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Resumo  

As folhas de chá (Camellia sinensis) são uma valiosa fonte flavonoides com 
inúmeros efeitos benéficos à saúde humana. O presente trabalho teve por objetivo 
comparar o potencial inibitório do chá verde e do chá roxo, uma variedade rara de 
chá cultivada no Quênia, sobre a amilase pancreática. Extratos aquosos à quente 
(70 oC) das folhas foram avaliadas também quanto ao teor em fenólicos totais e 
atividade antioxidante. O chá roxo apresentou teor em fenólicos totais e atividade 
antioxidante superior ao chá verde. Com relação à capacidade de inibição da 
amilase pancreática, o chá verde causou uma inibição de 40% na concentração de 
10 mg/mL, enquanto o chá roxo causou uma inibição de 90% na concentração de 4 
mg/mL. Concluímos que o chá roxo é mais eficiente que o chá verde como inibidor 
da amilase pancreática e seu consumo pode ser útil para reduzir a glicemia pós-
prandial após ingestão de alimentos ricos em materiais amiláceos. 

Introdução  
 
O chá verde (Camellia sinensis (L.) O. Kuntze) é uma cultura comercial importante 
principalmente nos países tropicais e subtropicais da Ásia, África e América Latina. 
Nos últimos anos, o chá verde tem sido grandemente estudado graças às suas 
propriedades bioativas. As folhas de chá são uma valiosa fonte de produtos 
metabólicos secundários, incluindo flavonóides, alcalóides, polissacarídeos entre 
outros. Entre esses metabólitos secundários, os flavonóides (que compreendem 
polifenóis, flavonas e antocianinas) são considerados como principais contribuintes 
para os  inúmeros efeitos benéficos à saúde humana, incluindo o papel protetor do 
chá contra doenças cardiovasculares, doenças inflamatórias e câncer (GONÇALVES 
et al., 2015). 
O chá roxo é elaborado a partir de  uma nova variedade mestiça da folha do chá 
comum, Camellia sinensis, da qual derivam os chás preto, branco e verde. Esta 
nova variedade da planta clássica de chá foi desenvolvida apenas recentemente e é 
exclusiva do Quênia (Fig. 1). Chá roxo é cultivado em condições mais frias, a uma 
altitude entre 4.500 e 7.500 pés. Isso permite que as plantas recebam raios solares 



 

 

mais intensos, fazendo com que elas produzam níveis mais elevados de 
antocianinas protetoras e altos níveis de polifenóis (16,5%)  quando comparados às 
variedades tradicionais, que possuem em média 10% de polifenóis (KERIO et al., 
2012). 

 

 
 

Figura 1-  Folhas de Camellia sinensis. A:  tradicional, de coloração verde, conhecida como chá 
verde; B: variedade  roxa, conhecida como chá roxo. 

 
 
Diversos extratos vegetais têm sido explorados como potenciais inibidores das 
amilases. A amilase  pancreática hidrolisa o amido da dieta produzindo glicose, que 
é absorvida pelas células intestinais. Mesmo sendo muito importante na assimilação 
de carboidratos para os seres humanos, a ação das amilases nem sempre é 
desejável. A inibição da ação das amilases pode auxiliar no controle da glicemia em 
portadores de diabetes, por exemplo, além de auxiliar no controle da obesidade. 
Apesar de a ação inibitória do chá verde sobre as amilases e sobre a digestão do 
amido em humanos já terem sido relatadas (LOCHOCKA et al., 2015), nenhum 
estudo foi realizado ainda com extratos das folhas do chá roxo. Considerando o 
exposto, o objetivo geral  deste projeto foi  comparar o potencial inibitório do chá 
verde e do chá roxo sobre a amilase pancreática.  
 
