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RESUMO

A atividade antioxidante de diferentes extratos de coentro (Coriandrum sativumL.), isolados, associados entre si e com o BHT foi investigada.
A acao antioxidante, exercida pelos extratos etéreo, etanolico e aquoso, obtidos por processo de extracao sequencial, foi avaliada através
de sistema modelo B-caroteno/acido linoléico e os compostos responsaveis por esta acao identificados. O efeito sinergista entre os
extratos aquoso e etéreo foi avaliado utilizado o planejamento fatorial 22 . Os extratos aquoso, etéreo e etanoélico exibiram 69,83%,
61,89% e 40,50%, respectivamente, de protecao contra a oxidagao. Compostos fenolicos foram detectados nos dois primeiros extratos e
constatada a presenca de carotenoides no etéreo. Ao combinar os dois extratos, em diferentes concentracoes, o percentual de inibicao da
oxidacao foi inferior ao dos extratos isolados, demonstrando nao haver sinergismo entre eles. Associacoes de diferentes concentracoes de
BHT com o extrato aquoso exibiram elevada acao antioxidante, enquanto com o extrato etéreo esta acao foi levemente superior a do
extrato isolado. A habilidade dos extratos aquoso e etéreo em retardar a oxidacao pode ser atribuida, respectivamente, aos seus consti-
tuintes fenolicos e carotenodides. O extrato aquoso pode ser considerado como um potencial antioxidante, cuja acao pode ser intensifica-
da ao ser empregado juntamente com BHT.
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SUMMARY

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF CORIANDER EXTRACTS (Coriandrum sativumL.). The antioxidant activity of different extracts of coriander
(Coriandrum sativum), isolated and/or combined with itself and BHT, was investigated. The etheric, ethanolic and aqueous extracts
obtained by sequential extraction were evaluated for antioxidant action in a B-carotene/acid linoléico model system and the active
compounds identified. The antioxidant synergistic effect between aqueous and etheric extracts was evaluated using factorial 22 plan. The
antioxidant action of the extracts aqueous, etheric and ethanolic was 69.83%, 61.89% and 40.50%, respectively. Phenolic compounds
were detected in two first extracts and carotenoids in the etheric. Combining different concentrations of etheric and aqueous extracts,
the percentage of inhibition of the oxidation was inferior to that of the isolated ones, demonstrating that was no synergistic effect that
occurred when the aqueous extract was associated with BHT. The ability of the aqueous and etheric extracts in delaying the oxidation
can be attributed, respectively, to its phenolic and carotenoids constituent. The aqueous extract can be considered as an antioxidant

potential, whose action can together be intensified to the employed being with BHT.

Keywords: coriander; synergism; antioxidant.

1 -INTRODUCAO

A oxidacao lipidica, uma das principais causas de
deterioracao de alimentos, pode ser prevenida pela adi-
cao de antioxidantes, dos quais os sintéticos, BHA (butil
hidroxianisol), BHT (butil hidroxitolueno), PG (propil
galato) e TBHQ (terc-butil hidroquinona) sdo os mais
utilizados. O emprego destes compostos, entretanto, tem
sido alvo de questionamentos quanto a sua inocuidade,
motivando a busca de antioxidantes naturais que pos-
sam atuar, isolados ou sinergicamente com outros
aditivos, em substituicao aos sintéticos [9, 13, 23, 24].

Pesquisas realizadas nos ultimos anos relatam que
muitos vegetais apresentam, em sua constituicao, com-

I Recebido para publicagdo em 07/01/2003. Aceito para publicagdo em
02/07/2003 (001050)

2 Universidade Federal Rural de Pernambuco — Departamento de Cién-
cias Domésticas, Rua Dom Manoel de Medeiros s/n, Dois Irmao, CEP
52171-900, Recife — PE, Brasil. E-mail: eamelo@homelink. com. br

3 Universidade de Sdao Paulo — Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas,
Departamento de Alimentos e Nutrigdo Experimental, Av. Prof. Lineu Prestes,
580, CEP 05508-900, Sdo Paulo — SP, Brasil

4 Universidade Federal de Pernambuco, Centro de Ciéncias da Satude,
Departamento de Nutrigdo, LEAAL, R. Prof. Nelson Chaves, s/n. CEP
50670-901, Recife — PE, Brasil

