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Flores e frutos imaturos de Crataegus monogyna revelam 
elevado potencial antioxidante 
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A espécie Crataegus monogyna, conhecida vulgarmente como espinheiro, escaramunheiro ou 

pilriteiro, está entre as plantas do Nordeste de Portugal mais recomendadas pela medicina 

tradicional e as suas bagas eram consumidas no campo, por serem consideradas nutritivas e 

saudáveis, sendo também utilizadas como suplemento alimentar, sobretudo para crianças, devido 

ao seu elevado conteúdo vitamínico [1]. Em diferentes regiões de Portugal, o espinheiro é 

reconhecido como tendo propriedades de prevenção e controlo de doenças relacionadas com a 

idade (p. ex. doenças cardiovasculares, arteriosclerose, artrite ou hipertensão. Além do mais, 

alguns estudos documentam a utilização das flores e frutos de espinheiro no tratamento de 

doenças cardiovasculares e gastrointestinais. Os frutos são também utilizados em produtos 

alimentares processados (enlatados, compotas, geleias, bebidas) [2]. Neste trabalho foram 

utilizadas diferentes partes do espinheiro: botões e brácteas florais (corimbos); flores durante a 

antese, incluindo folhas expandidas na base do pedúnculo da inflorescência; frutos imaturos 

correspondendo à fase de senescência floral; frutos maduros (pomos vermelhos no final do 

estio); frutos em sobrematuração (frutos de cor vermelha escura do final do Outono). Para 

compreender o potencial antioxidante destas diferentes partes da planta, foram feitas extrações 

com solventes de baixa toxicidade (água e etanol), sendo os extratos submetidos a ensaios 

químicos e bioquímicos utilizando homogeneizados de células animais: efeito captador de 

radicais livres, poder redutor e inibição da peroxidação lipídica. Os extratos etanólicos provaram 

ser mais eficientes, embora os resultados para os extratos aquosos tenham sido também muito 

satisfatórios. Em relação às diferentes partes botânicas, as flores e os frutos imaturos 

apresentaram a maior atividade antioxidante. Os resultados obtidos comprovaram o potencial do 

espinheiro para ser utilizado como suplemento alimentar ou como fonte de nutracêuticos, 

nomeadamente antioxidantes importantes contra algumas das doenças crónicas mencionadas 

anteriormente.  
 

Agradecimentos: 

Projeto PEst-OE/AGR/UI0690/2011 financiador do CIMO. João C.M. Barreira agradece à FCT, 

POPH-QREN e FSE pela bolsa de pós-doutoramento (SFRH/BPD/72802/2010). 
 

Referências: 

[1] AM Carvalho. Etnobotánica del Parque Natural de Montesinho. Plantas, tradición y saber popular 

en un territorio del nordeste de Portugal, Madrid: 2005 

[2] L Barros, AM Carvalho, ICFR Ferreira, Phytochem Anal, 2010, 22, 181-188 

 

CP162 


	Oral Nac. 27.pdf
	Oral Nac. 27 e 28.pdf
	Reprograf12092410220
	Livro resumos 11EQA final 12
	Livro resumos 11EQA final 25
	Livro resumos 11EQA final 48
	Livro resumos 11EQA final 51
	Livro resumos 11EQA final 121
	Livro resumos 11EQA final 150
	Livro resumos 11EQA final 157
	Livro resumos 11EQA final 162
	Livro resumos 11EQA final 164
	Livro resumos 11EQA final 171
	Livro resumos 11EQA final 173
	Livro resumos 11EQA final 174
	Livro resumos 11EQA final 186
	Livro resumos 11EQA final 187
	Livro resumos 11EQA final 190
	Livro resumos 11EQA final 191
	Livro resumos 11EQA final 206
	Livro resumos 11EQA final 212
	Livro resumos 11EQA final 220
	Livro resumos 11EQA final 232
	Livro resumos 11EQA final 235
	Livro resumos 11EQA final 245
	Livro resumos 11EQA final 248
	Livro resumos 11EQA final 254
	Livro resumos 11EQA final 311
	Livro resumos 11EQA final 334
	Livro resumos 11EQA final 335
	Livro resumos 11EQA final 343





