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Resumo:

O presente trabalho possui como objetivo avaliar o poder antioxidante do orégano
(Origanum sp) para posterior aplicagdo em alimentos. O orégano (Origanum sp) &
uma erva que possui substancias aromaticas e é muito utilizada para fins culinarios
e também medicinais devido a seus efeitos antimicrobianos, fungicidas e
antioxidantes. Para avaliar a capacidade antioxidante da erva, foi utilizado agua
como solvente por ser mais vantajoso do que os outros em diversos quesitos, como:
seguranca do analista e do meio ambiente, maior facilidade de acesso, contribui
para a quimica verde e possibilitar analises mais répidas e aplicacdo direta nos
alimentos, fazendo que seja mais interessante para a industria alimenticia. O
resultado foi uma atividade antioxidante de 9728 + 1,10 pmolL™" Trolox e efeito
protetor elevado em 114% em manteiga quanto a oxidacao lipidica.

Introducéo

A procura por alimentos saudaveis aumentou consideravelmente nos ultimos anos e
com isso, as contribuicdes para os métodos de isolamento, técnicas e os testes para
verificacdo de atividades antioxidante de origem vegetal também (BOROSKI, 2015),
como é o caso do orégano (Origanum sp).

Para a industria alimenticia € de grande preocupacédo a oxidacdo decorrente nos
alimentos, ja que sua propagacao pode resultar na deterioracdo quimica do alimento
(PITARO et al, 2012), ou seja, interferindo em propriedades nutricionais como cor,
textura sabor.

Por isto, os antioxidantes naturais vém despertando olhares ja que sao substitutos
saudaveis dos antioxidantes sintéticos que tanto sao utilizados nas industrias de
alimentos, mas que séo relatados na literatura como cancerigenos. O terc-butil-4-
hidroxianisol (BHA) e o hidroxitolueno butilado (BHT) por exemplo, por aglomerar-se
em diferentes 6rgdos, podem acarretar em doencgas carcinogénicas ou ainda,
retardamento celular (SHALABY e SHANAB, 2013). De acordo com Pol6nio e Peres
(2009), a utlizacdo destes antioxidantes a longo prazo prejudicam ndo sO o
estbmago, coldn, cérebro, bexiga, déficit de atencdo e hiperatividade em criancas,
como também neoplasia.
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Devido a esses e outros motivos tdo prejudiciais a saude Hossain et al. (2010),
escreve que muitas pesquisas vém sendo realizadas para explorar atividades
antioxidantes de produtos naturais, principalmente de especiarias, devido sua ampla
possibilidade de utilizacdo em alimentos.

Desta forma, O presente trabalho possui como objetivo avaliar o poder antioxidante
do orégano (Origanum sp) para posterior aplicacdo em alimentos.

Materiais e Métodos
Amostragem

A erva em estudo (orégano (Origanum sp)), foi comprada no mercado locar da
cidade de Maringd, Brasil. No laboratério de pesquisa da Universidade Estadual de
Maringa, foi triturada em moinho de facas e peneirada em peneira de 80 mm, sendo
posteriormente homogeneizada, embalada a vacuo e envolvida com papel aluminio
para uma melhor conservacdo. Em seguida, foi armazenada em auséncia de luz
para a coleta do seu extrato. Apds a extracdo, a amostra foi refrigerada a -18°C para
posteriores analises.

Extracdo dos compostos antioxidantes

Inicialmente foi pesado 0,05g/mL (2g) da amostra de orégano (Origanum sp) e
adicionada em um béquer com 40 mL de &gua destilada. (MAHINDRAKAR,;
RATHOD, 2020). O solvente utilizado foi a agua por ser mais vantajoso do que 0s
outros solventes (éter, metanol, etanol, acetona, etc.) em diversos quesitos, como:
seguranca do analista, maior facilidade de acesso, ndo € prejudicial ao meio
ambiente, possibilita andlises mais rdpidas e aplicacdo direta nos alimentos,
contribuindo para a quimica verde, fazendo que seja mais atraente e vantajoso para
a industria alimenticia.

Apos, o béquer foi colocado em Ultrassom, pois esse método faz com que o
tamanho das particulas seja reduzido, assim aumentando a superficie de contato
entre o solvente e a matriz solida. A frequéncia de 37 Khz e temperatura de 50°C por
30 minutos, sendo todo o conjunto coberto com papel aluminio para evitar o contato
direto com a luz. Para uma melhor separacéao de fases, a mistura foi centrifugada e
entdo armazenada no freezer a -18°C em frasco ambar.

