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RESUMO

Tradicionalmente, as plantas aromaticas sao adicionadas para aprimorar o sabor aos alimentos e substituir o uso exces-
sivo de sal ou condimentos com alto teor em gordura. Reconhecidas desde a antiguidade como alimentos funcionais,
estas ervas continuam a ser recomendadas em dietas contemporaneas por fornecerem beneficios fisioldgicos adicio-
nais aos requisitos nutricionais mais comuns. De entre os compostos fitoquimicos responsaveis por estas propriedades,
destacam-se os 4cidos gordos, especialmente os dcidos gordos essenciais, que tém papéis fundamentais no crescimento
e na manuten¢ao de um estado equilibrado de satide. Assim, o presente estudo teve como objetivo comparar a compo-
sicdo em acidos gordos de vinte e seis espécies amplamente consumidas como condimentos, nomeadamente aneto,
cebolinho, coentros, erva-peixeira, estragao, loureiro, malaguetas, orégaos, salsa, segurelha, tomilho-vulgar, manjerona,
alecrim, alfazema, carqueja, erva-principe, funcho, hortela-vulgar, hortela-pimenta, limonete, manjericao, poéjo, salva,
stévia, tomilho bela-luz e tomilho-lim3o.

A técnica utilizada foi a de andlise GC-FID (cromatografia gasosa com detegao por ionizagdo de chama) e os resultados
foram expressos em percentagem relativa dos diferentes dcidos gordos.

Nos condimentos analisados, foram encontrados trinta e dois acidos gordos diferentes, com prevaléncia de acidos gordos
polinsaturados (PUFA), seguidos dos 4cidos gordos saturados (SFA) e monoinsaturados (MUFA). A carqueja revelou
a percentagem mais elevada de SFA (60,12%), com a contribuigao significativa dos acidos palmitico (C16:0, 25,66%) e
araquidico (C20:0, 13,39%). As malaguetas demonstraram uma prevaléncia de MUFA com elevadas percentagens de
acido oleico (C18:1n9, 19,26%), enquanto o cebolinho e o funcho apresentaram as maiores percentagens de PUFA, ambas
com grandes percentagens de 4cidos linoleico (C18:2n6; 22,85 e 24,38%, respetivamente) e a-linolénico (C18:3n3; 47,77 e
45,89%, respetivamente).

Com este estudo foi possivel aprofundar o conhecimento de varias plantas aromaticas, no que respeita a sua composi¢ao
em acidos gordos, permitindo corroborar a relevancia da sua contribui¢ao para uma melhorada nutrigao.

Palavras-chave: Condimentos, acidos gordos, GC-FID.

ABSTRACT

Traditionally, aromatic plants are added to improve the flavor and taste of meals and substitute the excessive use of
salt or fatty condiments. Known since antiquity as functional foods, these herbs are still recommended in contemporary
dietary programs to provide additional physiological benefits to the normal nutritional requirements. Among the phyto-
chemicals responsible for these properties, fatty acids can be highlighted, especially essential fatty acids that play impor-
tant nutritional roles in growth, reproduction and good health. Thus, the present study aimed to compare the fatty acids
composition of twenty-six species widely consumed as condiments, namely dill, chives, coriander, hart’s pennyroyal,
tarragon, bay laurel, peppers, oregano, parsley, winter savory, common thyme, marjoram, rosemary, lavender, broom,
lemon grass, fennel, spearmint, peppermint, lemon verbena, basil, pennyroyal, common sage, sweet leaf, mastic thyme,
and lemon thyme. For that purpose, the technique GC-FID (gas chromatography with flame ionization detection) was
used and the results were expressed in relative percentage of each fatty acid.
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In the assessed condiments, thirty-two different fatty acids were found, with prevalence of polyunsaturated fatty acids
(PUFA), followed by saturated (SFA) and monounsaturated fatty acids (MUFA). Broom revealed the highest percen-
tage of SFA (60.12%), with the significant contribution of palmitic (C16:0, 25.66%) and arachidic (C20:0, 13.39%) acids.
Peppers revealed a prevalence of MUFA with high percentages of oleic acid (C18:1n9, 19.26%), while chives and fennel
presented the highest percentages of PUFA, both with large percentages of linoleic (C18:2n6; 22.85 and 24.38%, respec-
tively) and a-linolenic (C18:3n3; 47.77 and 45.89%, respectively) acids.

