ATIVIDADE ANTIOXIDANTE, COMPOSTOS FENOLICOS TOTAIS E
TRIAGEM FITOQUIMICA DE ERVAS CONDIMENTARES DESIDRAT ADAS

Juarez Henrique Teixeira GONCALVES
Adriana Suellen SANTGS
Harriman Aley MORAIS

!Discente do curso de Farméacia/UFVJM. juarezhengi@gmail.com

Discente do curso de Farméacia/UFVJM. dridossani@sffail.com

3porfessor de Bioquimica, Biofisica e BioquimicaAlimentos, do Departamento de Ciéncias Basicas/WF\locente
Permanente do Programa de Pds-graduacdo em Sagdmjtle e Ambiente/UFVJIMarriman.morais@ufvim.edu.br

Recebido em: 17/01/2015 - Aprovado em: 05/06/201Bisponibilizado em: 15/07/2015

RESUMO: O estresse oxidativo, resultante do desequilibmiceea producgéo e eliminagdo de radicais livras, geande
importancia nos processos de envelhecimento, ttanatdo e morte celular. A ingestdo de ervas caramnes, como
substitutos do sal, tem sido estimulado pelo fattasi conterem compostos capazes de desativar imsisativres. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidad®zidante (métodos do DPPH e dalesoxirribose), determinar o teor de
compostos fendlicos totais (método de Folin-Ci@zal) e promover uma triagem fitoquimica de extratQsosos e
alcodlicos de alecrim(Rosmarinus officinalis), cebolinha verde(Allium fistulosum), cominho (Cuminum cyminum),
manjericao(Ocimum basilicum), oréganaoOriganum vulgare), salsa(Petroselinum crispum) e tomilho(Thymus vulgaris).
Os extratos alcodlicos de orégano e salsa foramguesapresentaram as maiores médias de atividamxidahte, pelo
método do DPPH (96,0% e 97,2%, respectivamenteg)ao que no método dadesoxirribose, os melhores resultados
foram obtidos para os extratos alcodlicos de ate€ri8,5%), manjericdo (77,2%) e o orégano (84, ®@xtrato alcodlico
de cominho foi a amostra que apresentou 0 maiar deocompostos fendlicos totais (48,0%). Nao fo@mservadas
correlacdes significativas entre os valores deidgtle antioxidante obtidos pelos diferentes métodem como destes
como teor de compostos fendlicos totais. Por noiotriagem fitoquimica, diferentes metabdlitos seéwios foram
identificados, dentre eles aglcares redutorespenes. Conclui-se que, dentre as ervas avaliadaségano foi a que
apresentou maior atividade antioxidante, bem comalos maiores teores de compostos fendlicos tatajsie justificaria
seu uso como ingrediente funcional de alimentos.

Palavras-chave:Antioxidantes. Radicais livres. Compostos fenélicasagem fitoquimica. Ervas condimentares.

ABSTRACT: Oxidative stress, resulting from an imbalance betweroduction and elimination of free radicals, fesat
importance in aging, transformation and cell dehitake of culinary spices, like as salt substguteas been stimulated by
the fact that they contain compounds capable dafhtiisg free radicals. The objective of this studgswo evaluate the
antioxidant capacity (DPPH amal deoxyribose methods), determine the content t#l tphenolic compounds (Folin-
Ciocalteu method) and promote a phytochemical singeof aqueous and alcoholic extracts of rosenfRosmarinus
officinalis), green onion Allium fistulosum), cumin Cuminum cyminum), basil Ocimum basilicum), oregano Qriganum
vulgare), parsley Petroselinum crispum) and thyme Thymus vulgaris). The alcoholic extracts of oregano and parslesewe
those with the highest levels of antioxidant atfivly the method of DPPH (96.0 % and 97.2 %, respayg ), while in the
method ofa-deoxyribose, the best results were obtained talb@holic extracts of rosemary (78.5%), basil /%) and
oregano (84.7 %). The alcoholic extract of cuminswhe sample that showed the highest content af mienolic
compounds (48.0 %). There was an absence of disagnticorrelation among the methods for deterngrtime antioxidant
activity and these with the content of phenolic poomds. By phytochemical screening, different sdaoyn metabolites
were identified, including reducing sugars and ¢egs. In conclusion, among the spices evaluategjaop showed the
highest antioxidant activity, as well as one of thighest levels of phenolic compounds, which wqulstify its use as a
functional food ingredient.

