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APRESENTAÇÃO

A obra “As Ciências Biológicas e da Saúde na Contemporaneidade” consiste de 
uma série de livros de publicação da Atena Editora, em seus 22 capítulos do volume 
II, apresenta a importância do desenvolvimento de novas pesquisas nos âmbitos da 
saúde e da natureza e ainda a relevância da busca de novas terapias para o tratamento 
de variadas patologias.

O desenvolvimento de pesquisas no campo da saúde representa uma ferramenta 
importante para a busca de novas estratégias para o diagnóstico, acompanhamento 
do curso e tratamento de doenças. É na área da saúde que a biotecnologia encontra 
algumas de suas aplicações mais benéficas e abrangentes. Por meio de diferentes 
vertentes biotecnológicas, como a produção e atuação de organismos geneticamente 
modificados; a engenharia genética, que permite qualquer tipo de alteração em nível de 
DNA e experimentos empregando espécies vegetais e/ou compostos isolados para o 
desenvolvimento de terapias alternativas e aprimoramento das terapias convencionais.

Atualmente a busca por novos compostos com atividade terapêutica é feita 
majoritariamente através da experimentação de produtos naturais, uma vez que 
muitos destes têm comprovadas cientificamente suas propriedades antimicrobianas, 
antioxidantes, anti-inflamatórias, antineoplásicas, analgésicas, entre outras.

Desse modo, este volume II apresenta artigos que tratam: das propriedades 
antioxidantes de espécies vegetais como o alecrim e o chá verde; estudos 
microbiológicos e de toxicidade de espécies vegetais e animais; caracterização de 
ácidos nucleicos e proteínas; emprego da engenharia genética para elucidação de 
mecanismos de ação e desenvolvimento e experimentação de alimentos funcionais. 
Assim, esta obra é dedicada aos pesquisadores da área de saúde, que buscam reciclar 
seus conhecimentos por meio de pesquisas relevantes e se atualizar perante às novas 
tecnologias e descobertas científicas e biotecnológicas aplicadas às áreas da saúde.

Portanto, esperamos que este livro possa estimular outros estudantes e 
profissionais de saúde ao desenvolvimento de pesquisas e estudos a fim de incorporar 
à literatura referências atualizadas e possibilitar a aplicabilidade dos resultados dessas 
pesquisas às práticas profissionais diárias.

Nayara Araújo Cardoso
Renan Rhonalty Rocha

Maria Vitória Laurindo
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AVALIAÇÃO DO EFEITO ANTIOXIDANTE DOS 
EXTRATOS DE ALECRIM (ROSMARINUS 

OFFICINALIS) E CHÁ VERDE (CARMELLIA SINENSIS) 
EM LINGUIÇAS FRESCAL BOVINA

CAPÍTULO 6

Thaisa Cidarta Melo Barbosa
Universidade Federal da Paraíba
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Pombal -Paraíba
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RESUMO: A composição química dos 
embutidos cárneos torna-os susceptíveis 
às alterações sensoriais e nutricionais pelo 
processo de oxidação lipídica. Uma alternativa 
para estender a vida de prateleira é a adição de 
antioxidantes naturais, uma vez que a utilização 
está associada aos benefícios proporcionados 
a saúde e a preservação das características 
dos alimentos. Neste contexto, objetivou-se 
avaliar o potencial antioxidante dos extratos 
de alecrim (Rosmarinus officinalis) e chá verde 
(Carmellia sinensis) na estabilidade oxidativa 
de linguiça frescal bovina. O teor de fenólicos 

totais dos extratos vegetais foi avaliado por 
Folin-Ciocalteu e cromatografia líquida de 
alta eficiência (CLAE). As linguiças foram 
preparadas utilizando as formulações: (F1): 
sem antioxidante; (F2): antioxidante BHT; (F3): 
extrato de alecrim e (F4): extrato de chá verde, 
nas quais foram realizadas análises físico-
químicas e de oxidação lipídica no período de 30 
dias de armazenamento. Com relação ao teor de 
fenólicos totais, os extratos revelaram resultados 
de 464,52 mg EAG/g para o alecrim e 266,47 mg 
EAG/g para o chá verde. Todas as formulações 
das linguiças apresentaram resultados dentro 
dos parâmetros físico-químicos preconizados 
em legislação vigente, com valores médios de 
69,20; 18,10 e 5,25% para umidade, proteína, 
lipídios, respectivamente. A avaliação da 
oxidação lipídica indicou que o antioxidante 
BHT inibiu 99% dos efeitos indesejáveis da 
oxidação, enquanto os antioxidantes naturais 
apresentaram inibições para alecrim de 43,2% 
e chá verde de 63,9%. Dessa forma, os extratos 
vegetais mostraram-se eficientes no controle 
da oxidação em linguiça frescal bovina.
PALAVRAS-CHAVE: compostos bioativos, 
oxidação lipídica, produtos cárneos.

