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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

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

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1

ANALISE DO TEORDE HIDROXIMETII:FURFURAL DO MEL DE Melipona flavolineataNO DECURSO
DO PROCESSO DE DESUMIDIFICACAO POR AQUECIMENTO

Adriane Gomes da Silva

Marcos Ené Chaves Oliveira

Mozaniel Santana de Oliveira

Claudio José Reis de Carvalho

Daniel Santiago Pereira

DOI 10.22533/at.ed.9971909101

(03X = 1 W U 1 o 1 SRR 6

ATIVIDADE ANTIOXIDAN~TE, ANTIFUNGICA E ANTIBACTERIANA DO COGUMELO Agaricus
sylvaticus: UMA AVALIACAO IN VITRO

Naiane Rodrigues Ferreira

Joice Vinhal Costa Orsine

Thais Diniz Carvalho

Abdias Rodrigues da Mata Neto

Milton Luiz da Paz Lima

Maria Rita Carvalho Garbi Novaes

DOI 10.22533/at.ed.9971909102

(03X =] 1 U] 1 1< J 18

AUTOCHTONHUS MICROBIOTA OF THE COCONUT SPROUT (Cocos nucifera L.: Arecaceae)

Anna Luiza Santana Neves
Amanda Rafaela Carneiro de Mesquita
Edleide Freitas Pires

DOI 10.22533/at.ed.9971909103

(03X =] 1 U] o 1 SR 26

A)/ALIAQAQ DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E DETERMINAQAO DE PROPRIEDADES
FISICO-QUIMICAS DE QUEIJO COLONIAL

Janaina Schuh

Cecilia Alice Mattielo

Mariane Ferenz

Marina Ribeiros

Silvani Verruck

Nei Fronza

Alvaro Vargas Junior

Fabiana Bortolini Foralosso

André Thaler Neto

Sheila Mello da Silveira

DOI 10.22533/at.ed.9971909104




(03X = 1 W U 1 1 J R 36

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE DOCE CREMOSO, GELEIAS, CHUTNEY E
RELISH DE VEGETAIS

Felipe de Lima Franzen

Tatiane Codem Tonetto

Marialene Manfio

Janine Farias Menegaes

Marlene Terezinha Lovatto

Mari Silvia Rodrigues de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.9971909105

(03X =] 1 U] 1 1 45

AVALIAGAO DO METODO DE VIDA DE PRATELEIRA ACELERADA EM PAO DE ALHO

Thaina Rodrigues Stella
Jessica Basso Cavalheiro
Jéssica Loraine Duenha Antigo
Leticia Misturini Rodrigues
Jane Martha Graton Mikcha
Samiza Sala Michelan

Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.9971909106

(03X 2] 1 U] 1 Ry 200 54

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE CAFES SOLUVEIS COMERCIAIS

Livia Alves Barroso

lara Lopes Lemos

Joao Vinicios Wirbitzki da Silveira
Tatiana Nunes Amaral

DOI 10.22533/at.ed.9971909107

(07X = 1 W U o X TR 59

AVALIACAO MICROBIOLOGICAI DAS ETAPAS DE PRODUCAO DE ALIMENTO INSTANTANEO
PRODUZIDO A PARTIR DE RESIDUOS DE PEIXES

Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

Aurélia Regina Araujo da Silva

Bruna Rosa dos Anjos

Aryadne Karoline Carvalho Santiago

Carolina Balbino Garcia dos Santos

Wander Miguel de Barros

Luzilene Aparecida Cassol

DOI 10.22533/at.ed.9971909108

(03X 2] 1 U] o X Y 65

CARACTERIZA(}AO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS
(Pereskia aculeata mil.)

