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RESUMO: O crescente interesse na substituicdo de antioxidantes sintéticos por naturais em
alimentos tem fomentado a pesquisa sobre fontes vegetais, caracterizacao de matérias-primas e
identificacdo de novos compostos antioxidantes. As reacfes de oxidacdo ndo sdo uma
preocupacéo exclusiva das industrias alimenticias, seu estudo é também amplamente necessario
para evitar implicacdes indesejaveis na saide humana. O objetivo desta revisao, depois de
apresentar aspectos gerais sobre a oxidacédo, é concentrar-se nos beneficios da utilizacao das
especiarias como antioxidantes naturais, em especial as da familia Labiatae, amplamente utilizadas
na culindria brasileira.
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ABSTRACT: Spices as natural antioxidants: their application in food and implication for
health. The growing interest in replacing synthetic antioxidants by natural antioxidants in food
has stimulated research on vegetable sources, raw material characterization and identification of
new antioxidant compounds. Oxidation reactions are not an exclusive preoccupation of the food
industry; studies regarding this issue are widely necessary in order to prevent undesired implications
for human health. The aim of this review, after presenting overall aspects about oxidation, is to
concentrate on the benefits of using spices as natural antioxidants, especially those from the
Labiatae family, which are widely used in the Brazilian cuisine.
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A oxidacao lipidica que ocorre nos produtos
alimentares € uma das principais preocupac¢fes em
Tecnologia de Alimentos. E responsavel por odores e
sabores desagradaveis nos produtos, com consequente
diminuicdo da seguranca e qualidade nutricional,
causados pela formacéo de compostos potencialmente
téxicos. A prevencdo € economicamente importante
e fundamental para a prote¢éo da salide humana (Tsai
et al., 2005).

Os antioxidantes apresentam-se como uma
alternativa para prevenir a deteriorag&o oxidativa dos
alimentos e minimizar os danos oxidativos nos seres
vivos. Como o emprego de antioxidantes sintéticos
na inddstria de alimentos tem sido alvo de
guestionamentos quanto a inocuidade, demonstrando
a possibilidade desses antioxidantes apresentarem
alguma toxidez (Bauer et al., 2001), pesquisas
encontram-se voltadas para a busca de compostos
naturais que exibam esta propriedade funcional (Melo
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& Guerra, 2002).

A prépria exigéncia do consumidor reforga o
mercado potencial dos antioxidantes naturais, uma
vez que existe grande desconforto de uma parcela
da populagdo em manter a aquisicdo e consumo de
alimentos industrializados, cuja producéo
reconhecidamente envolva o emprego de substanciais
guantidades de aditivos sintéticos (Valentéo et al.,
2002; Amarowicz et al., 2004).

O inicio do novo milénio, com o0 aumento da
expectativa de vida e as crescentes informacgdes
divulgadas sobre saude, levam o consumidor a
procurar cada vez mais uma alimentacéo saudavel
para a prevencado das doencas. Paralelamente, os
avancos da ciéncia permitem um melhor
conhecimento sobre as propriedades dos alimentos.

Diversas ervas e especiarias culinarias ja
foram relatadas por possuirem atividades antioxidantes,
sugerindo, inclusive, potencial benéfico a salde
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humana (Yanishlieva et al., 2006; Viuda-Martos et al.,
2011).

Apesar das evidéncias bioquimicas, clinicas
e epidemiologicas crescentes para muitos dos
compostos funcionais, ndo existe ainda um consenso
cientifico estabelecido que suporte decisdes no
ambito de politicas mais globais de saude publica
referente ao seu uso. Ha necessidade, entdo, de
aprofundar o campo de pesquisa relativo a
identificac@o destes compostos e seus mecanismos
de acao biolégica e a elaboragdo de alimentos
dirigidos para as finalidades especiais de saude.

Essas considera¢des apontam a importancia
do estudo das especiarias como antioxidantes naturais,
de modo a minimizar os processos oxidativos e
prevenir alteragcdes metabdlicas no organismo humano,
tema que sera objeto desta revisao.

Oxidacé&o e producéo de radicais livres

Oxidacéo lipidica € um fendmeno complexo
induzido por oxigénio na presenca de catalisadores,
tais como calor, radicais livres, luz, pigmentos e ions
metélicos (Laguerre et al., 2007). O mecanismo de
oxidacéo pode ocorrer nos tecidos animais e vegetais
e em produtos obtidos dos mesmos como 6leos e
gorduras.

