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As infusões e decocçàcs de ervas aromáticas estão entre as bebidas mais consumidas a nível mundial. Apesar de a água mio ser um bom 
solvente para alguns dos compostos presentes nas plantas, as preparações aquosas contêm elevadas quantidades de compostos bioactivos 
nomeadamente antioxidantes, que se reflectem nas propriedades medicinais atribuídas a muitas dessas preparações (1]. 
Neste trabalho, foram preparadas infusões e decocções aquosas de folhas e partes aéreas de limonete (A loysia citrodora Palau), funcho 
(Foenicll/llm \lu/gare Mil!.), poejo (Ivfentha pulegíwll L.) e hortelã-pimenta (Mentha spicata L.) após diferenrcs períodos de 
annazenamento (O, 30, 60 c 120 dias). Os efeitos do metodo de preparação c do período de armazenamento nas propriedades 
anrioxidantcs das amostras foram analisados. Para todas as espécies, as infusões apresentaram melhores resultados do que as 
cOITespondemes decocções. As infusões de hortelã-pimenta demonstraram a activ idade ant ioxidante mais elevada pa ra lodos os períodos 
de annazenamenro; este resultado pode ser justificado pelos níveis mais elevados de fenóis, flavonóides e ácido ascórbico, ou por 
possíveis efeÍlos sinérgicos entre esses compostos. A análi se discriminante linear comprovou a intluência signi fica tiva do penado de 
am13zenamemo sobre a actividade antioxidante e sobre os níveis de compostos bioactivos. Os flavonóidcs c os açucares redutores foram 
os parâmetros que mais contribuíram para a definição de gmpos individualizados de resultados de acordo com o período de 
atmazenamento [2]. 
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