With this study, it was possible to deepen the knowledge of several aromatic plants regarding to its fatty acids compo-
sition, allowing corroborate the importance of its contribution to an improved nutrition.

Keywords: Spices, fatty acids, GC-FID.

INTRODUCAO

As plantas aromaticas tém sido mundialmente
utilizadas com fins nutricionais e medicinais.
Tradicionalmente, estas plantas sdo usadas frescas,
secas, inteiras, cortadas ou em p9, e sdo preparadas
a partir de varias partes de plantas tais como casca
(canela), flores (alfazema), raizes (gengibre), frutos
(pimento), bagos maduros (pimenta branca) ou
folhas (alecrim) (Suhaj, 2006), sendo adicionados
para aprimorar o sabor e o aroma de refei¢des e
substituir o uso excessivo de sal ou condimentos
com alto teor de gordura (Salgueiro et al.,, 2010).
Para além das suas utiliza¢des culinarias, estas
plantas sdao também usadas na medicina tradi-
cional como agentes carminativos no tratamento
de bronquites e ulceras, como diuréticas, depura-
tivas e vermifugos, bem como pelas suas proprie-
dades antiespasmodicas, ténicas, antimicrobianas,
anti-inflamatorias, antimutagénicas e anticanceri-
genas (Koedam, 1986; Yesilada e Ezer, 1989; Kaefer
e Milner, 2008; Mueller et al., 2010; Tajkarimi et al.,
2010).

De facto, os condimentos sdao reconhecidos desde
a antiguidade como alimentos funcionais e conti-
nuam a ser recomendados na dieta contemporanea
por fornecerem beneficios fisioldgicos adicionais
aos requisitos nutricionais mais comuns. Varios
estudos descrevem os beneficios de uma dieta
diversificada baseada em verduras e relacionam
estes beneficios com compostos fitoquimicos,
quer nutrientes quer ndo-nutrientes (Ranhotra
et al., 1998). Entre estes compostos encontram-se
os acidos gordos, especialmente os acidos gordos
essenciais, que tém papéis fundamentais no cresci-
mento e na manutencdo de um estado equilibrado
de saude (Simopoulos, 2011). Nao obstante, e
apesar do crescente reconhecimento da relevancia

156 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2017, 40(Especial): 155-159

da biodiversidade para uma melhorada nutricao
e do risco inerente a uma nutricao deficiente, tem
vindo a verificar-se uma crescente perda na utili-
zagao destas ervas (Heywood, 2011).

Neste contexto, e dada a importancia do papel das
plantas aromaticas na nutricdo e saide humanas,
o presente estudo teve como objetivo comparar
a composi¢ao em 4acidos gordos de vinte e seis
espécies amplamente consumidas como condi-
mentos, nomeadamente aneto (Anethum graveo-
lens L.), cebolinho (Allium schoenoprasum L.),
coentros (Coriandrum sativum L.), erva-peixeira
(Mentha cervina L.), estragdo (Artemisia dracun-
culus L.), loureiro (Laurus nobilis L.), malaguetas
(Capsicum sp.), orégaos (Origanum vulgare L.),
salsa (Petroselinum crispum (Mill.) Fuss), segurelha
(Satureja montana L.), tomilho-vulgar (Thymus
vulgaris L.), manjerona (Origanum majorana L.),
alecrim  (Rosmarinus officinalis L.), alfazema
(Lavandula angustifolia Mill.), carqueja (Pterospartum
tridentatum (L.) Willk. (Genista tridentatum L.)),
erva-principe (Cymbopogon citratus (DC.) Stapf.),
funcho (Foeniculum wvulgare L.), hortela-vulgar
(Mentha spicata L.), hortela-pimenta (Mentha x
piperita L.), limonete (Aloysia triphylla (L'Hér.)
Britton), manjericao (Ocimum basilicum L.), poéjo
(Mentha pulegium L.), salva (Salvia officinalis L.),
stévia (Stevia rebaudiana (Bertoni) Bertoni), tomilho
bela-luz (Thymus mastichina L.) e tomilho-limao
(Thymus x citriodorus (Pers.) Schreb.).