Existem trés formas pelas quais os 6leos
podem sofrer oxidac&o: autoxidacao, fotoxidacdo e
termoxidag&o (Berger & Hamilton, 1995). Todas estas
rotas contribuem para diminuir a qualidade e modificar
a estrutura devido a degradacdo de vitaminas
lipossollveis e de acidos graxos essenciais, além
de afetar a integridade e seguranc¢a dos alimentos
através da formagédo de compostos potencialmente
toxicos (Silva et al., 1999).

A autoxidacéo, reacdo complexa catalisada
por fatores extrinsecos, se inicia com a formacé&o de
radicais livres e ocorre principalmente nos acidos
graxos insaturados, devido a instabilidade eletronica
gue as duplas ligacdes apresentam tornando os
hidrogénios ligados aos carbonos, onde as insatura¢des
estéo localizadas, mais faceis de serem retirados da
cadeia carb6nica (Nawar, 1996; Salem-JR, 1999).

De acordo com Gordon (2001), a autoxidagao
de 6leo ocorre por meio de processo em cadeia que
envolve uma sequéncia de reacdes, desde a formacéo
do radical livie em condic¢des favorecidas por luz e
calor (fase de iniciagdo), formacgéo de peréxidos e
hidroperéxidos (fase de propagacéao) e formacéo de
produtos estaveis de oxidagdo, como aldeidos e
cetonas (fase de terminacgéo).

A fotoxidagédo é outro mecanismo proposto
para a degradacéao oxidativa dos 6leos, tendo em vista
gue a reacdo direta dos substratos lipidicos com o
oxigénio atmosférico é termodinamicamente
improvavel de acontecer (Gordon, 1990). Areacéo é
promovida essencialmente pela radiacdo UV em

presenca de sensibilizadores, envolvendo a
participacéo do oxigénio singlete como intermediario
reativo (Nawar, 1996).

Para simular o processo em que os 0leos
sdo submetidos a altas temperaturas e estudar os
compostos originados durante o estresse térmico de
6leos é muito comum a utilizagdo da termoxidacéo.
Método que consiste em submeter 6leos e gorduras
a elevadas temperaturas, porém sem a presenca do
alimento, ou seja, sem a umidade e demais
componentes que provém do alimento. Sendo assim,
atemperatura e o oxigénio proveniente do ar séo as
principais varidveis que devem ser levadas em
consideragdo. A oxidagdo de 6leos na auséncia de
alimento também ¢é utilizada para estudar a eficiéncia
de antioxidantes contra a formag¢do dos compostos
degradativos, prejudiciais a salide humana (Shyamala
et al., 2005).

Os hidroperéxidos formados durante o
processo de oxidacgéo lipidica sdo essencialmente
inodoros; contudo, eles se decompdem em uma
grande variedade de compostos secundarios volateis
e ndo-volateis (Warner, 2002). Os compostos volateis
sdo parcialmente eliminados em processos de
aguecimento do 6leo e sua importancia esta
relacionada com as caracteristicas sensoriais (Jorge,
2004). Ja os produtos de degradacao ndo volateis
sdo de grande interesse sob o ponto de vista nutricional,
ja que fazem parte da dieta ao permanecerem
dissolvidos no 6leo e serem, portanto, incorporados
aos alimentos (Warner, 2002).

Estudos revelam que alimentos alta ou
moderadamente oxidados s&o bastante aterogénicos
e que o colesterol oxidado parece ser particularmente,
perigoso. Seus produtos de oxida¢édo, denominados
oxidos de colesterol, que compreendem um vasto
nimero de compostos, promovem a aterosclerose,
além de danos mutagénicos, citogénicos e arteriais
(Adegoke et al., 1998).

Araujo (2004) afirma que os perdxidos afetam
a atividade de diversas enzimas, alteram as
lipoproteinas de baixa densidade (LDL) que estao
envolvidas no desenvolvimento de lesdes
arteriosclerdticas. Acredita-se que a oxidagao das LDL
seja a principal causa de doencas cardiovasculares e
a decomposicgdo de perédxidos formados pela agao
da lipoxigenase pode ser o mecanismo inicial da
oxidacéo da LDL.

Os hidroperoxidos e os produtos também
podem reagir com proteinas, alterando o valor
nutritivo, as propriedades reolégicas e as
caracteristicas sensoriais dos alimentos. Os
aminoacidos livres, principalmente a metionina,
cistina, histidina, lisina e residuos de outros
aminoacidos sofrem substancial oxidacdo na
presenca de radicais livres (Jadhav et al., 1995). Como
consequéncia, tem-se a diminuig&o da digestibilidade
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e biodisponibilidade de aminoacidos essenciais,
reducéo da solubilidade das proteinas e alteracao na
textura e cor dos alimentos (Kirk, 1984; Jadhav et
al., 1995; Ferrari, 1998).

