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Resumo 
 
A Lycium barbarum popularmente conhecida como goji berry, é um fruto com 
potente atividade antioxidante devido à presença de flavonóides, porém, sabe-se 
que diversos fatores podem alterar a quantidade destes compostos em alimentos. 
Tendo em vista esses aspectos, esse trabalho teve como objetivo investigar as 
propriedades antioxidantes in vitro, teor de vitamina C e de compostos fenólicos 
totais presentes em diferentes formas de apresentação deste fruto desidratado, 
sendo elas: fruto inteiro a granel, em sachê, em pote e em forma de farinha. Foram 
determinados os teores de fenólicos totais (reagente de Folin-Ciocalteu), vitamina 
C (2,4 dinitrofenilhidrazina) e atividade antioxidante total (DPPH e sistema β-
caroteno/ácido linoleico), de quatro amostras de goji berry comercializadas no 
Brasil, e seus resultados foram expressos em base seca.  O produto em sachê 
apresentou o maior teor de fenólicos totais (37,2mg EAGg-1) e menor valor para 
vitamina C (58,1mg/g). Resultado inverso foi observado com a farinha que 
apresentou o menor teor de fenólicos totais (13,5mg EAGg-1) e maior teor de 
vitamina C (102,29mg100g-1). A farinha de goji berry apresentou a maior atividade 
antioxidante total (AAT) pelo método DPPH (66,0% SRL; p<0,05). Já pelo método de 
sistema β-caroteno/ácido linoléico, o produto à granel apresentou a maior AAT 
(87,2% I) comparado aos demais produtos (p<0,05). Os resultados demonstram que 
o fruto goji berry comercializado na forma de farinhas em sachês, apresentou um 
alto teor de vitamina C e atividade antioxidante in vitro, assim, sua ingestão pode 
contribuir para aumentar o teor de antioxidantes na dieta e, consequentemente, 
auxiliar a defesa contra os radicais livres. 
 
Palavras-chave: Solanaceae. Compostos Fenólicos. Ácido Ascórbico. Goji Berry. 
Lycium barbarum L. 
 
Abstract 
 
Studies report that the fruit goji berry has a potent antioxidant activity, and this 
activity can be affected by several factors. In view of these aspects, this work 
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aimed to investigate the antioxidant properties of vitamin C and total phenolic 
vitro compounds presented in different forms of presentation of this dehydrated 
fruit, namely: whole fruit in bulk, in sachet, in pot and in the form of a flour. So, the 
total phenolic (Folin-Ciocalteu reagent), vitamin C (2.4 dinitrophenylhydrazine) 
and total antioxidant activity (DPPH and β-carotene/linoleic acid) contents of four 
goji berry samples commercialized in Brazil were analyzed.  The sache product 
presented the highest total phenolic content (37.2mg EAGg-1 MS) and the lowest 
value for vitamin C (58.1mgg-1 DM). The reverse result was observed with the flour 
that presented the lowest total phenolic content (13.5mg EAGg-1 DM) and the 
highest vitamin C content (102.29mg100g-1 MS). Goji berry flour showed the 
highest total antioxidant activity (AAT) using the DPPH method (66,0% SRL; 
p<0,05). By the β-carotene/linoleic acid system method, bulk product presented 
the highest AAT (87.2% I) compared to other products. The results demonstrate 
that the goji berry fruit marketed in the form of flour in sachets, presented a high 
content of vitamin C and antioxidant activity in vitro, therefore, its intake can help 
to increase the levels of antioxidants in the diet and, consequently, help to defense 
against free radicals. 
 
Keywords: Solanaceae. Phenolic Compounds. AscorbicAcid. Goji Berry. 
Lyciumbarbarum L. 
 
 
 
INTRODUÇÃO 
 
Os antioxidantes desempenham uma função imprescindível no organismo humano 

com o propósito de reduzir os processos oxidativos e minimizar os efeitos dos radicais 

livres e das espécies reativas de oxigênio. Eles são capazes de retardar inúmeras 

doenças crônicas que incluem doenças cardiovasculares, envelhecimento, doenças 

cardíacas, anemia, câncer, inflamação, além de influenciar na peroxidação lipídica1. 