Keywords: Antioxidants. Free radicals. Phenolic compoungéces.
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1. Introducao
Os radicais livres (RL) séao definidos
como qualquer atomo, molécula ou fragmento

de molécula contendo um ou mais elétrons

cronicas (BARREIRO et al, 2006;

VASCONCELOS et al., 2007).
As protecdes conhecidas do organismo

contra os RL abrangem a protecdo enzimética

desemparelhados nas suas camadas de valéncia.ou por micromoléculas, que podem ter origem

Essa configuracéo faz com que sejam altamente

instaveis e quimicamente muito reativos,

no préprio organismo ou serem adquiridas da
dieta (BARREIROS et al., 2006; NOVAES et

comportando-se como doadores ou aceptores de al., 2013). Neste sentido, ha crescente interesse

elétrons e sejam capazes de existéncia
independente em intervalos de tempos variaveis
(VALKO et al., 2007; LOBO et al., 2010).

Eles sdo derivados tanto dos processos
metabodlicos essenciais no corpo humano,
guanto de processos patologicos, exercicios
fisicos prolongados ou de fontes externas
(exposicéo a radiacao ionizante, ozénio, fumaca
de cigarro, poluentes ambientais, produtos
guimicos) (BARREIRO 2006;
VASCONCELOS et al.,, 2007; LOBO et al.,
2010; SARMADI; ISMAIL 2010; KUNWAR,;
PRIYADARSINI 2011; NOVAES et al., 2013).

RL é

exacerbada, o organismo dispde de um eficiente

et al,

Quando a producdo dos
sistema antioxidante que consegue controlar e
reestabelecer o equilibrio entre as espécies
reativas formadas e inativadas. Nas situacdes
em que ocorre um desequilibrio entre os
sistemas pré e antioxidante, com predominio
dos oxidantes, instala-se o quadro chamado de
estresse oxidativo, o qual estd associado ao
envelhecimento, transformacdo e morte celular,

bem como na fisiopatologia de muitas doencas
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em identificar alimentos que contenham
compostos antioxidantes, e que possam ser
comumente consumidos pelos individuos, como
parte habitual de suas dietas, tais como as ervas
condimentares.

O efeito protetor exercido por estes
alimentos tem sido atribuido a presenca de
compostos antioxidantes, dentre os quais se
destacam o0s compostos fendlicos, produtos
secundarios do metabolismo vegetal (MELO et
al.,, 2008; ACHKAR et al., 2013; NOVAES et
al., 2013).

Considerando-se a preocupacdo com a
gualidade e o valor nutritivo dos alimentos,
verifica-se que as industrias de alimentos tém
tentado elaborar produtos que atendam as
exigéncias cada vez maiores dos consumidores,
oferecendo bons precos e melhoria de qualidade
dos produtos. Por isso, h4& uma demanda
crescente de ingredientes que tenham, além de
suas propriedades nutricionais, funcdes
fisioldgicas, funcionais e tecnoldgicas, 0s quais
possam ser consumidos numa dieta habitual,

mas que nao sejam substitutos da alimentacéo

Trés Cascd 13, n. 1, p. 486-497, 2015



comum e que, além disso, tragam efeitos
benéficos a saude.

O presente estudo teve como objetivos
avaliar in vitro a atividade antioxidante,
determinar o teor de compostos fendlicos totais
e realizar triagem fitoquimica qualitativa de
diferentes extratos de ervas condimentares
desidratadas comercializadas na cidade de

Diamantina, Minas Gerais.

2. Metodologia

As ervas condimentares desidratadas
foram adquiridas em supermercados da cidade
de Diamantina, Minas Gerais, entre os meses de
agosto a dezembro de 2014, recolhendo-se,
aleatoriamente, embalagens de mesmo lote de

cada erva a ser analisada.