Marlia Barbosa Pires

Ana Karoline Silva dos Santos

Keila Garcia da Silva

DOI 10.22533/at.ed.9971909109




(03X = 1 U] W o 15 [0 SRR 77

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE LARVAS DE TENEBRIO (Tenebrio
molitor L.) CRIADO PARA CONSUMO HUMANO

Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

Juracy Caldeira Lins Junior

Juliana Maria Amabile Duarte

Wander Miguel de Barros

Neidevon Realino de Jesus

DOI 10.22533/at.ed.99719091010

(03X =] 1 U] 1 15 s 85

CARACTERIZA(}AO FiSICO-QUIMICAS DE DIFERENTES VARIEDADES DE OLIVAS PRODUZIDAS
NA UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

Livia Alves Barroso

lara Lopes Lemos

Gustavo de Castro Barroso

Tatiana Nunes Amaral

DOI 10.22533/at.ed.99719091011

(03X 1 U] W I -2 90

COMPARAQAQ DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
FRUTAS ORGANICAS E CONVENCIONAIS

Julia Montenegro

Renata dos Santos Pereira

Joel Pimentel Abreu

Anderson Junger Teodoro

DOI 10.22533/at.ed.99719091012

(03X = 1 U] W o I < R 98

COMPOSIQAO QUIMICA E ATIVIDADE HERBICIDA (FITOTOXICA) DO OLEO ESSENCIAL DE
Lippia thymoides Mart. & Schauer (VERBENACEAE)

Sebastido Gomes Silva

Renato Araujo da Costa

Jorddy Neves da Cruz

Mozaniel Santana de Oliveira

Lidiane Diniz do Nascimento

Wanessa Almeida da Costa

José Francisco da Silva Costa

Daniel Santiago Pereira

Antbnio Pedro da Silva Sousa Filho

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

DOI 10.22533/at.ed.99719091013

(03X =] 1 U] 1 I I 108

CONTEUDO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM [EXTRATOS DE PETALAS DE ROSA (ROSA X
GRANDIFLORA HORT.), OBTIDOS POR EXTRAGCAO COM ULTRASSOM

Felipe de Lima Franzen

Juciane Prois Fortes

Jéssica Righi da Rosa

Giane Magrini Pigatto

Janine Farias Menegaes

Mari Silvia Rodrigues de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.99719091014




CAPITULOD 15 eeeeeeeeeeeeee e eeeeseeessesssmeesessssesnsssnsssesassessesnnesnesseesssesnsesnessnnssnssnsssnsens 116

DESIDRATAGAO DE FRUTAS PELO METODO DE CAMADA DE ESPUMA

Heloisa Alves de Figueiredo Sousa
Josemar Goncalves Oliveira Filho
Edilsa Rosa da Silva

Ivanete Alves de Santana Rocha
Rosenaide Dias Braga de Sousa
Isac Ricardo Rodrigues da Silva
Diana Fernandes de Almeida
Helloyse Eugénia da Rocha Alencar
Mariana Buranelo Egea

DOI 10.22533/at.ed.99719091015

(03X =] 1 o U] 1 1 - 128

EFEITO DE TRES METODOS DE ABATE SOBRE OS INDICADORES DE QUALIDADE DA CARNE
DA TILAPIA (Oreochromis niloticus) RESFRIADA

Elaine Cristina Batista dos Santos
Paulo Roberto Campagnoli de Oliveira Filho
Elisabete Maria Macedo Viegas

DOI 10.22533/at.ed.99719091016

(07X =11 11 ] 1o T I 20 140
EFEITOS CITOHEMATOLOGICOS DA SUPLEMENTAQAO COM AGARICUS BRASILIENSIS NA
CRIAQAO DE TILAPIAS DO NILO (OREOCHROMIS NILOTICUS)

Flavio Ferreira Silva

Wiliam César Bento Regis

DOI 10.22533/at.ed.99719091017

(07X =11 111 1o T - 152
EFEITOS DA SUPLEMENTAQAO PROFILATICA COM AGARICUS BRASILIENSIS EM DE TILAPIAS
DO NILO (OREOCHROMIS NILOTICUS) DESAFIADAS POR AEROMONAS HYDROPHILA

Flavio Ferreira Silva

Wiliam César Bento Regis

DOI 10.22533/at.ed.99719091018

(03X =] 1 o U] 1 1 - 160

EFEITOS D,E DIFERENTES METODOS DE COCQAO NAS CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E
FISICO-QUIMICAS DE CENOURAS (Daucus carota L.) PRONTAS PARA CONSUMO

Fabiana Bortolini Foralosso

Cauana Munique Haas

Maria Eduarda Peretti

Alvaro Vargas Junior

Sheila Mello da Silveira

Nei Fronza

DOI 10.22533/at.ed.99719091019

(03X =] 1 U] o 1o SRR 172

ERVAS AROMATICAS E ESPECIARIAS COMO FONTE DE ANTIOXIDANTES NATURAIS
Aline Sobreira Bezerra
Angélica Inés Kaufmann
Maiara Cristini Maleico
Mariana Sobreira Bezerra

