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Assunto: Pesquisa usa ervas como antioxidantes

Pesquisa usa
ervas como
antioxidantes

uso de ervas aromaticas co-
Omo conservantes naturais

de alimentos foi comprova-
do em estudo feito na Esalq (Es-
cola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz). O fator inédito
apresentado pelo estudo fica por
conta da utilizagdo de toda a
planta ao invés do emprego do
composto antioxidantes constan-
te nas ervas, explicou a autora da
pesquisa, a nutricionista Cristia-
ne Zago Zacari. A pesquisa 101
orientada pela professora do de-
partamento de Agroindistria,
Alimentos e Nutrigao (LAN), Ma-
risa Regitano D’Arce.

A aluna de pés-graduacéio tes-
tou cinco tipos de ervas - oréga-
no, manjericio, coentro, salsa e
tomilho. As plantas foram imer-
sas em 0leo de castanha do Para e
o preparado foi analisado em re-
lagéio a estabilidade oxidativa, co-

‘mo por exemplo o indice-de aci-
déz. O dleo com ervas também &'
uma novidade recém-chegada ao
mercado varejista e tem como
lnica fornecedora, pelo menos
no Estado de Sdo Paulo, uma em-
presa de Mata Grosso, informa a
pesquisadora.

Cristiane Zacari aponta o uso
de ervas como uma tendéncia da
industria de alimentos. “Os con-
sumidores estdo buscando ali-
mentos mais naturais, livre de
compostos sintéticos. As empre-
sas que produzem alimentos tém
que atender esse nicho, ou véo fi-
car para tras.” A estudiosa tam-
bém destaca que hé pesquisas in-
dicando que antioxidantes sinté-
ticos podem ser toxicos.

A mesma pesquisa de Cristia-
ne revelou que o tomilho e o oré-
gano apresentaram maiores po-
tenciais antioxidante e fenélico
(caracteristica quimica que con-
fere cheiro) - estudos tém corre-
lacionado a quantidade do ele-
mento fendlico e a caracteristica
antioxidante. Nos testes de estu-
fa, em concentracdes entre 1,25%
e 5%, as ervas foram as que de-
monstraram maior atividade an-
tioxidante. Na opinido da nutri-
cionista, “ambas sdo alternativas
promissoras como ingredientes
antioxidantes para alimentos.”

Porém, a nutricionista expli-
ca que ha um periodo de seis me-
ses para que o composto antioxi-
dante seja liberado, em quantida-
des consideraveis da planta para
0 6leo ou qualguer outro produto
que se queira conservar. “Antes
desse tempo, é preciso fazer a
conservacao em local fresco e, de
preferéncia, sem luz.” )

Para compensar essa demora
e acelerar a transferéncia do an-
tioxidante, a pesquisadora expli-
ca 0 meio é usar o 6leo com as er-
vas no cozimento do alimento.
“Em alta temperatura durante a
cocgdo, a agdo do antioxidante é
maior do que o simples uso do
azeite em temperatura ambien-
te.” Cristiane Zacari relata, ain-
da, que ha muitas pesquisas so-
bre o uso das ervas com a finali-
dade de manter em boas condi-
¢oes de peixes e carnes para a ali-
mentacao.