° Bolsista de Iniciagdo Cientifica CNPq/ PIBIC/UFPE

* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

postos com agdo antioxidante, dentre os quais desta-
cam-se as especiarias, ingredientes utilizados no pre-
paro de alimentos, desde os primoérdios da Historia, para
melhorar ou ressaltar suas caracteristicas organolépti-
cas, bem como preserva-las. O efeito antioxidante de
especiarias e ervas foi inicialmente evidenciado por
CHIPAULT et al. [4], em 32 especiarias, das quais o ale-
crim e a salvia foram consideradas as mais eficazes. Pos-
teriormente, esta acao foi comprovada no orégano e no
tomilho [14, 18, 25]; no gengibre [13]; na pimenta [15];
na mostarda [1]; na canela [16], no coentro [8, 19, 22],
dentre outros .

O coentro (Coriandrum sativum L.), pertencente a fami-
lia Umbelliferae, originario da Regidao do Mediterraneo, é
amplamente utilizado na culinaria brasileira, especial-
mente na Regido Nordeste. Suas folhas frescas tempe-
ram peixes, saladas, sopas e carnes, enquanto seus fru-
tos, erroneamente denominados sementes, aromatizam
molhos, linglica, salsicha e licores [7]. Sua acao
antioxidante foi relatada por GUERRA [8]; SEMWAL &
ARYA [21] e OZCAN & AKGUL [19], que, contudo, nao
identificaram o composto ativo. Esta constatacdo moti-
vou a implementacao deste estudo, com vistas a avaliar a
atividade antioxidante de diferentes extratos do coentro,
isolados e/ou combinados entre si, e com o BHT,
antioxidante sintético, bem como identificar os princi-
pais compostos bioativos responsaveis por esta acao.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(Supl): 195-199, dez. 2003 195



Atividade antioxidante de extratos de coentro (Coriandrum sativumL.), Melo et al.

2 - MATERIAL E METODOS

O coentro (Coriandrum sativum L.) do cultivar
“verdao”, cedido pelo Departamento de Agronomia —
UFRPE, Brasil, foi imediatamente transportado ao La-
boratério de Experimentacdao e Analises de Alimentos
(LEAAL) do Departamento de Nutricao da UFPE, no qual
foram realizados os experimentos. Apos lavagem em agua
corrente, foi procedido o descarte das raizes; folhas e
talos, dispostos sobre tela de nylon, foram secos em es-
tufa com circulagao forcada de ar a 45°C, por 48 horas.
A especiaria desidratada foi triturada e, em seguida,
passada em tamis de 80mesh, para obtencao de um po
uniforme, que foi acondicionado em sacos de polietileno
e mantido sob congelamento (-18°C), durante todo o de-
senvolvimento do trabalho.

2.1 - Obtencao dos extratos

Os extratos etéreo, etandlico e aquoso foram obti-
dos por processo de extracao sequiencial. O coentro de-
sidratado (10g) foi mantido, por 60 minutos, sob agita-
¢cao permanente, em éter etilico (100mL), a temperatura
ambiente (25°C = 2°C) e, em seguida, centrifugado a
3000g, por 10 minutos. Apods transferéncia do
sobrenadante, o precipitado foi novamente submetido
ao processo de extracdo e os sobrenadantes resultan-
tes combinados, o precipitado reutilizado para a extra-
¢ao com etanol e, subseqlientemente, com agua desti-
lada nas condicdes anteriormente explicitadas. Apos cla-
rificacdo dos extratos etéreo e etanolico por carvao ativo
(1g), foi procedida a remocao dos solventes utilizados
para a obtencao dos extratos etéreo, etanodlico e aquo-
s0, sob pressao reduzida a 40°C, 50°C e 60°C, respecti-
vamente, com vistas a determinar, por pesagem direta,
o teor da matéria seca dos mesmos. Os extratos secos
foram entdo ressuspensos em SOmL do solvente corres-
pondente e colocados em tubos ambar, os quais, apos
aplicacao de um fluxo de nitrogénio, foram fechados e
mantidos sob congelamento (-18°C), até o momento das
analises.