No organismo humano a oxidacédo de
biomoléculas e producao de radicais livres séo partes
integrais do metabolismo. Os radicais livres sdo
moléculas instaveis pelo fato de possuirem nimero
impar de elétrons. Para atingir a estabilidade, estas
moléculas necessitam adquirir elétrons e, portanto,
reagem com a maioria dos compostos vizinhos,
oxidando-os (Sanchez-Moreno, 2002).

As espécies reativas de oxigénio (ERO) e
de nitrogénio (ERN) s&o continuamente produzidas
no organismo e, em concentracdes fisiolégicas,
desempenham fung¢fes essenciais relacionadas a
sinalizagdo do ciclo celular, a defesa imunolégica
(Ribeiro et al., 2005) e a biologia reprodutiva (Sanocka
& Kurpisz, 2004). Entretanto, em concentra¢des
supra-fisiolégicas e deficiéncia no sistema protetor,
ocorre desequilibrio entre agentes agressores e
defensores, caracterizando o estresse oxidativo.

A geragdo de espécies reativas de oxigénio
(EROs) é inevitavel no metabolismo aerébico do
organismo. Este termo é frequentemente utilizado para
descrever ndo somente radicais livres como o radical
hidroxila ("OH), anion radical superéxido (O,"), 6xido
nitrico (NO") e radical peroxila (ROO"), mas também
0s que néo sdo radicais livres como peroxido de
hidrogénio (H,O,), 0zdnio (O,), oxigénio singlete (102)
e acido hipocloroso (HOCI), os quais podem induzir
reacdes no organismo. Além dessas espécies serem
geradas no processo endogeno fisiolégico, também
séo geradas no patolégico, e por fontes exdgenas
(Aruoma, 1994; Halliwell, 1994).

As fontes exdgenas geradoras de radicais
livres incluem tabaco, poluicdo do ar, solventes
organicos, anestésicos, pesticidas e radiacdes (Kaur
& Kapoor, 2001; Soares, 2002). O excesso de
exercicios, condigbes de vida e trabalho desgastantes
também podem causar estresse oxidativo fisiolégico
(Ferrari, 1998).

Em sistemas biolégicos, os acidos graxos
poli-insaturados das membranas sdo muito
vulneraveis ao ataque de radicais livres, 0s quais
desencadeardo reacBes de oxidacdo nos acidos
graxos da membrana lipoprotéica, denominada
peroxidacdo lipidica, que afetard a integridade
estrutural e funcional da membrana celular, alterando
sua fluidez e permeabilidade (Halliwell & Aruoma,
1997).

Como resultado da peroxidacgéo lipidica ha
destruicdo das membranas celulares, com alteragéo
das bombas de Na*/K* (sédio/potassio) e Ca?*/Mg**
(calcio/magnésio), havendo perda da homeostase
interna da célula por intenso desequilibrio i6nico,
alteracdo do equilibrio osmético e consequente
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ruptura da membrana e morte celular (Olszewer et
al., 1997).

Esse processo pode influenciar no aumento
da viscosidade do sangue promovido por triglicérides
e colesterol que interferem na transferéncia de
oxigénio, nutrientes e substancias essenciais para
qualquer 6rgéo do corpo (Halliwell & Gutteridge, 1990).
Os hidroperoxidos e os radicais lipidicos (alquila e
peroxila) podem se decompor em uma série de
produtos intermediarios como o malonadialdeido e
varios tipos de hidroxialquenais biologicamente ativos,
toxicos ou mutagénicos. Nesse caso, podem reagir
com grupos funcionais de proteinas ou DNA,
modificando estas macromoléculas (Burcham, 1998;
Halliwell & Gutteridge, 1990).

Esse quadro de desequilibrio pode provocar
modificacBes na funcdo e na estrutura celular,
causando, lenta e progressivamente, alteracées nos
tecidos e no cédigo genético, e o desenvolvimento de
varios problemas de saude, dentre os quais destacam-
se varios tipos de neoplasias, aterosclerose, doengas
neurodegenerativas, artrite, diabetes, danos a estrutura
do DNA, processos inflamatdrios com a redugao do
poder das células de defesa; e ainda existe uma relagdo
com o processo de envelhecimento (Halliwell &
Gutteridge, 1990; Yen & Chen, 1995; Pietta et al., 1998;
Chow, 2002; Hsu & Guo, 2002).

Mecanismos de protecdo

Estruturalmente, os antioxidantes sao
compostos aromaticos que possuem pelo menos
uma hidroxila, podendo ser sintéticos, largamente
utilizados pela industria de alimentos, ou naturais,
como organosulfurados, fendlicos e terpenos, que
fazem parte da constituicdo de diversos alimentos
(Ramalho & Jorge, 2006a).

