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Determinacgao de 6leos essenciais de alfavaca (Ocimum gratissimum L.), orégano
(Origanum vulgare L.) e tomilho (Thymus vulgaris L.)
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RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo a caracterizacéo de plantas frescas e secas
(comerciais) de alfavaca, orégano e tomilho, a obtengéo dos 6leos essenciais através do método
de arraste a vapor e a quantificagdo dos compostos quimicos por CG/EM. As plantas frescas e
as secas comerciais foram submetidas as analises de umidade, extrato etéreo, proteina, fibra
bruta, cinzas, extrato nao nitrogenado, valor caldrico, teor de 6leo essencial e identificagdo dos
compostos majoritarios através da cromatografia gasosa-espectrometria de massas. Dentre a
caracterizagao obtida os resultados na base seca mostraram-se promissores, sendo o teor de
proteina e de cinzas na alfavaca seca comercial com 17,34 g 100 g e 8,12 g 100 g,
respectivamente; a fibra bruta no orégano seco comercial com 15,65 g 100 g'; o extrato etéreo,
o extrato ndo nitrogenado e o valor calérico no tomilho seco comercial com 9,30g 1009, 52,72
g 100g™ e 356,74 Kcal 1009, respectivamente. Obteve-se o maior rendimento de 6leo essencial
na alfavaca seca comercial com 1,02%, enquanto a alfavaca fresca apresentou o menor rendimento,
com apenas 0,13%. Na alfavaca fresca encontrou-se 87,38% de eugenol e 6,27% de timol,
enquanto na alfavaca seca comercial observou-se redugao no eugenol (71,12%) e aumento do
timol (13,28%). No orégano fresco foram quantificados quatro picos o y-terpineno (33,45%), 4-
terpineol (25,59%), timol (14,21%) e carvacrol (2,30%). Ja no dleo essencial de orégano seco
comercial houve redug&o no y-terpineno (28,73%) e aumento no 4-terpineol (27,58%), timol (19,71%)
e carvacrol (3,67%). No 6leo essencial do tomilho fresco foram quantificados trés picos o borneol
(66,66%), timol (13,41%) e linalol (3,24%). Por outro lado, no 6leo essencial do tomilho seco
comercial houve redugéo no borneol (37,90%) e aumento no timol (20,61%) e linalol (10,34%).
Pode-se concluir que as folhas secas comerciais analisadas de alfavaca, orégano, e tomilho
apresentam potencial para o enriquecimento dos alimentos ou para a obtengédo dos 6leos
essenciais.

Palavras-chave: plantas medicinais, hidrodestilagdo, secagem, principio ativo de éleo essencial,
cromatografia (CG-EM)

ABSTRACT: Determination of essential oils of basil (Ocimum gratissimum L.), oregano
(Ocimum gratissimum L.) and thyme (Thymus vulgaris L.). This study aimed to characterize
commercial fresh and dry medicinal plants (basil, oregano and thyme), to obtain essential oil by
the steam distillation method and to quantify chemical compounds by means of GC/MS. The
fresh and dry plants were subjected to the following analyses moisture, ether extract, protein,
crude fiber, ash, non-nitrogenous extract, caloric value, essential oil content and identification of
major compounds by gas chromatography-mass spectrometry. Considering the obtained
characterization, the following results on dry basis proved promising: protein and ash contentin
commercial dry basil with 17.34 g 100 g* and 8.12 g 100 g, respectively; crude fiber in commercial
dry oregano with 15.65 g 100 g'; ether extract, non-nitrogenous extract and caloric value in
commercial dry thyme with 9.30 g 100 g, 52.72 g 100 g' and 356.74 Kcal 100 g, respectively.
The highest essential oil yield was obtained for commercial dry basil with 1.02% and the lowest
yield was obtained for fresh basil with only 0.13%. Chromatography indicated 87.38% eugenol
and 6.27% thymol in fresh basil. For commercial dry basil, the chromatogram showed a reduction
in eugenol (71.12%) and an increase in thymol (13.28%). Four peaks were quantified for fresh
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oregano the y-terpinene (33.45%), 4-terpineol (25.59%), thymol (14.21%) and carvacrol (2.30%).
For the essential oil of commercial dry oregano, there was a decrease in y-terpinene (28.73%)
and an increase in 4-terpineol (27.58%), thymol (19.71%) and carvacrol (3.67%). In the
chromatogram of the essential oil of fresh thyme, three peaks were quantified: borneol (66.66%),
thymol (13.41%) and linalool (3.24%). On the other hand, in the chromatogram of the essential oil
of commercial dry thyme, there was a decrease in borneol (37.90%) and an increase in thymol
(20.61%) and linalool (10.34%). It can be concluded that commercial dry leaves of basil, oregano
and thyme are feasible to enrich foods or to obtain essential oils.

