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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo determinar a composi¢do proximal e mineral de
especiarias comercializadas no mercado do Porto em Cuiaba-MT. Para isso, cinco
tipos de temperos secos, alecrim (Rosmarinus officinalis L.), manjericdo (Ocimum
basilicum L.), orégano (Origanum vulgare L.), pimenta do reino (Piper nigrum L.) e
uma mistura de varias especiarias denominada tempero indiano, foram coletados em
trés periodos distintos de tempo. A composicado proximal foi determinada de acordo
com as recomendacdes da Association of Official Analytical Chemists e, a
concentracdo dos minerais foi quantificada por Espectrometria de Absorcdo Atémica
em Chama. Os resultados médios obtidos foram comparados com a Tabela
Brasileira de Composicdo dos Alimentos, Resolucdo RDC n°269 de 2005 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria e Ingestdo Diaria Recomendada pela Food Drug
and Administration. A fim de verificar diferencgas significativas entre os resultados foi
feito o teste de Turkey (p=0,05). Os resultados obtidos foram: umidade (9,52 a
11,65%); cinzas (4,46 a 15,52%); proteinas (5,76 a 20,30%); lipideos (1,18 a 6,98%)
e carboidratos (51,36 a 71,30%). Foram encontradas diferengas significativas entre
as amostras (p = 0,05). As concentracdes de Na, K, Ca, Cu, Fe, Mg, Mn e Zn
encontradas nas amostras variaram de: 0,18 a 40,79; 7,80 a 23,74; 6,00 a 24,02,
<LQI; 0,21 a 0,99; 1,33 a 6,68; 0,03 a 0,11; e 0,01 a 0,04 mg/g, respectivamente. E
diferiram significativamente (p = 0,05). Os resultados sugerem que a origem, tipo de
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especiaria, forma de processamento e fatores agroecologicos podem influenciar na
composicdo proximal e mineral. Além disso, as especiarias avaliadas podem
contribuir no enriquecimento nutricional dos alimentos produzidos nos lares e
industrias devido a presenca de minerais, teor de proteinas iguais a outras fontes
vegetais de consumo humano e quantidades reduzidas de lipidios totais e sédio.

Palavras-chave: especiarias, plantas, metais, composi¢ao centesimal.

ABSTRACT

PROXIMAL COMPOSITION AND MINERAL OF SPICES SOLD IN CUIABA
PORTO MARKET

This study aimed to determine the proximal and mineral composition of spices sold in
the Cuiabd — MT Porto market. For this, five types of dried spices, rosemary
(Rosmarinus officinalis L.), basil (Ocimum basilicum L.), oregan (Origanum vulgare
L.), black pepper (Piper nigrum L.) and a mixture of various spices called Indian
spice, they were collected in three different periods of time. Proximal composition
was determined according to the recommendations of the Association of Official
Analytical Chemists and the concentration of minerals was quantified by Atomic
Absorption Spectrometry Flame. The average results were compared with the
Brazilian Table of Food Composition, Resolution RDC N°. 269 of 2005 of the National
Health Surveillance Agency and Recommended Daily Intake by the Food and Drug
Administration. In order to identify significant differences between the results was
done Tukey's test (p = 0,05). The results obtained were: moisture content (from 9,52
to 11,65%); embers (4,46 to 15,52%); protein (5,76 to 20,30%); lipids (from 1,18 to
6,98%) and carbohydrates (51,36 to 71,30%). Significant differences were found
between the samples (p = 0,05). The concentrations of Na, K, Ca, Cu, Fe, Mg, Mn
and Zn found in the samples varied: 0,18 to 40,79; 7,80 to 23,74; 6,00 to 24,02;
<LQI; 0,21 to 0,99; 1,33 to 6,68; from 0,03 to 0,11; and 0,01 to 0,04 mg/q,
respectively. And differed significantly (p = 0,05). The results suggest that the origin,
type spice, processing form and agroecologic factors may influence the proximal and
mineral composition. In addition, the assessed spices may contribute for nutritional
enrichment of the foods produced in homes and industries due to the presence of
minerals, protein content equal to other plant sources for human consumption and
reduced amounts of total lipids and sodium.