DOI 10.22533/at.ed.99719091020




(03X = 1 U] o 10 IO SRR 181

EVALUATION OF THE PROCESS OF DESPECTINIZATION OF CUPUACU PULP (Theobroma
grandiflorum)

Luana Kelly Baltazar da Silva

Lenice da Silva Torres

Tatyane Myllena Souza da Cruz

Layana Natalia Carvalho de Lima

Rayssa Silva dos Santos

Adriano César Calandrini Braga

DOI 10.22533/at.ed.99719091021

(03X =] 1 U] 1o 102 188

EXTRAQAO ASSISTIDA POR ULTRASSOM PARA OBTEN(;AO DE COMPOSTOS BIOATIVOS DE
CASCA DE ATEMOIA (Annona cherimola Mill x Annona squamosa)

Caroline Pagnossim Boeira

Déborah Cristina Barcelos Flores

Bruna Nichelle Lucas

Claudia Severo da Rosa

Natiéli Piovesan

Francine Novack Victoria

DOI 10.22533/at.ed.99719091022

(03X =] 1 W U W o 10X SRR 197
FARELO DE MILHO: UM INGREDIENTE PARA DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS E
PROCESSOS ALIMENTICIOS

Tainara Leal de Sousa
Milena Figueiredo de Sousa
Rafaiane Macedo Guimaraes
Adrielle Borges de Almeida
Mariana Buranelo Egea

DOI 10.22533/at.ed.99719091023

(03X = 1 U o 10 SRR 209

INVESTIGACAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE FILMES BIOPOLIMERICOS CONTENDO
NANOPARTICULAS DE OURO

Maicon Roldao Borges
Carla Weber Scheeren

DOI 10.22533/at.ed.99719091024

(03X =] 1 U] o 13 216
MALDI-TOF MS BIOSENSOR IN MICROBIAL ASSESSMENT OF KEFIR PROBIOTIC

Karina Teixeira Magalhdes-Guedes
Roberta Oliveira Viana

Disney Ribeiro Dias

Rosane Freitas Schwan

DOI 10.22533/at.ed.99719091025




CAPITULOD 26 ..o eeeeeeeeeeveeeeeeessmeesessssessssnssssssssesssssnnesnssssesssesnsssnessessssssnsssnsens 223

META-ANALISE COMO FERRAMENTA PARA AVALIAQAO DE DIFERENTES COPRODUTOS
UTILIZADOS EM DIETAS PARA COELHOS DE CORTE

Diuly Bortoluzzi Falcone

Ana Carolina Kohlrausch Klinger

Amanda Carneiro Martini

Geni Salete Pinto de Toledo

Luciana Pétter

Leila Picolli da Silva

DOI 10.22533/at.ed.99719091026

(03X =] 1 5 U] 1o 1y A0S 228

MODELAGEM TERMODINAMICA E I?ETERMINAQAO DA SOLUBILIDADE DO OLEO DE
BACABA (Qenocarpus bacaba) E UCUUBA (Virola surinamensis) COM DIOXIDO DE CARBONO
SUPERCRITICO

Eduardo Gama Ortiz Menezes

Jhonatas Rodrigues Barbosa

Leticia Maria Martins Siqueira

Raul Nunes de Carvalho Junior

DOI 10.22533/at.ed.99719091027

(03X =] 1 U] o 1 SRR 237

PARAME]’ROS BIOQUIMICOS DAS SEMENTES DE CAFE (Coffea arabica, L.) EM FUNQAO DE DA
ADUBACAO NITROGENADA

Danilo Marcelo Aires dos Santos

Enes Furlani Junior

Michele Ribeiro Ramos

Eliana Duarte Cardoso

André Rodrigues Reis

DOI 10.22533/at.ed.99719091028

(03X = 1 U] o 1L SRR 249

PRE-TRATAMENTO DE CASCAS DE AMENDOIM COM ULTRASSOM DE ALTA INTENSIDADE:
EFEITO ESTRUTURAL E LIBERAGAO DE AQUCARES

Tiago Carregari Polachini

Antonio Mulet

Juan Andrés Cércel

Javier Telis-Romero

DOI 10.22533/at.ed.99719091029

(03X =] 1 o U] o I o S 264

QUALIDADE DA FIBRA DO ALGODOEIRO (Gossypium hirsutum L.) EM FUN(;AO DA ADUBA(;AO
FOLIAR
Danilo Marcelo Aires dos Santos
Michele Ribeiro Ramos
Bruna Gongalves Monteiro
Enes Furlani Junior
Anderson Barbosa Evaristo
Marisa Campos Lima
Gustavo Marquardt
Geovana Alves Santos
Leticia Marquardt

