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RESUMO

O alecrim-de-serrote ou alecrim-da-chapada, Lippia gracillis Schau, é uma espécie endémica da Caatinga e
distribui-se amplamente dentro da regido. Suas folhas séo ricas em um 6leo essencial, que apresenta o timol e
0 carvacrol como compostos majoritarios, os quais sdo compostos fendlicos e, por isso, podem conferir ao
6leo propriedades antioxidantes. Produtos naturais, como o 6leo essencial de Lippia gracillis Schau, ganham
vantagem nesse mercado, por terem baixa toxicidade. O Oleo essencial em estudo foi extraido por
hidrodestilacdo em sistema de Clevenger adaptado, em diferentes tempos (trinta, sessenta, noventa e cento e
vinte minutos). As extracfes, a uma mesma pressdo, de 30, 60, 90 e 120 minutos obtiveram rendimentos
médios de 2,8312%; 3,0104%; 4, 2735% e 5, 4346%, respectivamente e indices de refracbes de 1,5100;
1,5080; 1,4957 e 1,4095, respectivamente. O aumento do rendimento em funcdo do aumento do tempo de
extracdo pode ser explicado pelo tempo de difusidade dos compostos na matriz sélida. A variacdo nos
indices de refracdo indica uma possivel relacdo do tempo de extracdo com este parametro, que pode ter
ocorrido pela alteracdo na composicdo gquimica do Oleo essencial, obtidos em diferentes tempos. Este
trabalho visou analisar também a atividade antioxidante do 6leo essencial de L. gracillis, coletada em junho
de 2009 em Serra Talhada - PE, segundo os métodos abaixo, acompanhados de seus respectivos resultados:
Capacidade de sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPHe) (0,2mg de OE/mL - 40% de
sequestro do radical DPPH , 0,5 mg de OE/ mL — 60% de sequestro do radical DPPH, 1,0 mg de OE/mL —
79% de sequestro do radical DPPH), Capacidade de seqliestro do radical livre 2,2’-azino-bis- 3-
etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico (ABTSe+) (17,96 mMol trolox.g-1) e Inibicdo da peroxidagdo do &cido
linoléico - Método Tiocianato Férrico (44% de inibicdo da oxidacdo). Estes métodos séo frequentemente
utilizados para determinar a atividade antioxidante de espécies vegetais. Os compostos bioativos presentes
no o6leo essencial de alecrim de chapada atuam de forma moderada como sequestradores de radicais, tanto
doando hidrogénio como doando elétrons, bem como retardando a oxidagao do acido linoléico. O estudo da
atividade antioxidante foi, portanto, de extrema importancia para dispor novas possibilidades de alternativas
aos antioxidantes sintéticos.

Palavras-chave: Lippia gracillis Schau, 6leo essencial, atividade antioxidante, rendimento, indice de
refracéo.
1 INTRODUCAO

Os Oleos Essenciais sdo substancias volateis contidas em varios orgdos das plantas aromaticas. Essas
substancias organicas estdo associadas a varias funcdes necessarias a sobrevivéncia do vegetal, como: defesa
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contra microrganismos, predadores, para atrair insetos e outros agentes fecundadores (SIANI et al., 2000,
p.38).

Segundo Craveiro et al. (1993) uma caracteristica importante dos 6éleos essenciais € a volatilidade de seus
constituintes, uma propriedade derivada do processo de obtengdo que geralmente é o arraste do material
vegetal com vapor de agua, método utilizado neste trabalho.

Como a técnica de extracdo do 6leo essencial, em funcdo de suas variaveis (tempo de extracdo, pressdo de
vapor, solvente, entre outros), pode influenciar no seu rendimento, muitos trabalhos sdo encontrados na
literatura, comparando diferentes técnicas de extracdo em relacdo a estes parametros (STASHENKO et al.,
2004, p.94).

A maioria dos Oleos essenciais possui indice de refracdo especifico e sdo opticamente ativos, propriedades
utilizadas na sua identificacdo e controle de qualidade (SIMOES e SPITZER, 2004).

