feridas, frieiras e acne, bem como para o alívio de dores reumáticas, artrite e 

reumatismo [2]. A aplicação tópica de extratos da urze em ratos SKH-1 revelou um efeito 

protetor antes da exposição a raios UVB, diminuindo as queimaduras solares, bem como 

processos como a inflamação e oxidação [5,6].  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Exemplar do arbusto Calluna vulgaris (L.) Hull e respetiva floração. 

 

O teor em compostos fenólicos de C. vulgaris tem sido descrito na literatura que refere que os 

seus extratos possuem elevado conteúdo nestas moléculas, nomeadamente derivados de 

flavonoides (quercetina e canferol) e ácidos fenólicos, como o ácido 5-O-cafeoilquínico [7]. 

Diferentes estudos demonstraram que a quantidade destes compostos é influenciada pela época 

de colheita e pelo estado de maturação da planta, mas também pela técnica de extração e 

solventes que são aplicados [3]. 

Neste trabalho, foi avaliada a composição nutricional e química das sumidades floridas da C. 

vulgaris (urze), bem como o perfil fenólico de cinco extratos orgânicos (n-hexano, 

diclorometano, acetato de etilo, acetona e metanol) e de dois extratos aquosos (infusão e 

decocção). 

 

2. MATERIAIS E MÉTODOS 

2.1. Preparação da amostra 

As sumidades floridas da urze foram obtidas já secas através da empresa portuguesa Girassol 

e reduzidas a um pó fino para posterior análise. 

 

2.2. Caracterização nutricional e química das sumidades floridas de C. vulgaris 
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A sua composição nutricional foi analisada através de métodos oficiais de análise de alimentos. 

Foi determinado o teor em cinzas (incineração a 550 ºC), gorduras (extração em Soxhlet com 

éter de petróleo), proteínas (método macro-Kjeldahl), hidratos de carbono e o valor energético. 

Foram também caracterizados os perfis individuais de ácidos gordos (GC-FID), ácidos 

orgânicos (UFLC-PDA), açúcares livres (HPLC-RI) e tocoferóis (HPLC-fluorescência). 

 

2.3. Preparação dos extratos orgânicos e aquosos das sumidades floridas de C. vulgaris  

Foram obtidos cinco extratos orgânicos com solventes de polaridade crescente (n-hexano, 

diclorometano, acetato de etilo, acetona e metanol), através de extrações sucessivas, por 

maceração, à temperatura ambiente e sob vigorosa agitação; bem como dois extratos aquosos 

através das metodologias utilizadas na medicina tradicional: infusão e decocção.  

 

2.4. Identificação e quantificação do perfil fenólico das sumidades floridas de C. vulgaris 

O perfil fenólico de cada um destes extratos foi avaliado por HPLC-DAD-ESI/MS seguindo 

um procedimento anteriormente descrito [4]. 

 

2.5. Análise estatística 

Os ensaios descritos foram realizados utilizando três amostras e efetuados em triplicado, sendo 

os resultados expressos como valores médios ± desvio padrão (SD). Os resultados foram 

analisados por análise de variância (ANOVA) seguida pelo teste HSD de Turkey com α = 0,05, 

utilizando o programa SPSS v. 23.0. 

 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Com base nos resultados obtidos para o perfil nutricional, as sumidades floridas de C. vulgaris 

apresentaram hidratos de carbono como macronutriente maioritário (83,1 mg/100 g dw), 

seguidos de proteínas (8,4 mg/100 g dw) e lípidos (4,42 mg/100 g dw). Apresentou um teor em 

cinzas de 4,06 mg/100 dw e a energia fornecida, por cada 100 g de planta, foi de 406 kcal. 

Foram identificados quatro ácidos orgânicos, ácido oxálico, quínico, ascórbico e cítrico. O 

ácido cítrico foi o composto maioritário (0,586 g/100 g dw) e o ácido ascórbico o minoritário 

(0,0166 g/100 g dw).  

Relativamente aos tocoferóis, foram identificados o α, β, γ e o δ-tocoferol, sendo que o α-

tocoferol revelou ser o tocoferol maioritário (5,84 ± 0,07 mg/100 g dw) e o β-tocoferol o 

minoritário (0,2500 ± 0,0001 mg/100 g dw). 

Foram identificados 12 compostos fenólicos nos extratos de C. vulgaris (Figura 2), dois 

derivados de ácidos fenólicos, e dez flavonoides (nove flavonóis e um flavan-3-ol). Dos extratos 

obtidos, a infusão revelou a maior concentração em compostos fenólicos, seguida da decocção 

e dos extratos de metanol, acetona, acetato de etilo e do extrato de n-hexano. O extrato de 

diclorometano não apresentou nenhum dos compostos fenólicos identificados. 
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Figura 2. Perfil fenólico do extrato metanólico das sumidades floridas de C. vulgaris a 280 nm (A) e a 

370 nm (B). 

 

4. CONCLUSÃO 

Este trabalho permitiu analisar a composição nutricional e química das sumidades floridas de 

C. vulgaris, bem como caracterizar em termos de compostos fenólicos sete extratos obtidos 

através de diferentes técnicas de extração e com solventes de distinto grau de polaridade. 

Verificou-se que, quanto maior o grau de polaridade do solvente de extração, maior o teor em 

compostos fenólicos. 
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