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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 20

ERVAS AROMÁTICAS E ESPECIARIAS COMO FONTE 
DE ANTIOXIDANTES NATURAIS

Aline Sobreira Bezerra 
Universidade Federal do Ceará, Departamento de 

Engenharia de Alimentos
Fortaleza - CE

Angélica Inês Kaufmann
Universidade do Estado de Santa Catarina, 

Centro de Educação Superior do Oeste
Pinhalzinho - SC 

Maiara Cristíni Maleico 
Universidade Federal de Santa Maria, 

Departamento de Alimentos e Nutrição
Palmeira das Missões - RS 

Mariana Sobreira Bezerra
Universidade Federal do Ceará, Departamento de 

Odontologia
Fortaleza - CE

RESUMO: A crescente procura por alimentos 
mais saudáveis e naturais impulsionou as 
pesquisas acerca de aditivos químicos. Muitas 
dessas pesquisas demonstram os malefícios 
causados pelos antioxidantes sintéticos, e 
a possível atividade antioxidante de ervas e 
especiarias. Esse trabalho objetivou analisar 
dezenove ervas aromáticas e especiarias 
utilizadas como condimentos na culinária 
mundial acerca de quantificar seus compostos 
fenólicos e analisar sua atividade antioxidante. 
Utilizando o extrato hidroalcoólico (80:20, 
v/v) de cada condimento, foi realizada a 

quantificação de compostos fenólicos, de 
acordo com o método espectrofotométrico de 
Folin-Ciocalteau e a avaliação da capacidade 
antioxidante dos condimentos foi determinada 
pelo método do DPPH através da determinação 
da capacidade do extrato de sequestrar o radical 
2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). Os resultados 
demonstraram significativas quantidades de 
compostos fenólicos e atividade antioxidante 
entre as ervas e especiarias analisadas. A 
cúrcuma apresentou a menor quantidade de 
compostos fenólicos (23,02 mg EAG/g), no 
entanto apresentou o maior percentual de 
atividade antioxidante (75,92%).  Além disso, o 
cravo foi o condimento que apresentou a maior 
quantidade de compostos fenólicos (166,96 
mg EAG/g), enquanto o gengibre apresentou 
o menor percentual de atividade antioxidante 
(14,74%). Portanto esse trabalho compreende 
novos achados relevantes, contribuindo 
no progresso das pesquisas acerca de 
antioxidantes naturais. 
PALAVRAS-CHAVE: Antioxidante, 
Condimentos, Compostos Fenólicos.

AROMATIC HERBS AND SPICES AS A 

SOURCE OF NATURAL ANTIOXIDANTS

ABSTRACT: Growing demand for healthier, 
natural foods has boosted research on chemical 
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additives. Many of these researches demonstrate the harm caused by synthetic 
antioxidants and the possible antioxidant activity of herbs and spices. This work aimed 
to analyze nineteen herbs and spices used as condiments in the world cuisine about 
quantifying their phenolic compounds and analyzing their antioxidant activity. Using the 
hydroalcoholic extract (80:20, v / v) from each condiment, quantification of phenolic 
compounds was performed according to the Folin-Ciocalteau spectrophotometric 
method and the evaluation of the antioxidant capacity of the condiments was determined 
by the DPPH method through of the extract’s ability to sequester the 2,2-diphenyl-
1-picrylhydrazyl (DPPH) radical. The results showed significant amounts of phenolic 
compounds and antioxidant activity among the analyzed herbs and spices. Turmeric 
presented the lowest amount of phenolic compounds (23.02 mg EAG / g) however, it 
presented the highest percentage of antioxidant activity (75.92%). In addition, clove was 
the condiment that presented the highest amount of phenolic compounds (166.96 mg 
EAG / g), while ginger showed the lowest percentage of antioxidant activity (14.74%). 
Therefore, this work includes new relevant findings, contributing to the progress of 
research on natural antioxidants.
KEYWORDS: Antioxidant, Condiments, Phenolic Compounds.

1 | 	INTRODUÇÃO

Atualmente, grande parte da população tem interesse por produtos naturais, 
não só no que diz respeito à alimentação, mas também ao tratamento de doenças. 
A busca por produtos de qualidade e a preocupação com os impactos na saúde 
tornaram o consumidor mais exigente quanto à origem dos produtos adquiridos 
(ALMASSY JÚNIOR; SILVA; FONSECA, 2010).

Na alimentação humana, as ervas aromáticas e especiarias atuam realçando 
o sabor dos alimentos e ativando o processo digestivo. Além disso, cada tipo de 
planta tem em suas composições diferentes substancias que agem no organismo 
mesmo quando a planta é usada apenas como tempero (CARDOSO et al., 2005). 
Ervas e especiarias trazem benefícios à saúde de quem os consome, quando usados 
adequadamente, estimulam a secreção gástrica e aumentam o tônus dos órgãos 
digestivos (CARRIJO et al., 2012).

