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saracteristicy, O Thymus ¢ um importante género da familia das Lamiacece, do qual muitas espécics sio encontradas de forma
limentos, Ny espontiinea na regiio mediterrinica. Virias espécies do género Thymus sio igualmente cultivadas tendo em vista a sua
tratar afecges glilizagdo culindria, come ingrediente de saladas e sopas e ainda como especiaria em guisados ¢ molhos
](iS[L‘ trabalhg por outro lado, as plantas do género Thymis tém sido alvo de vérios estudos cientificos, dando énfase as suas propriedades
70 dos seyg bioldgicas. De entre as varias propriedades que lhe sdo atribuidas, os Thymus sio destacados pela sua boa capacidade
i propriedade antioxidante, a qual esti geralmente associada no seu elevado contelde em compostos fenglicos [1, 2], Apesar disso, a
. espécie T pseudolanuginosus enconira-se ainda pouco estudada. Neste sentido, foram objetivos do presente estudt; a
nlollcus totais coracterizagdo dos compostos fendlicos de um extrato aquoso de T. psendolanuginosus ¢ a determinagdo do seu poder
tificagdo dos antioxidante. ’
ada a 1é!:nicn 0 extrato foi obtido a partir das partes aéreas da planta, com dgua quente. segundo o procedimento descrito por Ferreira et
1 ‘capnc:dadc al [3]- O teor em compostos {endlicos totais foi determinado pela adaptagiio do método colorimétrico de Folin-Ciocul‘lcu
H', e do teste [4] e o identificac@o dos compostos fenolicos foi efetunda através de HPLC-DAD e LC-MS/MS tendo em conta o espectro
UV e o padrio de fragmenta¢iio de cada um dos compostos. Adicionalmente, a capacidade antioxidante do extrato aquoso
n 20[1.46 g de T. pseudolanuginosus foi avaliada quanto 4 sua capacidade de captagiio de radicais livres DPPHe e de redugiio do ido
quanh.dndcs ferro (111). l
§ POssui uma De acordo com os dados obtido no teste de Folin-Ciocalteu, o extrato de T. psendolanuginosus possui 29331 pg EAG/mg
PH" e poder de extrato. Os compostos fendlicos do extrato incluem derivados hexasidos da flavona luteolina (UVmax 337 nm) ¢ dcidos
| fendlicos como o dcido rosmarinico ¢ outros derivados poliméricas do dcido cafeico (UVmax 290 e 328 nm). O extrato
como agente aquoso de 7. psendolanuginosus possui elevada capacidade antioxidante uma vez que os valores de 1Cs, obtidos foram
fenolicos do 10.9+0.7 e 32.2+8.2 pa/mL, no métoda de DPPH" ¢ poder redutor, respetivamente. '

Os resultados obtidos neste estudo surgem como um cnorme contributo para a caraterizagiio fitoquimica do género Tlomus
| ¢ em especial da espécie T. psendolanuginosus que, cuja composiciio fendlica ndo se encontra descrita até ao momento.

fo CERNAS | Este estudo permite ainda comprovar que esta espécie de tomilho ¢ uma potencial fonte de compostos antioxidantes.
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