2.1. Obtencéo dos extratos das ervas aromaticas
Os extratos aquosos ou alcodlicos foram

obtidos pelo método da espremecao, seguindo-
se a metodologia de Souza et al. (2011), a partir
das ervas: alecrimRosmarinus officinalis),

cebolinha verdgAllium fistulosum), cominho

(Cuminum cyminum), manjericao (Ocimum
basilicum), orégano(Origanum vulgare), salsa
desidratada(Petroselinum crispum) e tomilho

(Thymus vulgaris).

2.2.Avaliacdo da capacidade antioxidante
A atividade antioxidante dos extratos foi
avaliada por meio de duas metodologias
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diferentes, baseadas na reducdo de radicais
livres pela transferéncia de elétrons (método do
DPPH), de

acordo com Brand-Williams (1995), e na

2,2-difenil-1-picril-hidrazila -

habilidade dos diferentes compostos em
sequestrar radicais hidroxilas (método de
oxidacdo daa-desoxirribose), pela técnica de
Halliwell et al. (1987). Os resultados foram
expressos como porcentagem de sequestro dos
radicais DPPH (%SR) ou como a porcentagem

de inibicdo da oxidacao @adesoxirribose.

2.3 Compostos fendlicos totais
de

a

Para a determinacdo do teor

compostos fendlicos totais, seguiu-se

metodologia de Swain; Hills (1959), com as
modificacdes de Souza et al. (2011). Uma curva
de calibracdo com &cido gélico, nas
concentracdes variando de 6,0 a 12§0nL™,

de

compostos fendlicos totais (CFT) das amostras.

foi empregada para célculo do teor

2.4. Triagem fitoquimica qualitativa

Os extratos aquosos e alcodlicos das
ervas foram submetidos a uma investigacado dos
constituintes quimicos por classe metabdlica.
Os testes (acUcares redutores, esteroides, fenais,
flavonoides, glicosideos cardiacos, saponinas,
taninos, terpenos) foram realizados em triplicata
de acordo com metodologias descritas na
literatura (HUSSAIN et al.,, 2011; YADAV;
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AGARWALA,
OMOTAYO, 2012).

2011; BOROKINI, compostos antioxidantes (p. ex. de compostos
fendlicos), bem como ao emprego de diferentes
processos de extragdo (em agua ou em alcool),
2.5. Andlise estatistica 0 que resultaria em extratos com diferentes

Empregou-se analise de variancia, sendo concentracdes destes compostos e,
a comparacgdo de médias realizadas pelo teste de consequentemente, com diferentes valores de
Tukey (p < 0,05), de acordo com Pimentel- capacidade antioxidante.
Gomes (2000). As correlacdes entre os valores Muitos autores tém encontrado altos

da atividade antioxidante e destes com o teor de valores de capacidades antioxidantes em
CFT foram determinadas pelo coeficiente de diferentes variedades de ervas e especiarias.
correlagdo de Pearson (r), sendo o valor p Contudo é importante destacar que diferencas

determinado pelo teste t-Student. Todos os de resultados entre estudos podem estar

dados foram analisados com o auxilio do
software Bioestat (AYRES et al., 2007).

3 Resultados e discusséo

Os resultados da atividade antioxidante
dos extratos aquosos e alcodlicos das ervas
condimentares estdo apresentados na tabela 1.
Com relacdo ao método do DPPH, verificou-se
uma grande variabilidade dos resultados para a
capacidade antioxidante, oscilando entre 73,8%
(manjericdo) e 91,2% (camomila), para os
extratos aquosos, e de 55,2% (cebolinha) a
97,2% (salsa) para os extratos alcoolicos. Esta
extensa faixa de resultados obtidos pode ser
explicada, provavelmente, por diferencas de
entre as ervas,

composicdo  quimica

especialmente com relacdo a presenca de
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relacionados com o gendtipo das espécies
estudadas, fatores ambientais (solo, temperatura
e umidade) e época de colheita das plantas, que
podem grande variagdo no teor de compostos
bioativos e, consequentemente, na capacidade
antioxidante das especiarias. Além disso, 0 uso
de diferentes métodos de analises também pode
originar resultados que ndo sejam comparaveis
entre si (CHUN et al., 2005; ALEZANDRO et
al., 2011).

