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A deterioracdo de alimentos por processos oxidativos representa uma preocupac¢do para 0s
consumidores e para a industria alimenticia, uma vez que compromete as caracteristicas sensoriais
e nutricionais do produto, além de poder formar substancias toxicas®. Nesse contexto, a busca por
compostos antioxidantes de fontes naturais tem ganhado destaque e os éleos essenciais, como
aquele obtido de Pimpinella anisum L. (erva-doce), surgem como fonte promissora de compostos
bioativos. Objetivou-se neste trabalho extrair, caracterizar quimicamente e avaliar o potencial
antioxidante do dleo essencial de Pimpinella anisum L. O 6leo essencial foi obtido por
hidrodestilacdo, utilizando-se um aparelho Clevenger modificado, por um periodo de 3 h e seus
constituintes foram identificados e quantificados por Cromatografia Gasosa acoplada a
Espectrometria de Massas (CG-EM) e com Detector de lonizacgdo em Chama (CG-DIC),
respectivamente?. O ensaio antioxidante foi realizado pelo método de estabilizacdo do radical DPPH
(2,2-difenil-1-picrilhidrazil), de coloragdo violeta em solu¢do com etanol. Quando o DPPH é colocado
em presenca de compostos antioxidantes, ele é reduzido mudando a coloragao da solugdo para
amarelo. Essa reagdo foi monitorada por espectrofotdbmetro em um comprimento de onda 515 nm.
Os resultados obtidos mostraram que o composto majoritario do dleo essencial de erva-doce foi
trans-Anetol (98%). No ensaio antioxidante, o 6leo essencial de P. anisum apresentou uma baixa
capacidade em estabilizar o radical DPPH (ICso > 500 pg mL1), quando comparado ao controle
positivo BHT (ICso = 8,73 pug mL). Os dados sugerem que o baixo potencial antioxidante do dleo
essencial de P. anisum, deve-se a sua composi¢ao quimica, visto que seu alto teor de trans-Anetol,
um fenilpropanoide, ndo atua como um potente sequestrador de radicais livres pelo método de
DPPH. Dessa forma, recomenda-se avaliar outros métodos antioxidantes para comprovar o
potencial desse 6leo como conservante natural.
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