Keywords: spices, plants, metals, chemical composition.



1.INTRODUCAO

Os condimentos, temperos ou especiarias sdo produtos alimenticios que
contém partes de plantas comestiveis ou misturas destas que sdo capazes de
conferir sabor, aroma e cor aos alimentos e séo ingredientes amplamente utilizados
no processamento de alimentos. Além disso, algumas especiarias também sao
utilizadas como conservantes contra a acdo de microrganismos (KUMARAVEL,
2014; ETONIHU et al. 2013; OTUNOLA et al. 2010).

Os usos especificos de especiarias tendem a variar consideravelmente
dependendo do pais e cultura: medicina, rituais religiosos, cosméticos, perfu-mery e
nos alimentos. Do ponto de vista nutricional, os estudos feitos em diversos paises
tém sido direcionados a composicao proximal, teor mineral, vitaminas, fendis, 6leos
essenciais, contaminantes quimicos e microbiologicos (KUMARAVEL, 2014;
ETONIHU et al. 2013)

De acordo com Fuchs (2011), o alecrim (Rosmarinus officinalis L.) & utilizado
como antioxidante natural para diversos alimentos e aromatizante principalmente em
produtos carneos, azeites e 6leos compostos. O seu uso nao se restringe apenas no
processamento de alimentos, pois na medicina popular a infusdo € indicada em
casos de esgotamento nervoso, astenia, convalescenca, distarbios digestivos como
aerofagia e flatuléncia, disturbios do figado, reumatismo, dores de cabeca, entre
outros (POLUNIN & ROBBINS,1993; 1QB, 2014). Wang et al. (2012), avaliou a
atividade antibacteriana e antitumoral do 6leo essencial de alecrim e, o0 mesmo
apresentou atividade antibacteriana e também citotoxidade forte frente a trés células
cancerosas humanas.

O manjericdo (Ocimum basilicum L.) tem amplo uso culinario, tanto fresco
quanto seco. E utilizado para diversos fins terapéuticos; seco é eficaz contra
disturbios gastricos cronicos e prisdo de ventre e a infusdo € indicada para
enfermidades das vias respiratérias (POLUNIN & ROBBINS,1993; 1QB, 2014). Vlase
et al. (2014) encontraram resultados que indicam que o manjericdo pode ser
considerado fonte potencial de polifendis com propriedades antioxidantes e
antimicrobianas. Shirazi et al. (2014) verificaram que além do potencial antioxidante
e antimicrobiano o 06leo essencial de manjericdo pode apresentar atividade

antifangica.
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O orégano (Origanum vulgare L.) € muito utilizado em condimentacdes de
sabores tipo pizza e em molhos a base de tomate, possui caracteristicas
antimicrobianas e antioxidantes (FUCHS, 2011). Como fitoterapico é usado para
tratar resfriados, indigestdo, bronquite, asma, artrite e dor muscular (POLUNIN &
ROBBINS,1993; IQB, 2014).

A pimenta-do-reino (Piper nigrum L.) € a mais importante especiaria
comercializada mundialmente e é muita utilizada nas indastrias de carnes e
conservas. De acordo com Oliveira et al. (2014), a piperina, principal alcaloide da
pimenta do reino, possui entre suas atividades biologicas: atividade antimicrobiana,
anti-inflamatoria e antioxidante. Esse alcaloide também é responsavel por promover
a biodisponibilidade de alguns farmacos.

O tempero indiano ou Garam Masala (traducdo tempero guente), como €&
mundialmente conhecido, é uma mistura de especiarias tipicamente indiana. Existem
véarios estilos desta preparacéo, pois na india, pais de origem, as familias formulam
suas receitas com as especiarias que mais gostam, sendo comercializado na forma
de po.

O consumo de condimentos é pratica cotidiana em todas as regides do Brasil
e vem aumentando constantemente e, um dos motivos desse crescimento, é a
utilizacdo em dietas com restricdo de sal e gordura. Assad (2014) relata que as
melhores condicfes socioeconémicas da populacédo brasileira, possibilita a busca
cada vez mais por condimentos a fim de acrescentar qualidade nutricional e
gastronbmica a seus alimentos. Com isso, a demanda de importacdo de
condimentos aumentou, seja pelo fato da producao interna nao suprir as demandas,
qguanto pela impossibilidade da producdo em territério nacional, decorrente de
condicBes climaticas, por exemplo.

