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Assunto: Pesquisa testa antioxidante natural

Pesquisa testa antioxidante natural

0 emprego de ervas aromd-
ticas como antioxidantes naturais
tem se destacado na induistria de
alimentos, quer na forma de ex-
tratos, quer in natura. Este tem
sido objeto de estudos em vdrias
pesquisas do Laborat6rio de Ole-

" 0s e Gorduras do departamento
de Agroindistria, Alimentos e
Nutri¢io (LAN), da Esalg. Cinco
ervas, desidratadas em escala la-
boratorial e industrial, de reco-
nhecido poder antioxidante - oré-
gano, manjericio, coentro, salsa,
e tomilho - foram avaliadas quan-
10 ao teor de compostos fendli-
cos e quanto 2 atividade antioxi-
dante por meio de teste acelera-
do de oxidaggo, em 6leo de cas-
tanha do Pard.

A pesquisa € da nutricionista

Cristiane Zago Z4cari e teve orien-
tacdo da professora Marisa Regi-
tano D'Arce, do departamento de
Agroindistria, Alimentos e Nutri-
¢ao (LAN). O objetivo foi estudar
a estabilidade oxidativa do 6leo de
castanha do Pard, adicionado de
ervas aromdticas, caracterizadas
quanto 20 teor de compostos fe-
nélicos e umidade, como antioxi-
dantes naturais, armazenado sob
temperatura ambiente em condi-
¢oes normais de comercializacao
por seis meses. As varidveis estu-
dadas foram, entre outras, indice
de iodo, indice de perdxido e in-
dice de acidez.

Os compostos fendlicos sao
substincias naturalmente encon-
tradas em frutas, vegetais e ervas.
Muitos estudos tém indicado uma

- correlagdo entre a quantidade to-

tal de fendlicos e a atividade anti-
oxidante, podendo assim, serem
substitutos naturais dos aditivos
sintéticos normalmente utilizados
no processamento de alimentos.
Orégano, seco industrialmente,
apresentou o maior teor de com-

- postos fendlicos. Nos testes de es-

tufa, as ervas tomilho e orégano
foram as que demonstraram mai-
or atividade antioxidante nas con-
centragoes de 1,25 e 5%. "Ambas
as ervas estudadas sao alternativas
promissoras como ingredientes
antioxidantes nos alimentos", des-

* taca a nutricionista.

Recentemente, o interesse na
adicdo de aditivos em alimentos
derivados de plantas tem aumen-
tado, deste modo, o uso de ervas

e seus extratos tém mostrado pos-
suir propriedades tanto para a
preservagio da satide como dos
alimentos. A peroxidagdo lipidi-
ca é conhecida por ser a maior
causa da deterioragdo oxidativa
durante o processo e 0 armaze-
namento de alimentos, podendo
levar 2 uma diminuicdo da qua-
lidade nutricional e a produgido
de substincias potencialmente
toxicas. O emprego de ervas aro-
miticas em 6leos ndo refinados
abre mercado que sio os 6leos
"gourmet", com valor agregado,
tanto de qualidade organolética
como tecnoldgica, afirma a ori-
entadora. Isto também j4 foi ob-
servado em carne de frango e de
sardinha, trabalhos j4 finalizados
no mesmo laboratério.