As enzimas Catalase e glutationa oxidase são exemplos de enzimas de defesa 

endógena com ação antioxidante, porém a quantidade produzida se torna insuficiente 

perante a elevada formação de radicais livres, devido à grande exposição a agentes 

nocivos e o estilo de vida da população. Diante deste fator, se torna necessária a 

ingestão exógena de substâncias antioxidantes como, por exemplo, a vitamina C 

(ácido ascórbico), compostos fenólicos, β caroteno e vitamina E (tocoferol) que estão 

presentes em diversos alimentos (frutas, hortaliças, oleaginosas e óleos)2. 

A goji berry (Lyciumbarbarum), originário do sudeste da Europa e Ásia, é um fruto da 

família Solanaceae com alta atividade antioxidante e que se tornou conhecido no 

Brasil e, aos poucos, vem ganhando espaço na dieta dos brasileiros, principalmente 

na sua forma desidratada3. Forma esta que se dá devido à baixa produção da fruta no 

país, sendo a desidratação o processo mais viável para manter as características 

físico-químicas e nutricionais da planta durante a exportação. Pesquisas realizadas 
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com o fruto in natura e também com frutos desidratados relataram que este possui 

diversos efeitos benéficos à saúde, como a redução do risco de desenvolvimento de 

condições crônicas não transmissíveis, efeito antienvelhecimento e melhora nas 

funções hepática, renal e ocular4. 

Sabe-se que as propriedades antioxidantes de frutos podem ser afetadas pela forma 

de cultivo, processamento e condições de armazenamento. No mercado brasileiro o 

consumidor pode encontrar a goji berry desidratada inteira ou como farinha. Em 

geral, não há informação na rotulagem das condições de processamento (ex. 

temperatura de secagem) utilizadas pelo fabricante. Neste contexto, não há dados 

disponíveis sobre a atividade antioxidante de frutos goji berry desidratados 

comercializados no Brasil. Diante do exposto, esse trabalho tem como objetivo 

investigar as propriedades antioxidantes in vitro, teor de vitamina C e de compostos 

fenólicos totais presentes nas diferentes formas de apresentação deste fruto. 

MÉTODOS 
Foram analisados quatro produtos comercializados no mercado nacional, conforme 

descrito na tabela 1. 

Tabela 1 - Forma de apresentação e comercialização do goji berry e peso da embalagem 

Tratamento Apresentação Forma de 
comercialização 

Gr Inteiro desidratado Granel 

A Inteiro desidratado Sachê 

B Inteiro desidratado Pote 

Fa Farinha Sachê 

 

O fruto inteiro desidratado (granel, sachê e pote) e a farinha do goji berry foram 

adquiridos em estabelecimentos comerciais da cidade de Lavras-MG, Itajubá-MG e 

São Paulo (via internet). Os produtos estavam acondicionados em embalagens opaca 

e foram mantidas ao abrigo da luz em temperatura ambiente e só foram abertas no 

momento das análises. Foram determinados os teores de umidade, vitamina C, 

fenólicos totais e atividade antioxidante total. As amostras foram previamente 

trituradas em moinho de facas Marconi® (mod. Micro910), homogeneizadas e 

pesadas antes de cada análise. Além disso, as amostras foram mantidas ao abrigo da 

luz durante as análises de compostos antioxidantes e atividade antioxidante. Todas 

as análises foram realizadas em triplicata.  
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Teor de umidade 
A umidade foi determinada pelo método gravimétrico, com emprego de calor, de 

acordo com as normas da Association of Official Analytical Chemists4. As amostras 

foram colocadas em estufa, a 105°C, até a obtenção de peso constante. 

Determinação do teor de vitamina C 
O extrato foi elaborado utilizando 5 gramas das amostras previamente pesadas que 

foram colocadas em uma proveta de 50mLde solução de ácido oxálico a 0,5% ao qual 

acrescentou-se 0,1 grama de kieselguhr para clarificar o filtrado. Em seguida, a 

solução foi colocada em agitador por 15min e posteriormente fez-se a filtragem em 

papel filtro. Após preparado, os extratos foram armazenados em freezer -18ºC até o 

momento das análises.  