O alecrim-de-serrote ou alecrim-da-chapada, Lippia gracillis Schau (familia Verbenaceae), trata-se de um
arbusto, com até 2,5 m de altura, pouco ramificado, de folhas pequenas e flores brancas, ambas bastante
odoriferas. A planta possui grande resisténcia a seca e as altas temperaturas, somente perdendo as folhas
ap6s um longo periodo de estiagem. Suas folhas sdo bastante usadas nas infeccdes da garganta e da boca, em
problemas vaginais e no tratamento da acne, panos brancos, empingens e caspa (MATOS, 1999). S&o ricas
em um 6leo essencial, que apresenta forte acdo antimicrobiana contra fungos e bactérias, devido a presenca
dos monoterpenos aromaticos isoméricos carvacrol e timol (Figura 1). O timol e o carvacrol sdo compostos
fendlicos e, por isso, também conferem ao 6leo essencial do alecrim da chapada propriedades antioxidantes
(THOMPSON et al., 2003).
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Figura 1: Carvacrol e Timol, componentes majoritarios do éleo essencial de L. gracillis Schau.

A maioria dos compostos com propriedade antioxidante possui uma base molecular semelhante, ou seja, pelo
menos um anel aromatico e um grupo hidroxila, incluindo os acidos fendlicos, flavonoides e isoflavonas,
ésteres de galato (taninos hidrolisaveis), ligninas, coumarinas, estilbenos, flavononas e protoantocianidinas
oligoméricas. Juntos, estes compostos produzem um arranjo de antioxidantes que pode agir por diferentes
mecanismos para conferir um sistema de defesa efetivo contra o ataque dos radicais livres (SHAHIDI, 1997).
Vale ressaltar que a atividade antioxidante varia de acordo com o tipo de composto e sua concentragdo
(SILVA et al., 1999).

Os objetivos do presente trabalho foram avaliar o efeito do tempo de extracdo sobre o rendimento e o indice
de refracdo do Oleo essencial de Lippia gracillis Schau bem como analisar a atividade antioxidante deste
6leo, segundo 0s métodos: capacidade de sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPHs-),
capacidade de sequestrar o radical ABTS"" e inibicdo da peroxidacdo do acido linoléico - Método Tiocianato
Feérrico.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

A autoxidagao, forma mais comum de oxidacéo lipidica de produtos alimentares, € um fendmeno puramente
quimico e bastante complexo, envolvendo reagdes radicalares que dependem do tipo de acdo catalitica
(temperatura, ions metélicos, radicais livres, pH). No decurso da seqliéncia reacional, classicamente dividida
em iniciacdo, propagacao e terminacéo, é possivel distinguir trés etapas de evolucdo oxidativa:

1. Desaparecimento dos substratos de oxidagdo (oxigénio, lipidio insaturado);

2. Aparecimento dos produtos primarios de oxidacdo (peroxidos e hidroperoxidos), cuja estrutura
depende da natureza dos &cidos graxos presentes;



3. Aparecimento dos produtos secundarios de oxidacdo, obtidos por cisdo e rearranjo dos peroxidos
(epoxidos, compostos volateis e ndo volateis), cuja natureza e proporcao dependem de diversos parametros.

(SILVA et al., 1999).

Os antioxidantes sdo comumente usados para inibir, prevenir ou retardar a deterioracdo pela oxidagdo,
podendo atuar na reducdo dos radicais livres (antioxidante primario) ou por um mecanismo que ndo envolve
a reducdo direta dos radicais livres (antioxidante secundario). Os antioxidantes primarios, como 0s
compostos fenolicos, serdo consumidos durante a fase de iniciacdo. Os antioxidantes secundarios, como o
acido ascarbico e o &cido citrico, irdo atuar por uma variedade de mecanismos incluindo a ligagdo com ions
metélicos, a redugdo de oxigénio, a conversdo de hidroperdxidos a espécies ndo-radicais, a absorcdo de
radiacdo ultravioleta ou a desativacdo do oxigénio singlete (MARIUTTI et al., 2007).

Os antioxidantes podem definir-se como substancias que, numa concentracdo consideravelmente menor que
a do substrato oxidavel, retardam o rango oxidativo, diminuindo a velocidade da reacdo ou prolongando o
seu periodo de inducdo (fenémeno estequiométrico, onde ocorre o aparecimento repentino de uma espécie
apos o consumo total de um reagente de uma segunda reacdo que é mais rapida) ( SILVA et al., 1999).

A capacidade antioxidante dos condimentos esta relacionada aos seus compostos fendlicos. Desta forma, sua
acdo sera semelhante a dos compostos sintéticos, ou seja, interrompendo a cadeia de radicais livres na etapa
de iniciacdo do processo oxidativo (LAl et al., 1991).

