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Resumo: O trabalho avaliou o potencial antioxidante de ervas aromaticas (hortela,
salsa e coentro), submetidas a diferentes métodos de secagem, determinado pelo
método de ABTS, com a finalidade de testar algumas metodologias de
desidratacdo onde ocorre a menor perca possivel no potencial antioxidante. Os
resultados indicaram maior atividade antioxidante no Horteld, bem como maior
eficacia no método de desidratagdo sendo o micro-ondas. Foi possivel concluir
gue o método de secagem, pelo uso do micro-ondas, além de mais eficaz é o mais
pratico, viabilizando a estocagem sem a proliferacdo microbiana e mantendo a
atividade antioxidante.
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1. Introducgéo:

Os radicais livres sdo moléculas instaveis que buscam estabilidade através da troca
de elétrons, pelo processo de oxidacdo dos compostos das células vizinhas. A alta
concentracdo desses compostos pode acarretar em patologias crdonicas como
doencas cardiovasculares, doencas neurodegenerativas, danos na estrutura de DNA
e envelhecimento das células (Ferreira, 1997).

Os antioxidantes sdo compostos que controlam o poder de agao dos radicais livres e
podem provir de processos naturais bioldgicos ou pela digestao de alimentos com alta

concentragédo de antioxidantes (Soares, 2002). A busca por uma alimentagcdo mais
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saudavel tem trazido a tona novas pesquisas, relacionados aos alimentos, para
implementar na dieta alternativas que contenham essas substancias, para a
prevencdo e combate do excesso de radicais livres. Os compostos fendlicos
desempenham diferentes acbes antioxidantes, dentre elas o sequestro de
componentes pro-oxidantes, com o atomo de ferro, que contribuiria com a catélise e
formacdo de radicais livres (Soares, 2002).

Os compostos fendlicos sdo encontrados em quantidades consideraveis em ervas
aromaticas, que sao muito usados na producao de chas e temperos na alimentacao
em Vvarios lugares do mundo, ha muitos séculos (Moraes, 2009). A busca de ter uma
avaliacdo quantitativa em ervas aromaticas, faz desse trabalho de uma grande
importancia na area da nutricdo, a fim de incentivar o uso de tais ervas e identificar o
melhor método de secagem das mesmas. Além disso, a possibilidade de estocar
alimentos sem que haja grande perda de sua potencialidade também é importante
para a indastria de alimentos e até mesmo na praticidade cotidiana. As ervas
estudadas nesse trabalho foram a Mentha Labiatae (horteld), a Petroselinum crispum
(salsinha) e a Coriandrum sativum (coentro). Assim, a presente pesquisa teve como
objetivo avaliar e comparar o potencial antioxidante de horteld, salsa e coentro

submetidos a diferentes métodos de secagem.

2. Metodologia

Preparo das amostras: Inicialmente foram pesados aproximadamente 5,0 g de cada
erva para a realizacdo da desidratagdo. Foram avaliadas trés metodologias de
desidratacdo das ervas aromaticas, sendo elas: secagem em estufa com renovacao
de ar a 50°C; secagem em estufa a 60°C sem renovacéao de ar, sendo que as amostras
permaneceram na estufa até a obtencéo de peso constante; secagem no micro-ondas,
cobrindo a erva com papel toalha, a poténcia de 100 W, por 2 minutos, com pausa no

meio para trocar o papel. As analises foram realizadas em triplicatas.

Apds a secagem, pesou-se aproximadamente 0,05 g de cada erva para a
determinacao do potencial antioxidante. Para a medicao do potencial antioxidante, foi

utilizado o método baseado na estimativa da atividade antioxidante de uma amostra
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sulfénico). A solucdo de ABTS foi preparada 16 h antes, mantida sob protecao da luz.
O preparo desta solucéao foi feito a partir de 0,096 g de ABTS", solubilizada em 25 ml
de 4gua destilada e a esta solucdo foram adicionados 0,01655 g de persulfato de
potéssio. A solucéo do reagente foi diluida com dgua destilada até que sua leitura para

absorvancia a 734 nm chegasse a aproximadamente 0,700.