A utilização de ervas e especiarias na preparação dos alimentos tem sido 
incentivada pelo fato delas possuírem atividade antioxidante, através de compostos 
capazes de desativar os radicais livres. As indústrias de alimentos vêm aumentando 
a utilização das especiarias, que atendam às exigências cada vez maiores dos 
consumidores, sendo que várias pesquisas estão sendo realizadas com a finalidade de 
se obterem quantidades adequadas de utilização, oferecendo melhoria de qualidade 
dos produtos a fim de desempenhar sua ação antioxidante e antimicrobiana, além 
de suas propriedades nutricionais, funções fisiológicas, funcionais e tecnológicas, 
os quais possam ser consumidos numa dieta habitual (GONÇALVES; SANTOS; 
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MORAIS, 2015).
Considerando a preocupação atual com efeitos maléficos que os antioxidantes 

sintéticos podem causar ao organismo, observa-se que os extratos de especiarias 
podem constituir uma fonte acessível de antioxidantes naturais. A adição de 
especiarias pode evitar a deterioração oxidativa em vários sistemas, além de 
fornecer possível suplemento alimentício e farmacêutico. Evidências demonstram 
que novos antioxidantes podem ser empregados como terapêuticos, indicando que 
as pesquisas envolvendo antioxidantes naturais devem prosseguir, pois as mesmas 
se mostram de suma importância para a saúde humana (DEL RÉ; JORGE, 2012). 

Com ênfase no exposto, realizou-se este trabalho com o objetivo de aprofundar 
o estudo das ervas aromáticas e especiarias, abordando características como 
utilização, propriedades e quantificação de compostos fenólicos bem como, sua 
atividade antioxidante.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Amostras

A maioria das amostras foi adquirida em forma de pó através da loja virtual, 
Estação dos Grãos Ltda., com sede localizada no estado de São Paulo/SP. O alho 
foi adquirido “in natura” no comércio de Palmeira das Missões/RS e a cebolinha foi 
coletada no município de Três de Maio/RS. 

As amostras de louro, cominho, alecrim, cravo, anis estrelado e noz moscada, 
juntamente com o alho e a cebolinha foram levadas ao Laboratório de Apoio à 
Nutrição da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, onde foram submetidas 
à desidratação em estufa ventilada a temperatura de 60ºC durante 24 horas. Após 
a secagem o material foi triturado em processador, armazenado em saco plástico e 
congelado até o momento das análises.  

2.2	Preparo das amostras

Para a quantificação de compostos fenólicos totais, foi preparada uma solução 
hidroetanólica (80:20, v/v), e acrescentada em 10 mL desta, um grama (1g) de cada 
amostra (previamente seca e triturada) em tubos Falcon de 50 ml (1:10, m/v). Os tubos 
foram agitados cuidadosamente por 2 minutos. Posteriormente, foram colocados em 
banho-maria a 40°C por 30 minutos. Após esse período, os extratos foram filtrados 
em papel filtro e armazenados em refrigeração para posterior análise.

2.3	Análise de compostos fenólicos

A análise de compostos fenólicos foi realizada no Laboratório de Apoio da 
UFSM. A análise de compostos fenólicos foi realizada de acordo com o método 
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espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau descrito por Singleton, Orthofer e Lamuel 
(1999) e Bezerra (2012), utilizando ácido gálico como padrão. 

Os extratos obtidos foram diluídos e, uma alíquota de 0,1 mL de cada amostra 
diluída foi transferida para um tubo e adicionado 2,0 mL do reagente Folin-Ciocalteau, 
diluído em água destilada na proporção de 1:10 (v/v). A mistura permaneceu em 
repouso 5 minutos. Em seguida foram adicionados 2,0 mL de carbonato de sódio 
7,5% e os tubos deixados em repouso por 1 hora, na ausência de luz. A absorbância 
foi medida em espectrofotômetro a 740 nm. As análises foram conduzidas em 
triplicata.

2.4 Análise da atividade antiodante

O método está baseado na capacidade do DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil) 
em reagir com doadores de hidrogênio. Na presença de substâncias antioxidantes 
o mesmo recebe H+ sendo então reduzido. Pode ser facilmente detectado por 
espectroscopia devido a sua intensa absorção na região visível. O ensaio é iniciado 
pela adição do DPPH na amostra, em solução e mensurado pela capacidade da 
amostra de reduzir o DPPH.