Os extratos de alecrim (Familia Lamiaceae), salvia, orégano e tomilho mostraram-se eficientes na inibicédo
das fases do processo peroxidativo neutralizando radicais livres, bloqueando a peroxidagéo catalisada por
ferro e interrompendo as reagdes em cadeia (EXARCHOU et al., 2002).

Existe uma grande variedade de testes para verificar a potencialidade dos componentes presentes nos
condimentos e ervas aromaticas. Os métodos podem ser classifcados em dois grupos: métodos que avaliam a
habilidade de sequestrar radicais livres e métodos que testam a habilidade de inibir a oxidacdo lipidica
(MARIUTTI, L. R. B et al., 2007). A quantificacdo do substrato, do agente oxidante, dos produtos
intermediarios ou dos produtos finais da oxidacdo pode ser usada para medir a atividade antioxidante
(ANTOLOVICH et al.,, 2002). No presente trabalho, utilizaram-se os métodos acima citados para
determinar a atividade antioxidante do 6leo essencial de Lippia gracillis Schau.

3 MATERIAIS E METODOS

3.1 Coleta da planta

As folhas Alecrim da chapada foram coletadas no municipio de Serra Talhada — PE em junho de 2009. As
folhas secaram naturalmente.

3.2 Extracéo

50g de folhas picadas de Alecrim da chapada foram postas em um baldo de 5L com 2,5 L de &gua (solvente)
e sujeitas a uma extracdo por hidrodestilacdo de sistema Clevenger adaptado (figura 1).
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Figura 2: adaptacéo do sistema Clevenger.



Utilizou-se o banho refrigerado da Solab a 8° C para resfriar a &gua que circula no condensador. O 6leo foi
tratado com sulfato de sodio anidro e acondicionado em frascos de vidro &mbar hermeticamente fechados
envoltos em papel aluminio e armazenados em freezer. As extragdes foram realizadas em quatro periodos de
tempo distintos (30, 60, 90, 120 minutos) e em triplicata. O rendimento do 6leo essencial foi determinado
em massa/massa (g de 6leo por 100g de matéria seca) e a média referente a cada tempo foi calculada.

3.3 indice de refracdo

O indice de refracio foi determinado de acordo com a norma NBR 5785: Oleos Essenciais — determinagio
do indice de refracdo (ABNT, 1985).

Calibrou-se o refratdbmetro (modelo ABBE) com agua ultra-pura. Com o refratbmetro ajustado as condi¢des
experimentais, e temperaturas do 6leo a 19°C, foram fechados os prismas que compdem o instrumento e
realizada a leitura pela escala do aparelho. Os resultados foram corrigidos para essas condigdes
experimentais e temperatura.

3.4 Atividade antioxidante

3.4.1 Capacidade de sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPHe¢)

A capacidade do 6leo essencial de sequestrar o radical 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPHe) foi determinada
utilizando o método descrito por Brand-Williams et al. (1995), modificado por Sanchez-Moreno et al.
(1998). Trés diferentes aliquotas de 6leo essencial foram adicionadas a solugdo de DPPHe em metanol
(0,1M), atingindo a concentracao final de fendlicos totais de 200, 500 e 1000ppm, ou seja, a cada militro da
solugdo de DPPH em metanol (0,1M) foram adicionados 0,2mg, 0,5 mg e 1 mg de 6leo essencial. A
absorbancia a 515nm foi monitorada, em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-1650PC) até a reacdo atingir o
platd (momento onde a oxidacdo é maxima). A capacidade de sequestrar o radical DPPH*® foi expressa em
percentual, calculada em relagdo ao controle (sem antioxidante).

A concentragdo do DPPH* remanescente no meio da reacdo foi calculada a partir da curva padrao do radical
DPPHe, ¢ o percentual de DPPHe* remanescente (DPPH.,%) de cada concentracdo de dleo essencial foi
calculado utilizando a seguinte expressao:

% DPPHgregm = DPPH {/ DPPH 129X 100 [Eq. 01]

Onde: DPPH ; é concentracdo do radical DPPH no tempo em que a reagdo atingiu o platd; DPPH -, é
concentracdo inicial do DPPH (tempo 0 da reacéo).