2.2 - Atividade antioxidante

Para todos os extratos, a atividade antioxidante foi
determinada pela oxidagao acoplada do B-caroteno e do
acido linoléico, segundo a metodologia descrita por MAR-
CO [17] e modificada por HAMMERSCHMIDT & PRATT
[10]. A atividade antioxidante, expressa como percen-
tual de inibicao da oxidacao, foi calculada em relacao a
100% da oxidacao do controle (sem antioxidante). Como
termo de comparacao, foi utilizada a atividade antioxi-
dante do BHT, determinada nas mesmas condigdes.

2.3 - Caracterizacdo dos extratos

2.3.1 - Compostos fendlicos totais

A concentragao dos compostos fenoélicos totais nos
extratos brutos foi determinada por espectrofotome-
tria, através do reagente Folin-Ciocalteau (Merck), se-
gundo a metodologia descrita por WETTASINGHE &

SHAHIDI [26] e curva padrao de catequina. Os resul-
tados foram expressos em equivalente de catequina,
por grama de matéria seca.

2.3.2 - Carotenédides totais

A extracao dos carotendides presentes no extrato
etéreo foi efetuada segundo a metodologia descrita por
RODRIGUEZ-AMAYA [21]. O espectro de absorcao UV-
visivel (350 — 550nm) do pigmento foi obtido utilizando
espectrofotometro Hitachi — U 3200.

2.4 - Efeito sinergista

2.4.1 - Entre os extratos de coentro: aquoso e
etéreo

A possibilidade de sinergismo entre os extratos
aquoso e etéreo foi investigada através de planeja-
mento fatorial 22, com duas variaveis independentes
(fatores - extrato aquoso e etéreo), dois niveis de
cada fator (duas diferentes concentragdes de cada
extrato) e uma variavel dependente (resposta- % ini-
bicao da oxidacao). A faixa de interesse experimental
(niveis), limites inferior ("1) e superior (*1) de cada
fator, foi determinada considerando a curva de inibi-
cao de oxidacao obtida com diferentes concentracdoes
do extrato aquoso e etéreo, com base no teor de
fenodlicos e carotendides totais, respectivamente. A
combinacao desses fatores originou a seguinte ma-
triz de planejamento:

Ensaio Extrato aquoso  Extrato etéreo
1 1 1
2 1 1
3 1 1
4 1 1

2.4.2 - Entre os extrato de coentro (aquoso e
etéreo) e BHT

Extratos aquoso e etéreo nas concentracoes que
exibiram a maior acdo antioxidante foram associados
“de per si” a diferentes concentracées de BHT (10, 25,
50, 100 e 150ppm) e avaliados quanto a atividade anti-
oxidante, segundo a metodologia descrita anteriormente
[10, 17].

2.5 - Tratamento estatistico dos dados

Todas as determinacoes foram efetuadas em tripli-
cata e os dados obtidos submetidos a analise de va-
riancia (Teste F) e Teste de Tukey, ao nivel de signifi-
cancia de 5%, utilizando o programa estatistico Minitab
“for Windows”. As respostas do planejamento fatorial
foram avaliadas quanto aos efeitos principais e as in-
teracoes entre os fatores através dos programas Entra-
da e Modreg, ambos via DOS, desenvolvidos por BAR-
ROS NETO, SCARMINIO & BRUNS [2].
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3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

O processo aplicado ao coentro permitiu a extracao
de compostos apolares, de polaridade intermediaria e
elevada em quantidade variada, em funcgao do solvente
utilizado, conforme demonstrado na Tabela 1. O extra-
to aquoso apresentou um rendimento significativamente
superior aos demais, comprovando, portanto, a eficacia
deste solvente, que certamente foi maximizada pela uti-
lizacao de material previamente desidratado [12]. Este
resultado, segundo JULKUNEN-TIITTO [11], é devido a
predominancia de compostos fenodlicos em vegetais, os
quais, em sua maioria, sdo soluveis em solventes po-
lares. A quantidade de material extraido pode ainda ter
sido influenciada pela composi¢ao quimica do substra-
to e a técnica de extracao [5].

TABELA 1. Teor de matéria seca nos extratos etéreo, etanolico
e aquoso de coentro

Extratos Matéria seca
(mg)
Etéreo 420
Etandlico 340
Aquoso 3500

Aliquotas de cada um dos extratos, contendo
400ppm, com base no peso seco do extrato, foram to-
madas, para avaliar a atividade antioxidante dos mes-
mos. Nos resultados, dispostos na Figura 1, constata-
se que os extratos aquoso e etéreo nao diferiram entre
si, de modo significativo, quanto a protecao contra a
oxidacao lipidica (69,83% e 61,89%, respectivamente),
e que ambos foram superiores ao etanolico (40,50%) e
significativamente inferiores ao BHT (97,22%).