O teor de vitamina C foi determinado pelo método colorimétrico com 2,4 

dinitrofenilhidrazina proposto por Stroheckerand Henning5. Inicialmente, coletou-

se em tubos de ensaio 0,5mL de extrato e adicionou-se 3mL de ácido oxálico a 5%, 3 

gotas de DFI (2,6-diclorofenolindofenol), 1mL de DNPH e 1 gota de tiouréia. Em 

seguida, os tubos foram submetidos à banho-maria por 3 horas à 37°C. Após este 

período, os tubos foram colocados em banho de gelo onde acrescentou-se 5mL de 

ácido sulfúrico (H2SO4) a 85%. Em seguida, realizou-se leitura em 

espectrofotômetro Nova instruments® (mod. Nova 2000UV) a 520nm e os 

resultados expressos em mg.100g de polpa-1 de matéria seca.  

Obtenção dos extratos para determinação de fenólicos totais e 
atividade antioxidante 
Para determinar o teor de fenólicos totais e a atividade antioxidante total foram 

obtidos extratos de cada amostra conforme a seguir: inicialmente pesou-se 1g de 

amostra triturada e homogeneizada, à qual foram adicionados 20mL de álcool 

metílico 50%. Essa mistura foi homogeneizada por 2 minutos utilizando um 

homogeneizador Turrax (mod.T10) e deixada em repouso por 1 hora, à temperatura 

ambiente, protegida da luz. Após esse período o sobrenadante foi coletado e 

adicionou-se 20mLde acetona 70% ao resíduo. Este também foi homogeneizado por 

2 minutos e deixado em repouso por 1 hora. Em seguida, o sobrenadante foi coletado, 

adicionado ao primeiro sobrenadante e o volume foi completado para 50mL com 

água destilada. Os extratos foram armazenados em freezer -18ºC até o momento das 

análises. 
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Determinação do teor de fenólicos totais 
O teor de fenólicos totais foi determinado, empregando-se o reagente de Folin-

Ciocalteu conforme método proposto por Waterhouse6.Em resumo, foram 

adicionados 0,5mL de extrato diluídos a 10% (v/v) na solução controle (40% 

metanol, 40% acetona, 20% água destilada) em tubos de ensaio contendo 2,5mL de 

solução de Folin-Ciocalteua 10% (v/v). Em seguida, foram adicionados 2mL de 

solução de carbonato de sódio 4% (v/v). Os tubos contendo a solução foram agitados 

em agitador vortex Global® (mod. XH-CU) por 1 minuto e deixados em repouso, por 

120 minutos, ao abrigo da luz. 

A cor azul produzida pela redução do reagente Folin-Ciocalteu pelos fenólicos foi 

medida espectrofotometricamente, na faixa de absorção de 750nm. O cálculo do teor 

de fenólicos foi realizado a partir da equação da reta obtida da curva padrão do ácido 

gálico. Os resultados foram expressos em mg de equivalente de ácido gálico por grama 

da amostra seca (mgEAG.g-1). As análises foram realizadas com três repetições. 

Determinação do teor de Atividade Antioxidante Total (AAT) 
A atividade antioxidante total (AAT) foi determinada utilizando-se dois métodos: 

método do sequestro do radical 2,2-difenil, 1picril-hidrazil (DPPH) e método do 

sistema β-caroteno/ácido linoleico.  

A determinação da AAT pelo método do sequestro do radical DPPH foi realizada de 

acordo com metodologia proposta por Rufino e colaboradores7 com adaptações. Em 

resumo, 0,2mL do extrato das amostras de goji berry na concentração de 20 mg ml-

1foram transferidos para um tubo de ensaio contendo 3,8mL de solução de DPPH na 

concentração de 0,06mM. Os tubos contendo a solução foram agitados por 1 minuto, 

deixados em repouso ao abrigo da luz e as leituras foram realizadas após 30 minutos 

(tempo determinado em pré-teste), em espectrofotômetro, a 515nm e os resultados 

expressos em % Sequestro de Radical Livre (%SRL). 

