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Introdugdo: A procura por parte dos consumidores de alimentos promotores de satde é hoje uma
realidade, levando a industria alimentar a apostar no setor dos alimentos funcionais que, para além
das suas propriedades nutricionais, conferem beneficios adicionais, nomeadamente na prevengéo de
algumas doencas. Rosmarinus oficinalis L., vulgarmente conhecido por alecrim, possui varios
fitoquimicos que lhe conferem propriedades bioativas tais como atividade antioxidante, anti-
inflamatéria, antimicrobiana, entre outras. Os compostos fendlicos sdo um exemplo importante
desses fitoquimicos bioativos.

Objetivos: Avaliar a atividade antioxidante de dois extratos de Rosmarinus oficinalis L., um aquoso e
outro hidroetandlico, e utilizar o mais ativo para incorporagdc em requeijoes. Apds desenvolvimento
do produto, confirmar as suas propriedades nutricionais e atividade antioxidante, esta avaliada para
um tempo inicial (t0) e apds sete dias (t7) de armazenamento.

Materiais e Métodos: A atividade antioxidante foi avaliada através dos ensaiosefeito captador de
radicais livres (DPPH), poder redutor (PR) e inibicdo da peroxidagéo lipidica (TBARS). A composi¢ao
em macronutrientes foi avaliada de acordo com as normas oficias de andlise de alimentos, tendo sido
também determinada a sua composicdo em lactose e 4cidos gordos utilizando técnicas
cromatograéficas.

Resultados e Discussdo: O extrato aquoso de alecrim revelou melhores propriedades antioxidantes
comparativamente ao extrato hidroetandlico. Assim, foi utilizado para incorporacdo em requeijdes,
tendo-se comprovado que o extrato conferiu propriedades antioxidantes aos produtos
funcionalizados (em t0 e t7), uma vez que as amostras controlo (sem adicdo de extrato) nao
apresentavam nenhuma atividade. No entanto, houve um ligeiro decréscimo dessa atividade de t0
para t7 devido a alguma degradacgéo do extrato. Todos os requeijoes aditivados com o extrato e apos
andlise nos dois tempos (t0 e t7) mantiveram o perfil nutricional das amostras controlo.

Conclusdo: A incorporacdo do extrato aquoso de alecrim conferiu propriedades antioxidantes ao
requeijdo, mantendo o seu valor nutricional ao longo do tempo de armazenamento (7 dias a 4°C).
Contudo, para ultrapassar problemas de degradag@o do extrato o grupo de investigagéo recorreu a
técnica de microencapsulagao.
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