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(−18 ± 1 °C for 60 days). Characterization of the extract revealed gallic and chlorogenic 
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R•: radical livre; H•: hidrogênio removido; ROO•: 
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valor de EC₅₀ de 45,71 g/g de DPPH. Os autores destacam ainda que a bioacessibilidade 





β

hidrogênio (H₂O₂) e preservando a integridade das membranas celulares, aspecto de 
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(18,42%) e β

𝑃 > 0,05
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anlisados na faixa espectral de 40 a 500 m/z. Foram injetados 2 μL de amostra diluída a 

ܴܣ
஺௥௘௔ ௗ௢ ௣௜௖௢஺௥௘௔ ௧௢௧௔௟ ௖௢௡௦௜ௗ௘௥௔௩௘௟ 100 ݔ 





௉௘௦௢೔೙೔೎೔ೌ೗−௉௘௦௢೑೔೙ೌ೗௉௘௦௢೔೙೔೎೔ೌ೗ 100 ݔ 









(54,28%), seguido pelo ácido hexadecanoico (18,42%) e pelo β

se ainda a presença expressiva de β

Estudos indicam que o β

α e IL



o alto teor de linolenato de metila e a fração significativa de β
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