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Utilizacao de Extrato de Alecrim Livre e Microencapsulado como
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Atualmente tem-se acentuado a procura de alimentos com caracteristicas funcionais para além das suas propriedades nutricionais, permitindo a

obtencao de beneficios para a saude incluindo a prevencao de doencas. Neste contexto, o alecrim (Rosmarinus officinalis L.) utilizado desde tempos
ancestrais como erva aromatica e medicinal, € uma importante e diversificada fonte de compostos bioativos responsaveis por diferentes propriedades,
tais como antioxidantes, antimicrobianas e anti-inflamatorias [1]. Assim, o alecrim apresenta grande potencial como fonte de ingredientes bioativos para
alimentos conferindo outras bioatividades ao produto final. No entanto, o uso de extratos de plantas em bases alimentares pode apresentar limitacoes
devido a sua instabilidade mediante diversos fatores como pH, humidade, condicOes de processamento e armazenamento do alimento, que conduz a
uma diminuicao das suas propriedades biologicas [2]. A microencapsulacao surge como uma alternativa para ultrapassar esta problematica.

Materiais e métodos

O extrato aquoso foi obtido com 2 g de amostra em 100 mL de agua destilada em ebulicdo. O extrato hidroetanolico foi obtido a partir da maceracao
de 2 g de amostra em 30 mL etanol:agua (80:20 v/v).

A analise dos compostos fendlicos foi efetuada, por cromatografia liquida de alta eficiéencia em fase reversa acoplada a detecdo por diodos e
espetrometria de massa (HPLC-DAD-ESI/MS). A separacao cromatografica foi efetuada numa coluna S3 ODS-2 C18 Spherisorb Waters, utilizando
como fase movel uma mistura agua/acetonitrilo com 0,1% de acido formico, em modo de gradiente.

A atividade antioxidante dos extratos foi avaliada através do efeito captador de radicais livres (DPPH),
poder redutor (PR) e inibicdo da peroxidacao lipidica (TBARS), no entanto, a atividade antioxidante
dos requeijoes foi apenas avaliada pelos dois primeiros ensaios.

As microesferas foram preparadas recorrendo a tecnica atomizacao/coagulacdo, onde a solucao de
alginato de sodio que contém o extrato aquoso (proporcao extrato/alginato de sodio: 50/400, mg/mg)
fol atomizado através do nozzle (0,35 mm) e coagulado numa solucéo de cloreto de calcio (4%, v/v).

Todas as amostras de requeijao foram preparadas em duplicado na empresa Queijos Casa Matias
(Seia, Portugal). Os requeijoes foram produzidos com soro de leite proveniente da producao de
queljo. A incorporacao dos extratos bioativos fol realizada de forma individual imediatamente antes
do embalamento, a fim de garantir uma melhor distribuicao de extrato no requeijao.

A composicdo em macronutrientes foi avaliada de acordo com as normas oficiais de analise de alimentos, tendo sido também determmada a sua composicao em lactose e
acidos gordos utilizando técnicas cromatograficas.

Resultados
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Os estudos cromatograficos revelaram maior quantidade de compostos
fenolicos no extrato aquoso comparativamente ao extrato hidroetandlico. No
total, foram detetados 18 compostos sendo o acido rosmarinico (pico 12) o
composto mais abundante em ambos 0s extratos, no entanto o extrato aquoso
revelou maior concentracao (~69 mg/g) em relacdo ao extrato hidroetanolico
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(~13 mg/g).
O extrato aC{UOSO de a|ecrim revelOU me|hores propriedades antiOXidanteS Figura 1: Perfil cromatogréfico do extrato aquoso de alecrim a 280 nm. Pico 12 representa o acido rosmarinico.
comparativamente ao extrato hidroetanolico. ‘
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O extrato aquoso fol selecionado para ser
Incorporado em requeljoes por possuir maior
guantidade de compostos fenolicos e maior
R ol 1 e om sl g1 Ko i capac Idade antioxidante.

A nivel nutricional nao houve diferencas
significativas na introducao dos extratos.
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Figura 2: Valor nutricional dos requeijoes ao longo to tempo de armazenamento.

CO n CI u Séo Figura 3: Amostras de requeijdo controlo, com microesferas e com extrato livre ao logo do tempo de armazenamento.

O extrato aquoso revelou maior teor de compostos fenolicos em comparacao ao extrato hidroetandlico e,
conseqguentemente, maior atividade antioxidante. . >
Os extratos aquosos foram selecionados para incorporacdo em requeijoes, tendo aumentado a atividade Fﬁﬁgﬁon g.“"

antioxidante do produto final; no entanto, houve uma perda da atividade ao fim de 7 dias de armazenamento.
Por conseguinte, a fim de preservar a atividade, o extrato aquoso de alecrim fol microencapsulado com
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