Materiais e métodos  
 
O chá verde utilizado neste estudo foi adquirido no comércio local (Maringá - PR, 
Brasil). São folhas de Camellia sinensis var. assamica produzidas no Brasil (Vale do 
Ribeira). O chá roxo (Camellia sinensis produzida no Quênia) foi adquirido via 
internet de um importador do produto (Justea). Os dois produtos foram processados 
em liquidificador até textura de pó e mantidos em embalagem fechada  em local 
arejado e protegidos da luz. 
Para obtenção do extrato, realizou-se o método de extração aquosa a quente (70ºC). 
A 10 g de pó de folhas do chá verde e  do chá roxo adicionou-se 100 mL de água 
destilada fervida. As misturas foram agitadas por 15 min a 70º C. O procedimento foi 
repetido 3 vezes. Os extratos foram agrupados, filtrados, centrifugados  a 4.000 rpm 
por 15 min., congelados e liofilizados. Os extratos liofilizados foram mantidos em 
freezer a -20 oC até uso. As análises realizadas nos extratos foram: determinação 
dos compostos fenólicos totais pelo método de Folin-Ciocalteu utilizando ácido 
gálico como padrão. A atividade antioxidante dos extratos foi avaliada pelo método 
sequestrante do radical 2,2-difenil-1-picril-hidrazila (DPPH).  A avaliação da atividade 
inibidora da atividade  da amilase pancreática foi realizada incubando-se o substrato 



 

 

(amido de batata a 1% em tampão pH 6,9) na presença de diferentes concentrações 
dos extratos (0-10 mg/mL)  com a amilase pancreática. Os  açúcares redutores 
produzidos a partir de hidrólise de amido  foram quantificados pelo método do ácido 
3,5dinitro-salicilico (DNS) utilizando-se glicose como padrão  (MILLER, 1959).   

Resultados e Discussão  

Os compostos fenólicos são em grande parte, responsáveis pelas atividades 
biológicas dos extratos vegetais. Por conta disto, avaliou-se o conteúdo em fenólicos 
totais dos dois extratos. O  chá roxo apresentou maior teor de compostos fenólicos 
em comparação com o chá verde, respectivamente 456,93±18,78 e 296,38±7,00 µg 
de equivalentes de ácido gálico/mg de extrato, respectivamente. Com relação aos 
potenciais antioxidantes do chá verde e do chá roxo, foram avaliados pelo método 
de DPPH e os resultados foram expressos em IC50, que é a concentração 
necessária para inibir 50% do radical livre, ou seja, quanto menor o valor de IC50, 
maior a capacidade antioxidante. Observamos que o chá roxo apresentou um valor 
significativamente mais baixo de IC50 (9,14±0,37 μg/mL) que o obtido com o chá 
verde  (10,5± 0,46 µg/mL) (p≤0,05). 
A inibição da atividade da amilase pancreática causada pelos chás verde e roxo 
pode ser observada na Figura 2.  Após uma aparente ativação causada pelo chá 
verde em concentrações mais baixas do extrato, um máximo de 40% de inibição da 
atividade amilásica foi obtida com o chá verde na concentração de 10 mg/mL. O chá 
roxo causou uma inibição de 90% na concentração de 4 mg/mL.  
 
 

 
Figura 2  –Inibição da  amilase pancreática pelos extratos de chá roxo e chá verde 

 
 
 
 
 



 

 

 
Conclusões   
 
O  chá roxo apresentou maior teor de compostos fenólicos e maior atividade 
antioxidante que o chá verde. Com relação à inibição da amilase pancreática foi 
possível observar que o verde inibiu apenas 40% da atividade enzimática da amilase 
pancreática na concentração de 10 mg/mL, enquanto que o chá roxo inibiu 90% da 
enzima na concentração de 4 mg/mL. Ou seja, o chá roxo apresentou uma atividade 
inibidora da amilase pancreática superior à do chá verde. Concluímos que o 
consumo de chá roxo pode ser útil para reduzir a glicemia pós-prandial após 
ingestão de alimentos ricos em materiais amiláceos. 
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