MATERIAL E METODOS

As amostras foram cedidas por uma empresa
de agricultura organica de Vila Nova de Gaia, o
“Cantinho das Aromaticas”, como material seco
para utilizagdo direta como condimentos. Para



a andlise de acidos gordos presentes nas dife-
rentes amostras, estas foram trituradas e homo-
geneizadas. Os lipidos foram extraidos com éter
de petréleo, utilizando uma massa conhecida de
amostra em po, com recurso a um aparelho de
Soxhlet durante 8 horas, tendo sido realizadas duas
repeti¢cdes de cada uma das andlises. O método
utilizado na determinacdo de 4cidos gordos, apos
trans-esterificagao, foi a cromatografia gasosa com
detegdo por ionizagao de chama (GC-FID), como
descrito por Barros ef al. (2013). A massa obtida
apos extragao em Soxhlet foi misturada com 5 ml
de metanol: acido sulfurico: tolueno 2:1:1 (v/v/v),
permanecendo num banho a 50°C com uma
agitacao de 160 rpm durante 12 h. Adicionaram-se,
de seguida, 3 ml de agua desionizada com o obje-
tivo de separar as diferentes fases. Recuperou-se
a mistura de ésteres metilicos de acidos gordos
(FAME) com 3 ml de éter agitando em vortex,
removeu-se a agua presente com sulfato de sédio
anidro e, por fim, recolheu-se a amostra para um
vial utilizando um filtro de nylon 0,2 um Milipore.

A andlise de 4cidos gordos foi feita com a ajuda
de um sistema GC modelo DANI 1000 equipado
com um injetor split/splitless, detector FID e uma
coluna Macherey-Nagel (Diiren, Alemanha, 50%
cyanopropil-metil-50% fenilmetilpolisiloxano,
30 m x 0,32 mm d.i.x 0,25 pm d). O programa de
temperatura do forno foi o seguinte: a temperatura
inicial da coluna foi de 50°C, durante 2 min; em
seguida, aumentou-se a temperatura a 30°C/min
até 120°C, 5°C/min até 160°C, 20°C/min até 180°C,
3°C/min até 200°C e 20°C/min até 220°C, que foi
mantida por 15 min. O gas de transporte (hidro-
génio) tinha um caudal de 4,0 ml/min (0,61 bar),
medido a 50°C. A injegao split (1:40) foi realizada
a 250°C e o volume de injecao foi 1 ul. O perfil de
acidos gordos foi obtido com base nos tempos de
retencao relativos dos picos da FAME e das amos-
tras. Os resultados foram processados usando o
software CSW 1.7 (DataApex 1.7) e expressos em
percentagem relativa de area de cada acido gordo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram detetados trinta e dois acidos gordos nos
condimentos analisados, o teor de gordura e a

percentagem relativa dos acidos gordos maiorita-
rios e comuns a todos os condimentos sao apresen-
tados no Quadro 1. As malaguetas, o alecrim e o
cebolinho foram as plantas que revelaram o maior
teor de gordura (4,55%, 3,67% e 3,45% respetiva-
mente), no entanto as malaguetas e o cebolinho
apresentaram uma prevaléncia de PUFA (44,93%
e 71,72%, respetivamente) enquanto o alecrim
revelou uma maior percentagem de SFA (55,14%).

A carqueja revelou os maiores teores de
SFA (60,12%), com uma contribuigao significativa
dos acidos palmitico (C16:0; 25,66%) e araquidico
(C20:0; 13,39%), num estudo previamente reali-
zado pelo nosso grupo de investigacao (Pinela
etal, 2011), esta planta apresentou uma menor
quantidade de SFA (47,18%), o que podera estar
relacionado com o local de colheita ou estado de
maturagao da planta, entre outros possiveis fatores.
Este altimo acido gordo foi também encontrado
no estragao numa percentagem de 6,91. As mala-
guetas revelaram uma prevaléncia de MUFA com
elevadas percentagens de acido oleico (C18:1n9;
19,26%), enquanto o cebolinho e o funcho apre-
sentaram as percentagens mais elevadas de PUFA,
ambos com grandes percentagens de acidos lino-
leico (C18:2n6; 22,85 e 24,38%, respetivamente)
e o-linolénico (C18:3n3; 47,77 e 45,89%, respeti-
vamente), estes resultados sao concordantes com
0s obtidos num estudo focado na caracterizagao
nutricional do funcho (Barros et al., 2010). Dada
a importancia dos acidos linoleico e a-linolénico
como percursores dos acidos gordos omega-6 e
omega-3 e o facto de estes compostos nao poderem
ser sintetizados no organismo humano e terem,
portanto, de ser obtidos através da alimentacdo
(Simopoulos, 2011), a verificagdo da sua presenca
nas plantas estudadas é de extremo interesse.