% de inibigao

Etéreo Etandlico

Aquoso BHT

FIGURA 1. Atividade antioxidante dos extratos etéreo,
etanodlico e aquoso de coentro

Comparando estes resultados com os referidos por
diferentes autores, contata-se que, na maioria dos ca-
sos, a intensidade deste efeito foi diferenciada. GUER-
RA [8], em sistema modelo liofilizado, submetido a di-
ferentes atividades de agua (0,0, 0,52 e 0,75), tendo o
linoleato de metila como substrato, registrou uma maior
eficacia do extrato etéreo, superior inclusive ao BHA,
na aw 0,0, e ao extrato aquoso, na aw 0,75. SEMWAL &

ARYA [22] e OZCAN & AKGUL [19], usando coentro de-
sidratado, extrato metandlico e o6leo essencial de
coentro, respectivamente, em 6leo de girassol, consta-
taram um consideravel efeito antioxidante. De acordo
com os Ultimos autores, o indice de peréxido do oleo
adicionado aos produtos mencionados (55,9 e 59,0 meq
Kg 1, respectivamente) foi levemente superior ao do
oleo tratado com BHA (49,2meq. Kg ). Estes resulta-
dos foram respaldados por WETTASINGHE & SHAHIDI
[26], ao afirmarem que a acao antioxidante de um com-
posto difere marcadamente em funcao das proprieda-
des fisicas e quimicas do sistema modelo empregado.
Este fenomeno é decorrente da afinidade do composto
pela interfase oleo-ar e oleo-agua do sistema lipidico e
da emulsao, respectivamente, cujas propriedades sao
influenciadas pela natureza quimica do composto anti-
oxidante envolvido [6].

Uma vez constatada a agao antioxidante dos extra-
tos brutos, passou-se a quantificagcdo dos compostos
fenodlicos neles presentes. De acordo com os resultados,
foi detectada auséncia destes compostos no extrato
etéreo, nao obstante exibir agdo antioxidante similar ao
aquoso, com 2734mg . 100g! de fenodlicos totais, e sig-
nificativamente superior ao etanodlico (128mg. 100g ).
Diante destes dados, e considerando que, além dos com-
postos fenolicos, os vegetais contém outros inibidores
de oxidacao: acido ascorbico, acidos hidroxicarboxilicos
e carotenoides [20], e que esses ultimos fitoquimicos
sdo lipossoluveis, portanto extraiveis pelo éter, o ex-
trato etéreo foi ensaiado quanto a presenca destes com-
postos. O espectro de absorcao do pigmento presente
no extrato etéreo exibiu trés picos bem definidos (Figu-
ra 2), caracteristicos da maioria dos carotenoides [3,
21].
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FIGURA 2. Curva espectral do pigmento isolado do extrato
etéreo de coentro

Apbs detectar a presenca de carotenodides e
fendlicos nos extratos etéreo e aquoso, respectivamen-
te, foram implementados ensaios, utilizando extratos
com diferentes concentracoes desses compostos, com
o objetivo de estabelecer aquelas que possibilitassem
obter a maior e a menor acao antioxidante. Os resulta-
dos (Figuras 3 e 4) evidenciaram que os extratos aquo-
sos contendo 148ug e 30ug de fendlicos totais exibiram
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a maior e a menor atividade antioxidante, respectiva-
mente, diferindo significativamente das demais concen-
tragoes usadas. No que se refere ao extrato etéreo,
embora nao tenha havido diferenca significativa, os
extratos contendo 1,04 e 3,11ug de carotenodides totais
apresentaram, numericamente, o menor e o maior per-
centual de inibicdo, respectivamente.

% de inibicao

30 60 90 118 148 237 296

ug de fendlicos

FIGURA 3. Atividade antioxidante do extrato aquoso de
coentro com diferentes concentracoes de fenoélicos to-
tais

% de inibicao
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ug de carotenodides totais

FIGURA 4. Atividade antioxidante do extrato etéreo de
coentro com diferentes concentragoes de carotenoides
totais

A partir destes resultados e em observancia a ma-
triz de planejamento, foram implementados 4 ensaios,
com diferentes combinacgdes de extrato aquoso e etéreo,
com vistas a determinar um possivel sinergismo entre
os extratos (Tabela 2).