Key words: medicinal plants, steam distillation, drying, active principle of essential oil,

chromatography (GC-MS)

INTRODUGAO

Nessas ultimas décadas tem-se observado
grande interesse pelo potencial terapéutico das
plantas medicinais (Yunes et al., 2001), de tal modo
que cerca de 30% das drogas prescritas no mundo
sao obtidas direta ou indiretamente de plantas
(Koehn & Carter, 2005). Com isso, tem-se verificado
grande avancgo cientifico envolvendo estudos
quimicos, alimenticios, farmacolégicos de plantas
medicinais, visando obter novos compostos com
propriedades farmacéuticas (Cechinel Filho &
Yunes, 1998). Dentre estes estudos se destacam
a caracterizacao das plantas e dos constituintes
quimicos dos 6leos essenciais, por pertencerem
ao maior e mais diversificado grupo dentro dos
produtos naturais, e por apresentarem grande
importancia terapéutica e econémica (Silva et al.,
2003).

Muitas espécies de alfavaca, tomilho e
orégano tém sido amplamente utilizadas na
medicina popular como agentes anti-inflamatorios,
antioxidantes e antissépticas (Abdeslam et al.,
2007). A alfavaca (Ocimum gratissimum L.) pertence
ao género Ocimum e a familia Labiatae (Pereira &
Maia, 2007). O tomilho ( Thymus vulgaris L.) é uma
planta da familia Lamiaceae que compreende 150
géneros, com cerca de 2.800 espécies distribuidas
em todo o mundo (Porte & Godoy, 2001). O orégano
(Origanum vulgare L.) € uma erva nativa da Europa,
Africa e sudoeste da Asia (Flégner, 2011).

Os 6leos essenciais podem ser extraidos de
diferentes partes da mesma planta e, apesar de
apresentarem cor e aspecto semelhantes, podem
apresentar diferente composigao quimica,
caracteristica fisico-quimicas e odores (Robbers et
al., 1997). Embora extraido do mesmo érgéo e da
mesma espeécie vegetal, a composi¢ao quimica do
dleo essencial pode variar significativamente em fun¢do
de épocas especificas, podendo esta variagao ocorrer
tanto no periodo de um dia como em épocas do ano
(Reis et al., 2003), estar relacionado ao estagio de
desenvolvimento, as condi¢des climaticas e de solo
(Simdes & Spitzer, 2003).

Neste sentido, o presente trabalho teve como
objetivo a caracterizagéo de plantas frescas e secas
(comerciais) de alfavaca, orégano e tomilho, a
obtencdo dos 6leos essenciais através do método
de arraste a vapor e a quantificagdo dos compostos
quimicos por CG/EM.

MATERIAL E METODO

O trabalho foi conduzido no Laboratério de
Quimica Organica do Departamento de Quimica da
Universidade Federal de Lavras - UFLA, Lavras-MG.
Foram utilizadas trés espécies de plantas frescas e
secas a alfavaca (Ocimum gratissimum L.), familia
Labiatae, o orégano (Origanum vulgaris L.), familia
Labiatae e o tomilho (Thymus vulgaris L.), familia
Lamiaceae.