Outro ponto a se considerar € o fato de
gue o uso de outros solventes para a obtencao
dos extratos (metanol, agua/metanol,
agua/etanol), torna dificil a comparacéo entre os

diferentes estudos.
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Tabela 1 —Atividade antioxidante dos extratos das ervas condiment@sidrdtadas.

Atividade Antioxidante
Ervas Método do DP_PH _ Métc_)d_o da desqxirribose
(% sequestro de radicais livres) (% atividade antioxidante)
Extrato aquos | Extrato alcodlic | Extrato aquos | Extrato alcodlic

Alecrim 83,9 +0,5¢ 93,9 + 01°¢ 38,6+ 2,° 785+ 2,7
Cebolinha 84,1 +05F 55,2 +0,% 58,2+2,6 46,3 +4,%
Cominho 752 +02 89,6 +0,57 459+26 120+27P
Manjericac 73,8 +3,° 92,6 + 02° 74,2+ 2 € 833+1"
Orégan 90,3 +0," 96,0 + 21°® 41,2+ 2,7° 84,7 + 269"
Salsa 87,2+ 1F 97,2 +1,37 575+2,68 227+18
Tomilho 82,5 + 05° 94,4 +0,68°%¢ 22,442 248+2,°

Fonte: Dados da pesquisa. DPPH = 2,2-difenil-1{giidrazila. Os valores referem-se a média de d&grminacbes *
desvio padrao. Médias na mesma coluna seguidastrds iguais ndo diferem estatisticamente pele téstTukey (p <

0,05).

As diferencas observadas nos resultados
entre os diferentes tipos de extratos (aquoso ou
alcodlico) podem estar relacionadas ao fato de
gue a selecdo de uma metodologia de extracao
apropriada pode aumentar a concentracdo de
compostos antioxidantes derivados da erva ou
especiaria, no entanto ndo existe uma que seja
considerada mais eficiente. Para polifenéis e
outros antioxidantes, por exemplo, trés tipos
principais podem ser citados: métodos de
extracdo com solventes (como acetona, agua,
etanol, éter, metanol e acetato de etila), extracéo
de fase solida e de extracdo supercritica
(PINELO et al., 2007).

Sob o ponto de vista toxicoldgico,
etanol e 4gua sdo solventes mais seguros que
acetona, metanol e outros solventes organicos,
sendo assim mais aceitaveis para industrias de
alimentos (OKTAY et al.,, 2003) e, desta
maneira, foram os solventes de escolha neste

trabalho.
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Alezandro et al. (2011) comparam a
capacidade antioxidante de extratos hidro-
de
(manjericdo, cebolinha verde, orégano, salsa e

pelo método do DPPH,

metandlicos algumas especiarias

alecrim), tendo
reportado que O orégano apresentou a maior
atividade anti-radical. Por outro lado, Del-Ré;
Jorge (2011), ao empregaram o método de
oxidacao do sistema acido linoleiBetaroteno,
nao detectaram diferencas na capacidade
antioxidante do orégano quando comparado ao
tomilho, a qual por sua vez também foi similar
a do manjericdo. A capacidade antioxidante do
orégano tem sido relacionada a presenca de
compostos fendlicos isolados dos extratos de
suas folhas, dentre os quais se destaca o acido
rosmarinico (DEL-RE; JORGE, 2012).

Tal como observado para o método do
DPPH,

capacidade antioxidante foi detectada para os

uma ampla faixa de valores de

extratos aquosos (de 22,43% do tomilho a

74,18% do manijericdo) e alcodlicos (de 12,02%
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do tomilho a 84,69% do orégano) das ervas e
especiarias, ao se empregar o métodoada
desoxirribose. Nao foram encontrados relatados
na literatura que utilizassem este meétodo na
avaliagdo da capacidade antioxidante de ervas
condimentares desidratadas.