DOI 10.22533/at.ed.99719091030




(03X = 1 U] o 1< 5 IO SRR 274
RESULTADOS A PARTIR DE EQUIRAMENTO PORTATIL E DE BAIXO CUSTO DESENVOLVIDO
PARA DETEC(;AO DE ADULTERACOES EM LEITE

Wesley William Gongalves Nascimento
Mariane Parma Ferreira de Souza

Ana Carolina Menezes Mendonca Valente
Virgilio de Carvalho dos Anjos

Marco Antbnio Moreira Furtado

Maria José Valenzuela Bell

DOI 10.22533/at.ed.99719091031

(03X =] 1 U] 1o 1< 7720 282

TEOR DE CAFEINA E RENDIMENTO DE SEMENTES DE CINCO CULTIVARES DE GUARANAZEIRO
COLHIDAS EM TRES ESTAGIOS DE MATURACAO E SUBMETIDAS A SEIS PERIODOS DE
FERMENTACAOQO

Lucio Pereira Santos
Lucio Resende
Enilson de Barros Silva

DOI 10.22533/at.ed.99719091032

(03X =] 1 U] W I K SRR 206

VALORIZATION OF WASTE COFFEE HUSKS: RECOVERY OF BIOACTIVE COMPOUNDS USING
A GREEN EXTRACTION METHOD

Adina Lima de Santana
Gabriela Alves Macedo

DOI 10.22533/at.ed.99719091033

(03X = 1 U o 1< SRR 305

VIABILIDADE DE BACILLUS CLAUSII, BACILLUS SUBTILIS E BACILLUS SUBTILIS VAR NATTO
EM NECTAR E POLPA DE CAJU

Adriana Lucia da Costa Souza
Luciana Pereira Lobato

Rafael Ciro Marques Cavalcante
Roberto Rodrigues de Souza

DOI 10.22533/at.ed.99719091034

SOBRE AS ORGANIZADORAS........coicrerrnnamsrrnsssssssssss s sssssss s snsssss s s sssss sessansesess 319

INDICE REMISSIVO ...ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesssesnesssessesssssmesssessssssssnessnseseesssssnsssnesans 320




CAPITULO 20

ERVAS AROMATICAS E ESPECIARIAS COMO FONTE
DE ANTIOXIDANTES NATURAIS

Aline Sobreira Bezerra
Universidade Federal do Ceara, Departamento de
Engenharia de Alimentos

Fortaleza - CE
Angélica Inés Kaufmann

Universidade do Estado de Santa Catarina,
Centro de Educacgao Superior do Oeste

Pinhalzinho - SC
Maiara Cristini Maleico

Universidade Federal de Santa Maria,
Departamento de Alimentos e Nutricao

Palmeira das Missoes - RS
Mariana Sobreira Bezerra

Universidade Federal do Ceara, Departamento de
Odontologia

Fortaleza - CE

RESUMO: A crescente procura por alimentos
mais saudaveis e naturais impulsionou as
pesquisas acerca de aditivos quimicos. Muitas
dessas pesquisas demonstram os maleficios
causados pelos antioxidantes sintéticos, e
a possivel atividade antioxidante de ervas e
especiarias. Esse trabalho objetivou analisar
dezenove ervas aromaticas e especiarias
utiizadas como condimentos na culinaria
mundial acerca de quantificar seus compostos
fendlicos e analisar sua atividade antioxidante.
(80:20,
realizada a

