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INTRODUGAO

Uma alimentacdo saudavel relaciona-se também com o reconhecimento da heranca cultural e o
valor historico do alimento. A erva-mate (Ilex paraguariensis St. Hil) é alimento tradicional dos
paises da América do Sul, considerado sinénimo de hospitalidade, tradicdo e saude.

Enfatizar a importancia nutricional de alimentos regionais é uma forma de promover sua
valorizacdo, incentivar o seu consumo e preservar a heranca cultural local, sendo que por vezes
esses alimentos sdo negligenciados e ficam a margem de alimentos com maior apelo comercial e
de marketing.

Deste modo, o objetivo do presente estudo foi avaliar o potencial antioxidante do extrato de erva-
mate, a fim de promover sua valorizacdo e dar maior visibilidade ao seu potencial como alimento
com caracteristicas bioativas.

METODOLOGIA

Folhas in natura de erva-mate foram secas em estufa a 502 °C por 20h e trituradas em moinho
de facas. Um extrato aquoso foi preparado com 20% de concentracao de acordo com o método
descrito por Murakami et al. (2011).

Para avaliacdo da atividade antioxidante utilizou-se o método ABTS de Re et al. (1999), com
adaptacoes e o método de DPPH de Brand-williams; Cuvelier; Berset (1995), com adaptacoes.

RESULTADOS

A atividade antioxidante apresentada pelo extrato de erva-mate pelos métodos de ABTS e DPPH
foram de 13,96%+0,29 e 12,50£0,41 mmol de Trolox/g de erva-mate respectivamente. Estes
resultados demonstram o potencial antioxidante presente na erva-mate e evidenciam seu potencial
bioativo.

Os_antioxidantes naturais sao conhecidos por retardar o dano oxidativo causado pela producao de
espécies reativas de oxigénio e espécies reativas de nitrogénio. A oxidacdo de constituintes
celulares e outros componentes podem levar a modificagdes estruturais e consequentemente
causar perda de sua atividade bioldgica. Esse fenomeno, estd associado a ocorréncia de varias
patologias, como cancer, cardiopatia e diabetes (BRACESCO et al., 2011).


https://www-sciencedirect-com.ez40.periodicos.capes.gov.br/topics/agricultural-and-biological-sciences/antioxidant
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De acordo com Cardozo Jr; Morand (2016), com base na composic¢do fitoquimica da erva-mate e
nos dados trazidos por outros estudos sobre os efeitos bioldgicos associados a esses bioativos, os
produtos de erva-mate podem representar fontes alimentares interessantes para a nutricao
humana relacionada a saide cardiovascular. De forma semelhante, os fitoquimicos presentes na
erva-mate, em especial os polifendis, sdao apontados como responsaveis pelos efeitos
hipoglicemiante e antiobesogénico (GAMBERO; RIBEIRO, 2015). Propriedade antigenotdxicas e
anticarcinogénicas também sao conferidas ao consumo de erva-mate (PEREZ et al., 2014;
PUANGPRAPHANT; BERHOW; DE ME]JIA, 2011), além de efeitos neuroprotetores e
antidepressivos (BRANCO et al., 2013; REIS et al., 2014).

CONCLUSAO

De acordo com os resultados, a erva-mate apresenta-se como uma fonte de compostos
antioxidante, com potencial bioativo e reforcam a necessidade de valorizagdo e inclusao desta
planta no consumo alimentar. Para tanto, sugerimos que sua utilizagdo seja explorada para além
do consumo tradicional, expandindo seu uso para enriquecer nutricionalmente diferentes
alimentos e preparagoes. Além disso, estudos complementares que elucidem suas vias de atuagao
no organismo devem ser encorajados.
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