De um modo geral, as espécies estudadas reve-
laram quantidades mais elevadas de PUFA (29,19-
-71,72%), seguidos de SFA (25,41-60,12%) e
MUFA (1,86-21,11%). O acido miristico (C14:0)
foi detetado na salsa, no tomilho bela-luz e no
tomilho-limdo em quantidades varidveis entre
5,20 e 16,04%; o alecrim, a alfazema e a salsa apre-
sentaram também 4acido caproico (C6:0; 10,78%),
pentadecandico (C15:0; 5,05%) e lignocérico (C24:0;
11,23%).
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Quadro 1 - Teor de gordura (g/100g) e percentagem relativa de cada acido gordo dos condimentos analisados

Amostra Gordura C16:0 C18:0 C18:1n9 C18:2n6 C18:3n3 SFA MUFA PUFA
Alecrim 3.67 +0.18b 24.35+0.08 6.67+0.19 6.15+0.22 12.80+0.18 22.77+0.52 55.14 + 0.63b 7.80 + 0.28f 37.06 + 0.90k
Alfazema 2.96 +0.03e 2848 £0.44 6.64+£0.06 3.55+0.04 1293+0.16 34.71+0.40 47.24 + 0.54d 4.16 + 0.01jj 48.59 £ 0.53i
Aneto 2.02 + 0.05h 21.81+0.31 3.35+0.32 246+0.22 22.03+0.03 3230+1.21 41.23+ 1.00fg 3.14 + 0.20lm 55.63 £1.20g
Carqueja 0.63 +0.03q 25.66+0.03 696+0.06 10.69+0.01 10.35+0.01 18.35+0.02 60.12 £ 0.03a 10.69 +0.01cd 29.19 £ 0.03n
Cebolinho 3.45+0.12¢ 14.76 + 047  2.38+0.15 1.97+030 2285+0.17 47.77+£0.95 25.41+0.740  2.87 £0.33Imn 71.72 £1.07a
Coentros 1.63 + 0.08i 14.87+0.10 2.91+0.29 351+0.05 18.69+0.09 48.68+0.25 26.63 +0.32no 4.55 + 0.08hij 68.81 +0.41b
Erva-peixeira 1.39 £ 0.07jkl1 20.95+0.48 4.01+£0.34 8.04+0.80 10.45+0.23 45.65+0.50 34.08 + 0.98ij 9.51 +0.76e 56.42+0.21g
Erva-principe 2.68 +0.13f 1586 £0.61 3.17+0.01 257+0.03 2297+039 44.54+1.09 28.82+0.641 257+0.03mno  68.61+0.61b
Estragao 2.18 +0.10gh 14.37£0.66  1.86+0.01 1.01+0.03 1844+024 43.28+0.47 34.82 + 0.30hi 2.28 +0.01no 62.90 + 0.30e
Funcho 1.28 + 0.05klmno  17.46+0.26  1.82+0.07 0.82+0.01 24.38+0.09 45.89+0.29 26.90+0.35mn 1.86 £ 0.020 71.24 £ 0.37a
Hortela-pimenta 2.37 £0.09g 16.22+£0.21  2.23+0.05 330+0.01 10.01+0.03 55.68+0.16 28.07+0.13Im 5.08 + 0.02h 66.85 + 0.11c
Hortela-vulgar 1.12 £ 0.030p 2230+0.20 4.36£0.05 3.95+0.06 752 +0.16 51.06 £ 0.41 35.97 £ 0.16h 4.02 £ 0.07jk 60.01 + 0.22f
Limonete 1.18+0.06mnop  19.80+0.13  3.09 £ 0.06 6.24 +0.02 9.40 £ 0.09 50.10 +0.22 32.27 £0.11k 7.31 £ 0.02f 60.42 + 0.14f
Loureiro 3.13+0.15de 25.02+0.02 3.79+0.01 6.55+0.72 1445+0.25 32.86+0.69 44.05+0.28e 7.55 +0.71f 48.40 + 0.991