%SRL = [(Ac – Am)/Ac] x 100 (1) 

Ac = Absorbância do controle (0,2mL solução controle + 3,8mL solução de 

DPPH); 

Am = Absorbância da amostra 

Para a determinação da AAT pelo método sistema β-caroteno/ácido linoleico, 

adotou-se os procedimentos propostos por Rufino e colaboradores 7. Foram 

adicionados 0,4mL do extrato das amostras de goji berry a 5mL de solução sistema 
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(β-caroteno + ácido linoleico + Polisorbato 40 + água oxigenada). Os tubos contendo 

a soluções foram agitados por 1 minuto e colocados em banho-maria a 40ºC 

protegidos da luz.  As leituras realizadas nos tempos 2 minutos e 120 minutos, em 

espectrofotômetro, a 470nm e os resultados expressos em percentual de inibição da 

oxidação do β-caroteno (%I) segundo a fórmula: 

%O = (Am x 100) /Ac (2) 

%I = 100 - %O 

Onde: %O = Porcentagem de oxidação; Ac = absorbância inicial do controle – 

absorbância final do controle; e Am = absorbância inicial da amostra – absorbância 

final da amostra. Foi utilizado como controle 0,4mL de solução de trolox (200mg/L) 

adicionada a 5mL de solução sistema conforme descrito por Rufino et al.7. 

Análise estatística 
Os dados foram analisados utilizando o programa Sigma Plot® versão 2012. As 

variáveis investigadas foram descritas utilizando a média e o desvio padrão. Para 

comparar o teor de umidade, fenólicos totais, vitamina C e atividade antioxidante 

total entre os produtos foi utilizado a análise de variância ANOVA com pós teste de 

Tukey, com nível de significância de a 5%. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O teor de umidade foi determinado para que esta não interferisse no teor de 

compostos fenólicos e vitamina C, que consequentemente poderão interferir na 

atividade antioxidante total do fruto. Os resultados para os teores médios de 

umidade, vitamina C e fenólicos totais estão expressos a seguir (Tabela 2): 

Tabela 2 - Teor médio de umidade, fenólicos totais e vitamina C presentes no fruto goji berry 

Amostras/Parâmetros 
Umidade  

(%) 

Fenólicos totais  

(mg EAGg-1 MS*) 

Vitamina C  

(mg100g-1) * 

  Média ± DP Média ± DP 

Produto Gr 13,5a 33,1 ± 1,3b 67,0 ± 1,7b 

Produto A 13,7a 37,2 ± 2,0a 58,1 ± 0,2c 

Produto B 15,9a 32,7 ± 2,2b 67,7 ± 2,9b 

Produto Fa 9,7b 13,5 ± 0,4c 102,3 ± 3,9a 

Nota: Letras diferentes na coluna indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). DP: Desvio padrão. 
*Valores calculados em base seca. 
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O teor de umidade é um parâmetro relevante para o armazenamento do goji berry, 

uma vez que altos teores de umidade ocasionam um aumento na proliferação de 

fungos, leveduras e bactérias acarretando uma redução na qualidade nutricional e 

até mesmo a perda do produto30, 31. Observa-se que as amostras produto Gr, A e B 

apresentaram os maiores teores de umidade e não diferenciaram entre si (p˂0,05). 

Já o produto Fa apresentou teor de umidade significativamente menor que os demais 

produtos (p˂0,05). Essas diferenças podem ser justificadas pelo uso de diferentes 

técnicas de secagem e também pelo método de processamento utilizado que 

influenciam no teor de água evaporada32.  Devido a maior redução no teor de umidade 

a farinha de goji berry é mais estável microbiologicamente podendo ser utilizada 

com uma maior segurança, por um maior tempo, para o consumo humano. 

Nas plantas, os compostos fenólicos são produzidos principalmente pela via 

metabólica dos fenilpropanóides e são responsáveis pelo sabor, cor e 

odor . Geralmente, possuem um anel aromático contendo um ou mais componentes 

hidroxila33. E a sua presença em dietas alimentares acarreta inúmeros efeitos 

favoráveis que incluem efeitos antiinflamatórios e anticancerígenos, prevenção de 

doenças cardiovasculares e redução de radicais livres de oxigênio31. 

O produto A apresentou teor de fenólicos totais (37,2mg EAGg-1) significativamente 

maior que os demais produtos, porém obteve menor teor médio de vitamina C 

(58,1mgg-1). Resultado inverso foi observado com o produto Fa que apresentou o 

menor teor de fenólicos totais (13,5mg EAGg-1). Essas diferenças são ocasionadas 

devido aos processos tecnológicos que são empregados que dependem do tipo de 

produto utilizado e tratamento térmico, são capazes de provocar alterações (redução 

e ou aumento) no teor de compostos fenólicos34. Também a composição fenólica da 

planta é influenciada por múltiplos fatores, como variedades, práticas agrícolas, 

localização geográfica, estágios de maturação dos frutos, condições climáticas e 

outros35. 

