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1. INTRODUCAO

As ervas aromaticas e condimentares tém sido empregadas com grande
frequéncia na culinaria, por fornecerem aroma, sabor e aspecto agradavel, além
de ajudar na conservacdo dos alimentos. A familia Apiaceae (Umbelliferae),
considerada uma das maiores familias de ervas arométicas, apresenta
distribuicdo cosmopolita com cerca de 400 géneros e aproximadamente 4.000
espécies. Varias espécies tém importancia horticola e sédo utilizadas na culinaria,
na medicina e na industria farmacéutica (KRUPPA et al., 2006).

Pertencentes a esta familia, o Cominho (Cominum cyminum L.), a Erva-
doce (Pimpinella anisum L.), o Endro (Anethum graveolens) e a Salsa
(Petrosolium crispum) possuem grande cultivo e utilizagdo como condimento na
culinaria brasileira. O cominho, a erva-doce, e o endro apresentam-se na forma
de sementes, enquanto a salsa apresenta-se na forma de um vegetal folhoso,
sendo uma das plantas pertencentes a esta familia com maior importancia
econdmica (KRUPPA et al., 2006). Nos ultimos anos, as plantas condimentares
vém sendo alvo de diversos estudos, por possuir uma grande variedade de
componentes. Dentre estes componentes, estdo os carotendides.

Os carotendides pertencem a classe dos pigmentos, sendo de
grande importancia nutricional por serem precursores da vitamina A, cuja caréncia
esta associada a cegueira noturna, morte prematura de criancas e xeroftalmia.
O interesse por estes pigmentos tem aumentado muito nos ultimos anos devido
a sua atividade antioxidante, reduzindo o risco do desenvolvimento de doencas
degenerativas, = como 0 cancer, doencas cardiovasculares e formacao de
cataratas (RIBEIRO & SERAVALLI, 2004).

Dentre os carotendides, o B-caroteno corresponde ao mais abundante em
alimentos e o que apresenta a maior atividade de conversdao em vitamina A, pois
basicamente, a estrutura da vitamina A (retinol) € a metade da molécula do B-
caroteno, com uma molécula de agua adicionada no final da cadeia poliénica.
Consequentemente, o B-caroteno é o carotendide de maior poténcia vitaminica A
e ao qual se atribui 100% de atividade (BATISTA et al., 2006; RODRIGUES-
AMAYA et al, 2008). Hortalicase frutas correspondem a categoria de
alimentos na qual é encontrada uma grande variedade de carotenoides, sendo
gue geralmente grandes quantidades desses pigmentos estdo presentes em
hortalicas folhosas verdes.
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Diante da importancia dos carotenodides na dieta humana, e pelo fato do -
caroteno possuir a maior atividade de conversdo em vitamina A, como ja citado
anteriormente, o presente estudo teve por objetivo quantificar o teor de B-caroteno
em quatro variedades de plantas condimentares pertencentes a familia Apiaceae.

2. METODOLOGIA

As amostras de Cominho (Cominum cyminum L.), Erva-doce (Pimpinella
anisum L.), Endro (Anethum graveolens) e Salsa (Petrosolium crispum), plantas
pertencentes a familia Apiaceae, foram adquiridas comercialmente, de modo que
a empresa encaminhou um laudo técnico contendo especificagbes sobre o
produto, como propriedades fisico-quimicas, microbiologicas, macroscépicas e
sensoriais. Recebeu-se a planta seca, a qual passou por operagdo unitaria de
moagem em moinho de facas do modelo MA880.

Seguiu-se a metodologia de extracado conforme descrito na AOAC (970.64).
Em tubos falcon de 50 mL, pesou-se 2 g de cada amostra (cominho, erva-doce,
endro e salsa). Apoés, adicionou-se 15 mL de solugdo extratora (hexano-acetona-
etanol-tolueno, em proporcdo 10:7:6:7, respectivamente), e agitou-se a mistura
em vortex por 1 minuto. Em seguida, acrescentou-se 1 mL da solucdo de
hidroxido de potassio metandlico (40%) e agitou-se novamente em vortex por 1
minuto.

Na sequéncia, submeteu-se o falcon contendo a mistura ao aquecimento, a
uma temperatura de 56°C, em banho-maria, durante 20 minutos. Retirou-se o
falcon do processo de aquecimento e deixou-se em repouso por 1 hora. Em
seguida, acrescentou-se 15 mL de éter de petr6leo ao mesmo, e agitou-se
durante 30 segundos em vortex. Por fim, adicionou-se 19 mL de solucdo de
sulfato de sodio (10%), agitou-se vagarosamente, e deixou-se em repouso por 1
hora.

