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A moringa (Moringa oleifera) é uma espécie vegetal perene pertencente a familia Moringaceae, amplamente
reconhecida por seu elevado valor medicinal. Essa planta tem se destacado por suas propriedades nutricionais e
terapéuticas, sendo uma fonte significativa de proteinas, betacaroteno, vitamina C, céalcio e potassio. Além disso,
contém diversos compostos bioativos, como fendlicos e carotenoides, que contribuem para seus efeitos benéficos a
saude. Dentre os principais fitoquimicos presentes na moringa, destacam-se a zeatina, quercetina, beta-sitosterol, acido
cafeoilquinico e kaempferol, cuja combinacdo confere a planta um expressivo potencial antioxidante. Embora as folhas
concentrem a maior parte dos compostos de interesse, todos os 6rgdos da planta — incluindo sementes, raizes, casca e
flores — sdo aproveitados para diferentes finalidades, como na industria alimenticia, cosmética e farmacéutica. Essa
ampla aplicabilidade deve-se a diversidade de substincias bioativas presentes em sua composi¢ao. Diante da relevancia
dessa espécie, o presente estudo teve como objetivo avaliar a influéncia de diferentes métodos de extra¢do no teor de
compostos fenodlicos totais ¢ na capacidade antioxidante de extratos obtidos a partir das folhas de moringa. Para tanto,
as folhas foram colhidas no municipio de Navirai, no estado de Mato Grosso do Sul. Em laboratério, procedeu-se a
selecdo, lavagem, drenagem e secagem das folhas em estufa com circulagéo de ar forgado a 50 °C por um periodo de 24
horas. Em seguida, o material seco foi triturado até obteng¢@o de uma farinha homogénea. A extracdo dos compostos foi
realizada por dois métodos distintos: o método tradicional, utilizando acetona a 80% como solvente, e a extragdo por
sistema acelerado de solventes (ASE), empregando etanol como agente extrator. Os extratos obtidos foram submetidos a
analise do contetdo de compostos fenolicos totais e da atividade antioxidante, esta tltima avaliada pelo método DPPH.
Os resultados demonstraram que os extratos produzidos pelo método tradicional apresentaram teor de compostos
fendlicos totais de 73,26 £ 1,54 mg GAE-L! e atividade antioxidante de 2388,29 + 127,82 umol Trolox-L™'. Por outro
lado, os extratos obtidos por extracdo acelerada com etanol apresentaram valores significativamente superiores, com
349,57+ 34,78 mg GAE-L™" de compostos fenodlicos e 17301,52 + 166,11 pmol Trolox-L™ de atividade antioxidante.
Embora tenham sido utilizados solventes diferentes, os dados indicam que o uso do extrator acelerado de solventes
proporciona uma eficiéncia consideravelmente maior na obtengdo de compostos bioativos das folhas de moringa. Dessa
forma, conclui-se que o método de extragdo exerce influéncia significativa sobre o rendimento e a qualidade dos
extratos. Reforca-se, portanto, a necessidade de estudos adicionais que utilizem o mesmo tipo de solvente para permitir
uma comparagdo mais precisa entre os diferentes métodos de extragdo.
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