Um estudo avaliou8 o teor de fenólicos totais em extratos alcoólicos (70% etanol) de 

duas amostras da fruta desidrata de goji berry. A autora encontrou valores inferiores 

(8,95 e 10,36mg EAG g-1) aos observados no presente estudo. Outro estudo foi 

realizado9 em que os frutos de goji berry foram congelados em nitrogênio líquido e 

armazenados a – 20ºC durante um mês antes de serem analisados. O teor de 

fenólicos totais encontrado no extrato metanólico foi de 1,32mg EAGg-1, valor muito 

abaixo aos encontrados neste estudo. Neste trabalho, essa diferença pode ser 

https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/phenylpropanoid
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/phenylpropanoid
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/aromatic-structure
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/hydroxyl
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/hydroxyl
https://www.sciencedirect.com/topics/chemistry/phase-composition
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atribuída principalmente ao fato de o autor ter usado o fruto integral, não 

desidratado.  

A vitamina C é um antioxidante solúvel em água que possuem inúmeras funções no 

organismo humanas que incluem funções dermatológicas, farmacológicas e 

biológicas, como a eliminação de radicais livres, fortalecimento do sistema 

imunológico, limitação da melanina e impedimento de luz36. Os resultados para 

vitamina c estão dispostos na tabela 2. Houve uma variação significativa entre os 

produtos avaliados, o produto Fa apresentou o maior teor de vitamina C (102,29 mg 

100g-1) e o produto A apresentou o menor valor para vitamnina C (58,1 mg 100 g-1) 

com diferença significativa entre as amostras avaliadas (p<0,05). Essas diferenças 

significativas nos produtos avaliados podem ser atribuídas aos teores desta vitamina 

em frutos é influenciado pelo tipo de solo, condições climáticas, variações genéticas, 

danos físicos, estágio de maturação, manuseio pós-colheita, condições de 

estocagem e armazenamento16,17,18. 

Diversos estudos expõem que o fruto seco do goji berry contém 73mg 100g-1 de 

vitamina C11,12,13,14, valor bem próximo ao teor encontrado no produto Gr (fruto 

desidratado a granel) e produto B (fruto desidratado comercializado em potes) 

analisados no presente estudo. Em um trabalho de revisão15, o teor médio de 

vitamina C presente no fruto desidratado foi de 42mg 100g-1, quantidade inferior a 

encontrada na amostra do produto A (fruta desidratada comercializada em sachês), 

amostra com menor teor de vitamina C do presente estudo. Em ambos os estudos 

citados, as amostras da fruta foram oriundas da China e analisadas na forma de 

farinha, exceto pelo estudo de Ming e colaboradores11, em que foi analisado o suco da 

fruta. 

Benvenutie colaboradores19realizaram um trabalho quantificando a vitamina C de 

frutos pertencentes aos gêneros Ribes (groselha preta e vermelha), Rubus (amora e 

framboesa) e Vaccinium (mirtilo), e observaram diferença em relação a outros 

estudos, pois as cultivares testadas não eram as mesmas. Fatos que podem ter 

ocorrido no presente estudo, pois na rotulagem dos produtos analisados não havia 

identificação da cultivar e sua origem. 

Os resultados de atividade oxidante pelos métodos de DPPH e Sistema β 

caroteno/ácido linoléico são demonstrados a seguir (tabela 3). 
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Tabela 3 - Teor médio de atividade antioxidante pelos métodos DPPH e sistema β-caroteno/ ácido linoleico 
presentes na goji berry 

Amostras 
DPPH(%SRL) 

Média ± DP 

Sistema β-caroteno/ác. linoleico(%I) Média 

± DP 

Produto Gr 43,8 ± 2,1bc 87,2 ± 0,6a 

Produto A 46,2 ± 0,8b 80,7 ± 0,6c 

Produto B 42,4 ± 1,3c 83,6 ± 1,1b 

Produto Fa 66,0 ± 1,9a 74,4 ± 2,2d 

Nota: Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). SRL: Sequestro de Radical 
Livre; %I: Porcentagem de inibição; DP: Desvio padrão. 