No Brasil, a pimenta do reino € condimento mais utilizado e, faz parte de
varios pratos tipicos, além do seu uso em produtos industrializados. O orégano,
manjericdo e alecrim além do seu uso individual e em conjunto com outras
especiarias, sdo bastante utilizados em produtos como requeijdées, molhos, entre
outros, com a denominacao ervas finas. As misturas de especiarias como o tempero
indiano também se apresentam como uma boa e pratica opcdo e o consumo deste
produto tem aumentado devido ao crescimento da aceitagdo dos consumidores de

alimentos de origem oriental. Apesar da importancia na alimentagéo dos brasileiros,
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sao raros os estudos direcionados a composicéo proximal e mineral de condimentos
afim da avaliagao de sua importancia nutricional.

A composicao proximal ou centesimal de alimentos exprime de forma basica o
valor nutritivo ou calorico, bem como a proporcdo de componentes. Os principais
componentes a serem avaliados na determinagdo da composi¢cdo proximal sdo os
teores de: cinzas, umidade, carboidratos, lipideos, proteinas e fibras alimentares e o
valor energético (GAVA et al.,2008).

Os minerais tém um papel essencial no funcionamento do organismo
humano, e atuam em diversos processos metabdlicos e regulam reacdes
bioguimicas, como ativadores ou componentes de algumas enzimas especificas
(KROL et al., 2012).

Na busca de uma alimentacdo mais saudavel com reducdo de soédio e
gordura, os condimentos podem ser usados para melhorar o sabor da comida e
consequentemente agregar valor nutricional. A avaliagdo da composi¢cao proximal e
mineral destes produtos é de relevancia a fim de garantir a qualidade destes
alimentos, o uso culinario doméstico destas plantas e também na substituicdo de
aromatizantes sintéticos e do cloreto de sodio em produtos industrializados.

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi determinar a composi¢cao
proximal (cinzas, umidade, proteinas, lipideos, carboidratos e valor calérico total) e
mineral (Na, K, Ca, Mg, Cu, Fe, Zn e Mn) dos condimentos alecrim (Rosmarinus
officinalis L.), manjericdo (Ocimum basilicum L.), orégano (Origanum vulgare L.),
pimenta do reino (Piper nigrum L.) e tempero indiano comercializados no mercado

do Porto, localizado na cidade de Cuiaba, MT.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 COLETA DAS AMOSTRAS

Cinco tipos temperos secos, alecrim (Rosmarinus officinalis L.), manjericao
(Ocimum basilicum L.), orégano (Origanum vulgare L.), pimenta do reino (Piper
nigrum L.) e tempero indiano, foram coletados no Mercado do Porto de Cuiaba — MT.
Estes foram coletados em um mesmo ponto de venda, huma quantidade de 200 g

nos meses de fevereiro, junho e outubro do ano de 2014. As amostras de orégano
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eram provenientes de importacdo do Chile e Turquia, o alecrim da Argentina e 0
manjericao, pimenta do reino e tempero indiano de producéo nacional.

A fim de garantir a representatividade das amostras, todas foram quarteadas
e reduzidas a amostras laboratoriais (IAL, 2008). Em seguida, as amostras foram

acondicionadas em embalagens plasticas e identificadas.

2.2 COMPOSICAO PROXIMAL

A determinacao do teor de cinzas foi feita por meio do residuo de incineragéo
obtido por aquecimento em forno mufla (marca Quimis®) em temperatura de 550° C
(Método Oficial 923.03) e a umidade pelo método gravimétrico por meio da secagem
em estufa (marca Olidef cz®) a 105° C a pressdo atmosférica (Método Oficial
925.09). O teor de proteinas foi determinado por meio do método de Kjeldahl
modificado (TECNAL®, modelo TE-0363, método oficial 950.36). A quantificacdo de
lipideos foi feita por extracdo direta em Soxhlet (marca MARCONI®, modelo MA
044/850, método oficial 920.39). O teor de carboidratos totais foi determinado por
diferenca.