Os antioxidantes podem ser classificados,
segundo 0 mecanismo de agdo, em primarios ou
secundarios. Os antioxidantes priméarios atuam
interrompendo a cadeia da reacgao através da doacéo
de elétrons ou hidrogénio aos radicais livres (Adegoke
etal., 1998), enquanto os antioxidantes secundarios
atuam na complexagdo com metais, sequestro de
oxigénio, decomposicéao de hidroperoxidos para
formar espécie ndo radical, absor¢éo da radiagéo
ultravioleta ou desativacdo de oxigénio singlete
(Decker, 2002).

Bioquimicamente, o organismo humano
possui sistemas de defesa para lidar com o estresse
oxidativo, que incluem os sistemas enziméaticos,
especialmente superéxido dismutase, glutationa
peroxidase, catalase e glutationa (Laguerre et al.,
2007). Auxiliando este sistema existe ainda a agéo
dos antioxidantes ndo enzimaticos, compostos
principalmente pelas vitaminas, polifendis, flavondides,
carotenoides e licopeno (Velioglu et al., 1998;
Polyakov et al., 2001; Amarowicz et al., 2004). As
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acOes destes compostos sdo de neutralizar radicais
livres, quelar metais e bloquear a agcéo de espécies
reativas, principalmente as de oxigénio.

Neste contexto, uma ampla definicdo de
antioxidante é “qualquer substancia que, presente em
baixas concentracdes, quando comparada a do
substrato oxidavel, atrasa ou inibe a oxidacao deste
substrato de maneira eficaz” (Ribeiro et al., 2008).

Os mecanismos enddgenos de defesa podem
ser auxiliados favoravelmente com a introducéo de
antioxidantes por meio da dieta (Brenna & Pagliarini,
2001; Yildrim et al., 2001).

A dieta brasileira, caracteristica de um pais
tropical, pode ser importante fonte de antioxidantes,
pois é composta por vegetais e frutos que séo ricos
em vitaminas, compostos fendlicos e diversas
substancias que auxiliam a manter a salde celular
inibindo a instalacdo de patogenias ligadas ao
estresse oxidativo.

A utilizacdo de antioxidantes por meio da
promocéo de dieta adequada, ou seja, aquela que
segue padrbes estabelecidos de ingestdo diaria
recomendada de nutrientes € preconizada por diversos
especialistas. A ingestdo de alimentos contendo
antioxidantes, considerando-se a recomendacéo de
consumo diario de 4 a 5 porgGes de hortalicas e 3 a
5 por¢des de frutas (Philippi et al., 1999), pode
contribuir para que os individuos reduzam o risco de
doencas crbnico ndo-transmissiveis.

Evidéncias epidemiolégicas mostram
associagdo inversa entre o consumo frequente de
frutas e hortalicas e o risco de doengas crénicas néo-
transmissiveis, como as cardiovasculares e diversos
tipos de cancer (Yanishlieva & Marinova, 2001; Higdon
& Frei, 2003; Kim et al., 2006) e também a diabetes
(McCune & Johns, 2002).

Embora possam ou nhdo contribuir com o valor
nutricional da dieta, as especiarias podem ser fontes
de antioxidante natural relevante, visto que séo
utilizadas tradicionalmente como ingredientes, o que
permite que sejam facil e diretamente empregadas
pelas propriedades antioxidantes em alimentos e
possivelmente em outros sistemas (Lee & Ahn, 2003).

As especiarias

O termo especiaria é definido como material
seco da planta que normalmente é acrescentado ao
alimento para melhorar o flavor (Madsen & Bertelsen,
1995). Podem ser acrescentadas nos alimentos de
varias formas, como inteiras, frescas, secas, como
extratos isolados e/ou 6leo essencial.

Os componentes provedores de sabores
existentes nas especiarias consistem de compostos
como alcodis, ésteres, aldeidos, terpenos, fendis,
acidos organicos e muitos outros elementos, que nao
tém sido totalmente identificados (Sagdic, 2003).

A atividade antioxidante das especiarias esta
relacionada, principalmente, com a presenca de
compostos fendlicos. Compostos como os flavonoides
e terpendides (como timol, carvacrol e eugenol)
também apresentam atividade antioxidante.

Quantitativamente, os compostos fendlicos
s80 os antioxidantes mais representativos do reino
vegetal, e podem ser quimicamente definidos como
substancias que possuem um anel aromatico com
uma ou mais hidroxilas; podem também apresentar
outros grupos substituintes em sua estrutura, como
ésteres, metil-ésteres e glicosidios (Martinez-Valverde
et al., 2000). A Tabela 1 e a Figura 1 apresentam os
principais compostos antioxidantes encontrados em
especiarias.