ABSTRACT: The chemical composition of meat 
sausages making them susceptible to sensorial 
and nutritional changes by the lipid oxidation 
process. An alternative to extending shelf life is 
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the addition of natural antioxidants, since use is associated with the health benefits 
and preservation of food characteristics. In this context, the objective was to evaluate 
the antioxidant potential of rosemary extracts (Rosmarinus officinalis) and green tea 
(Carmellia sinensis) on the oxidative stability of fresh bovine sausage. The total phenolic 
content of the plant extracts was evaluated by Folin-Ciocalteu and high performance 
liquid chromatography (HPLC). The sausages were prepared using the formulations: 
(F1): without antioxidant; (F2): antioxidant BHT; (F3): rosemary extract and (F4): green 
tea extract, in which physicochemical and lipid oxidation analyzes were carried out 
within 30 days of storage. With respect to the total phenolics content of the extracts 
showed results of 464.52 mg EAG / g for rosemary and 266.47 mg EAG / g for green 
tea. All the formulations of the sausages presented results within the physico-chemical 
parameters recommended in current legislation, with average values ​​of 69.20; 18.10 
and 5.25% for moisture, protein, lipids, respectively. The evaluation of the lipid oxidative 
indicated that the antioxidant BHT inhibited 99% of the undesirable effects of the 
oxidation, whereas the natural antioxidants showed inhibitions for rosemary of 43.2% 
and green tea of ​​63.9%. Thus, the extracts were efficient in the control of oxidation in 
fresh bovine sausage.
KEYWORDS: bioactive compounds, lipid oxidation, meat products.

1 | 	INTRODUÇÃO

A carne bovina é um alimento extremamente nutritivo, rico em proteínas, 
aminoácidos essenciais, vitaminas do complexo B e minerais como ferro e zinco 
(MEDEIROS et al., 2015). Uma estratégia viável para prolongar a vida útil, produzir 
alimentos proteicos com alta qualidade e agregar valor a matéria-prima é a elaboração 
de produtos cárneos (SILVA et al., 2017).

Em decorrência do fácil preparo, aceitabilidade e por possuir nutrientes que saciam 
a fome rapidamente, a linguiça frescal tornou-se um produto potencial no mercado 
para comercialização e consumo. De acordo com a legislação brasileira, entende-se 
por linguiça o produto cárneo industrializado, obtido de carnes de animais de açougue, 
adicionados ou não de tecido adiposo, ingredientes, embutidos em envoltório natural 
ou artificial, e submetido ao processo tecnológico adequado (BRASIL, 2000).

Os embutidos cárneos possuem uma composição rica em lipídios que confere 
características desejáveis, como suculência, sabor e maciez às carnes. No entanto, 
este constituinte químico torna os produtos cárneos susceptíveis à oxidação lipídica, 
responsável pela degradação de ácidos graxos essenciais e do surgimento de odores 
e de sabores desagradáveis (ranço), além da formação de compostos potencialmente 
tóxicos ao organismo humano (LIMA, 2016). Em contraponto, a indústria de alimentos 
tem buscado diversos métodos para estender ao máximo a vida de prateleira dos 
produtos. Uma das substâncias utilizadas para este fim são os antioxidantes, cuja 
finalidade consiste em inibir ou retardar a oxidação dos componentes lipídicos.

Vários tipos de antioxidantes sintéticos, como hidroxitolueno butilado (BHT), 
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hidroxianisol butilado (BHA), propil galato (PG) e terc butil hidroquinona (TBHQ) há 
muito tempo são utilizados na indústria de carnes para retardar a oxidação (MARIUTTI 
et al., 2011). Nos últimos anos pesquisas se intensificaram, comprovando que estes 
compostos apresentaram efeitos tóxicos e carcinogênico (OLIVEIRA, 2012). Assim, 
o interesse na utilização de antioxidantes naturais, proveniente de extratos vegetais, 
surge como alternativa viável, visto que possuem propriedades antimicrobianas, 
antioxidantes e estabilizantes para os alimentos, além da redução dos riscos de várias 
doenças para os consumidores (SIGER et al., 2012). 