Os resultados do estudo da correlagéao
entre os métodos de determinacdo da atividade
antioxidante estdo apresentados na tabela 2.
de

significativa em todas as comparacgfes, tendo

Verifica-se a auséncia correlacao

em vista que nenhuma apresentou valor de r

acima de 0,7 e p < 0,05, conforme estabelecido
por Sampaio (2002). Isto indica a indica a
inviabilidade da comparacdo de valores de
atividade antioxidante obtidos por métodos
diferentes. De fato, segundo Sarmadi; Ismail
(2010), embora existam diversos métodos para
se avaliar a atividade antioxidante, nenhum
deles pode ser usado como um método oficial e,
sugere-se que cada avaliagdo seja feita por
varios meétodos em diferentes condi¢cdes de

reacao, tal como realizado no presente trabalho.

Tabela 2 —Correlagé@o entre os métodos de determinacdo deaatés antioxidante de extratos aquoso e alcodkcerdas

aromaticas.

o Coeficiente de correlagio
Variaveis p
de Pearson (r
DPPH extrato aquoso com DPPH extrato alcodlico @07 0,8679
DPPH extrato aquoso com DEXI extrato aquoso -0,3702 0,3666
DPPH extrato aquoso com DEXI extrato alcoc 0,150¢ 0,722:
DPPH extrato alcoolico com DEXI extrato aqu -0,281( 0,500:
DPPH extrato alcodlico com DEXI extrato alcoo6licp ,0862 0,8411
DEXI extrato aquoso com DEXI extrato alco6 0,264« 0,526¢

Fonte: Dados da pesquiga. determinado pelo teste t-Student com diferenqgsifisativas para p< 0,05; DPPH: 2,2-

difenil-picril-1-hidrazila; DEXI: método da desoxivose.

Ainda, de acordo com Del-Ré; Jorge
(2012), a atividade antioxidante das especiarias
esta relacionada, principalmente, com a
presenca de compostos fendlicos, uma vez que
em virtude de sua diversidade quimica, podem
atuar combatendo os radicais livres, quelando
metais de transi¢do, interrompendo a reacdo de
propagacdo dos radicais livres na oxidacao

lipidica, modificando o potencial redox do meio

e reparando a lesdo das moléculas atacadas por

radicais livres. Estes mesmos autores ainda
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destacam que outros compostos, como O0sS

flavonoides e terpendides (como timol,
carvacrol e eugenol), embora presentes em
menor concentracdo, também contribuem para o
potencial antioxidante de produtos de origem
vegetal. Assim, estas diferencas de composi¢ao
guimica entre as ervas reforcam a ideia de que a
atividade antioxidante ndo pode ser avaliada
apenas por uma metodologia.

Os

compostos

de

ervas

resultados relativos ao teor

fendlicos totais das
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condimentares estdo apresentados na tabela 3,

na qual se verificam diferengas significativas
entres os valores em funcéo do tipo de produto,
bem como da forma de obtencéo dos extratos.
E interessante observar que para 0s
de

(cebolinha e manjericdo) ndo foi possivel a

extratos aquosos algumas amostras
deteccdo de compostos fendlicos. De acordo
com Del-Ré; Jorge (2011), a extracdo de
compostos fendlicos de produtos naturais é
fortemente influenciada pelo solvente usado, ou
seja, quanto maior sua polaridade, maior a
guantidade de compostos fendlicos extraidos.
Assim, provavelmente, o0s resultados do

presente estudo pode estar relacionado a baixa
concentracdo ou a baixa solubilidade destes

compostos em égua.

Tabela 3 —Teor de compostos fendlicos totais, expressos
em equivalentes de acido galico de extratos agqeoso
alcodlico de especiarias e ervas aromaticas.

