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Efeito do método de preparacio e do tempo de armazenamento na actividade
antioxidante de ervas aromaticas

R. Guimaries, J. C.M. Barreira, L. Barros, A. M. Carvalho, I. C.F.R. Ferreira

Centro de Investigagdo de Montanha, Escola Superior Agraria, Campus de Sunta Apolonia, apartade 1172, 3301-854 Braganga
rafitagnimaraes@hotmail.com

As infusdes e decocgdes de ervas aromaticas estdo entre as bebidas mais consumidas a nivel mundial. Apesar de a agua ndo ser um bom
solvente para alguns dos compostos presentes nas plantas, as preparagdes aquosas contém elevadas quantidades de compostos bicactivos
nomeadamente antioxidantes, que se reflectem nas propriedades medicinais atribuidas a muitas dessas preparagoes [1].

Neste trabalho, foram preparadas infusdes e decocgdes aquosas de folhas e partes aéreas de limonete (4loysia citrodora Palau), funcho
(Foeniculum vulgare Mill), poejo (Mentha pulegium L.) e horteld-pimenta (Mentha spicata L.) apos diferentes periodos de
armazenamento (0, 30, 60 e 120 dias). Os efeitos do método de preparagio e do periodo de armazenamento nas propriedades
antioxidantes das amostras foram analisados. Para todas as espécies, as infusdes apresentaram melhores resultados do que as
correspondentes decocgdes. As infusdes de horteld-pimenta demonstraram a actividade antioxidante mais elevada para todos os periodos
de armazenamento; este resultado pode ser justificado pelos niveis mais elevados de fendis. flavondides e dcido ascorbico, ou por
possiveis efeitos sinérgicos entre esses compostos. A andlise discriminante linear comprovou a influéncia significativa do periodo de
armazenamento sobre a actividade antioxidante e sobre os niveis de compostos bioactivos. Os flavonoides e os agucares redutores foram
os parimetros que mais contribuiram para a defini¢io de grupos individualizados de resultados de acordo com o periodo de
armazenamento [2].
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