Todas as medidas de massa foram feitas em balanca analitica Marca Marte®
Modelo AW 220 (precisao de + 0,0001 g).

Todas as determinacdes foram feitas em triplicata segundo as
recomendacdes da Official Association of Analytical Chemists (AOAC) e do Instituto
Adolfo Lutz (IAL) (AOAC, 2012; IAL, 2008).

Os valores obtidos foram comparados com a Tabela de Composicao de
Alimentos (TACO, 2011) e com trabalhos disponiveis na literatura. A fim de verificar
a existéncia de diferencas significativas entre os valores médios obtidos entre as
amostras foram feitas a Analise de Variancia (ANOVA) e o teste de Tukey (p = 0,05)
utilizando o programa ASSISTAT® verséo beta 7.7.

2.3 PERFIL MINERAL

O procedimento de preparo de amostras consistiu na secagem das amostras
laboratoriais em estufa (marca Olidef cz®) numa temperatura de 110°C por 2 horas.
Em seguida, as amostras foram trituradas em liquidificador. Posteriormente, 2,5 g de

amostra foram pesadas (balanca analitica BEL MARCK 2102, precisdo de + 0,0001
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g) em cadinhos de porcelana pré-tratados (os cadinhos foram aquecidos por 30
minutos em forno mufla em temperatura de 550°C). Apds pesagem as amostras
foram encaminhadas para calcinacdo em forno mufla o qual a temperatura foi
elevada gradativamente a cada 30 minutos em 50°C até a temperatura de 550°C,
permanecendo assim por 9 horas para digestdo completa. As cinzas foram retiradas
da mufla, transferidas para dessecador e esfriadas até temperatura ambiente. Logo
apos, as amostras calcinadas foram filtradas e diluidas em solucédo de 1:1 (v:v) de
HCI, e transferidas quantitativamente para baldo volumétrico de 25 mL, que teve o
volume completado com agua deionizada até a marca de aferigédo (IAL, 2008).

Para a quantificagéo dos analitos foi utilizado um Espectrometro de absorcéo
atbmica em chama marca Varian® modelo SpectrAA 220 e lampada de catodo oco
marca Varian®. As leituras foram feitas de acordo com as recomendacdes do
fabricante e taxa de aspiracdo das solucdes de trabalho e amostras foi ajustada em
2,00 mL mint. Micropipetas da marca Boeco Germany® com capacidade de 50-200
uL e da marca Eppendorf® com capacidade de 100-1000 pL foram utilizadas para o
preparo das solugdes padrao de calibracao.

Para o preparo das solugdes padréo de calibracdo e das amostras foi utilizada
adgua deionizada de alta pureza (resistividade 18,2 MQ cm) obtida em sistema
deionizador marca Miilipore®. As solucdes padrdoes de calibracdo foram feitas por
meio de diluicdes sucessivas de padrdes espectroscépicos aquoso 1000 mg L™
marca Carlo Erba® em meio aquoso.

Para a determinacdo dos parametros instrumentais e da concentracdo dos
metais nas amostras de condimentos foram construidas curvas analiticas, pelo
meétodo de padronizacdo externa, com as seguintes faixas de concentracdo: 0,0 - 15
mgL?*deNa;0,0-5mgL'deK;0,0-5mgL*deFe;0,0-2mgL*deCu;0,0-2,0
mg L* de Zn; 0,0-2,0 mg L' de Mn; 0,0 - 2,0 mg L* de Mg; 0,0 - 5mg L de Ca.

Os valores obtidos foram comparados com a Resolugdo RDC n’ 269 de 2005
da ANVISA que trata do Regulamento técnico sobre a ingestdo diaria de proteinas,
vitaminas e minerais (BRASIL, 2005), com a Ingestdo Diaria Recomendada pela
Food Drug and Admistration (Recommended Dietary Allowances-RDA) (FDA, 2013)

e com trabalhos da literatura.
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A fim de verificar a existéncia de diferencas significativas entre os resultados
médios obtidos foi feito o teste de Tukey (p=0,05) utilizando o programa ASSISTAT®

versao beta 7.7.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 COMPOSICAO PROXIMAL

A Tabela 1 apresenta os valores médios obtidos na determinagdo da

composicao proximal dos condimentos.