Em seguida, a concentracdo do 6leo essencial eficiente para diminuir em 50% a concentracdo inicial do
DPPH- (ECs) foi calculada a partir do gréfico da concentragio da amostra (g de dleo essencial. g DPPH™)
versus DPPHgem%, cujo resultado foi expresso em g de 6leo essencial por g de DPPHe.. A eficiéncia anti-
radical (EA) foi calculada considerando o valor de ECs, € 0 tempo em que foi atingido 0 ECsp (Tecso),
conforme expressdo abaixo:

EA=1/ECso. Tecso [Eq. 02]

O comportamento cinético do 6leo essencial foi classificado em rapido (Tecso < 5 minutos), intermediario
(Tecso = 5 a 30 minutos) ou lento (Tecso > 30 minutos), segundo o valor de Tecs, € a eficiéncia anti-radical,
em baixa (EA < 1), média (EA >1 e <5), alta (EA >5 e < 10) ou super alta (EA >10) de acordo com o valor
de EA (SANCHEZ-MORENO et al., 1998).

Como termo de comparacdo foi utilizada a atividade antioxidante do antioxidante sintético BHT (butil-
hidroxitolueno) utilizando concentracdo final de 0,2mg. mL™, (concentracdo maxima permitida para
alimentos — ANVISA 2010) determinada nas mesmas condi¢des do ensaio acima descrito.

3.4.2 Capacidade de sequestrar o radical ABTS*"

A capacidade de seqiiestro do radical 2,2’-azino-bis-3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfonico (ABTS™) foi
determinada segundo o método descrito por RE et al. (1999). O radical ABTS"" foi gerado a partir da reacdo



da solucdo aquosa de ABTS (7 mM) com 2,45 mM de persulfato de potassio. Esta solu¢do foi mantida ao
abrigo da luz, em temperatura ambiente por 16h. Em seguida, a solucdo do radical foi diluida em etanol até
obter uma medida de absorbancia de 0,7 + 0,05, em comprimento de onda de 734 nm. Diferentes
concentragdes do 6leo essencial foram adicionadas a solugdo do ABTS®, atingindo concentracdo final de
0,5; 1,0 e 1.5mg. mL™, e a absorbancia medida, apds 6 minutos, em espectrofotdmetro (Shimadzu UV-
1650PC). A capacidade antioxidante da amostra foi calculada em relagcdo a atividade do antioxidante
sintético Trolox (6-hidroxi-2,5,7,8-tetrametilcromo-2-acido carboxilico), nas mesmas condicGes, e 0s
resultados foram expressos em atividade antioxidante equivalente ao Trolox (uMol TEAC.g" de 6leo
essencial).

3.4.3 Inibicdo da peroxidacdo do acido linoléico - Método Tiocianato Férrico

A atividade antioxidante do 6leo essencial de alecrim de chapada foi determinada utilizando o método
tiocianato férrico descrito por Jayaprakasha, Shigh e Sakariah (2001). A emulsdo do &cido linoléico foi
preparada homogeneizando 0,28g de acido linoléico, 0,28g de Tween 20, como emulsificante, e 50mL de
tampéo fosfato 0,2 M (pH 7,0). Foram adicionados 2,75 mg do 6leo essencial & mistura de 2,5mL da emulsdo
do &cido linoléico e 2,5mL tampéo fosfato 0,2 M (pH 7,0), objetivando atingir uma concentracdo final do
6leo essencial de 0,55mg. mL™. Esta mistura foi acondicionada em frasco de vidro ambar, com tampa
rosqueavel, e encubada em estufa com circulagdo de ar a 50°C + 1°C. Em periodo regular de tempo (a cada
28h, em média), 0,1 mL desta solucdo foi retirado e adicionado a 5 mL de etanol 75% (v/v), 0,1 mL de
tiocianato de amonio 30% (p/v) e 0,1 mL de cloreto ferroso 0,02M em HCI 3,5%. Apds, exatamente 3
minutos a temperatura ambiente (25 + 2°C) foi medida a absorbancia a 500nm, em espectrofotdbmetro
Shimadzu UV-1650PC. O experimento foi encerrado no momento em que o controle (amostra sem adi¢do de
antioxidante) atingiu um valor maximo de absorbancia. O grau da inibicdo da peroxidacgdo do acido linoléico
foi calculado usando expressédo algébrica:

% inibicdo = [absorbancia média final do controle - absorbancia média final da amostra] x100 [Eq. 03]

Absorbancia média final do controle

Como termo de comparacgdo foi utilizado a atividade antioxidante do antioxidante sintético BHT (butil-
hidroxitolueno) utilizando concentracdo final de 0,2mg. mL™, (concentracio maxima permitida para
alimentos — ANVISA 2010) determinada nas mesmas condi¢des do ensaio acima descrito.