As ervas alecrim (Rosmarinus officinalis) e chá verde (Carmellia sinensis) são 
conhecidas por possuírem características antioxidantes efetivas nos alimentos, 
uma vez que são fontes de compostos fenólicos, substâncias naturais extraídas 
de material vegetal, cuja aplicação na indústria de alimentos deve-se às suas 
propriedades antimicrobianas e antioxidantes (HONORATO et al., 2013). Além disso, 
atuam na proteção do corpo humano contra os radicais livres, inibindo doenças 
crônicas (SERAFINI, 2013). Deste modo, as pesquisas por antioxidantes naturais 
têm aumentado, tornando-se uma ferramenta no controle de processos oxidativos em 
alimentos.

Dessa forma, objetivou-se avaliar a estabilidade oxidativa de linguiça frescal 
bovina adicionada de extratos de alecrim (Rosmarinus officinalis) e chá verde (Carmellia 
sinensis) durante 30 dias de armazenamento.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS 

O estudo foi desenvolvido no Laboratório de Tecnologia de Carne, Ovos e 
Pescado da Universidade Federal de Campina Grande (UFCG/UATA), utilizando a 
etapas descritas nesta metodologia. 

2.1	Obtenção e avaliação dos extratos vegetais

Os extratos vegetais foram obtidos utilizando amostras de chá verde (Carmellia 
sinensis) e alecrim (Rosmarinus officinalis), com auxilio dos solventes de extração 
aquoso (100% água), alcoólico (100% etanol) e o hidroalcóolico (70% etanol e 30% 
água). Os extratos foram preparados seguindo a metodologia descrita por Cordeiro 
et al. (2012), a partir de 10 g de erva para 100 ml de solvente, onde passou por um 
processo de agitação mecânica por quatro horas. Em seguida, houve a filtração em 
papel filtro e secagem em estufa de circulação a 40ºC até estarem completamente 
secos. Após a secagem, foram armazenados sob refrigeração e ao abrigo da luz.

O teor de fenólicos totais presentes nos extratos de chá verde e alecrim foram 
verificados por meio do método de Folin-Ciocalteu segundo Rossi e Singleton (1965), 
com modificações de Silva et al. (2006). O ácido gálico foi usado na curva padrão e 
os resultados foram expressos em termos de ácido gálico equivalente (mg GAE/g 
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extrato). 
As análises cromatográficas foram realizadas em um cromatógrafo líquido de alto 

desempenho (HPLC) Shimadzu (Kyoto, Japão), equipado com um injetor automático 
Rheodyne 7125i e um detector UV/VIS. As colunas utilizadas foram uma coluna 
Shimadzu LC-18 (25 cm x 4,6 mm, 5µm particle size, da Supelco, Bellefonte, PA) e 
uma pré-coluna C-18 ODS Shimadzu. Para a identificação dos compostos fenólicos, 
as amostras foram eluídas com um sistema gradiente que consiste em solvente A (2% 
ácido acético, v/v) e solvente B (acetonitrila:metanol, 2:1, v/v), utilizados como fases 
móveis, com um fluxo de 1 mL/min. A temperatura da coluna foi mantida a 25 °C e o 
volume de injeção foi de 20 µL. O sistema de gradiente iniciou-se a partir de 90% A a 
0 min, 88% A em 3 min, 85% A em 6 min, 82% A em 10 min, 80% A em 12 min, 70% 
A em 15 min, 65% A em 20 min, 60% A em 25 min, 50% A em 30-40 min, 75% A em 
42 min e 90% A em 44 min, segundo Meireles (2017). A corrida cromatográfica total 
foi de 50 minutos. Os picos dos compostos fenólicos foram monitorizados a 280 nm. 
Os compostos fenólicos foram identificados por meio da comparação dos tempos de 
retenção com os padrões de ácidos fenólicos e flavonoides, sendo quantificados em 
concentrações de mg/mL a partir de curvas de calibração e os cromatogramas foram 
registrados no software LabSolutions Data System.