Os compostos fendlicos exibem grande
guantidade de propriedades fisiologicas como
antialérgica, antiarteriogénica, antiinflamatoria,
antimicrobiana, antitrombética, cardioprotetora e
vasodilatadora, mas o principal efeito dos compostos
fendlicos tem sido atribuido a agdo antioxidante em
alimentos (Balasundram et al., 2006).

Em geral os compostos fendlicos sdo
multifuncionais como antioxidantes, pois atuam de
varias formas: combatendo os radicais livres, quelando
metais de transicdo, interrompendo a reacdo de
propagacéo dos radicais livres na oxidacao lipidica,
modificando o potencial redox do meio, reparando a
lesdo das moléculas atacadas por radicais livres
(Podsedek, 2007; Kyungmi & Ebeler, 2008). Também
bloqueiam a acdo de enzimas especificas que

TABELA 1. Compostos antioxidantes identificados em especiarias selecionadas.

Diterpenos fendlicos

Acidos fendlicos

Fenilpropanoides

Especiarias

Rosmanol Carnésico Carnosol Rosmarinico Cafeico Timol  Eugenol Carvacrol
Alecrim X X X X
Manjericdo X X X
Orégano X X X
Sélvia X X X
Tomilho X X X

Fonte: Brewer, 2011.
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FIGURA 1. Estruturas dos principais antioxidantes naturais presentes em especiarias.

causam inflamac&o na biossintese dos eicosandides
(Moreira & Mancini-Filho, 2004); modificam as rotas
metabdlicas das prostaglandinas (Valko et al., 2007);
protegem a aglomeracao plaquetaria e inibem a
ativacdo de carcindgenos (Liu, 2005).

Outro fator de destaque das especiarias é
no processo digestivo. A presenca de enzimas é
fundamental para a digestéo de nutrientes, acredita-
se que alguns extratos vegetais possam estimular a
producéo de saliva e dos sucos gastrico e pancreético,
favorecendo a secrecdo enzimatica e melhorando a
digestibilidade dos nutrientes (Mellor, 2000).

Entretanto, para uma especiaria atuar como
moduladora da promocao da saude, ndo depende s6
dos teores de fitoquimicos, mas também da forma
de preparo e da quantidade consumida.

Similarmente ao que ocorre com outras
plantas, a composicao e concentracao de principios
ativos dos extratos de especiarias podem apresentar
grandes diferencas segundo a origem, espécie,
variedade, controle genético, fase de desenvolvimento
durante a colheita, estimulos proporcionados pelo
meio como, por exemplo, fatores climaticos,

exposicdo a microrganismos, insetos e outros
herbivoros, poluentes e tipo de processamento pés-
colheita. Todas estas caracteristicas fornecem
propriedades sensoriais especificas, de maneira
particular a cada planta aroméatica, podendo
determinar em algumas espécies a concentracao de
determinado principio ativo, o que dificulta generalizar
os resultados referentes a composicéo destes tipos
de materiais (Troncoso et al., 2005).

Observa-se um interesse crescente da
populacéo e de pesquisadores da area da salide em
buscar estratégias alimentares preventivas e
conhecimentos sobre os efeitos funcionais dos
antioxidantes naturais, com destaque para as plantas
aromaticas. As ervas e especiarias sdo uma das
principais fontes de antioxidantes naturais na dieta
humana, principalmente as especiarias da familia
Labiatae (Pokorny, 2007).

A familia Labiatae compreende 150 géneros
com aproximadamente 3.500 espécies, nativas
principalmente do Mediterraneo, embora algumas
tenham origem na Australia, Sudoeste da Asia e
América do Sul (Justo et al., 2008). As principais
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espécies consumidas no Brasil desta familia sdo o
alecrim, o manjericéo, o orégano, a salvia e o tomilho.

Alecrim (Rosmarinus officinalis L.)

O nome Rosmarinus vem do latim e significa
“orvalho que vem do mar”, isso por causa das flores
azuladas, pertencentes a planta, que inundam as
praias do Mediterraneo, lembrando o orvalho. Originario
da Europa, o alecrim é adaptavel a solos secos,
pobres e bem drenados; em relacéo ao clima, adapta-
se melhor ao subtropical (Alonso, 1998).