Teor de fendlicos totais
Amostra (ug de acido gélico/mL de extrato)
Extrato aquos | Extrato alcodlic

Alecrim 24,0+12,0 29,0 + 13,0
Cebolinh: ND 3,0£3,C

Cominhc 2,0+0,C 48,0+ 0,0
Manjericdo ND 70+790
Orégano 16,0 + 8,6 41,0 + 33,0
Sals: 10,0+ 9, 3,0+ 6,CF

Tomiho 23,0+ 18,C 21,0+ 10,C°

Fonte: Dados da pesquisa. ND ndo detectado. Os
valores referem-se a média de triplicata + depuidréo.
Médias na mesma coluna seguidas de letras iguais nd
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (f05)0

Outros autores (MATA et al., 2007), ao
usarem o método de Folin-Ciocalteu, como

descrito neste estudo, também ja relataram
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maior teor de compostos fendlicos totais em
extratos alcodlicos (113,0 mg% de acido galico)
de tomilho quando comparado aos extratos
aquosos (74,9 mg% de acido galico), fato este
associado ao tipo de solvente usado no processo
de extragdo destes compostos. Pitaro; Fiorani;
(2012),

colorimetricamente o

Jorge ao guantificarem

teor de compostos
fendlicos totais em extratos aquosos e
alcodlicos de manjericéo e orégano, corroboram
o fato de que a extracdo com etanol foi mais
adequada para a obtencdo de maiores resultados
de fendlicos totais, os quais ainda foram
superiores no orégano.

Shimano (2012), avaliando o efeito da
porcentagem de etanol (15%, 50% e 85%)
de

especiarias

empregada na extratos
de

orégano, tomilho e salvia), ainda relatam que o

obtencao
hidroalcodlicos (alecrim,
processo de extracdo de compostos fendlicos foi
significativamente afetado pelo teor de agua da
solucdo e, no caso do alecrim, tomilho e salvia,
também pela temperatura, corroborando os
resultados observados no presente estudo.

Com relacado ao tipo de erva, Alezandro
(2011)

significativas em seus resultados ao analisarem

et al verificaram  diferencas

o teor de compostos fendlicos totais em extratos
hidroalcodlicos (Agua/metanol) de 8 especiarias
diferentes e, de forma similar ao presente
também confirmaram o maior teor

Achados

estudo,

destes compostos no orégano.
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semelhantes séo ainda relatados por Shan et al. Tabela 4 — Correlagdo entre o teor de compostos

(2005), que ao analisarem 26 especiarias

fendlicos totais e os métodos de determinacdo da

de

compostos fendlicos para o orégano. Por outro

diferentes obtiveram maior teor total

lado, Del-Ré; Jorge (2011) ao analisarem

diferentes oleoresinas encontraram um teor

muito mais alto de compostos fendlicos para o

tomilho (64,8 mg%), quando comparado com o

manjericao (6,2 mg%) e o orégano (25,9 ,g%).

atividade antioxidante dos extratos das ervas
condimentares.

Coeficiente de

Variaveis correlacéo p

de Pearson (r
CFT extrato aquoso com
DPPH extrato aquoso 03788 0,0678
CFT extrato aquoso com
DEXI extrato aquos -0,7747 <0,0001
CFT extrato alcodlicg
com DPPH extratg 0,3829 0,5808
alcodlicc
CFT extrato alcodlicg
com DEXI extrato 0,0201 0,0513
alcodlicc

Existem varios fatores que podem

interferir no contetdo de compostos fendlicos

Fonte: Dados da pesquiga. determinado pelo teste t-
Student com diferengas significativas para p< 05 :
compostos fendlicos totais; DPPH: 2,2-difenil-gidri

na nas plantas, dentre os quais se destacam aShidrazila; DEXI: método da desoxirribose.

condicbes ambientais (sazonalidade,
temperatura, disponibilidade hidrica, radiacdo
ultravioleta, poluicdo atmosférica) e as
agronbmicas (variedade genética, adicdo de
nutrientes, danos mecanicos,
patogenos) (GOBBO-NETO; LOPES, 2007,
LLORACH et al., 2008) e, ainda, de acordo

com Shimano (2012), os diferentes métodos de

ataques de

extracdo, o que torna dificil comparar os
resultados entre os estudos.

Os resultados do estudo da correlacéo
entre o teor de compostos fendlicos totais e os
de da atividade

métodos determinacao

antioxidante estdo apresentados na tabela 4.