2.2	Elaboração e caracterização da linguiça frescal bovina 

Foram elaboradas quatro formulações de linguiça frescal bovina com duas 
repetições de cada tratamento, com as formulações: F1- sem adição de antioxidante, 
F2 - adição do antioxidante BHT (0,003%), F3 - adição do extrato de alecrim (0,006%) 
e F4 - adição do extrato de chá verde (0,021%). As dosagens dos antioxidantes 
adicionados nas linguiças foram determinadas conforme resultados verificados em 
análise do teor de fenólicos totais e segundo estudos consoantes de Pereira (2009), 
Cordeiro et al. (2012) e a  legislação brasileira para antioxidantes sintéticos (BRASIL, 
2006).

Para obtenção das linguiças frescais a carne (corte coxão mole) e o toucinho 
foram submetidos à moagem, seguido da adição dos ingredientes descritos na Tabela 
1 e de homogeneização manual. Posteriormente a emulsão cárnea foi embutida em 
tripa natural suína, sendo todos os tratamentos armazenados sob refrigeração de 0 a 
+ 4 ºC e submetidos ao estudo de vida de prateleira (DALMÁS, 2013).

Ingredientes 
(%)

F1
(Controle)

F2
(BHT)

F3
(Alecrim)

F4
(Chá 
verde)

Carne bovina 82,5 82,5 82,5 82,5
Toucinho 10 10 10 10
Sal refinado 1,5 1,5 1,5 1,5
Antioxidante - - - -
BHT - 0,003 - -
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Alecrim - - 0,006 -
Chá verde - - - 0,021
Pimenta 0,1 0,1 0,1 0,1
Alho 0,1 0,1 0,1 0,1
Realçador de 
sabor 0,1 0,1 0,1 0,1

Estabilizante 0,2 0,2 0,2 0,2
Sal de cura 0,2 0,2 0,2 0,2
Água gelada 5 5 5 5

Tabela 1. Formulações da linguiça frescal bovina

As linguiças frescais bovina foram caracterizadas obedecendo às metodologias 
descritas abaixo, com a realização das análises em triplicatas:

Composição Centesimal: os teores de umidade, cinzas e proteínas realizadas de 
acordo com a metodologia da AOAC (2012). O teor lipídico foi verificado seguindo os 
procedimentos de Folch et al. (1957). Os carboidratos foram estimados por diferença 
seguindo a metodologia do Instituto Adolpho Lutz (2008).

Oxidação lipídica: a oxidação lipídica dos produtos foi determinada durante 30 
dias pelo método do ácido tiobarbitúrico (TBARS), de acordo com a metodologia 
descrita por Rosmini et al. (1996).

Análise estatística: os resultados obtidos foram submetidos à análise de variância 
(ANOVA), utilizando um delineamento inteiramente casualizado (DIC) e teste de média 
Tukey ao nível de 5% de significância, com auxílio do software estatístico ASSISTAT 
7.7.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Os resultados verificados na análise de compostos fenólicos totais para o 
antioxidante sintético e os extratos naturais utilizando diferentes solventes de extração 
estão apresentados na Tabela 2. 

Teor de fenólicos totais*
Solventes de 
extração (%)

Extrato de
alecrim Extrato de chá verde BHT

Água 464,52a 178,77b

1332,34Etanol 44,17c 32,22c

Etanol/Água 145,30b 266,47a

Tabela 2- Teor de fenólicos totais do antioxidante sintético e dos extratos vegetais
* Os resultados estão expressos em mg EAG/g extrato para teor de fenólicos totais.

O extrato de alecrim utilizando solvente aquoso apresentou maior conteúdo de 
compostos fenólicos totais dentre os extratos vegetais analisados, já o extrato de chá 
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verde obtido com solvente hidroalcoólico conteve maior teor de compostos fenólicos, 
demonstrando assim que esses solventes foram mais eficientes na extração dessa 
classe de substâncias químicas.  Para o antioxidante sintético BHT foi verificado o 
resultado de 1332,34 EAG/g de compostos fenólicos totais, apresentando conteúdo 
superior de compostos quando comparado com os demais tratamentos. A elevada 
quantidade de substâncias bioativas está relacionada à capacidade de retardar a 
deterioração, rancidez ou descoloração causada pela oxidação (HONORATO et al., 
2013).