Analise dos compostos antioxidantes

A andlise do potencial antioxidante utilizando a o radical livre DPPH foi realizado
conforme Boroski et al, 2015: No qual, consiste na estabilizacdo do radical 2,2-
difenil-1-picril-hidrazil, um radical livre estavel que apresenta vantagens como,
aplicabilidade e estabilidade na presenca de luz .

Produgéo da Manteiga
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A manteiga foi produzida no laboratério, batendo a nata de origem lactea em
batedeira até o ponto de manteiga. Em seguida foi sendo adicionado agua gelada
para retirada do soro e armazenada a -18°C até o momento do uso.

Oxidacao acelerada (Oxitest)

Os ensaios no aparelho Oxitest (Velp, Italia) foram conduzidos conforme descrito por
Verardo et al., (2013), onde o extrato obtido na melhor condicdo experimental foi
adicionado a 5 gramas de manteiga fundida na proporcdo de 1%. Foram também
realizados testes no substrato sem adi¢cao do extrato como forma de controle. Todas
as provas foram submetidas as mesmas condi¢cdes de temperatura e pressédo de
oxigénio, 90°C e aproximadamente 6,25 bar (625kPa), respectivamente. Foi utilizado
oxigénio de pureza 99,9999%. O periodo de inducdo é calculado automaticamente
pelo software do instrumento.

Resultados e Discussao

Os resultados da atividade sequestradora de radicais DPPHe para cada
procedimento do design experimental sdo apresentados pela tabela 1.

Tabela 1: Fatores, niveis e resultados da Atividade sequestradora de radicais
DPPHe para o procedimento do design experimental

Atividade sequestradora de

~ Temperatur Tempo Relacéo o
Ensaio _ radicais DPPH (umol L-1
a (°C) (min)  Solvente/Soluto
Trolox)
80 63 9 9728 +£1,10
80 50 15 9334 + 0,88
80 100 23 7073 +1,71

A curva analitica de pumolL™® Trolox confeccionada para o ensaio de atividade
sequestradora de radicais DPPHe apresentou coeficiente de correlacédo linear de
0,9997 e a seguinte equacao da reta: Concentracao = [(ABS - 0,6554) / -0,0003].
A maior atividade antioxidante foi obtida no ensaio 01. Sendo estas condicOes
utilizadas para desenvolver as proximas etapas. O resultado nos mostra que apés
63 min de extracdo a atividade antioxidante ndo aumentou, sendo 63 min suficientes
para extrair os compostos de interesse. Outro fator importante é a razdo solvente
sélido, que acima de nove, saturamos 0 solvente e ndo conseguimos extrair mais
compostos.
Estes valores estdo condizentes com o0s encontrados por BOROSKI (2015) para
extrato etandlico de Origanum sp onde obteve 9625 de pmolL™ Trolox.
A utilizagcdo do extrato aquoso de Origanum sp obtido nas condi¢bes ideais
propostas pelo planejamento experimental apresentou um acréscimo consideravel
no tempo de inducdo para a amostra de manteiga, aumentando o tempo necessario
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para oxidar a amostra em 114%, passando de passando de 20h para 44h o tempo
necessario para oxidar a mesma. Esta diferenca pode ser explicada pela total
dissolucdo do extrato na manteiga, pois este alimento apresenta a caracteristica de
ser uma emulsdo de agua / lipidios de origem lactea, onde a agua contida na
manteiga dissolveu totalmente o extrato utilizado, permitindo que estes interagissem
com os lipidios, retardando o0 processo de oxidacdo e aumentando
consideravelmente a vida util deste alimento. O aumento do tempo de indugcdo em
ensaios utilizando Oxitest para emulsdes aditivadas com orégano também foi
observada por Claus et al., 2015.

Conclusodes

O processo de extracdo dos compostos antioxidantes em amostras de Origanum sp
utilizando agua como solvente extrator se mostrou eficiente. O extrato foi utilizado
para avaliar a eficiéncia do mesmo na prote¢do contra oxidagdo de manteiga, onde
melhorou 114% a protecdo da mesma quanto a oxidacao de seus lipidios.
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