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Acao antioxidante de ervas
adicionadas em éleo de
castanha do Para

Estudo avaliou
poder antioxidante
de orégano,
manjericGo, coentro,
salsa e tomilho

emprego de ervas arométicas

como antioxidantes naturais

tem se destacado na indus-
tria de alimentos, quer na forma de ex-
tratos, quer in natura. Este tem sido ob-
jeto de estudos em varias pesquisas de-
senvolvidas no Laboratério de Oleos e
Gorduras do departamento de Agroin-
dustria, Alimentos e Nutri¢dao (LAN),
da ESALQ/USP.

Cinco ervas, desidratadas em esca-
la laboratorial e industrial, de reconhe-
cido poder antioxidante, orégano, man-
jericdo, coentro, salsa, e tomilho, foram
avaliadas quanto ao teor de compostos
fenolicos e quanto a atividade antioxi-
dante por meio de teste acelerado de
oxidag¢ao, em 6leo de castanha do Para.

A pesquisa é de autoria da nutrici-
onista Cristiane Zago Zacari e teve ori-
entagdo da professora Marisa Regitano
D’Arce, do departamento de Agroindus-
tria, Alimentos e Nutri¢ao (LAN). O ob-
jetivo foi estudar a estabilidade
oxidativa do 6leo de castanha do Para,
adicionado de ervas aromaticas, carac-
terizadas quanto ao teor de compostos
fendlicos e umidade, como antioxidan-
tes naturais, armazenado sob tempera-
tura ambiente em condi¢oes normais de
comercializacao por seis meses. As va-
riaveis estudadas foram, entre outras,
indice de iodo, indice de perdxido e in-
dice de acidez.

Compostos fenélicos

Os compostos fendlicos sao substan-
cias naturalmente encontradas em fru-
tas, vegetais e ervas. Muitos estudos
tém indicado uma correlagao entre a
quantidade total de fendlicos e a ativi-
dade antioxidante, podendo assim, se-
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As concentracoes de orégano e tomilho em oleo de castanha do Pard apresentaram maior

atividade antioxidante

rem substitutos naturais dos aditivos
sintéticos normalmente utilizados no
processamento de alimentos. Orégano,
seco industrialmente, apresentou o
maior teor de compostos fendlicos. Nos
testes de estufa, as ervas tomilho e
orégano foram as que demonstraram
maior atividade antioxidante nas con-
centracoes de 1,25 e 5%. “Ambas as
ervas estudadas sdo alternativas pro-
missoras como ingredientes antioxi-
dantes nos alimentos”, destaca a nutri-
cionista.

Recentemente, o interesse na adi-
¢ao de aditivos em alimentos deriva-
dos de plantas tem aumentado, deste
modo, 0 uso de ervas e seus extratos
tém mostrado possuir propriedades
tanto para a preservacao da saude
como dos alimentos. A peroxidacao
lipidica é bem conhecida por ser a
maior causa da deterioragdo oxidati-
va durante o processo e 0 armazena-
mento de alimentos, podendo levar a
uma diminui¢ao da qualidade nutri-
cional e a producao de substancias po-
tencialmente toxicas. O emprego de
ervas aromaticas em 6leos nao refina-
dos abre um filao de mercado que sao
0s 6leos “gourmet”, com valor agrega-
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do, tanto de qualidade organolética
como tecnologica, afirma a
orientadora. Isto também ja foi obser-
vado em carne de frango e de sardi-
nha, trabalhos ja finalizados no mes-

mo laboratorio. W24
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