As plantas frescas foram coletadas do Horto
de Plantas Medicinais do Departamento de
Agricultura da UFLA, em outubro de 2010 no periodo
da manha durante a primavera. As plantas secas
foram adquiridas no comércio das cidades de Lavras
e Belo Horizonte - MG no ano de 2010 e encontravam-
se embaladas em sacos plasticos de polietileno
contendo 500 g (peso liquido). Aembalagem estava
selada, rotulada e com a indicagao da validade.

As plantas frescas e as secas comerciais
foram submetidas as analises de composigao
centesimal, teor de 6leo essencial e identificacao dos
compostos maijoritarios por meio de cromatografia
gasosa-espectrometria de massas.

A umidade foi determinada por meio do
método gravimétrico com emprego de calor segundo
a metodologia da AOAC (2000), expressa em
porcentagem. O extrato etéreo das plantas frescas
e das secas comerciais foi determinado segundo o
método da AOAC (2000), utilizando-se éter etilico
como extrator. A fragdo proteica foi obtida pela
determinagao da porcentagem de nitrogénio total da
amostra segundo o método de Kjeldahl (AOAC, 2000)
e multiplicagao pelo fator 6,25. A fibra bruta foi
determinada pelo método gravimétrico de Kamer &
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Ginkel (1952). O residuo mineral fixo (cinzas) foi
determinado por incineragao do material em mufla
regulada a 550°C, segundo método da AOAC (2000)
e a fracao glicidica obtida pelo calculo da diferencga
entre os dois fatores. O resultado foi dado com base
na matéria seca.

O calculo do valor caldrico foi efetuado com
base na composi¢ao das plantas frescas e das secas
comerciais, utilizando-se os fatores de conversao de
Atwater, sendo 4 Kcal g' (proteinas), 4 Kcal g~
(carboidratos) e 9 Kcal g (lipidios) (Osborne & Voogt,
1978).

O processo de extracao do 6leo essencial
foi realizado, utilizando-se aparelho de Clevenger
acoplado a balado de fundo redondo com capacidade
de 4L, tendo como base o principio da hidrodestilagao.
As espécies frescas e a secas comerciais foram
pesadas nas quantidades de alfavaca 40 g; orégano
40 g e tomilho 100 g. Para cada espécie fresca e
seca comercial foram realizadas trés repeti¢cdes. As
folhas das plantas frescas e as secas comerciais
foram cortadas em pedagos menores com auxilio de
tesoura de aco inoxidavel e transferidas para balao
de fundo redondo com capacidade de 1000 mL; em
seguida foi adicionada agua até cobrir o material
contido dentro do balado. Os baldes foram acoplados
aos destiladores de Clevenger e aquecidos com auxilio
de mantas até a ebuli¢ao por periodo de duas horas
(AOAC, 1995).

Aidentificagao do 6leo essencial foi realizada
pelo método de cromatografia gasosa acoplada a
espectrometria de massa (CG/EM). O cromatdgrafo
utilizado foi o modelo Shimadzu CG-17A equipado
com detector seletivo de massa modelo QP 5000. O
equipamento foi operado nas condi¢des de coluna
capilar de silica fundida (30 m x 0,25 mm) com fase
ligada DB5 (0,25 um esse é o simbolo que usamos
na revista.. de espessura de filme); temperatura do
injetor de 220°C; programacéo da coluna com
temperatura inicial de 40°C, sendo acrescidos 3°C a
cada minuto, até atingir 240°C; gas carreador hélio
(1 mL min-'); pressao inicial na coluna de 100,2 KPa;
taxa de split 1:10 e volume injetado de 1 pL (1% de
solugdo em diclorometano). Para o espectrémetro de
massas (EM), foram utilizadas as condi¢des de
energia de impacto de 70 eV; velocidade de
decomposicao de 1000; intervalo de decomposicao
de 0,50 e fragmentos de 45 e 450 Da decompostos.
Foiinjetada, nas mesmas condi¢des da amostra, uma
série de padrées de hidrocarbonetos (CH,, ... C,,H,,).
Os espectros obtidos foram comparados com o banco
de dados da biblioteca Wiler 229 e o indice Kaat’s
calculado para cada constituinte, conforme tabelado
por Adams (2007).