Dentre as ervas da familia Labiatae, o alecrim
€ 0 mais extensivamente estudado e seus extratos
s80 0s mais conhecidos como antioxidantes naturais.
A atividade antioxidante dos extratos de alecrim é
atribuida principalmente a presenca de compostos
fendlicos, volateis e ndo volateis, como os flavonoides,
os acidos fendlicos e os diterpenos fendlicos, tais
como o acido carnésico e o carnosol (hidrofébicos) e
0 &cido rosmarinico e o rosmanol (hidrofilicos), sendo
gue mais de 90% desta atividade é atribuida aos
compostos hidrofébicos, principalmente ao acido
carnésico. Contudo, este acido é bastante instavel e
sua degradacdo leva a formacédo de carnosol (metil
éster do acido carndsico), que se degrada, por sua
vez, em rosmanol, epirosmanol e 7-metilrosmanol
(Justo et al., 2008).

Os extratos de antioxidantes comerciais do
alecrim estdo disponiveis como um po6 fino.
Dependendo da quantidade de atividade dos
antioxidantes, eles séo recomendados para o0 uso
nas concentracdes entre 200 e 1.000 mg kg™ do
produto processado (Shabhidi et al., 1992).

O alecrim tem demonstrado um 6étimo
potencial antioxidante em diversos estudos que visam
a aplicacéo desta especiaria em diversos produtos que
sdo susceptiveis a oxidagdo, tais como maioneses,
salsichas e diferentes tipos de carnes (Carvalho-Junior
etal., 2005; Lee et al., 2005a; Estévez & Cava, 2006).

Ramalho & Jorge (2006b) avaliaram a atividade
antioxidante do extrato de alecrim em comparacéo com
o a-tocoferol, utilizando 6leo de soja purificado como
substrato lipidico e, apesar do a-tocoferol ser mais
eficiente, a concentracéo de 1.000 mg kg™ de extrato
de alecrim mostrou efeito positivo sobre a estabilidade
oxidativa, medida por Rancimat, e poderia ser indicado
como antioxidante alternativo na conservacao de 6leos.

Pesquisadores (Genena et al., 2008)
confirmaram a agdo antioxidante, antibacteriana e
antifingica de extratos de alecrim obtidos com di6xido
de carbono supercritico, demonstrando ser produto
promissor no que diz respeito a incorporagdo em
alimentos, cosmeéticos e produtos farmacéuticos.

Manjericdo (Ocimum basilicum L.)
A familia Lamiaceae possui cerca de 200
géneros e aproximadamente 3.500 espécies. Entre

as espécies de maior importancia econdmica
destacam-se 0 manjericdo (Ocimum basilicum L.),
também denominado de alfavaca, alfavaca-cheirosa,
basilico ou manjericdo comum, é a espécie mais
intensamente cultivada. Esta especiaria foi
amplamente plantada ap6s a vinda de imigrantes
italianos para o Brasil, sendo utilizada como folhas
verdes em massas, condimento in natura e processada
como folhas secas inteiras ou moidas e, ainda, como
matéria-prima para a indlstria de 6leos essenciais
(Javanmardi et al., 2003; Hussain et al., 2008).

O manijericéo pode ser considerado cultura
anual ou perene, conforme o local de cultivo. De acordo
com o aroma pode ser classificado em doce, lim&o,
cinamato ou canela, canfora, anis e cravo. Existem
diversas finalidades para uso na culinéria, como planta
ornamental, medicinal e aromética, sendo o 6leo
essencial valorizado no mercado internacional pelo
teor de linalol (Blank et al., 2004).

Tem sido amplamente estudado pelo uso
historico e presencga de compostos fenélicos (Makri
& Kintzios, 2008). E também uma fonte de aromas e
0leos essenciais que contém compostos biologicamente
ativos com propriedades antimicrobianas (Wannissorn
etal., 2005; Gutierrez et al., 2008; Hussain et al., 2008).

Lee & Scagel (2009) caracterizaram o
conteddo de compostos fendlicos do manjericao e
identificaram a presenca de &cido chicérico e acido
caftarico, conhecidos pelos efeitos imunoestimulantes,
assim como pelas propriedades antioxidantes.

Compostos presentes nos extratos de
manijericdo e tomilho, em particular eugenol, timol e
carvacrol sdo capazes de inibir a oxidagéo, comparavel
aos antioxidantes conhecidos, BHT e a-tocoferol.
Além disso, aingestéo desses compostos aromaticos
pode ajudar a prevenir danos oxidativos in vivo, como
a peroxidacao lipidica, que é associada ao cancer,
envelhecimento precoce, aterosclerose e diabetes
(Lee etal., 2005b).

Politeo et al. (2007) analisaram a composi¢ao
guimica e a capacidade antioxidante de agliconas do
manjericAo comparadas ao 6leo essencial. A
comparacao da composicdo quimica de agliconas
volateis com a composic¢ao quimica do 6éleo essencial
revelou guatro compostos comuns, 0 eugenol, chavicol,
linalol e a-terpineol, com grande potencial antioxidante.

