ACAO ANTIOXIDANTE DE ERVASUTILIZADASNA CULINARIA BRASILEIRA

Paola Severo Salla 1

Zaira Nicole Silva Guido 2
Victéria Scherer 3
Fernanda Barboza Reis 4
Stephanie Pereira Torres

Paula Ferreira De Araujo Ribeiro 6

Resumo:

As ervas sdo utilizadas na culinéria brasileira para conferir sabor e aroma aos alimentos, tornando-os mais atrativos para o
consumo. Entretanto, além de aumentar a palatabilidade dos alimentos, podem atuar sobre o organismo vivo, conferindo
beneficios a salide de quem os consome. O objetivo deste projeto foi avaliar a agdo antioxidante de uma variedade de ervas
utilizadas na culinaria brasileira. Para tal, foram determinados os teores de compostos fendlicos totais e a capacidade
antioxidante dos produtos em estudo. Entre as ervas avaliadas elenca-se 0 alecrim, a cebolinha verde, 0 manjericao, o orégano
e a salsa. Os teores de compostos fendlicos totais foram estimados através do reagente de Folin-Ciocalteau e a determinagéo
da capacidade antioxidante através do método ABTS. Dentre os produtos analisados, o orégano apresentou maior teor de
compostos fendlicos totais (p0,05), bem como, maior capacidade antioxidante, diferenciando-se dos demais. O manjericdo
apresentou a segunda maior média (p0,05), sendo evidenciados teores de compostos fendlicos e capacidade antioxidante um
pouco menores que o0 determinado para 0 orégano, entretanto, com elevada significancia. Alecrim, cebolinha verde e salsa
apresentaram teores de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante, estatisticamente, iguais entre si (p>0,05) e,
menores que o0s observados para o orégano e o manjericdo (p0,05). Nas condicdes estudadas, verificou-se que o orégano e o
manjericdo foram as ervas condimentares que apresentaram os melhores resultados de capacidade antioxidante, os quais estéo
diretamente relacionados aos teores de compostos fendlicos totais presentes nas matrizes avaliadas.
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ACAO ANTIOXIDANTE DE ERVAS UTILIZADAS NA CULINARIA BRASILEIRA
1 INTRODUCAO

As ervas sdo utilizadas na culindria brasileira para conferir sabor e aroma aos
alimentos, tornando-os mais atrativos para o consumo (FURLANETO e MENDES, 2004).
Segundo a resolugdo RDC n° 276, de 22 de setembro de 2005 da ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitéria), sdo produtos classificados como especiarias, sendo constituidos de
partes (raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes, talos) de uma ou mais
espécies vegetais (BRASIL, 2005), em geral, dessecadas e ligeiramente fracionadas ou
moidas. Neste contexto, pode-se mencionar ervas como o manjericdo, o orégano, a salsa, o
alecrim e a cebolinha.

Entretanto, além de aumentar a palatabilidade dos alimentos, podem atuar sobre o
organismo vivo, conferindo beneficios a saide de quem os consome (MOREIRA e
MANCINI-FILHO, 2004). Segundo pesquisas relacionadas ao assunto, a maioria das
especiarias utilizadas no preparo dos alimentos apresenta substiancias naturais bioativas, em
geral, de cardter antioxidante, capaz de beneficiar o organismo conforme a utilizagdo e o
consumo (PEREIRA et al., 2006; DEL RE e JORGE, 2012).

Em geral, as ervas utilizadas na culindria brasileira sdo caracterizadas, principalmente,
pelos compostos fendlicos presentes em sua composicdo, responsdveis pela atividade
antioxidante, ora atribuida a esses alimentos (SAGDIC, 2003). Ao que tudo indica, os
compostos fendlicos sao multifuncionais como antioxidantes, podendo atuar de diversas
formas, entre elas neutralizando radicais livres, quelando metais de transi¢do e interrompendo
a reacdo de propagacdo dos radicais livres na oxidag¢do lipidica (PODSEDEK, 2007;
KYUNGMI e EBELER, 2008). Baseado nessas caracteristicas, sdo mencionadas diversas
propriedades fisiol6gicas a esses compostos, como agdo antialérgica, antiarteriogénica,
antiinflamatéria, antimicrobiana, antitromboética, cardioprotetora e  vasodilatadora
(BALASUNDRAM et al., 2006).

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar a ac¢do antioxidante de uma
variedade de ervas utilizadas na culindria brasileira.

2 METODOLOGIA

Foram utilizadas ervas desidratadas, adquiridas entre fevereiro e mar¢o de 2018, em
estabelecimentos comerciais: alecrim (Rosmarinus officinalis L.), cebolinha verde (Allium
schoenoprasum), manjericao (Ocimun sanctum Linn.), orégano (Origanum vulgare L.) e salsa
(Petroselinum crispum). Foram escolhidas 4 diferentes marcas de cada produto, totalizando
20 amostras no total, sendo que cada marca representa uma repeti¢do do experimento, levando
em consideracdo no momento da escolha a data de fabricacdo e o prazo de validade dos
produtos.