A quantificagédo dos teores dos constituintes
do 6leo essencial foi feita utilizando-se cromatografo
gasoso Shimadzu GC/EM equipado com detector por

ionizacdo de chamas (FID), nas condi¢bes
operacionais de coluna capilar DB5; programacgao da
coluna temperatura inicial de 40°C até 240°C;
temperatura do injetor 220°C; temperatura de detector
240°C; gés carreador nitrogénio 2,2 mL min-'; taxa
de split 1:10; volume injetado 1 pL (1% de solugéo
em diclorometano) e presséo na coluna de 115 KPa,
sendo a quantificagdo de cada constituinte obtida por
meio de normalizagéo de areas (%).

O delineamento experimental utilizado foi
inteiramente casualizado, fatorial 3 x 2, com o primeiro
fator correspondendo as espécies (alfavaca, orégano
e tomilho) e o segundo os tipos de folhas (fresca e
seca comercial), com quatro e trés repeti¢cdes,
respectivamente, para composi¢ao centesimal e teor
de 6leo essencial. Os dados obtidos foram
submetidos a analise de variancia observando a
significancia pelo teste F. Para os casos em que os
tratamentos foram significativos, procedeu-se a
comparacao de médias através do teste de Tukey ao
nivel de 5% de probabilidade. O Software SISVAR
4.3 foi utilizado nestes célculos (Ferreira, 2000).

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados da composigcéo quimica das
folhas frescas e das secas comerciais encontram-se
na Tabela 1.

Observa-se na Tabela 1 que houve diferenca
significativa pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de
probabilidade, para o teor de umidade das folhas
frescas e das secas comerciais, respectivamente,
entre as espécies testadas, sendo alfavaca (78,26 e
10,70%), orégano (72,72 € 9,42%) e tomilho (56,08 e
7,36%). A alfavaca e o tomilho apresentaram
respectivamente o maior e o menor teor de umidade,
para ambos os tipos de folhas (fresca e seca
comercial). Também, foram verificadas diferengas
significativas entre os tipos de folhas (fresca e seca
comercial) dentro da mesma espécie, com
superioridade sempre das folhas frescas,
independente da espécie estudada. Portanto, cada
espécie tem o teor de umidade caracteristico. Na
TACO (NEPA/UNICAMP, 2012) a umidade da alfavaca
(Ocimum gratissimum L.) fresca (90,2%), na base
Umida, foi maior que a detectada neste estudo
(78,26%) com Ocimum basilicum L., provavelmente
porque se trata de espécies diferentes.

Os resultados apresentados na Tabela 1
revelaram que a alfavaca fresca apresentou o menor
teor de extrato etéreo (2,50 g 100g™") em relagdo as
outras plantas frescas estudadas. Por outro lado, o
tomilho seco foi o que apresentou o maior valor (9,30
g 100g™"). Com estes resultados, constatamos que
as plantas estudadas apresentam, para ambas as
folhas analisadas, baixa quantidade de lipidios totais
medido pelo extrato etéreo, o que € um ponto positivo,
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TABELA 1. Valores médios da composi¢ao quimica das espécies frescas e secas comerciais (alfavaca, orégano

e tomilho).
Variaveis (g 100 g) Alfavaca' Orégano Tomilho
Fresca Fresca Seca Fresca Seca