Na Tabela 3 e na Figura 1 estão apresentados os resultados verificados na 
identificação e a concentração dos compostos fenólicos encontrados nos extratos 
vegetais. 

Compostos fenólicos (mg/100g) Extrato Aquoso de 
Alecrim

Extrato hidroalcoólico de 
Chá verde

Ácidos fenólicos
Ácido 3,4 dihiroxibenzoico 0,22 2,43
Ácido 4 Hidroxibenzoico 0,09 0,23
Ácido  p-Cumárico 0,03 0,01
Ácido  Siríngico 0,03 -
Ácido  2,5 dihidroxibenzoico 0,95 3,51
Ácido  Vanílico 0,14 0,93
Ácido  Felúrico 0,20 0,02
Ácido  Elágico 0,07 -
Ácido  Cafeico 0,23 2,43
Ácido transcinâmico - 0,05

Flavonoides
Rutina 0,23 0,21
Miricetina 0,29 0,74
Quercetina 0,04 0,02
Kampferol 0,02 -
Catequina 0,03 0,05
Crisina 0,05 0,21
Vanilina - 0,14
TOTAL 2,62 10,98

Tabela 3- Identificação e quantificação dos compostos fenólicos por CLAE presentes nos 
extratos vegetais 
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Figura 1 - Cromatograma do perfil dos compostos fenólicos

Os ácidos fenólicos identificados em maiores quantidades nos extratos de alecrim 
e chá verde foram o ácido 2,5 dihidroxibenzoico, o ácido 3,4 dihroxibenzoico e o ácido 
Cafeico (Tabela 3, Figura 1).

O ácido 2,5-dihidroxibenzóico foi verificado em concentrações de 0,95 mg/g no 
extrato de alecrim e 3,51 mg/g  no extrato de chá verde. O ácido está vinculado à 
atividade neuroprotetora, inibição da oxidação do LDL e na prevenção de doenças 
cardiovasculares (KABRA et al., 2014). 

Os flavonoides são importantes compostos que possuem capacidade antioxidante 
atuando na proteção dos tecidos contra aos danos oxidativos, devido ao elevado 
potencial de oxidação e redução (COIMBRA, JORGE, 2012). Dentre os flavonoides 
identificados nos extratos vegetais, observou-se quantidades majoritárias de rutina e 
miricetina (Tabela 3, Figura 1). 

A rutina é amplamente encontrada em alimentos de fontes vegetais. Nos extratos 
de alecrim e chá verde foram obtidos valores de 0,23 mg/g e 0,21mg/g, respectivamente. 
Esse composto é considerado o mais importante da classe dos flavonoides, tendo 
em vista que apresenta propriedades de inibir o processo de formação de radicais 
livres em vários estágios e outras atividades biológicas como prevenção de doenças 
cardiovasculares e anticarcinogênica (LEE et al., 2011).
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Os resultados obtidos para a caracterização físico-química da linguiça frescal 
bovina estão descritos na Tabela 4.

Parâmetros F1
(Controle)

F2
(BHT)

F3
(Alecrim)

F4
(Chá verde)

Umidade (g/100 g) 69,46a±0,53 69,10a±0,53 68,87a±0,53 69,36a±0,53
Proteína (g/100 g) 17,37b±2,65 18,15ab±2,65 18,45a±2,65 18,44ab±2,65
Lipídios (g/100 g) 5,18a±0,25 5,33a±0,25 5,03a±0,25 5,44a±0,25
Carboidrato (g/100 g) 5,40a±0,80 4,91a±0,80 4,99a±0,80 4,01a±0,80
Cinzas (g/100 g) 2,57a±0,10 2,51a±0,10 2,65a±0,10 2,73a±0,10

Tabela 4- Parâmetros físico-químicos da linguiça frescal bovina

A umidade influencia nas características sensoriais, físico-químicas e 
microbiológicas dos produtos cárneos (SANTOS, 2016). O teor de umidade verificado 
no estudo para as diferentes formulações encontram-se de acordo com a legislação 
brasileira, que permite a quantidade máxima de umidade de 70 % em linguiça 
frescal. Já as proteínas presentes nos produtos cárneos desempenham importantes 
propriedades funcionais, sensoriais e nutricionais (UTRERA; ESTÉVEZ, 2012). Nos 
resultados verificados no estudo observa-se que todas as formulações permaneceram 
dentro dos limites estabelecidos pela legislação que admite para linguiça frescal no 
mínimo 12% de proteína no produto final (BRASIL, 2000).