Berige et al. (2008) avaliaram o efeito protetor
do manjericdo contra danos oxidativos do DNA e
mutagéneses. Em todos os testes, o efeito
antimutagénico dos derivados de manjericdo foi
comparavel com o modelo antioxidante da vitamina E,
fator atribuido principalmente as propriedades
antioxidantes.

Foi demonstrado que os extratos de
manijericéo retardam a oxidacgéao de 6leo de girassol.
A efetividade dos extratos foi estimada com base no
periodo de indugéo, determinado por curva cinética
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durante a oxidacdo do 6leo de girassol a 100°C
(Marinova & Yanishlieva, 1997).

Glgin et al. (2007) determinaram a atividade
antioxidante e a capacidade de sequestrar radicais
livres dos extratos etandlico e aquoso de manjericéo
por diferentes métodos in vitro, dentre eles o método
do tiocianato férrico. Os extratos etandlico e aquoso,
na concentracdo de 50 mg mL* apresentaram 94,8 e
97,5% de inibicdo da oxidac&o lipidica, respectivamente.

Juntachote & Berghofer (2005) ao estudarem
os extratos etandlicos de duas espécies diferentes
de manjericéo, verificaram que o do tipo Ocimum
sanctum L. apresentou maiores propriedades
antioxidantes do que do tipo Alpinia galanga,
presumivelmente devido as diferengas na estrutura
dos componentes antioxidantes. Entretanto, ambos
os extratos etanodlicos podem ser usados como
antioxidantes de alimentos naturais em uma possivel
substituic@o aos antioxidantes sintéticos, pois além
das propriedades naturais, eles tém a vantagem de
serem de facil obtencéo e baixo custo.

Orégano (Origanum vulgare L.)

O género Origanum é uma erva perene na
forma de arbusto e nativa das regides Euro-Siberiana
e Irano-Siberiana, sendo atualmente reconhecidas 38
espécies deste género difundidas no mundo
(Aligiannis et al., 2001). Devido a ampla variedade de
caracteristicas quimicas e de aroma, diferentes
espécies e tipos de Origanum sdo amplamente
utilizados como erva culinéria, flavorizante de
alimentos, em bebidas alcodlicas e em perfumaria
na obtengdo e fragrancias picantes (Novak et al.,
2000; Aligiannis et al., 2001).

O orégano tem ganhado o interesse de muitos
grupos de pesquisa como um potente antioxidante para
sistemas lipidicos. A espécie se destaca pela acao
antioxidante. As folhas secas bem como o 6leo
essencial do orégano tém sido usados medicinalmente
por vérios séculos em diferentes partes do mundo e, 0
efeito positivo sobre a salide humana tem sido atribuido
tanto ao 6leo essencial como fragdes sollveis de
fendlicos (Cervato et al., 2000).

Kikuzaki & Nakatani (1989) isolaram cinco
diferentes compostos fendlicos do extrato metandlico
de folhas de orégano e entre estes o acido
rosmarinico foi encontrado em concentragfes mais
elevadas. O acido rosmarinico além de possuir
propriedades antioxidantes como bloqueador de
espécies reativas e inibidor da peroxidacao lipidica
(Kosar et al., 2008), Ihe tem sido atribuidas diversas
atividades biolégicas, como antidepressivos (Takeda
et al., 2002), hepatoprotetor (Osakabe et al., 2002),
antiinflamatério (Osakabe et al., 2004) e antitumorais
(McKay & Blumberg, 2006).

Segundo Cervato et al. (2000), extratos de
orégano (aquoso e metandlico) provaram ser eficazes
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em quantidades minimas (0,1 a 1 mg de folhas secas),
guantidade menor do que normalmente utilizados na
dieta. A pesquisa demonstrou que extratos de orégano
séo eficazes na prevencdo de todas as fases do
processo oxidativo, primeiro através da neutralizagao
dos radicais livres, depois pelo blogueio de
peroxidacgdo catalisada pelo ferro (e presumivelmente
por outros metais de transi¢éo) e, finalmente, pela
interrupgao do radical lipidico na cadeia de reacdes.
De igual importancia foi o efeito anti-glicosilacéo,
essencial para a preservacao e eficacia das proteinas
do plasma. O fato de que existem varios mecanismos
antioxidantes torna o orégano bloqueador
particularmente eficaz de uma série de eventos pro-
oxidantes.

Chun et al. (2005) correlacionaram a alta
efetividade antimicrobiana de extrato de orégano
contra Ulcera associada ao Helicobacter pylori a alta
atividade antioxidante, correspondente as grandes
quantidades de compostos fendlicos.

