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RESUMO

Alecrim (Rosmarinus officinallis L.), cebolinha verde (Allium fistulosum L.), pimentdo verde
(Capsicum annum L.), salsinha (Petroselinum Sativum L.) e sdlvia (Sdlvia officinalis L.) sdo
condimentos muito utilizados na culindria mundial. Podem ser encontrados na forma desidratada e
fresca, sendo a dltima mais acessivel em mercados especializados devido a grande oferta e ao menor
preco. Os condimentos acentuam e diversificam os sabores dos alimentos a0 mesmo tempo em que
possibilitam a redug@o no teor de sal empregado nestes produtos. Este trabalho teve como objetivos
estudar a composicao quimica de alguns condimentos de grande utilizacao pela populagdo, mas e em
especial buscou-se quantificar os teores de sédio e potdssio em cinco amostras de condimentos
diferentes (alecrim, salsa, silvia, cebolinha e pimentdo) empregados na alimentagdo humana. A
motivacdo deste estudo decorreu do grande interesse que os individuos portadores de hipertensdao
arterial e problemas renais cronicos apresentam no momento da selecdo por alimentos sauddveis,
saborosos e apetitosos. Muitos dos problemas de saide destas pessoas se referem ao consumo
excessivo de sal, ou seja, de ions sédio, na alimentacdo. As amostras estudadas foram previamente
selecionadas, calcinadas, tratadas com acido e posteriormente quantificados os teores de fons sédio e
potdssio, usando para tal fotometria de chama. Os resultados das cinco amostras foram comparados
com a tabela padrdo de composi¢do quimica dos alimentos e observou-se que o pimentdo e a sdlvia sdo
os condimentos que apresentam maiores teores para o sddio e potdssio, enquanto o alecrim possui

maior teor do ion sédio.
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1 INTRODUCAO

As plantas arométicas e medicinais como a salsinha, cebolinha verde, pimentdo, sdlvia
e alecrim, frescos ou desidratados, salgados ou ndo, sdo muito utilizados para real¢ar o sabor e
aroma dos alimentos bem como prolongar a vida de prateleira dos mesmos.

Os condimentos sdo ricos em compostos 10nicos, que atuam como coadjuvantes no
processo de equilibrio do corpo humano, principalmente no equilibrio dos ions de sédio e
potdssio, pois regulam o fluxo hidroeletrolitico na célula. A manuten¢ao do equilibrio i6nico é
de extrema importancia, principalmente para as pessoas_portadoras de doencgas renais cronicas
e pacientes com hipertensdo arterial, gerando a necessidade de um controle rigoroso da
ingestdo didria de alguns destes eletrolitos.

Os eletrélitos como sédio, cloro e potdssio controlam o intercambio de fluidos dentro
dos vdrios receptaculos liquidos do corpo. O sédio e cloro existem nos fluidos extracelulares,
enquanto o potassio é um eletrolito, principalmente intracelular. Estes eletrdlitos sdo
envolvidos no balanco e distribuicdo de dgua, equilibrio osmético, equilibrio dcido-base e
diferenciais intra e extracelulares. O s6dio e o potdssio sdo necessarios para a transmissao de
impulsos nervosos, estimulacio e contracdo muscular, além do funcionamento adequado das
glandulas (KATCH, 1996). Uma reducdo na ingestdo didria de sédio de até 6 g pode reduzir a
pressdo sangiiinea sistdlica em 2 a 15 mm de Hg. O potdssio encontra-se distribuido
uniformemente nos alimentos de origem animal e vegetal entre 100 a 350 mg por 100 g de
alimento, exceto em alguns 6leos e gorduras que tem teores de 0,5 e 1% de potdssio. De
acordo com Mahan (2003), o principal déficit de potdssio ocorre pelo pouco consumo de
frutas e hortalicas. As geléias apresentam bom teor de potdssio, quer seja pela adicdo de
metabissulfito de potdssio durante o processamento do alimento, que atua como conservante
do alimento, ou devido a alta concentracdo de potdssio naturalmente presente nas frutas
(COULTATE, 2004; RICHTER, 2005).

O cloreto de sédio, primeiro antimicrobiano quimico a ser empregado na forma de
salga para conservacdo da carne, em solucdes contendo de 15 a 25% de sal, fornece uma
atividade de 4gua em torno de 0,96, ideal para conservar o alimento.