Para a determinacdo dos compostos fendlicos e da capacidade antioxidante das
amostras em questdo, foi utilizada técnica de extragdo solido-liquido para a obtengdo do
extrato antioxidante. A técnica consistiu na imersao das amostras em 4gua a 100°C, sendo o
sistema mantido sob agitacdo durante 1 hora.

Os teores de compostos fendlicos totais foram estimados através do reagente de Folin-
Ciocalteau, de acordo com metodologia espectrofotométrica proposta por Singleton e Rossi
(1965). A leitura espectrofotométrica das amostras (espectrofotdmetro UV-Visivel) foi
realizada a 760 nm, sendo a quantidade de compostos fendlicos totais calculada com base em
curva padrdo de dcido gélico e o valor final expresso em mg AGE (4cido galico equivalente)
por g de amostra.
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A determinagdo da capacidade antioxidante foi realizada através do método ABTS
(2,2’-azinobis-3-etil-benzotiazolina-6sulfonado), segundo Re et al. (1999). As leituras das
amostras foram feitas a 734 nm em espectrofotometro UV-Visivel, sendo utilizado como
antioxidante padrdo o Trolox (dcido 2-carboxilico-6-hidroxi-2,5,7,8tetrametilcromano). A
partir da equagdo da curva do antioxidante padrdo, os resultados foram expressos em uM
equivalente de Trolox por grama de amostra.

3 RESULTADOS e DISCUSSAO

Tabela 1 - Teor de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante de ervas comumente
utilizadas na culindria brasileira.

Amostra Compostos fendlicos totais  Capacidade antioxidante (uM
(mg AGE/g amostra) Trolox/g amostra)
Alecrim 9,61 +301c 44,54 + 15,06 ¢
Cebolinha verde 13,97 +1,57 ¢ 29,93 +4,02 ¢
Manjericao 33,20+£3,23b 242,92 +39,68 b
Orégano 53,20+ 6,72 a 392,42 + 86,17 a
Salsa 9,81 +3,72 ¢ 25,84 +£3,50 ¢

Fonte: do autor, 2018. Os valores referem-se a média + desvio padrdo. Médias na mesma coluna seguidas de
letras iguais ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05). AGE: 4cido gélico equivalente.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela acima, verificou-se que, dentre
os produtos analisados, o orégano apresentou maior teor de compostos fendlicos totais
(p<0,05), bem como, maior capacidade antioxidante, diferenciando-se dos demais. O
manjericdo apresentou a segunda maior média (p<0,05), sendo evidenciados teores de
compostos fendlicos e capacidade antioxidante um pouco menores que o determinado para o
orégano, entretanto, com elevada significancia. Os resultados obtidos estimulam o consumo
desse tipo de erva junto a alimentacdo didria, uma vez que concretizam a presenca de
compostos benéficos para a saide humana, fazendo com que a insercio dos mesmos nas
preparagdes culindrias tenha um propdsito além do de saborizar e aromatizar os alimentos.
Alecrim, cebolinha verde e salsa apresentaram teores de compostos fendlicos totais e
capacidade antioxidante, estatisticamente, iguais entre si (p>0,05) e, menores que oS
observados para o orégano e o manjericao (p<0,05).

Observacgdes semelhantes foram relatadas por Shan et al. (2005), que ao analisarem 26
especiarias diferentes verificaram maior teor total de compostos fendlicos no orégano. Com
relacio a capacidade antioxidante, Alezandro et al. (2011) comparam a capacidade
antioxidante de algumas especiarias, pelo método DPPH, e também reportaram que o orégano
apresentou a maior atividade anti-radical.

Para a maioria das amostras avaliadas verificou-se que a capacidade antioxidante é
proporcional ao teor de compostos fendlicos totais presente, uma vez que a medida que os
mesmos diminuiram, a capacidade antioxidante também diminuiu. No entanto, em geral
existem controvérsias quanto a esse tipo de correlagdo. Enquanto alguns autores encontram
forte relacdo positiva entre as duas varidveis, outros ndo mencionam a mesma evidencia
(GONCALVES et al., 2015). No presente estudo, uma correlagdo positiva foi observada
quando se comparou o teor de compostos fendlicos totais com a capacidade antioxidante
determinada, conforme descrito na Tabela 2, comprovando que nas amostras avaliadas a
medida que o teor de compostos fendlicos diminui a capacidade antioxidante também
diminui.
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Tabela 2 — Coeficientes de Correlacdo de Pearson para as varidveis estudadas: compostos
fendlicos totais e capacidade antioxidante.

Matriz de Correlagdo

Compostos fenolicos Capacidade antioxidante -
totais ABTS
Compostos fendlicos totais 0,934"

Capacidade antioxidante - ABTS 0,934 -

Fonte: do autor, 2018. *Correlag@o significativa ao nivel de significincia de 5% pelo Teste t. (-) ndo existe
correlacdo.

4 CONSIDERA COES FINAIS

Nas condicdes estudadas, verificou-se que o orégano e o manjericio foram as ervas
condimentares que apresentaram os melhores resultados de capacidade antioxidante, os quais
estdo diretamente relacionados aos teores de compostos fendlicos totais presentes nas matrizes
avaliadas.
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