Utilizando o extrato hidroalcodlico
v/v) de cada condimento, foi

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2

quantificacdo de compostos fendlicos, de
acordo com o método espectrofotométrico de
Folin-Ciocalteau e a avaliacdo da capacidade
antioxidante dos condimentos foi determinada
pelo método do DPPH através da determinacgéo
da capacidade do extrato de sequestrar o radical
2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH). Os resultados
demonstraram significativas quantidades de
compostos fendlicos e atividade antioxidante
entre as ervas e especiarias analisadas. A
curcuma apresentou a menor quantidade de
compostos fendlicos (23,02 mg EAG/g), no
entanto apresentou o maior percentual de
atividade antioxidante (75,92%). Além disso, 0
cravo foi o condimento que apresentou a maior
quantidade de compostos fendlicos (166,96
mg EAG/g), enquanto o gengibre apresentou
0 menor percentual de atividade antioxidante
(14,74%). Portanto esse trabalho compreende
novos achados
no progresso das pesquisas acerca de
antioxidantes naturais.
PALAVRAS-CHAVE:
Condimentos, Compostos Fendlicos.

relevantes, contribuindo

Antioxidante,

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.

11 INTRODUCAO

Atualmente, grande parte da populagéao tem interesse por produtos naturais,
nao sé no que diz respeito a alimentacao, mas também ao tratamento de doencas.
A busca por produtos de qualidade e a preocupagdo com o0s impactos na saude
tornaram o consumidor mais exigente quanto a origem dos produtos adquiridos
(ALMASSY JUNIOR; SILVA; FONSECA, 2010).

Na alimentacdo humana, as ervas aromaticas e especiarias atuam realgcando
0 sabor dos alimentos e ativando o processo digestivo. Além disso, cada tipo de
planta tem em suas composi¢des diferentes substancias que agem no organismo
mesmo quando a planta é usada apenas como tempero (CARDOSO et al., 2005).
Ervas e especiarias trazem beneficios a saude de quem os consome, quando usados
adequadamente, estimulam a secrecédo gastrica e aumentam o ténus dos 6rgaos
digestivos (CARRIJO et al., 2012).

A utilizacdo de ervas e especiarias na preparacao dos alimentos tem sido
incentivada pelo fato delas possuirem atividade antioxidante, através de compostos
capazes de desativar os radicais livres. As industrias de alimentos vém aumentando
a utilizacdo das especiarias, que atendam as exigéncias cada vez maiores dos
consumidores, sendo que varias pesquisas estao sendo realizadas com afinalidade de
se obterem quantidades adequadas de utilizacéo, oferecendo melhoria de qualidade
dos produtos a fim de desempenhar sua acao antioxidante e antimicrobiana, além
de suas propriedades nutricionais, fungdes fisioldgicas, funcionais e tecnoldgicas,
0s quais possam ser consumidos numa dieta habitual (GONCALVES; SANTOS;
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MORAIS, 2015).

Considerando a preocupacao atual com efeitos maléficos que os antioxidantes
sintéticos podem causar ao organismo, observa-se que os extratos de especiarias
podem constituir uma fonte acessivel de antioxidantes naturais. A adicdo de
especiarias pode evitar a deterioracdo oxidativa em varios sistemas, além de
fornecer possivel suplemento alimenticio e farmacéutico. Evidéncias demonstram
gue novos antioxidantes podem ser empregados como terapéuticos, indicando que
as pesquisas envolvendo antioxidantes naturais devem prosseguir, pois as mesmas
se mostram de suma importancia para a satde humana (DEL RE; JORGE, 2012).

Com énfase no exposto, realizou-se este trabalho com o objetivo de aprofundar
o estudo das ervas aromaticas e especiarias, abordando caracteristicas como
utilizacdo, propriedades e quantificacdo de compostos fendlicos bem como, sua
atividade antioxidante.

2 | MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras

A maioria das amostras foi adquirida em forma de p6 através da loja virtual,
Estacdo dos Graos Ltda., com sede localizada no estado de Sdo Paulo/SP. O alho
foi adquirido “in natura’” no comércio de Palmeira das Missdes/RS e a cebolinha foi
coletada no municipio de Trés 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 Laboratério de Apoio a
Nutricdo da Universidade Federal de Santa Maria - UFSM, onde foram submetidas
a desidratacéo em estufa ventilada a temperatura de 60°C durante 24 horas. Apos
a secagem o material foi triturado em processador, armazenado em saco plastico e
congelado até o momento das analises.