Este trabalhou investigou os teores de s6dio e potdssio no alecrim, cebolinha verde,
pimentdo verde, salsinha e sdlvia, pois o conhecimento do teor de alguns fons, principalmente
de sddio e do potdssio, em alguns condimentos pode ajudar na busca de solu¢des para pessoas

com problemas de falta ou excesso de alguns destes fons.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Material e Métodos

As amostras de alecrim, cebolinha verde, pimentdo verde, salsinha e sdlvia frescas
foram na cidade de Serafina Corréa (julho a setembro de 2008). As amostras trazidas ao
laboratdrio foram classificadas, pesadas e lavadas em 4gua corrente, colocadas em bandejas
forradas com papel aluminio e levadas a estufa de circulacdo de ar (Tecnal, Modelo TE
394/2), para promover a secagem (45°C). Apds as amostras foram convertidas em cinzas pela
calcinacdo em bico de bunsen, e posteriormente em mufla (Quimis), por cinco horas. Apds as
cinzas foram diluidas em acido nitrico (70%) e dgua deionizada (MilliQ) e as solucdes obtidas
foram filtradas e novamente diluidas em diversas concentracdes para se efetuar a leitura da
concentracdo dos ions medida em fotometro de chama (Quimis). Com as emissdes medidas e
as concentragdes das solugdes elaborou-se o gréafico (emissdo medida versus a concentrag¢ao).
A obtencdo da curva de calibracao foi feita usando uma solu¢do padrao mae de 1,000 mg de
Na" (NaCl p.a) em 1 mL de dgua deionizada e posteriores dilui¢des (10; 5; 2,5 e 1,0 mg de
ions s6dio). Também foram preparadas solucdes padrdes de ion potdssio (KCl p.a.). Todas as

andlises foram realizadas em triplicata.

2.2 Resultados e Discussao

Os teores de sédio e potdssio calculados a partir das curvas padrao para cada elemento
tiveram no minimo cinco pontos e apresentaram coeficiente de regressdo linear superior a
0,9988. A Tabela 1 mostra os resultados obtidos para as determinagdes quantitativas dos ions
sddio e potdssio nas amostras calcinadas a partir da regressdo obtida com a curva padrdo. Os
resultados obtidos estio expressos em mg.100g” de condimentos secos e foram calculados
através da regressao do valor da absorcdo de todos os fons pela sua concentragao.

De acordo com a tabela de composicao quimica elaborada pela Universidade Federal
de Sdo Paulo (UNIFESP, 2008) a salsa apresentou teores menores que o tabelado tanto para o
potdssio (6300 mg) como para o sédio (391 mg). Segundo a tabela, o alecrim tem teores de 50
mg e 955 mg para o sddio e potdssio, respectivamente, evidenciando-se que a amostra

estudada tem teor maior para o s6dio e menor para o potdssio. Os teores obtidos para a salvia
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estdo acima dos valores da tabela da UNIFESP, que sdo de 1070 mg para o potassio e 11 mg
para o sodio. Para o pimentdo os valores obtidos encontram-se em acima dos valores
tabelados que sao de 3 mg para o sédio e 175 mg para o potdssio, enquanto os valores destes

experimentos sio de 55 mg.100g™" para o sédio e 654 mg.100g™" de amostra seca.

Tabela 1: Teores de sddio e potdssio das amostras de vegetais secos.

Amostras [Na*] [K*]
mg.100g™ mg.100g™
Alecrim 67,08 719,90
Cebolinha 3,00 836,62
Pimentao 54,50 653,62
Salsa 25,00 2.568,98
Silvia 44,94 2054,4

A cebolinha verde possui um teor de sédio entre 70 mg e 2960 mg para o ion
potdssio, para cada 100 gramas de amostra seca. Isto evidenciou que o resultado encontrado
estd bem abaixo do tabeladoque é de 3 mg para s6dio e 837 mg para o potéssio.

O pimentdo e a sdlvia ndo foi cultivado no mesmo tipo solo e portanto podem ter
sofrido influéncia da adubagdo ou outros fatores como acdo de agrotéxicos na lavoura e tipo
de solo, entre outros para apresentarem os valores encontrados de fons.

As amostras de cebolinha, alecrim e salsa eram amostras frescas e de mesma

procedéncia o que justifica os teores de fons encontrados.

3 CONCLUSAO

O pimentdo e a sdlvia deste estudo se classificaram com de alto teor de sédio e
potdssio e portanto ndo podendo usar como alimentos para pessoas que necessitam de dietas
hipossddicas. O alecrim tem alto teor de sédio, mas baixo teor de potdssio, podendo ser

utilizado com moderacao.



‘ ? SIMPOSIO DE
(\ I ALIMENTOS 294/450

Engenharia 4 T PamAAReGmOSUL
“Alimentos \UPF. Passo Fundo, 23 e 24 e abri do 2009

REFERENCIAS
COULTATE, T.P. Alimentos: a quimica de seus componentes. 3* ed., Porto Alegre:
Artmed, 2004.

KATCH, Frank I; MCARDELE, Willian D. Nutri¢ao, exercicio e satide. 4. ed. Rio de
Janeiro: Medsi, 1996

MAHAM, Kathleen L; ESCOTT-STUMP, Sylvia. Alimentos, Nutriciao e Dietoterapia.
10.ed. Sao Paulo: Roca, 2003

RICHTER, Eduardo M. et al. Determination of anions, cations, and sugars in coconut water
by capillary eletrophoresis, J. Braz. Chem. Soc., Sao Paulo, v.16, no. 6a. nov./dec.2005.

UNIFESP. Tabela de Composi¢ao Quimica dos Alimentos. Disponivel em:
http://www.unifesp.br/dis/servicos/nutri/nutri.php. Acesso em: 05 nov. de 2008.