Tabela 1. Resultados da composicdo centesimal (média das trés coletas + desvio padréo) obtidos
para os condimentos avaliados no presente trabalho.

Carboidratos

Amostras Um(io%:lde Ci(r;/ifls Pro(t;)i)nas Lipz(i);ilJ;os Totais

(%)
Alecrim 952+1,30* 6,45+0,24° 5,76+0,87° 6,98+ 0,052 71,30
Manjericao 11,65+0,52% 15,52 +019* 20,30+1,172 1,18 +0,13" 51,36
Orégano 11,39+0,93* 10,43+0,78° 10,42+0,70° 1,73+0,31° 66,03
Pimenta do Reino 10,58 +0,59* 4,86+ 0,96° 11,20+1,45° 2,07 +0,11° 71,29
Tempero Indiano 9,69 +0,64% 1548+1,19% 11,27+0,93> 5,97 + 0,662 57,60

Fonte: Autoria propria. & ¢:valores seguidos de letras iguais na mesma coluna significa que n&o existe diferenca
significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

Os teores de umidade nao diferiram significativamente entre as amostras (p =
0,05). Os valores encontrados nas amostras avaliadas foram maiores do que citados
por Nwinuka et al. (2005) no qual o teor de umidade variou de 3,41 a 6,67% para
amostras secas de alho, cebola, gengibre e pimenta ashanti. Bouba et al. (2012),
avaliando a composicdo proximal de 20 amostras de especiarias utilizadas em
Camardes encontrou teor de umidade variando entre 7,7 a 10,5%, sendo estes
valores mais préximos dos quantificados neste trabalho.

Os teores de cinzas encontrados nas amostras diferiram significativamente (p
= 0,05) entre si. O manjericao apresentou 0 maior teor de cinzas dentre os temperos
avaliados e, o valor encontrado foi superior ao descrito na TACO (2011) para o
manjericdo cru (1%). Para o orégano (Origanum vulgare L.), o valor médio
encontrado foi superior ao descrito por Borges et al. (2012), o qual o teor de cinzas
para amostras comerciais de orégano secas e frescas variou de 3,16 a 6,36%. A

pimenta do reino (Piper nigrum) apresentou 0 menor teor de cinzas dentre 0s
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temperos avaliados neste trabalho e a quantidade encontrada apresentou diferencas
em relacdo a amostras do género piper analisadas por Bouba et al. (2012) no qual o
teor de cinzas variou entre 7,7 e 10,4%. Otunola et al. (2010), avaliou o teor de
cinzas em amostras de pimenta do tipo Capsicum frutescens L. observaram médias
de 4,34%, mais préximo do valor quantificado neste trabalho. O tempero indiano
apresentou teor de cinzas menor do que o tempero a base de sal descrito pela
TACO (2011) que indica teor de cinzas de 87,3%.

Segundo Kinupp & Barros (2008), as plantas podem ser consideradas fontes
de proteinas foliares (leaf proteins). Os teores de proteinas apresentaram diferencas
significativas entre as amostras (p = 0,05), exceto para o alecrim e manjericdo. Para
manjericao o teor de proteinas foi superior ao valor descrito pela TACO (2011) para
0 manjericao cru que é de 2%. As amostras de orégano, pimenta do reino e tempero
indiano apresentaram teor proteico proximo ao valor médio encontrado por Nwinuka
et al. (2005) de 12,85%. De acordo com Borges et al. (2012), para a TACO, o teor
proteico minimo encontrado para verduras, hortalicas e derivados, quando
convertidos para base seca, é de 0,45 g 100 g e o teor maximo é de 23,37 g 100 g
! para folhas de coentro desidratadas, sendo a média geral de 9,70 g 100 g*. Neste
contexto, todas as amostras, exceto o alecrim, apresentaram valores superiores aos
valores médios de proteinas descrito pela TACO.