2.2 Preparo das amostras

Para a quantificacdo de compostos fendlicos totais, foi preparada uma solugéao
hidroetandlica (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. ApOs esse periodo, os extratos foram filtrados
em papel filtro e armazenados em refrigeracdo para posterior analise.

2.3 Analise de compostos fendlicos

A analise de compostos fendlicos foi realizada no Laboratorio de Apoio da
UFSM. A anélise de compostos fendlicos 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 acido galico como padréao.

Os extratos obtidos foram diluidos e, uma aliquota de 0,1 mL de cada amostra
diluida foi transferida para um tubo e adicionado 2,0 mL do reagente Folin-Ciocalteau,
diluido em agua destilada na proporcéo de 1:10 (v/v). A mistura permaneceu em
repouso 5 minutos. Em seguida foram adicionados 2,0 mL de carbonato de sédio
7,5% e os tubos deixados em repouso por 1 hora, na auséncia de luz. A absorbancia
foi medida em espectrofotbmetro a 740 nm. As analises foram conduzidas em
triplicata.

2.4 Analise da atividade antiodante

O método estd baseado na capacidade do DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazil)
em reagir com doadores de hidrogénio. Na presenca de substancias antioxidantes
0 mesmo recebe H* sendo entdo reduzido. Pode ser facilmente detectado por
espectroscopia devido a sua intensa absor¢ao na regiao visivel. O ensaio € iniciado
pela adicdo do DPPH na amostra, em solu¢do 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 relacéo ao controle, segundo a equacgao (1):

Ar=(Ap—Ag)x100

%AA = =

(1)

Onde A € a absorvancia do DPPH, A, € a absorvancia da amostra e A; € a
absorvancia do branco da amostra.

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

2.5 Analise Estatistica

Os dados referentes a pesquisa, foram interpretados por analise descritiva
simples no programa Excel 2010 e calculados em média + desvio padrao e submetidos
a analise de variancia pelo teste Tukey (p< 0,05) no programa SASM-Agri versao 4
(CANTERI et al., 2001).
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31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Quantificacao de compostos fendlicos das amostras

Observando os resultados da Tabela 1, pode-se perceber que a maioria das

ervas analisadas exibiram uma maior quantidade de compostos fendlicos, enquanto

que as especiarias obtiveram resultados menores com exce¢éo do cravo e da canela.

Amostras mg/g fendlicos totais (mg EAG/g) | Desvio Padrao
Cravo 166,96 @ +1,01
Orégano 158,90° +3,72
Canela 151,79° +1,95
Tomilho 144,01°¢ +2,91
Alecrim 137,99°¢ +2,90
Hortela 127,15¢ +1,06
Louro 120,48 % +2,85
Manijericéo 118,53¢ +3,40
Sélvia 108,50 +0,36
Anis 89,729 +1,73
Coentro 86,189 +6,54
Cebolinha 60,46 " +2,09
Cominho 56,70"N +1,51
Erva Doce 50,121 +1,60
Salsa 49,08} +1,57
Alho 31,34k +0,24
Noz Moscada 28,00¢ +0,60
Gengibre 25,5634 +0,88
Curcuma 23,02 +1,06

Tabela 1- Quantificacao de fendlicos totais das amostras analisadas (EAG: equivalentes de

acido gélico).

* Letras iguais na mesma coluna indicam que néao hé diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5%
pelo teste Tukey. (CV: 2,71%; Quadrado médio do residuo: 6,12).

Analisando o alecrim, Pereira e Pinheiro (2013) encontraram um resultado

inferior em seu estudo, apenas 40,15 mg/g de compostos fendlicos em extrato
etandlico 80% (v/v) de alecrim. Também no estudo de Silva et al. (2011) o extrato

aquoso de alecrim apresentou uma quantidade de compostos fendlicos de 30,70

mg/g.

Andreo e Jorge (2011) encontraram uma concentracdo de compostos fendlicos
totais, de 251 mg/g em extrato etanoélico de gengibre, resultado superior comparado
com o presente estudo. Ja no estudo de Matiolli (2014) constatou-se uma quantidade

bastante inferior de fenois totais em extratos aquosos de canela (4,34 mg/g),

manjericao (3,56 mg/g) e orégano (3,52 mg/g).