Considera-se correlacéo significativa quando se
verifica valor de r acima de 0,7 e p <0,05,

conforme estabelecido por Sampaio (2002).
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Existem controvérsias sobre a relagéo
entre o teor de compostos fendlicos e a
atividade antioxidante, enquanto que alguns
autores encontraram forte relagéo positiva entre
estes compostos e a capacidade em sequestrar
radicais livres, outros ndo tém evidenciado esta
correlacdo. No presente estudo, uma correlacéo
negativa foi observada quando se comparou o
teor de compostos fendlicos totais com a
atividade antioxidante avaliada pelo método da
desoxirribose.

Acredita-se que a atividade antioxidante
de um extrato ndo pode ser explicada apenas
com base em seu teor de fendlicos totais, sendo
necessaria também, a caracterizacdo da
estrutura do composto ativo (SOUZA et al.,
2007; MELO et al.,, 2008, MORAIS et al.
2009). Mais de 8.000 compostos fendlicos ja
foram

identificados em plantas, os quais
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apresentam em sua estrutura, varios grupos Assim, as diferentes caracteristicas
benzénicos caracteristicos, tendo como estruturais e os diversos mecanismos de acéo
substituintes grupamentos hidroxilas (SILVA et dos compostos bioativos das amostras (MELO
al., 2010). Os compostos fendlicos de plantas et al., 2008; SILVA et al., 2010) s&o possiveis
enquadram-se em diversas categorias, como explicacdes para os distintos resultados entre
fendis simples, acidos fendlicos (derivados de varios estudos. Neste sentido, promoveu-se a
acidos benzéico e cindmico), cumarinas, triagem fitoquimica dos extratos destas ervas
flavondides, estilbenos, taninos condensados e (quadro 1), com o intuito de se avaliar quais
hidrolisaveis, lignanas e ligninas (SOUZA et outros possiveis compostos poderiam contribuir

al., 2007). para a atividade antioxidante destas amostras.

Quadro 1 - Prospeccao fitoquimica de metabdlitosrarios nos extratos aquosos e alcoolicos das eondimentares.
Amostras | Extratos Metabodlitos
ARE | EST | FEN | FLA | GLC |SAP | TAN | TER

. aguos! + - + - + + + +
Alecrim g n

alcodlicc + - + N "

. aguoso + - - + N
Cebolinha -3 —

alcodlicc + - - - _ B - ;

. aguos! + - + + + + B +
Comilho g —

alcodlico | + - - + + - - +

. . . | aquoso + - + - + - - +
Manijericao g n

alcodlicc + - - - + - B +

. aguos! + - - + + +
Orégano g n

alcodlico| + - - + + +

aguoso + - - + - + - +
Salsa g —

alcodlicc + - - - + + - +

. aguos! + - + - - + + +
Tomilho g T

alcodlico| + - + - + + + _

Fonte: Dados da pesquisa. (-) reacdo negativaégfo positiva. ARE = acUcares redutores; ESTerades; FEN =
fenois; FLA = flavonoides; GLC = glicosideos camtis; SAP = saponinas; TAN = taninos; TER = terpenos

Por meio da triagem fitoquimica oxidacdes ocorridas durante o processamento e
realizada observou-se variagbes quanto ao tipo estocagem de alimentos, uma vez que alguns
de metabdlitos secundéarios para as ervas destes compostos sado instaveis. Interessante
condimentares avaliadas. A presenca de destacar que o orégano, o qual apresentou boa
fitoquimicos € amplamente influenciado por atividade antioxidante, também foi uma das
diversos fatores, dentre eles, variedade, fatores ervas com maior numero de compostos
genéticos, estaddio de maturacdo, condicbes fitoquimicos detectados.
climaticas e edaficas. Além disso, os compostos

bioativos estdo susceptiveis as reacbes de
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4 Conclusao

Nas condicdes estudadas, verificou-se

gue o orégano foi a erva condimentar que

apresentou um dos melhores resultados de

atividade antioxidante, os quais podem se

relacionar o seus teores de compostos fendlicos

totais, bem como a diversidade de metabodlitos

secundarios detectados pela triagem

fitoquimica.
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