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Introdução 

A espécie Cocos nucifera L. é distribuída ao 
longo da costa brasileira

1
. A fibra da casca de coco é rica 

em catequina e epicatequina, juntamente com taninos 
condensados, o que confere ao seu extrato aquoso um 
poder antioxidante característico

2
, porém, o estudo da 

capacidade antioxidante das diversas variedades do coco 
é limitado. O objetivo deste trabalho foi avaliar a 
capacidade antioxidante dos extratos etanólicos a partir 
das fibras de Cocos nucifera das variedades amarelo, 
anão, mestiço e gigante, utilizando os métodos de DPPH, 
Folin- Ciocalteu, FRAP e CUPRAC. 

Resultados e Discussão 

O conteúdo total de fenóis dos extratos 
etanólicos das fibras de coco foi determinado pelo 
método de Folin-Ciocalteu (FC) e utilizou-se como 
padrão, o ácido gálico. Os resultados (Tabela 1) obtidos 
foram expressos em g de equivalentes de ácido gálico/g 
de extrato seco. 
 
Tabela 1.  Conteúdo total de fenóis dos extratos etanólicos das 
fibras de coco, utilizando FC. 

 
Extratos etanólicos 
das fibras de coco 

Total de fenóis 
(g EAG/ g de extrato seco) 

Amarelo 11 ± 0,7 

Anão 0,2 ± 0,2 

Gigante 10 ± 0,4 

Mestiço 12 ± 0,5 

 

Nota-se que o extrato etanólico da fibra de coco 
anão foi o que apresentou um menor valor de conteúdo 
total de fenóis e os outros extratos etanólicos apresentam 
valores próximos. Os valores de absorvância obtidos são 
proporcionais à concentração de fenóis reativos. O 
reagente de FC pode ser reduzido por compostos não-
fenólicos. Por isso, outros métodos são necessários. 

A capacidade antioxidante dos extratos 
etanólicos das fibras de coco amarelo, anão, gigante e 
mestiço foi determinada pelo ensaio do DPPH

•
. O ácido 

gálico foi utilizado como padrão. Os resultados estão na 
Figura 1.  

Observa-se que o extrato etanólico de fibra de 
coco anão consumiu em torno de 15% de DPPH

•
 no 

tempo de cinco minutos; já, os outros extratos etanólicos 
de fibras consumiram numa faixa de 50-70%, num tempo 
de 5 min. Foi observado que o extrato etanólico da fibra 
do coco anão apresentou menor capacidade 
sequestradora do radical DPPH

•
, enquanto o extrato de 

coco gigante apresentou o melhor perfil.  
A Tabela 2 mostra os resultados dos extratos 

etanólicos das fibras de coco obtidos através do método 
de FRAP e CUPRAC

3
. O padrão utilizado foi o Trolox e os 

resultados foram expressos em mmol equivalentes trolox/ 
g de extrato seco. Observa-se que a maioria dos valores 
obtidos com o FRAP são maiores que àqueles obtidos 
com CUPRAC. 

 
Isto provavelmente é devido ao maior potencial redox do 
regente FRAP, que pode oxidar substâncias que não são 
antioxidantes usuais. Por isso, o método CUPRAC torna-
se interessante por ser mais seletivo, já que tem um 
menor potencial oxidante.    

0 10 20 30 40 50
0

20

40

60

80

100

D
P

P
H

 r
e
m

a
n
e
s
c
e
n
te

 (
%

)

Tempo (min)

 Extrato etanólico do coco amarelo

 Extrato etanólico do coco anão

 Extrato etanólico do coco gigante

 Extrato etanólico do coco mestiço

 Ácido Gálico

 
 
Figura 1. Comportamento cinético dos extratos etanólicos, (10 

µg mL
-1

) frente ao radical DPPH
•
, de coco amarelo, anão, 

gigante e mestiço. Padrão positivo: ácido gálico (50 µg mL
-1

). 
Experimento realizado em triplicata. 

 
Tabela 2. Capacidade antioxidante dos extratos etanólicos da 
fibra do coco usando FRAP e CUPRAC. 
 

Extratos etanólicos 
de fibras de coco 

FRAP 
(mmol Trolox /g de 

extrato seco) 

CUPRAC 
(mmol Trolox /g de 

extrato seco) 

Amarelo 91 ± 5 35 ±1,0 

Anão 3,6 ± 0,14 3,7 ± 0,17 

Gigante 111,4 ± 1,4 42 ±1,1 

Mestiço 83 ± 0,7 39 ± 0,3 

Conclusões 

Os extratos etanólicos das fibras de coco 
amarela, gigante e mestiço apresentaram maiores 
capacidades antioxidantes nos métodos utilizados, sendo 
a espécie gigante a mais ativa. A espécie anão 
apresentou os menores valores em todos os ensaios 
realizados. Os dados do presente trabalho, em 
comparação com similares, obtidos a partir de resíduos 
de frutas, mostraram-se significativos

4
 e indicativos de 

uma possível aplicação agroalimentar. 
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