As amostras de alecrim e tempero indiano nao apresentaram diferencas
significativas (p = 0,05) em relacdo ao teor de lipideos e os valores encontrados
foram superiores as demais amostras. O teor lipidico das amostras de manjericéo,
orégano e pimenta do reino ndo apresentaram diferengas significativas (p = 0,05).
Quando comparados aos valores maximos encontrados na literatura, os teores de
lipideos determinados no presente trabalho apresentaram-se inferiores aos relatados
(UHEGBU et al., 2011; NWINUKA et al., 2005; OTUNOLA et al., 2010). De acordo
com Borges et al. (2012), baixo teor de lipideos totais em plantas utilizadas para fins
alimenticios pode ser considerado um aspecto positivo, pois 0 excesso deste
componente nos alimentos pode causar problemas cardiovasculares.

Todas as amostras apresentaram teor de carboidratos totais em maior
porcentagem com relacdo aos demais componentes, sendo 0 manjericao e o alecrim
0S temperos que apresentaram menor e maior quantidade, respectivamente.
Nwinuka et al. (2005) apresentaram teores de carboidratos totais acima dos valores

encontrados nas amostras analisadas 67,59 a 76,71%.
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Os diferentes valores da composicdo centesimal encontrados entre as
amostras e os valores descritos na literatura podem estar relacionados a origem e
variedades dos temperos analisados.

Também foi observado que o manjericdo cru descrito pela TACO apresenta
menor teor de cinzas, proteinas, carboidratos totais e lipideos do que o manjericao
seco avaliado neste trabalho e, este fato pode ser atribuido ao processo de
desidratacdo que promove a concentracdo dos nutrientes na planta. Este mesmo

comportamento também foi verificado no trabalho descrito por Borges et al. (2012).

3.2 PERFIL MINERAL

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos na determinacéo do perfil mineral

dos condimentos avaliados.

Tabela 2. Resultados do perfil mineral (média das trés coletas em mg/g + desvio padrdo) obtidos para
0s condimentos avaliados no presente trabalho.

An.]OStréS Alecrim Manjericao Orégano Pirr%eer;rtlzdo 'I;ﬁ?igﬁgo
Minerais
Na 0,18 + 0,10° 0,89 + 0,08 1,17 £ 0,15 0,27 £ 0,23 40,79 +5,832
K 13,55 £ 0,182 23,74 +3,812 13,62+ 2,60% 10,14 +1,14° 7,80 + 3,37°P
Ca 13,78 £1,62° 24,02+1,312 11,55 + 2,04bc 6,00 + 0,439 6,55 + 0,78¢d
Cu <LQI <LQr <LQr <LQr <LQrI
Fe 0,21 + 0,03 0,54 + 0,122 0,24 + 0,04° 0,99 + 0,302 0,32+0,18°
Mg 1,76 £ 0,15 6,68 + 2,262 2,52 + 0,542 1,33+ 0,01k 3,96 + 0,302
Mn 0,03 + 0,014 0,11 £ 0,012 0,11 £ 0,012 0,06 + 0,00¢d 0,07+0,01P¢
Zn 0,01 £+ 0,000 0,04 + 0,012 0,02 £ 0,002 0,01 + 0,00° 0,02+0,002b

Fonte: Autoria propria. & ¢ d:valores seguidos de letras iguais na mesma linha significa que néo existe diferenca
significativa entre as amostras ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.’LQI: Limite de quantificagdo
instrumental.

A concentracdo de sbédio ndo apresentou diferencas significativas entre as
amostras (p = 0,05), exceto para o tempero indiano. Este fato pode ser atribuido ao
processo de fabricacdo deste tempero no qual € adicionado sal de cozinha (cloreto
de sddio), o que faz com que a concentracdo de sodio seja maior do que a obtida
para os demais condimentos avaliados neste trabalho. Porém, a quantidade de
sodio encontrada no tempero indiano esta abaixo da descrito pela TACO (2011),

para tempero a base de sal que é de 325,6 mg/g. O tempero indiano possui na sua
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composi¢cdo uma quantidade maior de especiarias em relagdo ao tempero a base de
sal comumente comercializado no Brasil, o que diminui consideravelmente o
emprego do sal na sua formulacao.