A capacidade da amostra de reduzir o DPPH é expressa em percentual (% AA), 
e calculada em relação ao controle, segundo a equação (1):

(1)

Onde AC é a absorvância do DPPH, AA é a absorvância da amostra e AB é a 
absorvância do branco da amostra.

A capacidade antioxidante dos extratos das plantas foi determinada pelo método 
do DPPH através da determinação da capacidade do extrato de sequestrar o radical 
2,2-difenil-1-picril-hidrazil (DPPH), conforme Bezerra (2012). Os extratos elaborados 
para determinação foram analisados por meio de espectroscopia na região do visível 
em comprimento de onda de 522 nm. Os resultados foram expressos em percentual 
de capacidade antioxidante e analisados em triplicata.

2.5 Análise Estatística

Os dados referentes à pesquisa, foram interpretados por análise descritiva 
simples no programa Excel 2010 e calculados em média ± desvio padrão e submetidos 
à análise de variância pelo teste Tukey (p< 0,05) no programa SASM-Agri versão 4 
(CANTERI et al., 2001).  
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	Quantificação de compostos fenólicos das amostras

Observando os resultados da Tabela 1, pode-se perceber que a maioria das 
ervas analisadas exibiram uma maior quantidade de compostos fenólicos, enquanto 
que as especiarias obtiveram resultados menores com exceção do cravo e da canela.

Amostras mg/g fenólicos totais (mg EAG/g) Desvio Padrão
Cravo 166,96 a ±1,01
Orégano 158,90 b ±3,72
Canela 151,79 b ±1,95
Tomilho 144,01 c ±2,91
Alecrim 137,99 c ±2,90
Hortelã 127,15 d ±1,06
Louro 120,48 de ±2,85
Manjericão 118,53 e ±3,40
Sálvia 108,50 f ±0,36
Anis 89,72 g ±1,73
Coentro 86,18 g ±6,54
Cebolinha 60,46 h ±2,09
Cominho 56,70 hi ±1,51
Erva Doce 50,12 ij ±1,60
Salsa 49,08 j ±1,57
Alho 31,34 k ±0,24
Noz Moscada 28,00 kl ±0,60
Gengibre 25,53 kl ±0,88
Cúrcuma 23,02 l ±1,06

Tabela 1- Quantificação de fenólicos totais das amostras analisadas (EAG: equivalentes de 
ácido gálico).

* Letras iguais na mesma coluna indicam que não há diferença significativa entre as amostras ao nível de 5% 
pelo teste Tukey. (CV: 2,71%; Quadrado médio do resíduo: 6,12).

Analisando o alecrim, Pereira e Pinheiro (2013) encontraram um resultado 
inferior em seu estudo, apenas 40,15 mg/g de compostos fenólicos em extrato 
etanólico 80% (v/v) de alecrim. Também no estudo de Silva et al. (2011) o extrato 
aquoso de alecrim apresentou uma quantidade de compostos fenólicos de 30,70 
mg/g. 

Andreo e Jorge (2011) encontraram uma concentração de compostos fenólicos 
totais, de 251 mg/g em extrato etanólico de gengibre, resultado superior comparado 
com o presente estudo. Já no estudo de Matiolli (2014) constatou-se uma quantidade 
bastante inferior de fenóis totais em extratos aquosos de canela (4,34 mg/g), 
manjericão (3,56 mg/g) e orégano (3,52 mg/g).

Shan et al. (2005) analisaram 26 condimentos diferentes utilizando 2 g de 
amostra extraída com 50 mL de metanol a 80%. Estes obtiveram os seguintes 
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resultados: canela (119,0 mg/g), orégano (101,7 g), sálvia (53,2 mg/g), alecrim (50,7 
mg/g), tomilho (45,2 mg/g), louro (41,7 mg/g), manjericão (36,4 mg/g), anis (20,2 
mg/g), noz moscada (16,1 mg/g), salsa (9,7 mg/g), coentro (8,8 mg/g), gengibre (6,3 
mg/g), cominho (2,3 mg/g).

É possível perceber que os resultados foram inferiores aos encontrados no 
presente trabalho. Essas diferenças estão relacionadas às soluções extratoras 
utilizadas em cada estudo. Porém pode-se observar que, como no presente trabalho, 
os condimentos que apresentaram resultados superiores foram a canela, o orégano 
e a maior parte das ervas.

3.2	Avaliação da atividade antioxidants das amostras

Observando os resultados da Tabela 2, pode-se perceber que a cúrcuma 
apresentou o maior percentual de atividade antioxidante, e, no entanto obteve a 
menor quantificação de compostos fenólicos. 

