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RESUMO

Os oleos essenciais (OEs) possuem reconhecidas propriedades antioxidantes, sendo amplamente
estudados para diversas aplicagdes. Este trabalho objetivou avaliar a atividade antioxidante de OEs
extraidos das principais especiarias comercializadas em feiras livres da cidade de Vitoria da
Conquista-BA, sendo elas: Cinnamomum verum, Syzygium aromaticum, Curcuma longa, Salvia
rosmarinus, Origanum vulgare, Laurus nobilis, Piper nigrum, Cuminum cyminum, Thymus
vulgaris, Allium sativum e Zingiber officinale. Os OEs foram extraidos por hidrodestilacdo e a
atividade antioxidante foi determinada utilizando o ensaio de DPPH, em diferentes concentragdes
(50-250 pg/mL). Os resultados mostraram variagdes significativas entre as amostras. O o6leo de
cravo apresentou a menor CEy, (53,5 pg/mL), indicando alta atividade antioxidante, seguido por
cominho (65,9 pg/mL) e acido ascérbico (66,8 pg/mL). Em contrapartida, o agafrdo exibiu a maior
CEs, (7442,1 pg/mL), sugerindo baixa atividade antioxidante. Esses achados indicam a importancia
da composicdo quimica dos 6leos na sua eficacia como antioxidantes e reforcam o potencial de
aplicacdo dos OEs em alimentos e produtos farmacéuticos.
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INTRODUCAO

Os Oleos essenciais (OEs) sdo cada vez mais reconhecidos por suas propriedades
antioxidantes, que podem ser aproveitadas em varios setores, incluindo alimentos e produtos
farmacéuticos. Pesquisas indicam que diferentes Oleos essenciais exibem niveis variados de
atividade antioxidante, influenciados por sua composicdo quimica. O DPPH, ou
1,1-difenil-2-picrilhidrazil, ¢ um radical livre estdvel comumente usa do para avaliar a atividade
antioxidante de varios compostos, incluindo 6leos essenciais. Seu significado esta na capacidade de
medir a capacidade dos antioxidantes de doar elétrons ou 4tomos de hidrogénio, neutralizando os
radicais livres e reduzindo o estresse oxidativo.

Oleos essenciais, como os de canela e cravo, exibem altas habilidades de eliminacdo de
DPPH, com o 6leo de cravo mostrando uma impressionante eficacia de 96,12% em concentragdes
especificas (Wang et al., 2009). O DPPH ¢ utilizado em ensaios antioxidantes para medir a
capacidade das substancias de doar elétrons e neutralizar os radicais livres (Tominaga et al., 2005).
A eficacia dos antioxidantes ¢ frequentemente quantificada por seus valores de EC50, indicando a
concentracdo necessaria para eliminar 50% dos radicais DPPH (Wang et al., 2009).

O objetivo ¢ avaliar e comparar atividade antioxidante de oOleos essenciais das seguintes
especiarias: Cinnamomum verum (cravo), Curcuma longa (agafrdo) e Syzygium aromaticum
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(canela), Salvia rosmarinus (alecrim), Origanum vulgare — (orégano), Laurus nobilis — (louro)
Piper nigrum — (pimenta-do-reino) Cuminum cyminum — (cominho) Thymus vulgaris — (tomilho)
Allium sativum — (alho) Zingiber officinale — (gengibre).

MATERIAIS E METODOS

Coleta das amostras

O material vegetal foi adquirido no Centro de Abastecimento CEASA - Edmundo Flores
(Vitéria da Conquista-Bahia). As amostras foram submetidas a um processo de triagem para
remogao de impurezas e partes danificadas.

Extracao de dleo essencial

Os OEs das especiarias foram obtidos, em triplicata, por hidrodestilagdo em aparelho do tipo
Clevenger adaptado para frasco de fundo redondo de 500 mL. Os baldes sdao pesados
individualmente e depois junto com amostra vegetal para posterior célculo de rendimento. O
material vegetal, (entre 30 e 200 gramas) foi imerso em 150 mL de &gua destilada. O sistema ¢
entdo aquecido através de manta térmica até que a agua comece a ferver. O vapor gerado pela
fervura da agua passa através do material vegetal, arrastando os 6leos essenciais volateis. O vapor
contendo os dleos essenciais ¢ conduzido por um tubo refrigerado (condensador), onde se condensa
de volta em liquido. O liquido condensado, que ¢ uma mistura de dgua e 0leos essenciais, € coletado
em um separador de liquidos. Os 6leos essenciais, sendo menos densos que a agua, flutuam na parte
superior ¢ podem ser facilmente separados. Depois de quatro horas e meia de extracdo, os Oleos
foram coletados e armazenados em um frasco ambar protegido da luz envolvidos em
papel-aluminio e mantido sob refrigeracdo a -2° C até analise posterior. O procedimento de
hidrodestilacao esta descrito na (FIGURA 1).

