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1. INTRODUGAO

Os carotendides sao pigmentos amplamente distribuidos na natureza.
Atualmente, existem aproximadamente 600 carotendides encontrados na
natureza, os quais sado constituidos por dois grandes grupos, denominados
carotenos, que consistem em hidrocarbonetos puros; e xantofilas,
hidrocarbonetos que possuem grupos funcionais oxigenados. Desses, 40 podem
ser encontrados nos alimentos e, como resultado de uma absorgao seletiva do
trato  gastrintestinal, apenas 14 carotendides sdo  biodisponiveis,
biodisponibilidade que se apresenta de forma quase ilimitada. Entre esses se
encontram o B-caroteno, o a-caroteno, a luteina, a zeaxantina e o licopeno, que
séo os mais conhecidos (ADITIVOS E INGREDIENTES, 2015; FENNEMA et al.,
2010).

Entre as varias fungdes desempenhadas pelos carotendides, a sua atividade
provitaminica A é uma das mais importantes. Entre os carotendides, o 3-caroteno
corresponde ao mais abundante em alimentos e ao que apresenta a maior
atividade de conversdo em vitamina A. Além disso, a atividade antioxidante
significativa que B-caroteno apresenta suficientemente compete e substitui
antioxidantes sintéticos tais como BHA e BHT. As principais fontes de naturais de
carotendides incluem a extragdo de recursos vegetais, principalmente em tecidos
vegetais comestiveis, sendo sua cor mascarada pela clorofila verde, geralmente
as maiores concentragdes de carotendides sao encontrados nesses tecidos com
a maior quantidade de pigmentos de clorofila (BATISTA et al., 2006; FENNEMA,
2010; KYRIAKOPOULOWU et al., 2015).

A familia Lamiaceae compreende atualmente de 258 géneros em
aproximadamente 7.193 espécies que sado nativas principalmente na area do
Mediterraneo, embora algumas tenham origem na Austrélia, no Sudoeste da Asia
e na América do Sul. No Brasil, existem cerca de 23 géneros e 232 espécies
nativas. Dentre as principais espécies encontram-se o Alecrim (Rosmarinus
officinalis L.), Tomilho (Thymus vulgaris L.), Orégano (Origanum vulgare L.),
Manjericao (Ocimum basilicum L.) e Manjerona (Origanum majorana L.). Sendo
essas especiarias estudadas principalmente devido a suas propriedades bioativas
(SHIMANO, 2012; PEREIRA et al., 2013).
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De acordo com o exposto, este trabalho teve como objetivo comparar a
quantidade de B-caroteno em diferentes especiarias da familia Lamiaceae.

2. METODOLOGIA

As amostras das folhas de Alecrim (Rosmarinus officinalis L.), Tomilho
(Thymus vulgaris L.), Manjericao (Ocimum basilicum L.), Orégano (Origanum
vulgare L.) e Manjerona (Origanum majorana L.), foram adquiridas
comercialmente, de maneira que, a empresa encaminhou um laudo técnico
contendo especificagdes sobre o produto, como, propriedades fisico-quimicas,
microbiolégicas e macroscopicas. Apds as amostras foram moidas em um moinho
de facas Marconi modelo MA880. Para a extracdo de B-caroteno, o método
utilizado foi segundo AOAC (970.64), onde pesou-se aproximadamente 2g de
amostra, adicionou-se 15mL de solucdo extratora e agitou-se em um vortex por 1
minuto. Apds, adicionou-se 1mL de hidroxido de potassio 10% e agitou-se por 1
minuto. Deixou-se em banho Maria a 56°C por 20 minutos. Retirou-se do banho e
deixou-se 1 hora em repouso, apés, adicionou-se 15 mL de éter de petroleo e
agitou-se em um vortex por 30 segundos. Adicionou-se 19 mL de sulfato de sodio
10%, agitou-se vagarosamente e deixou-se 1 hora em repouso. Para a
quantificacdo do B-caroteno, leu-se a amostra a 450nm em espectrofotdmetro
Bioespectro modelo SP-220, e a partir de uma curva padrao calculou-se o teor do
composto em ug de B-caroteno por g de amostra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 abaixo, encontram-se os resultados obtidos da determinacéo de
B-caroteno em diferentes especiarias da familia Lamiaceae.

Tabela 1. Resultados (3-caroteno em diferentes especiarias da familia Lamiaceae.

Especiaria B-caroteno em ug/qg
Alecrim (Rosmarinus officinalis L.) 138,03
Tomilho (Thymus vulgaris L.) 74,41
Orégano (Origanum vulgare L.) 157,22
Manijericao (Ocimum basilicum L.) 203,78
Manjerona (Origanum majorana L.) 156,25

De acordo com os resultados apresentados, o Majericao (Ocimum basilicum
L.), foi a especiaria da familia Lamiaceae que apresentou um maior teor de
B-caroteno, seguido das especiarias Orégano (Origanum vulgare L.), Manjerona
(Origanum majorana L.), Alecrim (Rosmarinus officinalis L.) € com o menor
conteudo Tomilho (Thymus vulgaris L.). De acordo com a literatura encontrada, é
citado por diversos autores que, em vegetais folnosos com grandes quantidades
do pigmento clorofila sdo encontradas grandes concentragdes de carotendides.

Segundo Rodriguez-Amaya et al.,, (2008), na Tabela Brasileira de
Composicao de Carotendides em Alimentos, a Abdbora baianinha (Cucurbita
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moschata), € um dos vegetais mais ricos em carotendides, possuindo um
conteudo de B-caroteno de 235 ug/g. Em comparagao aos resultados encontrados
pode-se confirmar que as especiarias da familia Lamiaceae, principalmente o
Manjericao (Ocimum basilicum L.) possuem um valor significativo deste composto,
reconhecendo assim a importancia da determinagao de B-caroteno também em
especiarias.

Porém, deve-se levar em consideracdo que a quantidade de B-caroteno
pode ser afetada por diversos fatores, como cultivares e variedades; parte da
planta consumida; clima e area geografica de produgado; colheita e manejo
pos-colheita; processamento e armazenamento e estagdes do ano (Batista et al.,
2006; Fennema et al., 2010).

4. CONCLUSOES

Concluiu-se que as especiarias da familia Lamiaceae apresentam um
conteudo significativo de 3-caroteno, mostrando assim, a importancia da pesquisa
para a quantificacdo desse composto em especiarias frequentemente utilizadas
na culinaria. O conteudo do composto estudado pode ser afetado principalmente
pela colheita, processamento, armazenamento e a estagcao do ano. A metodologia
utilizada se mostrou eficaz, sendo importante a quantificagdo mais exata com o
uso da CLAE (Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia) e o uso de um padréo
auténtico, citada por diversos autores.
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