As linguiças frescais apresentaram resultados semelhantes para o teor lipídico, 
identificando valores que variaram de 5,03 a 5,44%, não sendo verificada diferença 
significativa em relação às formulações analisadas. Como também os resultados 
permaneceram dentro dos limites estabelecidos pela Instrução Normativa Nº 4 do 
MAPA (BRASIL, 2000). Os lipídios presentes nos produtos cárneos atribuem aos 
alimentos sabor e aroma agradável, melhora a textura e palatabilidade. Todavia, este 
constituinte químico tornam os produtos susceptíveis à oxidação lipídica, diminuindo o 
tempo de vida útil do alimento (LIMA, 2016).

Em relação ao conteúdo de resíduo mineral fixo os resultados obtidos nesta 
pesquisa variaram de 2,51 a 2,73%, não apresentando diferença estatística significativa 
(p>0,05) entre as formulações avaliadas. Para o constituinte carboidrato verificou-se 
que as formulações de linguiças também não apresentaram diferença significativa.

Na Tabela 5 estão apresentados os resultados da oxidação lipídica na linguiça 
frescal, observados ​​pela formação do malonaldeído durante o armazenamento 30 
dias.
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Estudo da vida de prateleira
Formulações 0 (dias) 30 (dias)
F1 (Controle) 0,3418bB ± 0,24 0,6441bA ± 1,22
F2 (BHT) 0,4099aA ± 0,18 0,4064bA ± 0,39
F3 (Alecrim) 0,4216aB  ± 0,28 1,0733aA ± 1,11
F4 (Chá verde) 0,4114aB ± 0,18 0,5893bA ± 0,51

Tabela 5. Estudo da vida de prateleira de linguiça frescal bovina adicionada de diferentes 
antioxidantes

* Letras maiúsculas diferentes nas linhas indicam diferença estatística pelo teste de Tukey (P<0,05); Letras 
minúsculas diferentes nas colunas indicam diferença estatística pelo teste Tukey (P<0,05)

A oxidação lipídica é uma reação em cadeia complexa ocasionada por radical 
livre que envolve o consumo de oxigênio molecular e afeta principalmente os 
ácidos graxos insaturados dos lipídios presentes nos produtos cárneos, levando ao 
desenvolvimento de rancidez e alterações nas caracteristicas sensoriais e nutricionais. 
A extensão da oxidação é afetado por vários fatores, como catalisadores de metais, 
mioglobina, enzimas, atividade de água, composição de gordura, enzimas oxidativas, 
processamento e armazenamento (VIEIRA et al., 2017).

Os resultados obtidos demonstram que ao final do estudo de vida de prateleira 
com 30 dias, as formulações F1, F3 e F4 diferiram estatisticamente, apresentando um 
aumento na oxidação lipídica em relação ao tempo inicial. Bem como, observou-se 
que as linguiças adicionadas de extrato de alecrim obtiveram maiores resultados de 
TBARS, indicando uma maior oxidação para a formulação, podendo está relacionado 
à menor quantidade de compostos fenólicos presentes no extrato de alecrim verificado 
nos resultados descritos na Tabela 3 deste estudo.

4 | 	CONCLUSÃO

Os extratos vegetais revelaram maior conteúdo de compostos fenólicos totais na 
extração aquosa para o alecrim e hidroalcólico para o chá verde, demonstrando serem 
importantes fontes de compostos bioativos, através da identificação e quantificação 
de composto fenólicos e flavonoides (ácido 2,5 dihidroxibenzoico, o ácido 3,4 
dihroxibenzoico,ácido, rutina e a mericetina).

Os resultados da caracterização físico-química das linguiças frescais adicionadas 
de diferentes antioxidantes atenderam as normas estabelecidas pela legislação para 
linguiça frescal. 

Durante o estudo de vida de prateleira a oxidação lipídica foi inibida com maior 
eficácia pela adição do antioxidante BHT. Porém, o extrato vegetal de chá verde 
evidenciou a capacidade de inibir a oxidação lipídica, favorecendo a substituição de 
substâncias artificiais por naturais na indústria de alimentos.
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