A atividade antioxidante medida através da eliminação de radicais DPPH, in vitro, é 

uma técnica simples, barata, eficiente e bastante utilizada, consiste na redução da 

coloração roxa inicial do cromóforo DPPH para amarelo em presença de 

antioxidantes e antioxidantes doadores de hidrogênio37.  Os resultados mostraram 

que houve diferenças significativas para os produtos avaliados (Tabela 3). O produto 

Fa apresentou maior atividade pelo método de DPPH e significativamente superior 

aos demais produtos com 66,0% de sequestro de radicais livres. O produto B, no 

método DPPH apresentou a menor atividade antioxidante (42,37% SRL), porém não 

diferiu estatisticamente do Gr (43,83% SRL). 

Geralmente, quanto maior os teores de compostos fenólicos, maior a atividade 

antioxidante porque estes compostos são considerados responsáveis por uma parte 

importante da atividade38. No entanto Ozzengin e colaboradores 39, em seus estudos 

com a atividade antioxidante com espécies de ameixas silvestres foi relatada uma 

relação negativa entre os compostos fenólicos totais e atividade de eliminação de 

radicais DPPH39. Entretanto a atividade antioxidante por DPPH observada no 

produto Fa pode ser justificada pelos maiores teores de vitamina C, uma vez que esta 

é um importante antioxidante sendo um potente eliminador de radicais livres37.  

Além disso, segundo alguns autores22, a moagem superfina do polissacarídeo de goji 

berry aumenta a atividade antioxidante avaliada pelo método DPPH, fator que pode 

justificar a maior atividade encontrada na farinha por este método. 

Melo e colaboradores10 encontraram forte atividade antioxidante (>70%) na polpa 

dos frutos acerola, caju, ciriguela, goiaba, manga, pitanga e uva. Esses valores são 

superiores aos encontrados, no entanto, devido a concentração utilizado no estudo 

de Melo e colaboradores10, o extrato aquoso foi mais concentrado que o extrato do 

goji berry do presente estudo. 
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Foi realizado, também, um trabalho23 para avaliar a atividade antioxidante da goji 

berry pelo método de DPPH. Como resultado o extrato do polissacarídeo da goji berry 

apresentou um valor de 66,6%, valor semelhante ao encontrado no produto Fa. 

Ionica e colaboradores24avaliaram a atividade antioxidante do goji berry desidratado 

em diferentes extratos. Os autores encontraram % de SRL igual a 42,50% no extrato 

etanol a 80% e 42,03% no extrato aquoso. Esses resultados também são semelhantes 

aos valores encontrados no presente estudo. 

Já o método de determinação de antioxidantes pelo sistema β-caroteno/ácido 

linoléico e o seu potencial é avaliado com base na atividade de inibição de radicais 

gerados durante a peroxidação do ácido linoléico20. Os resultados para β-

caroteno/ácido linoléico são apresentados na tabela 3. Foi observado diferenças 

significativas entre os produtos analisados (p˂0,05). O produto Gr apresentou o 

maior valor (87,2%) de proteção, enquanto que o menor valor foi verificado no 

produto Fa (74,4%). Essa menor atividade, no produto Fa, verificada através do 

ensaio do sistema β-caroteno-ácido linoléico pode estar ligada a uma maior 

presença de compostos lipofílicos nos produtos Gr, B e A40. Ou ainda pela maior 

quantidade de compostos fenólicos (Tabela 2). 

No método de atividade antioxidante pelo sistema β-caroteno/ácido linoléico, o β-

caroteno sofre descoloração devido oxidação causada pela presença de radicais livres 

do ácido linoléico. Os valores elevados mostram que o fruto foi capaz de neutralizar 

estes radicais livres, reduzindo a perda de cor do β-caroteno. A determinação do β-

caroteno/ácido linoléico permite classificar os alimentos, conforme o seu poder de 

proteção, em três categorias. Acima de 70% é considerado alto, entre 70% e 40% 

intermediário e abaixo de 40% é classificado como baixo. Assim todas as amostras 

de goji berry são consideradas um alto poder de proteção 43. Os extratos de goji berry 

são ricos em componentes antioxidantes, como carotenoides, ácido ascórbico, ácido 

nicotínico, zeaxantina, que contribuem para suas propriedades antioxidantes25. 