Reacdo: Para as andlises adotou-se um méaximo de 250ul de amostra, adicionando-
se 750pul da solucao recém preparada de ABTS*. Apés incubacao na auséncia de luz,
as leituras das absorvancias foram realizadas em espectrofotometro em 734nm. Uma
amostra contendo 250 ul apenas do solvente de preparo dos extratos foi também
preparada, nas mesmas condigbes das demais amostras, para servir de parametros

para os calculos, chamada de “100%".

Calculos: Para realizar os calculos da quantidade de potencial antioxidante das ervas
aromaticas, utilizou-se uma curva analitica de referéncia, previamente estabelecida
(Figura 1), construida com Trolox (Acido 6-hydroxi-2,5,7,8-tetrametillcroman-2-
Carboxilico), e os resultados entdo foram expressos em mols equivalentes de Trolox/g
de amostra a partir da substituicdo da absorbancia média das amostras, na equacao

da reta da Figura 1.
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Figura 1. Curva analitica construida a partir da leitura de cinco solu¢fes padréao de trolox, com
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concentragéo expressa em nmols.

3. Andlise e Interpretacdo dos Dados

Os resultados obtidos sobre a atividade antioxidante das ervas aromaticas sao
apresentados na tabela 1. E possivel obervar que ha um maior potencial antioxidante
no horteld, bem como também é possivel obversar que a forma de desidratacdo mais
eficaz, no ponto de vista de manter as caracteristicas do potencial antioxidante, foi a
secagem no micro-ondas. O Equivalente Molar de Trolox por grama de amostra de
horteld identificado foi aproximadamente o dobro quando comparado com o método
de secagem na estufa a 50 °C. Isso significa que, possivelmente, o potencial
antioxidante dessas ervas aromaticas pode ser afetado pela temperatura ou até

mesmo pelo tempo de permanéncia das amostras no processo de secagem.

Tabelal. Potencial antioxidante de ervas aromaticas submetidas a diferentes métodos

de secagem.
Amostra Potencial Antioxidante (Equivalente Molar de Trolox/grama de
amostra) em diferentes métodos de secagem
Estufa (50 °C) Estufa (60 °C) Micro-ondas
Hortela 0,17d + 0,01 0,18d = 0,02 0,47a + 0,02
Salsa 0,11e £ 0,02 0,09ef £ 0,01 0,26¢ + 0,01
Coentro 0,16d + 0,02 0,16d + 0,01 0,39b + 0,03

Numeros acompanhados de letras iguais, ndo diferem entre si pela analise de variancia seguida do
Teste de Tukey com P < 0,05.

Outra caracteristica concluida foi de que, a faixa de umidade obtida pelas
diferentes formas de secagem (tabela 2) é muito proxima, indicando que,
independentemente do método escolhido, pode-se obter teores de umidade

semelhantes.Tabela 2. Teor de umidade de ervas aromaticas obtidos por diferentes

métodos.
Amostra Umidade (g/100 g) obtida em diferentes formas de secagem
Estufa 50 °C Estufa 60 °C Micro-ondas Umidade Média
Hortela 81.0 81.4 79.7 80.7
Salsa 85.7 86.4 85.2 85.8
Coentro 81.1 79.8 82.0 81.0
Realizacio Apoio
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4. Conclusao
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A partir da andlise de dados foi possivel concluir que o método de secagem mais
eficaz, ao se analisar o potencial antioxidante de ervas aromaticas é o que utiliza o
micro-ondas. Além disso, esse método ainda possui grande praticidade, sendo
possivel fazer o processo de secagem de ervas in natura em menos de 5 minutos,
viabilizando o armazenamento por mais tempo, tendo em vista que a umidade
presente no alimento constr6i um ambiente propicio a proliferacdo microbiana.
Conclui-se também que, entre as ervas estudadas, a que possui 0 maior potencial
antioxidante é a Horteld, por coincidéncia, dentre elas, a erva de utlizagdo mais
versétil e de caracteristicas mais populares (sabor e cheiro), podendo ser usada desde

produtos cosmeéticos, a alimenticios e medicinais.
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