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Thymus vulgaris L.

Eliana Pereiral?, Lillian Barros!, Amilcar L. Antoniol3, Sandra Cabo Verde3,
Isabel C.F.R. Ferreiral

Centro de Investigacdo de Montanha (CIMO), ESA, Instituto Politécnico de Braganga,
Portugal
2GIP-USAL, Facultad de Farmacia, Universidad de Salamanca, Espanha
3C2TN Centro de Ciéncias e Tecnologias Nucleares, IST, Universidade de Lisboa, Portugal
eliana@ipb.pt

A irradiacdo é uma tecnologia de preservacdo cada vez mais utilizada em varios
paises do mundo. A sua utilizacdo em plantas aromaticas e medicinais tem tido uma
adesao gradual, uma vez que é um processamento ndo térmico que nao causa
alteracdes significativas capazes de alterar o seu perfil quimico e nutricional. E um
meétodo utilizado com diferentes finalidades, como a desinfestacdo, aumento do tempo
de prateleira, descontaminacao e melhoria da qualidade dos produtos [1,2]. O Thymus
vulgaris L. (tomilho) é uma planta comummente usada na induUstria alimentar,
farmacéutica e cosmeética, representando uma fonte natural de compostos bioativos
que podem ter uma acédo preventiva em diversos problemas de saude [3]. O objetivo
deste trabalho foi utilizar a radiagdo gama e avaliar a influéncia desta tecnologia na
composicdo fenodlica e propriedades antioxidantes de infusbes de tomilho. As
propriedades antioxidantes das infusdes foram avaliadas através da atividade
captadora de radicais DPPH, poder redutor e inibicdo da peroxidacéo lipidica, e a
composicdo em compostos fendlicos foi determinada por HPLC-DAD-ESI/MS. Foram
encontrados treze compostos fendlicos quer na amostra controlo, quer nas amostras
irradiadas. Tendo em conta uma avaliacéo geral dos resultados obtidos, a irradiacao
a uma dose de radiacdo gama de 10 kGy conduziu a uma maior atividade antioxidante,
ou seja, baixos valores de ECso, assim como revelou um aumento da concentracéo
do hexdsido de eriodictiol-O-metilo e da luteolina-7-O-glucdésido, néo alterando o perfil
fendlico da infusdo de T. vulgaris. Assim, para a dose maxima de radiacéo ionizante
legalmente permitida na UE (10 kGy), o processo de irradiacdo provou ser uma boa
alternativa de tratamento a aplicar nesta planta, promovendo o seu potencial
antioxidante.
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