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O alecrim (Rosmarinus officinalis) € uma especiaria com grande importancia na
indUstria alimentar por concentrar elevado teor de antioxidantes. O presente estudo
teve como objetivo avaliar o efeito antioxidante do extrato de alecrim obtido através do
arraste a vapor, e levados a teste acelerado em estufa. Folhas de alecrim foram
analisados quanto a sua umidade, aw, pH e acidez. O alecrim foi desidratado em
secador de bandejas a temperaturas de 50, 60 e 70°C, em seguida se realizou a
moenda para facilitar a extragdo do 6leo. Foram adicionados 200 mg/kg de extrato
oleoso de alecrim (EO) (Kristian Hansen), 200 mg/kg de extrato de alecrim obtido (EA),
100 mg/kg de EDTA, 200 mg/kg de BHT em 6leo de milho e algoddo, a mistura de
cada um destes antioxidantes foi levado ao teste acelerado em estufa a 60°C por um
periodo de 10 dias, cujas amostras foram monitorados num intervalo de tempo 0, 2, 4,
6, 8, 10 dias e analisados quanto ao indice de perdxido, acidez e indice de refracao.
Através dos resultados obtidos verificou-se que a mistura do extrato oleoso + extrato
de alecrim (EO+EA) quando adicionado ao 6leo de milho apresentou capacidade de
retardar a formacao de perdxidos com uma eficiéncia de até 47,7%, com o BHT em
41,25%, o extrato oleoso (EO) teve uma eficiéncia em 38,20%, o extrato de alecrim
(EA) 38,22 e 0 EDTA em 38,25%. No 6leo de algodao ndo houve significativo poder de
retencdo dos antioxidantes, visto que se observou uma elevada formagédo de
peréxidos (89%), na mistura com o extrato de alecrim (EA) e EDTA, sendo que os
melhores antioxidantes foram o extrato oleoso (EO) e BHT com 49,58% e 43,33%
respectivamente. O indice de acidez no 6leo de milho apresentou: 0,3 g de acido
oléico/100 g na amostra controle, apds 10 de armazenamento em estufa a 60°C. A
melhor eficiéncia foi BHT com 0,23 g de acido oléico/100g de amostra. Com 06leo de
algoddo o melhor antioxidante na protecdo contra acidez foi extrato oleoso (EO) de
alecrim da Kristian Hansen 0,22 g de &cido oléico/100g de amostra apés 10 dias de
armazenamento acelerado.
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