As amostras de alecrim e orégano apresentaram maior quantidade de sédio
guando comparadas ao trabalho descrito por Pitol & Porcu (2012), no qual estes
temperos apresentaram 0,031 e 0,027 mg/g de sédio, respectivamente. As amostras
de alecrim e pimenta do reino apresentaram teores de sodio préximos das
especiarias analisadas por Kumaravel (2014), Uhegbu et al. (2011) e Bouba et al.
(2012) enquanto que o0 manjericio e 0 orégano apresentaram valores
significativamente superior ao maximo descrito por esses autores. O teor de sddio
determinado para o manjericdo seco (0,89 mg/g) foi superior ao descrito pela TACO
(2011) para o manjericdo cru (0,04 mg/g) e este fato pode estar relacionado ao
processo de desidratagdo do produto.

Todas as amostras apresentaram diferencas significativas em relagéo ao teor
de potéassio (p = 0,05), sendo que o manjericdo apresentou o maior teor (23,74
mg/g), enquanto o tempero indiano o menor teor de potassio (7,80 mg/g). Todos 0s
condimentos avaliados apresentaram maior concentracdo de potdssio do que 0s
relatados em outros trabalhos descritos na literatura (KUMARAVEL et al., 2014,
UHEGBU et al., 2011; BOUBA et al., 2012). Este fato pode ser atribuido a origem e
variedade dos temperos, tipo de manejo e cultivo das plantas, tipo de solo, entre
outros, uma vez que O potassio € o mineral presente em maior abundancia em
plantas.

Para o teor de célcio, todas as amostras apresentaram diferencas
significativas (p = 0,05), sendo que o manjericdo apresentou o maior teor (24,02
mg/g), enquanto a pimenta do reino apresentou o menor teor (6,00 mg/g). Bouba et
al. (2012) encontrou teores de calcio variando de 0,06 a 15,94 mg/g para temperos
comercializados em Camardes.

Todas as amostras apresentaram teor de cobre abaixo do limite de
quantificacdo instrumental.

Exceto para as amostras de manjericdo e pimenta do reino, os demais
condimentos avaliados ndo apresentaram diferencas significativas em relacdo ao
teor de ferro, sendo que a pimenta do reino apresentou maior concentracdo deste
mineral. Abban (2009) avaliou o teor de ferro em alecrim e pimenta do reino, sendo

as concentracfes encontradas para estes condimentos foram 0,13 e 0,15 mg/qg,
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respectivamente, sendo inferiores aos teores obtidos neste trabalho. Kumaravel et
al. (2014) determinou o teor de ferro em cinco temperos cercializados na india e
encontrou teores maximos de 0,01 mg/g, quantidade inferior ao encontrado nas
amostras avaliadas neste estudo.

Todas as amostras apresentaram diferencas significativas em relagéo ao teor
de magnésio (p = 0,05), sendo que o manjericao e o tempero indiano apresentaram
maior e menor teor, respectivamente. No trabalho descrito por Bouba et al. (2012),
0S temperos camaroneses apresentaram teor de magnésio entre 0,022 — 5,32 mg/qg,
valores préximos aos encontrados neste trabalho.

Para 0 manganés, todas as amostras apresentaram diferencas significativas,
exceto o orégano e manjericdo. Bouba et al. (2012), encontrou o teor maximo de
manganés em temperos camaroneses de 0,20 mg/g, valor duas vezes maior do que
0 maximo encontrado para as amostras avaliadas.

O manjericao apresentou 0 maior teor de zinco entre as amostras analisadas.
Porém, este valor estd abaixo das quantidades encontradas nas especiarias
determinadas por Bouba et al. (2012). A amostra de pimenta do reino obteve a
mesma quantidade de zinco encontrada por Krejpcio et al. (2007) e Abban (2009),
este avaliou amostras de alecrim comercializadas no mercado ganés, e a
concentracéo encontrada foi igual a determinada neste trabalho.

Para todos os minerais analisados, a concentracdo obtida no manjericao seco
foi superior ao descrito pela TACO (2011), para o manjericdo cru. Este fato pode ser
atribuido ao processo de desidratacdo que promove a concentracdo dos minerais
nos temperos secos.

As diferencas significativas encontradas entre as concentracdes dos minerais
nas amostras e também em relacdo a literatura comparada podem estar
relacionadas a fatores agroecoldgicos como: origem e variedades das especiarias,
tipo de solo, clima, uso de fertilizantes e agroquimicos, o tipo de manejo e cultivo e
também a fatores do processo de fabricagéo.

