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O objetivo dessa pesquisa foi estudar o poder antioxidante dos extratos de vegetais obtidos por
extração supercrítica com CO2 e co-solventes (etanol, isopropanol). Foram selecionados três
condimentos: gengibre, cúrcuma e alecrim, pelas propriedades que lhes foram conferidas em
estudos anteriores. Esses condimentos e seus extratos apresentam efeitos anti-inflamatório, anti-
histamínico, antibiótico, contra cólicas, dores de cabeça, diarréia, além de poder antioxidante.
Desse modo este estudo busca analisar em qual tratamento e em qual estágio da extração
supercrítica com CO2, o extrato apresenta maior ação antioxidante. O poder anti-oxidante dos
extratos podem melhor ser observado através do texte da peroxidação lipídica da membrana
celular (PLMC), que utiliza sangue humano. Para evitar o consumo excessivo de sangue humano,
as amostras foram pré-selecionadas usando um teste mais simples, o do monofalbmitate. Com
este teste, no caso do gengibre, foi possível concluir que não existe relação entre a atividade
antioxidante e o tempo de extração, ou seja, a atividade antioxidante independe composição do
extrato, desde que estejam presentes substâncias da classe química dos gingeróis e shogaois.
Com o teste da PLMC, foi possível determinar a concentração de extrato que produz a maior
inibição da reação de oxidação da parede da hemoglobina. Para concentrações muito altas, os
extratos tiveram efeito contrário, ou seja, atuaram como pró-oxidante. Resultados similares foram
obtidos para os extratos de cúrcuma e alecrim.
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