Amostras % Atividade Antioxidante Desvio Padrão
Cúrcuma 75,92 a ±0,23
Hortelã 68,77 ab ±0,39
Louro 68,23 abc ±0,67
Sálvia 66,88 bc ±0,81
Manjericão 62,70 bcd ±0,10
Anis 60,14 cd ±1,75
Cominho 53,93 de ±0,67
Coentro 47,73 ef ±1,81
Cebolinha 46,85 efg ±1,14
Erva Doce 45,16 efg ±0,29
Orégano 43,21 fgh ±1,44
Tomilho 42,53 fghi ±0,92
Noz Moscada 41,45 fghij ±2,08
Alecrim 39,50 fghij ±0,10
Canela 39,43 ghij ±3,78
Cravo 39,03 ij ±9,74
Alho 34,57 hij ±0,95
Salsa 33,50 j ±1,73
Gengibre 14,74 k ±1,76

Tabela 2- Percentual de atividade antioxidante (%AA) das amostras analisadas.
* Letras iguais na mesma coluna indicam que não há diferença significativa entre as amostras ao nível de 5% 

pelo teste Tukey. (CV: 6,15%; Quadrado médio do resíduo: 8,65).

Apesar da baixa quantificação de fenólicos, a avaliação da atividade do extrato 
em sequestrar o radical DPPH foi significativamente elevada, o que mostra que os 
antioxidantes presentes na cúrcuma são extremamente eficientes na captura do 
radical livre do que outros condimentos que obtiveram uma maior quantificação 
destes. Segundo Balasundram, Sundram, Samman (2006), a estrutura dos 
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compostos fenólicos é um fator determinante para a atividade antioxidante, assim 
sendo conhecido como relação estrutura-atividade. Isso explica o fato de alguns 
compostos exibiram altas quantificações de fenólicos totais e em algumas vezes um 
baixo percentual de atividade antioxidante frente a um radical livre.

Os dados obtidos por Sobral (2012) revelaram que as correlações entre a 
atividade antioxidante e o conteúdo de fenólicos totais podem depender do método 
escolhido (DPPH, FRAP, ABTS) e das características hidrofóbicas e hidrofílicas 
do método. Portanto os resultados de atividade antioxidante não necessariamente 
correspondem à quantidade de compostos fenólicos, mas dependem da interação 
entre o extrato e o radical livre. 

O estudo de Matiolli (2014) obteve resultados de atividade antioxidante utilizando 
o método DPPH de extratos aquosos de manjericão (82,01%), orégano (81,32%) 
e canela (77,82%) e gengibre (12,59%). O percentual de atividade antioxidante 
encontrado no presente trabalho para o gengibre, foi semelhante ao encontrado 
pelo autor.

Gonçalves, Santos e Morais (2015) encontraram uma grande variabilidade 
dos resultados para a capacidade antioxidante, entre 73,8% (manjericão), 83,9% 
(alecrim), 84,1% (cebolinha), 75,2% (cominho), 90,3% (orégano), 87,2% (salsa), 
82,5% (tomilho) para os extratos aquosos, e 92,6% (manjericão), 93,9% (alecrim), 
55,2% (cebolinha), 89,6% (cominho), 96,0% (orégano), 97,2% (salsa), 94,4% 
(tomilho) para os extratos alcoólicos.

Já Andreo e Jorge (2011) encontraram 79,1% de atividade antioxidante em 
extrato etanólico de gengibre através do método DPPH.

Supõe-se que esta grande variabilidade de resultados obtidos pode ser 
explicada, pelo emprego de diferentes processos de extração (em água ou em 
álcool), obtendo extratos com diferentes concentrações destes compostos e, 
consequentemente, influenciando na quantificação. Estes fatos tornam difícil a 
comparação dos resultados entre os estudos. 

Dessa forma, são necessárias outras análises acerca da quantificação de 
compostos fenólicos e da atividade antioxidante por diferentes metodologias, em 
virtude da necessidade de se investigar outros métodos de preparação da amostra, 
extração dos compostos fenólicos e solvente extrator para utilização desses 
antioxidantes de fontes naturais na indústria de alimentos ou farmacêutica.

4 | 	CONCLUSÃO

Os resultados do presente estudo demonstraram significativas quantidades de 
compostos fenólicos e atividade antioxidante entre as ervas e especiarias analisadas. 
A cúrcuma apresentou a menor quantidade de compostos fenólicos, mas ao mesmo 
tempo apresentou o maior percentual de atividade antioxidante. 



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 20 179

Pode-se concluir que alguns compostos fenólicos são mais eficientes que outros 
na captura do radical DPPH, e nem sempre os compostos fenólicos quantificados serão 
efetivos na captura de um radical livre explicando a discrepância entre os resultados 
da quantificação de compostos fenólicos em relação à atividade antioxidante. 
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