Entre as alternativas de aditivos fitogénicos,
0 extrato de orégano se destaca, visto que possuli
dois dos principais fendis com propriedades
antimicrobianas, o carvacrol e o timol, que agem sobre
a membrana celular bacteriana, impedindo a diviséo
mitética, causando desidratagdo nas células e
impedindo a sobrevivéncia de bactérias patogénicas
(Fukayama et al., 2005).

Sélvia (Salvia officinalis L.)

E originaria do sul da Europa. A planta é um
arbusto pequeno, lenhoso de 30 a 50 cm de altura,
aromatico; folhas alongadas e arredondadas nos
caules, que sdo recobertos por peliculas finas e
macias; flores azul-violaceas, formando cachos.
Possui sabor amargo e odor forte, o 6leo essencial
contém cineol, canfora, borneol, tujona e outros
terpenos. Contém ainda acido ursélico e taninos
(Martins et al., 2002).

Existem cerca de 1.000 espécies de salvia
gue tém sido utilizadas de muitas formas, dentre elas
destacas-se a Salvia officinalis pela agdo antioxidante.
O principal composto responséavel pela atividade
antioxidante na salvia é o acido caféico, os outros
componentes ativos, especialmente na variedade S.
officinalis, sdo os diterpenos, o acido carnésico e
derivados carnosol (Kosar et al., 2008).

Segundo Ulubelen (2003), uma série de
diterpenos ja foi obtida de espécies de sélvia e suas
estruturas e atividades bioldgicas testadas, com
destaque para atividades cardiovasculares e
antibacterianas.

Ha também pesquisas que tém demonstrado
que o 6leo essencial de sélvia pode melhorar a
memaria e tem se mostrado promissor no tratamento
da doenca de Alzheimer (Perry et al., 1999; 2003).

Jung et al. (2009) avaliaram o extrato etandlico
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de salvia e confirmaram, além de atividade
antioxidante, eficacia terapéutica por agdo anti-
inflamatoria confirmada tanto in vitro como in vivo,
podendo proporcionar uma base farmacologica para
o tratamento de doencas inflamatérias e tumores.

Tomilho (Thymus vulgaris L.)

Tomilho, planta originaria da Europa, das
regides em torno do Mediterraneo, tem haste lenhosa
na base e herbacea na ponta, cujos ramos séo eretos,
aveludados e de cor branca, folhas verde-
acinzentadas e pontilhadas na face superior e flores
roseas ou brancas (Martins et al., 2002).
Originalmente é muito empregado como erva
medicinal, mas tem sido comumente utilizado como
uma especiaria culinaria para adicionar sabor
(Yanishlieva et al., 2006; El-Nekeety et al., 2011).

Assim como no orégano, 0S compostos
fenolicos, timol e carvacrol, sdo os principais
compostos dos extratos de tomilho. A extremidade
hidrofébica destes componentes interage com a
membrana celular das bactérias, alterando sua
permeabilidade para cations como hidrogénio (H*) e
potéassio (K*). O descontrole no gradiente de ions leva
as células bacterianas a morte (Lambert et al., 2001).

Além de propriedades antimicrobianas, o
tomilho é também conhecido com anti-séptico e
expectorante (Baranauskiene et al., 2003) e atua na
inibicéo da peroxidacao lipidica (Nguyen et al., 2000).

Segundo Teissedre & Waterhouse (2000), o
Oleo essencial de tomilho, abundante em timol,
carvacrol, cuminol e eugenol, apresentou inibi¢cdo
moderada de oxidagdo da LDL (20-27%).

Os extratos de tomilho apresentam potente
atividade antioxidante, seu efeito inibitério foi avaliado
por Lee & Shibamoto (2002) em concentracfes de
10 mg mL™, a qual foi comparavel a acdo do BHT e a-
tocoferol em concentragBes variando de 10 a 500 mg
mL™.

CONSIDERACOES FINAIS

Considerando a preocupacdo atual com
efeitos adversos que os antioxidantes sintéticos
podem causar ao organismo, observa-se que 0s
extratos de especiarias podem apresentar-se como
fonte acessivel de antioxidantes naturais. A adigédo
de especiarias, de diferentes tipos e formas, pode
evitar a deterioragdo oxidativa em varios sistemas,
além de possivel suplemento alimenticio e
farmacéutico.

Evidéncias demonstram que novos
antioxidantes podem ser incorporados dentro do
arsenal terapéutico, indicando que as pesquisas
envolvendo agentes antioxidantes naturais devem
continuar, pois as mesmas se mostram de suma
importancia para a saude humana.
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