Malaguetas 4.55+0.22a 28.70+0.62 2.64+0.04 19.26+0.32 38.08+0.29 6.24 +0.06 33.96 + 0.70ij 21.11 £ 0.32a 44.93 + 0.37j
Manjericao 1.03 +0.02p 17.79£031  4.22+0.02 3.48 £ 0.06 9.84 +£0.03 55.89 +0.26 29.14 + 0.261 4.79 + 0.03hi 66.07 + 0.23cd
Manjerona 1.35+0.06klmn  22.68+0.01 3.85+0.01 2.20+0.01 6.19+0.01 55.94 +0.01 34.11 + 0.01jj 2.70+0.01lmn  63.19 £0.01le
Oregaos 1.26 £0.06lmno  15.66 +0.65 5.03+0.14 236+0.02 10.70£096 50.35+1.93 32.14+0.82k  2.99+0.01lmn  64.87 +0.81d
Poéjo 0.77 £0.02q 17.83+0.03 3.13+0.01 2.67+0.01 14.18+0.16 55.11+0.14 27.03+0.31lmn  3.23+0.01lm 69.74 + 0.30b
Salsa 0.74 +0.01q 12.03+1.36  3.79+0.31 9.85+0.87 16.70+0.76  13.76 +£0.28 54.83 +1.59b 11.31 +0.81c 33.86 £ 0.78m
Salva 3.26 + 0.16¢cd 18.60 £0.05 3.41+0.18 6.06£034 10.21+0.26 57.19+0.86 25.28 +0.280 6.23 +£0.34g 68.49 + 0.62b
Segurelha 0.60 +0.01q 19.94+0.02 3.97+0.03 350+0.13 13.65+0.20 45.37+0.01 33.39 + 0.09jk 4.55 + 0.01hij 62.06 +0.10e
Stévia 1.38 + 0.02jklm 20.29+0.20 3.96+0.07 696029 1218+1.08 39.95+0.09 40.11 £1.28¢g 7.76 £0.29f 52.13 + 0.99h
Tomilho bela-luz 1.46 + 0.04ijk 21.38+0.20 697+030 11.70+0.69 795+0.14 25.93 +0.43 52.07 +0.19¢ 12.32 £ 0.69b 35.61 + 0.501
Tomilho-limao 1.16 £ 0.05nop 15.85+0.03 5.74+0.09 9.59+0.01 10.37+0.10 36.32+0.14 41.92 + 0.16f 10.26 £ 0.09d 47.82 £ 0.071
Tomilho-vulgar 1.57 + 0.06ij 1648 £0.10  2.99 +0.08 294+0.15 1435+0.01 55.16+0.21 27.07+0.09mn  3.42+0.12kl 69.51 +0.21b

SFA - Acidos gordos saturados; MUFA — Acidos gordos monoinsaturados; PUFA — Acidos gordos polinsaturados; C16:0 — Acido palmitico; C18:0 - Acido estearico; C18:1n9 - Acido oleico; C18:2n6 — Acido linoleico; C18:3n3 - Acido

a-linolénico. Em cada linha, letras diferentes representam diferencas significativas (p<0.05).



CONCLUSOES

Os vinte e seis condimentos analisados neste
estudo apresentaram prevaléncia de PUFA com
a contribui¢ao significativa dos acidos linoleico e
a-linolénico, o que representa uma boa qualidade
nutricional.

Tanto quanto sabemos, ndo existem estudos rela-
tivos a maioria das espécies estudadas, e com o
presente trabalho foi possivel descrevé-las no que

respeita a sua composicdo em acidos gordos de
modo a promover a sua utilizagdo racional e corro-
borar a importancia de uma dieta diversificada.
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