Dentre as especiarias avaliadas o manjericdo destacou-se, uma vez que, dos
oito minerais avaliados, para cinco deles 0 manjericdo obteve a maior quantidade
em relagcdo as demais amostras. A segunda melhor fonte de minerais entre as
amostras foi o alecrim com boa quantidade de calcio, seguido do orégano com de

potassio. Posteriormente o tempero indiano, que apresentou como vantagem o
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menor teor de so6dio em relagdo aos temperos a base de sal e a pimenta do reino
como melhor fonte de ferro.

A Tabela 3 apresenta 0 quanto em percentagem para um grama de amostra
representa a concentracdo dos minerais obtidas neste trabalho em relacdo a
ingestdo diaria recomendada para um adulto (IDR) (BRASIL,2005; FDA, 2013)

Tabela 3. Comparacao percentual entre os teores de minerais encontrados nas amostras analisadas
e Ingestdo Diaria Recomendada (IDR).

IDR Alecrim  Manjericdo  Orégano Pimenta  Tempero

Minerais (mg/dia) (%) (%) (%) do (F;’/Slno Inc(iol/e:)no
Na 2400 0,01 0,04 0,05 0,01 1,70
K 4700 0,29 0,51 0,29 0,22 0,17
Ca 1000 1,38 2,40 1,16 0,60 0,66
Cu 0,9 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
Fe 14 1,50 3,86 1,71 7,07 2,29
Mg 260 0,68 2,57 0,97 0,51 1,52
Mn 2,3 1,30 4,78 4,78 2,61 3,04
Zn 7,0 0,14 0,57 0,29 0,14 0,29

Fonte: Autoria propria.

O porcentual de ferro na pimenta do reino apresentou o maior valor em
relacdo aos demais minerais e amostras. Porém, € necessario destacar que a
biodisponibilidade dos minerais presentes nas especiarias pode ser reduzida por
varios fatores, principalmente quando utilizadas na preparacdo de alimentos devido
a interacdo com outros componentes do alimento. Neste contexto, os resultados
obtidos sugerem que as especiarias avaliadas apresentam um baixo teor mineral em
relacdo as recomendacdes diarias de nutrientes, porém podem contribuir no
incremento destes nutrientes nos alimentos preparados nos lares e produzidos nas

industrias.

4. CONCLUSAO

A composigao proximal e mineral apresentou diferengas significativas entre as

amostras exibindo um perfil Unico para cada amostra. Este fato pode ser atribuido a
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fatores como origem e tipo de especiaria, fatores agroecoldgicos e das etapas de
processamento.

Com excecado do alecrim, as amostras se apresentaram como uma boa fonte
de proteinas com teores dentro da média para verduras, hortalicas e derivados,
sendo 0 manjericdo a amostra com percentuais superiores de proteinas.

O alecrim é a melhor fonte de lipidios e carboidratos totais dentre as
amostras, porém as concentracdes encontradas foram inferiores ao relatado em
literatura.

O manjericdo apresentou maior teor de cinzas e concentracao superior de
cinco minerais em relacdo as demais amostras, sendo um deles o potassio que € o
principal cation dos fluidos intracelulares e da bomba de sodio e potassio ATPase.

O tempero indiano apresentou como vantagem o menor teor de sodio em
relacdo aos temperos a base de sal. As demais especiarias também apresentaram
concentracdes baixas de sodio, 0 que comprova a importancia destas em dietas com
reducao de sodio.

O orégano apresentou niveis intermediarios tanto na composicdo proximal
quanto mineral em relacdo as demais amostras. Ja a pimenta do reino apresentou
maior concentracdo de ferro em relacdo aos demais temperos.

Neste contexto, apesar das especiarias avaliadas apresentam um baixo teor
mineral em relacdo as recomendacfes diarias de nutrientes, estas apresentaram
qguantidade de proteinas iguais a outras fontes vegetais de consumo humano,
quantidades reduzidas de lipidios totais e so6dio. Sendo assim, podem contribuir no

incremento dos alimentos preparados nos lares e produzidos nas industrias.
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