Seguindo o método sistema β-caroteno/ácido linoléico, quando comparados as 

frutas com alto teor de vitamina C, (acerola, amora, açaí e morango), os extratos de 

goji berry analisados neste estudo tiveram uma atividade oxidante similar a frutas 

como amora e açaí (≈80% I) e superior ao morango (≈25% I)21. 

O produto Fa apresentou maior atividade por DPPH enquanto que para o método β-

caroteno/ácido linoléico apresentou a menor atividade (p≤0,05). Essas diferenças 

entre os valores da mesma amostra podem ser justificadas pela especificidade de 
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cada método. Uma vez que no sistema β-caroteno/ácido linoléico pode ocorrer uma 

reação de transferência de átomo de hidrogênio e destruir os radicais que se formam 

durante a peroxidação lipídica. Outro quesito importante é que os compostos 

químicos presentes nos sistemas alimentares podem apresentar diferentes 

comportamentos em condições de polaridade dos métodos de determinação. O 

ensaio de DPPH apresenta característica polar enquanto o β-caroteno/ácido 

linoléico é uma emulsão lipídica (apolar). 42 Demonstrando assim a importância de 

usar diferentes métodos para avaliar a atividade antioxidante40. Gai e 

colaboradores42 em estudos com Linhaça (linum usitatissimum) colhido diferentes 

estágios demonstraram também diferenças entre o método DPPH e β-

caroteno/ácido linoléico 

Quando comparados a outros alimentos com alto teor de vitamina C, como a acerola, 

amora, açaí e morango, os extratos de goji berry analisados neste estudo tiveram 

uma atividade oxidante superior do que a maioria das frutas citadas 

(≈30µmols/BHT), exceto pela acerola que apresentou um maior potencial de toda 

amostra (≈85 µmols/BHT), no entanto o estudo apresentou os resultados em µmols 

equivalentes de BHT/g amostra, diferindo da medida de análise do presente estudo21. 

Os resultados mostram que o goji berry desidratado é um alimento com alto 

potencial antioxidante. Das amostras avaliadas no presente estudo, a amostra Fa 

(farinha comercializada e sachês) apresenta melhores características em relação as 

propriedades avaliadas, como maior teor de Vitamina C, maior potencial 

antioxidante e menor teor de umidade, favorecendo também a melhor vida útil do 

produto. No entanto, as diferentes condições de ensaio utilizadas (concentrações, 

pH, tempo de oxidação, temperaturas e oxigenação) em relação a outros estudos 

dificultam a interpretação e a comparação dos resultados obtidos26,27. Os benefícios 

para a saúde já demonstrados pelo consumo das goji berrys por seu alto teor de 

nutrientes e elevado teores de fibras e pela presença de antioxidantes faz com que 

ele seja amplamente utilizado em todo o mundo como alimento com alto valor 

nutricional32, 41.  

CONCLUSÃO 

A ingestão de compostos fenólicos e vitamina C poderão variar significativamente 

em decorrência do produto consumido, entretanto, evidencia-se que a goji berry é 

um alimento com alto potencial antioxidante. Neste estudo, a amostra que atendeu 

ao melhor potencial antioxidante foi o produto Fa, que também apresentou um 



Shanyle Helen Ramos, Bárbara Viana Barbosa Naves, Fernanda Nascimento Hermes, Carolina Valeriano de Carvalho, 
Wilson César de Abreu, Geraldo de Sousa Cândido | Perfil antioxidante de diferentes formas de apresentação comercial 
da goji berry (Lycium barbarum L.) desidratada 

 
 

 
R. Assoc. bras. Nutr. 2023; 14 (1): 1-15 
ISSN 2357-7894 

 
 

12 

maior teor de vitamina C dentre as amostras estudas. Mostrando que o produto 

comercializado na forma de farinhas em sachês, pode atender as melhores 

expectativas em relação às propriedades nutricionais requeridas pelos 

consumidores. 

Cabe ressaltar que os testes in vitro têm o propósito de avaliar o potencial 

antioxidante de amostras de alimentos, sendo necessárias pesquisas mais 

detalhadas para extrapolar os resultados para sistemas in vivo. 
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