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RESUMO

Um dos principais fatores que causam preocupação aos produtores e consumidores
dos óleos vegetais é a fácil degradação desses compostos, visto que tenham uma
vida útil muito baixa, devido a sua secebilidade à oxidação. Assim, este trabalho
teve como objetivo caracterizar e avaliar o extrato hidroetanólico de amostras
comerciais das espécies hortelã e alecrim como fonte de antioxidantes naturais,
também foi avaliado a ação destes extratos quando adicionados a óleos vegetais
livres de antioxidantes sintéticos, com a finalidade de retardar as oxidações lípdicas.
Devido ao fato de grande atenção ser dada à aplicação de antioxidantes naturais em
alimentos, por apresentarem valor nutricional e efeitos terapêuticos. As analises de
atividade antioxidante foi feita pelo método (2,2-difenil-1-picrylhydrazil) (DPPH•) e
(2,2’- azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 6-ácido sulfônico) (ABTS•+), visando uma
aplicação, como no setor de alimentos, sendo possível notar que os extratos
hidoetaólicos brutos (EHBs) apresentam atividade antioxidante. Na medida de IC50
para os extratos, com o DPPH• serão necessários 12,82 μg.mL  para o extrato de
hortelã para a redução de 50% dos radicais livres, o que não se apresenta tão bom
quanto para o extrato de Alecrim que é necessário 4,67μg.mL  . Já para as
amostras com o ABTS•+, são necessários 33,41 μg.mL  , para o hortelã e 4,37
μg.mL  , para o alecrim. A avaliação dos extratos quanto ao efeito de inibição da
oxidação lipídica frente ao óleo de soja e de milho foi pelo metodo de Rancimat,
observou-se que o melhor desempenho foi devido à adição de 10% de extrato de
Alecrim ao óleo de milho que teve um período de indução de 13,25±0,06 horas. A
quantidade de compostos fenólicos por grama de extrato foi de 61,08 mg GAE
(equivalente em ácido gálico) /g de Alecrim, e 78,22 mg GAE (equivalente em ácido
gálico) /g de Hortelã, pelo método de Folin-Ciocalteau. Desta maneira, observa-se
que os resultados obtidos neste trabalho confirmam o potencial antioxidante dos
extratos de hortelã e alecrim, podendo ser utilizados como provável fonte de
compostos naturais para aplicações em óleos vegetais. Eixo temático: Química
orgânica.
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