3.5 Andlises estatisticas

Todas as determinacBes foram efetuadas em triplicata, os dados obtidos submetidos a analise descritiva para
obtencdo de média e desvio padrdo, e em seguida, submetidos a analise de variancia e teste de Ducan
(p<0,05) ou Teste t (teste de diferencas entre médias populacionais, para dados ndo pareados) (<0,05),
utilizando o programa “Statistic for Windows”.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As extracOes de 30, 60, 90 e 120 minutos obtiveram, a uma mesma pressdo, rendimentos médios de
2,8312%; 3,0104%; 4, 2735% e 5, 4346%, respectivamente. Um tempo maior de extracdo acarretou na
remogdo de uma maior quantidade dos compostos solluveis da matriz, fato que se evidencia até o
esgotamento dos materiais sollveis. Em Rocha (2006), observou-se situacdo parecida com os resultados
de rendimentos de extratos de Vetiver obtidos por extragdo com CO, supercritico, quando & mesma pressao
em extracOes de 30 e 150 minutos obtiveram rendimentos de 1,26% e 1,46%, respectivamente.

indice de Refracio é uma propriedade fisica util na caracterizacio e identificacio de liquidos, ou para indicar
a sua pureza. A maioria dos 6leos essenciais possui indice de refracdo especifico e sdo opticamente ativos,
propriedades utilizadas na sua identificacdo e controle de qualidade (SIMOES e SPITZER, 2004).
Os 6leos essenciais obtidos nas extracdes de 30, 60, 90 e 120 minutos apresentaram indices de refracdo de
1,5100; 1,5080; 1,4957 e 1,4095, respectivamente. Os resultados indicaram uma possivel relagdo do tempo
de extragdo com o indice de refracdo o que sugeriu uma variagdo nos valores em funcdo da variacdo da
composicdo quimica do 6leo, obtido em diferentes tempos de extracéo.



A capacidade do o6leo essencial de alecrim de chapada de seqiiestrar o radical DPPHe., expressa em
percentual, encontra-se apresentada na Figura 1. Os maiores percentuais de seqlestro foram obtidos com as
maiores concentragdes de dleo essencial, evidenciando-se que a capacidade do 6éleo essencial de sequestrar o
radical DPPHe tende a ser dose dependente, ou seja, quanto maior a concentracdo do 6leo maior foi a sua
atividade antioxidante. Segundo a classificacdo estabelecida por Melo et al. (2008) que considera como forte,
moderada e fraca capacidade de sequestro aquela que atingir o percentual de 70%, entre 50 e 70% e abaixo
de 50%, respectivamente, pode-se constatar que a concentracio de dleo essencial de 1,0mg. mL™ exibiu uma
forte capacidade, pois aos 15 minutos de reacdo atingiu valor de 80,34%. No entanto, esta acdo foi
estatisticamente inferior a do antioxidante sintético BHT (>90%). O 6leo essencial de Vitex agnus castus L.
na concentragdo de 1,0mg. mL™ exibiu, aos 30 minutos de reagdo, capacidade de seqiiestro do radial DPPHe
de 1,38%, muito inferior ao resultado do BHT (92,68%) (SARIKURKCU et al., 2009), como também da
acdo obtida no 6leo essencial testado no presente trabalho.
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Figura 3: Capacidade de sequestro do radical DPPH (%) do 6leo essencial de alecrim de chapada (OE)
comparada a solugdo de BHT aos 15 minutos da reacdo. (Os valores referem-se a média de trés
determinacdes. Médias seguidas por letras iguais, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de
Ducan p>0,05) [letras iguais ndo diferem estatisticamente pelo Teste de Ducan (p<0,05)].

O comportamento cinético e o poder anti-radical do 6leo essencial de alecrim de chapada encontram-se na
Tabela 1. Considerando que o valor ECs, é inversamente relacionado a atividade anti-radical, evidencia-se
que o 6leo essencial exibiu valor de ECsq superior ao do BHT, demonstrando que sua agéo foi inferior a do
antioxidante sintético. Como base na escala de classificacdo estabelecida por Sanchez-Moreno et al. (1998),
descrita na metodologia deste trabalho, evidencia-se que o 6leo essencial apresentou comportamento cinético
intermediario (Tecso = 5 a 30 minutos), reagindo mais lentamente com o radical DPPHe do que o BHT.
Quanto a eficiéncia anti-radical, evidencia-se que tanto o 6leo essencial como o BHT exibiram valor de EA <
1, sendo, portanto, considerados de baixa eficiéncia anti-radical.