Figura 1 - Hidrodestilagcdo em aparelho do tipo Clevenger

Atividade antioxidante — teste do DPPH

A determinagdo da atividade antioxidante dos OEs foi realizada conforme relatado
anteriormente (Moreira ef al., 2019). Uma solucao etanolica de DPPH (Sigma-Aldrich, USA, 40 mg
mL-1) e solugdes com os OEs (50, 100, 150, 200 e 250 pg/mL) em etanol foram preparadas. As
medidas de absorbancia das misturas reacionais (200 pL de solugdo do OEFCM ou padrao ou
etanol para o controle e 1,8 mL de solu¢do de DPPH) foram realizadas a 515 nm, apds 30 minutos
de incubacao da reagao em temperatura ambiente, protegida da luz, em um espectrofotometro.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da atividade antioxidante dos 6leos essenciais extraidos de especiarias foram
avaliados pelo teste do DPPH. A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos (média + desvio padrao,



n=3). Os 6leos com CEs, superior a 1000 sdo considerados inativos.

Tabela 1 — Resultados da atividade antioxidante pelo teste do DPPH com os 6leos essenciais
obtidos das especiarias estudadas

Amostra CE;5) pg/mL + DP*

Cravo 53,5 +2,6%
Canela 356,3 +16,3"
Acafrio 74421 + 226,3"
Tomilho 163,2 +1,9¢
Cominho 65,9 + 3,0°
Pimenta do reino 119,9 +£2,7°
Alecrim 219,0 £ 2,0¢
Gengibre 108,2 + 7,3°
Orégano 119,8 +6,9°
Alho 112,7 + 5,7
Folha de louro 313,6 £2,2¢
Acido ascorbico 66,8 £ 0,8"

* Os resultados sdo expressos como média + desvio padrdo (n=3). Valores seguidos da mesma letra nao
demonstraram diferenga significativa comparando os valores do OE e padrao, p < 0,05 (analise de variancia
de uma via, seguida do pos-teste de Tukey). “Para avaliagdo da ANOVA foram excluidos os 6leos essenciais
inativos (CEs,> 1000).

Os resultados da atividade antioxidante do 6leo essencial das especiarias, avaliadas pelo
teste do DPPH, mostram variacdes significativas nas concentracdes efetivas (CEs,), que representa a
quantidade de OE necessaria para sequestrar 50% dos radicais de DPPH. O o6leo de cravo
apresentou a menor CEs, (53,5 pg/mL), seguido por cominho (65,9 png/mL), indicando maior
atividade antioxidante para os 6leos essenciais dessas especiarias. Em contraste, o agafrdo exibiu a
maior CEs, (7442,1 pg/mL), sugerindo baixa eficiéncia antioxidante. Oleos essenciais de alho,
orégano e pimenta do reino também podem ser considerados bons antioxidantes (Figura 2). A
analise de variancia indicou diferencas significativas entre as atividades antioxidantes das amostras
estudadas.

Os oleos essenciais ativos mostraram uma capacidade significativa de neutralizar radicais
livres, com variacdes na eficdcia entre eles, indicando que a composi¢do quimica influencia a
atividade antioxidante. Esses achados ressaltam o potencial dos 6leos essenciais como fontes de
compostos bioativos para aplicacdes alimentares ¢ farmacéuticas.
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Figura 2 - Valores de CEs, (ug/mL) pelo teste do DPPH com os 6leos essenciais obtidos das
especiarias estudadas.

CONCLUSAO

Os oOleos essenciais das especiarias avaliadas demonstraram potencial antioxidante,
reforgando sua relevancia como fontes naturais de compostos bioativos. As variacdes observadas
entre as amostras indicam que a composicao quimica dos 6leos desempenha um papel crucial na
eficacia antioxidante. Esses achados contribuem para a valorizagdo dos Oleos essenciais em
aplicacdes industriais, especialmente nos setores alimenticio e farmacéutico, oferecendo alternativas
naturais para combater o estresse oxidativo e promover a saude.
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