Shan et al. (2005) analisaram 26 condimentos diferentes utilizando 2 g de
amostra extraida 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), salvia (53,2 mg/g), alecrim (50,7
mg/g), tomilho (45,2 mg/qg), louro (41,7 mg/g), manjericao (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).

E possivel perceber que os resultados foram inferiores aos encontrados no
presente trabalho. Essas diferencas estdo relacionadas as solugdes 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
€ a maior parte das ervas.

3.2 Avaliacao da atividade antioxidants das amostras

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

Amostras % Atividade Antioxidante | Desvio Padrao
Clrcuma 75,92 @ +0,23
Hortela 68,77 ® +0,39
Louro 68,23 ° +0,67
Sélvia 66,88 +0,81
Manjericao 62,70 +0,10
Anis 60,14 < +1,75
Cominho 53,93 % +0,67
Coentro 47,73 ¢ +1,81
Cebolinha 46,85 °9 +1,14
Erva Doce 45,16°9 0,29
Orégano 43,21 fon +1,44
Tomilho 42 53 foni +0,92
Noz Moscada 41,45 foni +2,08
Alecrim 39,50 fahi +0,10
Canela 39,439 +3,78
Cravo 39,031 9,74
Alho 34,57 i +0,95
Salsa 33,501 +1,73
Gengibre 14,74 +1,76

Tabela 2- Percentual de atividade antioxidante (%AA) das amostras analisadas.

* Letras iguais na mesma coluna indicam que néao hé diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5%
pelo teste Tukey. (CV: 6,15%; Quadrado médio do residuo: 8,65).

Apesar da baixa quantificacao de fendlicos, a avaliacéo da atividade do extrato
em sequestrar o radical DPPH foi significativamente elevada, o que mostra que os
antioxidantes presentes na curcuma sado extremamente eficientes na captura do
radical livre do que outros condimentos que obtiveram uma maior quantificacdo
destes. Segundo Balasundram, Sundram, Samman (2006), a estrutura dos
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compostos fenolicos € um fator determinante para a atividade antioxidante, assim
sendo conhecido como relacédo estrutura-atividade. Isso explica o fato de alguns
compostos exibiram altas quantificacées de fendlicos 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 correlagdes entre a
atividade antioxidante e o conteudo de fendlicos totais podem depender do método
escolhido (DPPH, FRAP, ABTS) e das caracteristicas hidrofobicas e hidrofilicas
do método. Portanto os resultados de atividade antioxidante nédo necessariamente
correspondem a quantidade de compostos fendlicos, mas dependem da interacéo
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 manjericdo (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.

Goncgalves, Santos e Morais (2015) encontraram uma grande variabilidade
dos resultados para a capacidade antioxidante, entre 73,8% (manjericao), 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% (manjericao), 93,9% (alecrim),
55,2% (cebolinha), 89,6% (cominho), 96,0% (orégano), 97,2% (salsa), 94,4%
(tomilho) para os extratos alcodlicos.

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

Supbe-se que esta grande variabilidade de resultados obtidos pode ser
explicada, pelo emprego de diferentes processos de extracdo (em agua ou em
alcool), obtendo extratos com diferentes concentragcdes destes compostos e,
consequentemente, influenciando na quantificacdo. Estes fatos tornam dificil a
comparacao dos resultados entre os estudos.

Dessa forma, sdo necessarias outras analises acerca da quantificacao de
compostos fendlicos e da atividade antioxidante por diferentes metodologias, em
virtude da necessidade de se investigar outros métodos de preparacéo da amostra,
extracdo dos compostos fendlicos e solvente extrator para utilizagdo desses
antioxidantes de fontes naturais na industria de alimentos ou farmacéutica.

41 CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo demonstraram significativas quantidades de
compostos fendlicos e atividade antioxidante entre as ervas e especiarias analisadas.
A curcuma apresentou a menor quantidade de compostos fendlicos, mas ao mesmo
tempo apresentou o maior percentual de atividade antioxidante.
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Pode-se concluir que alguns compostos fenélicos s&o mais eficientes que outros
nacapturadoradical DPPH, e nem sempre os compostos fenélicos quantificados seréao
efetivos na captura de um radical livre explicando a discrepéncia entre os resultados
da quantificacdo de compostos fendlicos em relacéo a atividade antioxidante.
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