A maior concentracao do extrato aquoso (*1) promo-
veu um maior percentual de inibicao, independente das
concentracoes do extrato etéreo utilizadas (ensaios 2 e
4). Nos ensaios 1 e 3 este comportamento foi repetido,
porém de forma menos pronunciada. Assim, constata-se
que o fator extrato aquoso influenciou significativamen-

te na inibicao da oxidacao (Tabela 3) e que as combina-
¢oOes testadas exibiram uma inibicdo da oxidacdo sempre
inferior a verificada para os extratos isolados, demons-
trando a inexisténcia de sinergismo entre os mesmos.

TABELA 2. Percentual de inibicao da oxidacao, exibido pe-
los extratos aquoso e etéreo combinados, segundo o pla-
nejamento fatorial 22

Extrato Extrato
Ensaios N . % de inibi¢ao Média
aquoso etéreo
1 1 1 32,36 36,02 39,29 35,89
2 *1 1 51,02 58,69 47,61 52,44
3 1 *1 4548 41,82 44,84 44,05
4 "1 "1 4898 56,68 50,63 52,09

*Limite inferior (‘1) e limite superior (‘1) = menor e maior concentragao do composto
bioativo, respectivamente.

TABELA 3. Efeitos dos fatores principais e de suas intera-
¢oes sobre o percentual de inibicao da oxidagao

Fator Efeito
(% médio de inibigdo)
(1) Extrato Aquoso 12,3*
(2) Extrato Etéreo 3,9
le2 -4.25

*efeito significativo

Possibilidades de sinergismo entre os extratos
aquoso e etéreo (148ug de fenodlicos totais e 3,11ug
de carotenoides totais, respectivamente) foram tes-
tadas, combinado-os, isoladamente, com diferentes
concentracoes de BHT, todas inferiores a maxima re-
comendada pela legislacao bromatologica [24]. Com
relacao ao extrato aquoso, na Figura 5 verifica-se que,
com excecao da primeira associacao, as demais pro-
moveram satisfatorios percentuais de inibicdo da oxi-
dacao (90,25% a 98,34%). A analise estatistica dos
dados revelou que a acao antioxidante do extrato
aquoso combinado com 25 e 5SO0ppm e com 50, 100 e
150ppm de BHT sao semelhantes entre si. Desta for-
ma, considerando que o extrato aquoso isolado exi-
biu 69,83% de inibi¢do da oxidacao (Figura 1), eviden-
cia-se que sua combinacdo com o BHT maximizou a
acao antioxidante, minimizando a quantidade do an-
tioxidante sintético a niveis inferiores aos recomen-
dados pela legislacao bromatologica, demonstrando
um forte sinergismo entre eles. O potencial antioxi-
dante do extrato aquoso associado ao BHT (25 ou
SOppm), faz vislumbrar a possibilidade de reducao da
quantidade dos antioxidantes sintéticos utilizados
em alimentos.

No que diz respeito ao extrato etéreo, as combina-
¢Oes exibiram atividade antioxidante levemente superior
a do extrato etéreo isolado, sem contudo apresentar di-
ferenca significativa, demonstrando um fraco sinergismo.
Os valores determinados foram inferiores aos obtidos com
o extrato aquoso.
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B Extrato aquoso
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O Extrato etéreo
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FIGURA 5: Atividade antioxidante dos extratos aquoso e
etéreo de coentro com 148ug de fendlicos totais e 3,11ug
de carotenodides totais, respectivamente, combinados com
diferentes concentracoes do BHT

4 - CONCLUSOES

Os resultados permitem considerar os extratos aquo-
so e etéreo de coentro como antioxidantes em potenci-
al. A habilidade destes extratos em retardar a oxidagcao
pode ser atribuida, respectivamente, a seus constituin-
tes fenolicos e aos carotenodides. O extrato aquoso, por
exibir maior atividade antioxidante, forte sinergismo com
o BHT, além da nao utilizagdo de solventes toxicos para
a sua obtencao, apresenta-se como uma alternativa para
ser usado em alimentos. No entanto, estudos adicio-
nais sdo necessarios, para testar sua acao antioxidante
em outras condicoes experimentais.
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