Fez-se a leitura da absorbancia a 450 nm, em espectrofotometro - UV
visivel, do modelo bioespectro sp-220, expressando-se, assim, o teor de -
caroteno presente na amostra. Realizou-se as analises em triplicata. Os
resultados foram expressos em ug de B-caroteno por grama de amostra (ug/g).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de B-caroteno séo apresentados a seguir (Tabela 1). Hortalicas e
frutas correspondem a categoria de alimentos na qual € encontrada uma grande
variedade de carotendides, sendo que geralmente grandes quantidades desses
pigmentos estao presentes em hortalicas folhosas verdes (BATISTA et al., 2006),
como é o caso da Salsa, o que pode explicar o fato da mesma possuir um dois
mais elevados valores encontrados dentre os condimentos analisados.
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Tabela 1. Teor de B-caroteno presente em 4 plantas pertencentes a familia

Apiaceae
Planta condimentar Teor de B-caroteno (ng/g)
Cominho 9,88
Erva - Doce 16,71
Endro 34,09
Salsa 30,21

Segundo BATISTA e colaboradores (2006), a composicao de carotenoides
em alimentos é afetada por diversos fatores, como cultivares e variedades, parte
da planta consumida, clima e é&rea geogréafica de producdo, colheita e manejo
pés-colheita, processamento e armazenamento, e estacbes do ano. Com 0s
climas tropical e subtropical, muitos paises em desenvolvimento tém uma
enorme variedade de fontes carotenogénicas. Porém, a mesma condi¢cdo do
ambiente pode acelerar a destruicdo dos carotendides durante o manejo pos-
colheita e o armazenamento. O autor também cita alguns estudos onde é
afirmado que a estacdo do ano onde vegetais possuem maior incidéncia de
carotendides é o inverno, porém, atenta para as controvérsias desta afirmacao,
justificando seu estudo.

A Tabela Brasileira de Composicao de Carotenoides em alimentos relata
que a Salsa possui, em teor de B-caroteno, 65 pg/g, valor este superior ao
encontrado, que foi 30,21ug/g. Porém deve-se atentar aos diversos fatores que
influenciam a composicédo dos carotendides, como ja citado anteriormente. Além
disso, a estabilidade dos carotendides depende da matriz do alimento e pode
diferir de alimento para alimento, mesmo em se tratando das mesmas condi¢cées
de processamento ou estocagem. Por isso, as condicdes de maxima retencao
variam de um alimento para outro. (RODRIGUES-AMAYA et al., 2008).

Outro fator que pode ser considerado € o fato dos condimentos ja terem
passado por processos de secagem. Segundo RODRIGUES-AMAYA e seus
colaboradores (2008), a secagem tradicional ou artesanal ao sol, um método de
preservacao barato e de simples aplicacdo em regifes pobres, ocasiona marcante
destruicdo dos carotendides. As perdas sdo menores quando a secagem €
realizada na sombra ou quando secadores solares, mesmo aqueles de desenho
simples e econémico, sdo utilizados. Assim, parte dos carotendides podem ter
sido perdidos neste processo, atualmente realizado em estufas com controle de
temperatura e circulacéo de ar.

Sabe-se que o0s carotendides sdo pigmentos naturais responsaveis
pelas cores amarela, laranja e vermelha em muitos alimentos (BATISTA et al.,
2006). A cenoura, que possui coloracao alaranjada, pertence a familia apiaceae, e
€ uma das fontes mais citadas na literatura quanto a presenca de carotendides,
principalmente o a-caroteno e o [B-caroteno. N&o ha dados consistentes de
estudos que quantifiquem o B-caroteno em plantas como o cominho, a erva-doce
e 0 endro, porém, atualmente, varios estudos descrevem a semelhanca de
composicdo de plantas pertencentes a uma mesma familia, tornando-se
interessante a quantificacdo de [(-caroteno nestes componentes da familia
Apiaceae.
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4. CONCLUSOES

Hortalicas e vegetais sdo Otimas fontes de carotendides, que possuem
atividade provitaminica A. As plantas condimentares, principalmente a salsa e o
endro, se mostraram também uma boa fonte deste composto, surgindo como
alternativa de consumo em diversas preparacfes. Embora a erva-doce e o
cominho tenham mostrado valores inferiores, também podem ser considerados
uma boa fonte do composto.

Embora o método utilizado neste estudo proporcione a quantificagdo do (3-
caroteno, 0 mesmo é aproximado, fazendo-se necessario, para uma quantificacao
mais exata, a andlise por cromatografia liquida de alta eficiéncia, construindo-se
assim uma curva de calibracdo com padrées dos carotendides de interesse. O
grupo de pesquisa pretende dar andamento aos estudos, fazendo a quantificagcao
pelo método cromatografia.
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