Tabela 1: Valores de ECsp de Tecso € classificacdo cinética e anti-radical de 6leo essencial de alecrim de
chapada.

ECso Tecso Classificacdo Classificacdo
*
Amostras (9. g DPPH+™Y) (min) cinética EA anti-radical
OE 10,17+0,03? 11,40+0,08° Intermediario  0,01% Baixa
BHT 1,50+0,15° 1,95+0,22" Répido 0,34 Baixa

*Os valores referem-se @ média +desvio padrédo de trés determinacfes. Médias seguidas por letras iguais, na
coluna, ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de Ducan (p>0,05). ECs, = concentragdo eficiente
para diminuir em 50% a concentracéo inicial do DPPH; Tecs = tempo necessario para atingir o valor de ECs;
EA= eficiéncia anti-radical = 1/ ECsg . Tecso.

A capacidade do 6leo essencial de seqiestro do radical ABTS®" encontra-se na Tabela 2. Elevados valores de
TEAC demonstram elevada capacidade antioxidante, uma vez que a agdo anti-radical esta diretamente
relacionada ao valor de TEAC. Evidencia-se, portanto, que o 6leo essencial frente ao radical ABTS®™
apresentou acao antioxidante inferior a do BHT. A atividade anti-radical do 6leo essencial do alecrim de
chapada foi muito menor do que a exibida pelo 6leo essencial de Nigella sativa L (2500uM. mg™), estudado
por Erkan et al. (2008).



Tabela 2. Capacidade de seqiestro do radical livre ABTS*" do dleo essencial de Alecrim da Chapada

*Atividade antioxidante

Amost
mostras (mMol trolox.g™).
OE 17,96°
BHT 118,61°

O radical ABTS™ é mais sensivel do que o radical DPPH®, enquanto que este Gltimo envolve transferéncia
de hidrogénio, a reacdo com o radical ABTS" estd relacionada a transferéncia de elétrons (TUBA,;
GUILCIN, 2008). Desta forma, constatou-se que os compostos bioativos presentes no 6leo essencial do
alecrim de chapada apresentaram habilidade de seqiestrar radicais livres, através da doacdo de hidrogénio e
de elétrons, no entanto esta acao pareceu nao ser muito eficiente.

O efeito antioxidante do 6leo essencial sobre a inibicdo da peroxidacdo do acido linoléico foi avaliado por
meio do método tiocianato férrico. Neste ensaio, os hidroperoxidos gerados durante a oxidacdo do &cido
linoléico reagem com o sulfato ferroso, dando origem ao sulfato férrico e, em seguida, ao tiocianato férrico,
de cor vermelho sangue, que é monitorado espectrofotometricamente. Na Figura 3, evidencia-se que a
absorbancia do sistema, com e sem antioxidante, aumentou ao longo do tempo de incubagdo, atingindo o
controle (amostra sem adicdo de antioxidante), a 216h, o mais elevado valor, e em seguida ocorreu um
decréscimo da densidade 6tica, momento em que foi interrompido o ensaio. O 6leo essencial exibiu 44% de
inibicdo da oxidacdo, cuja acdo foi inferior a demonstrada pelo BHT (79%). Constatou-se, portanto, que o
6leo essencial apresentou baixa eficiéncia em inibir a oxidagdo em sistema lipidico.

/

—

——branco

—=—OE

Absorbéncia (500nm)
\\\

BHT

tempo (horas)

\_ _/

Figura 4: Atividade antioxidante do 6leo essencial alecrim de chapada (0,550mg/mL), BHT
(0,200mg/mL) em emulséo de &cido linoléico (método tiocianato férrico).

5 CONCLUSOES

O aumento do rendimento em fun¢do do aumento do tempo de extracdo pode ser explicado pelo tempo de
difusidade dos compostos na matriz sélida.

Os resultados obtidos pela determinacdao do indice de refracdo indicam uma possivel relacdo do tempo de
extracdo com a variagdo neste pardmetro, que pode ter ocorrido pela alteracdo na composicdo quimica do
6leo, decorrente da sua obtencdo em diferentes tempos de extrag&o.

Os compostos bioativos presentes no 6leo essencial de alecrim de chapada atuam de forma moderada como
sequiestradores de radicais, tanto doando hidrogénio como doando elétrons, bem como retardando a oxidagao
do &cido linoléico.
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