Umidade (%) 78,26aA®> 10,70aB  72,72bA 9,42bB 56,08cA 7,36¢cB
Extrato etéreo 2,50cA 2,80cA 3,45bB 6,40bA 5,85aB 9,30aA
Proteina® 12,54aB  17,34aA 12,03aB 13,36cA  12,51aB 15,54bA
Fibra bruta 7,80bB 11,27cA  11,58aB  15,65aA 11,60aB  12,47bA
Cinzas 3,75aB 8,12aA 3,16bB 6,36bA 2,99bB 6,33bA
ENN* 5142aA 49,76bB  42,38bB  48,77bA  43,41bB  52,72aA

Valor calérico (Kcal 100 g)

278,34aB 293,60cA 248,69bB 306,12bA 276,33aB 356,74aA

'Dados expressos em base seca (b.s.), exceto umidade em base umida (b.u.) ?Valores médios seguidos pela mesma letra mindscula na
linha do mesmo tipo de folha e maiuscula na linha da mesma espécie, ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade 3Proteina =N X 6,25 “ENN = extrato ndo nitrogenado

pois, como se sabe, lipidios em excesso na alimentagéo
podem provocar doengas cardiovasculares. Por outro
lado, a TACO (NEPA/UNICAMP, 2012) encontrou para
O. basilicum o dobro do valor verificado para O.
gratissimum neste ensaio, quando transformado para
base seca (5,10 g 100g™).

Como se pode perceber na caracterizagédo das
plantas frescas e das secas comerciais, os teores de
proteina mostraram-se promissores, pois possuem
teores proteicos superiores aos valores minimos das
espécies comerciais de uso similar. De acordo com a
TACO (NEPA/UNICAMP, 2012), o teor proteico minimo
encontrado para verduras, hortalicas e derivados, quando
transformado na base seca, é de 0,45 g 100g™ para
polvilho doce; no entanto, o teor maximo é de 23,37 g
100g" para folhas de coentro desidratadas, embora a
média geral sejade 9,70g 100g™".

Segundo Kinupp & Barros (2008), as plantas
sao fontes promissoras de proteinas. Entre as
espécies analisadas nesta pesquisa, as espécies
frescas e as secas comerciais de alfavaca, orégano
e tomilho apresentaram quantidades bastante
acentuadas de proteina se forem comparadas com a
média geral supracitada (9,70 g 100g™"), destacando-
se a alfavaca (Ocimum gratissimum L.) seca comercial
(17,34 g 100 g"') como o material que apresentou o
maior teor proteico (Tabela 1). Desta forma, o O.
gratissimum podera vir a ser uma alternativa no
preparo de concentrados proteicos ou consumido
como verdura.

As folhas representam importante fonte de
proteinas (Tupynamba & Vieira, 1979; Aletor &
Adeogun, 1995; Fasuyi, 2006), mas poucos estudos
no Brasil foram feitos em plantas nao forrageiras. Isto
pode ser constatado através da TACO (NEPA/
UNICAMP, 2012), onde, das espécies estudadas
neste trabalho, pode ser encontrado apenas uma que
pertence ao mesmo género, a Ocimum basilicum L.,

a qual difere da estudada (Ocimum gratissimum L.).
Na TACO (NEPA/UNICAMP, 2012), o teor proteico
do O. basilicum quando convertido para base seca
(27,55 g 100 g') é superior ao encontrado neste
trabalho com O. gratissimum (17,34 g 100 g-") seco
comercial (Tabela 1).

Na Tabela 1, verifica-se que o orégano seco
comercial apresentou maior teor de fibra bruta (15,65
g 100g"), enquanto a alfavaca fresca apresentou o
menor teor (7,80 g 100 g™). Por outro lado, a TACO
(NEPA/UNICAMP, 2012) apresenta valor bem superior
no teor de fibra bruta na base seca (41,83 g.100g™")
para O. basilicum quando comparado com o
encontrado nesta pesquisa para O. gratissimum
(11,27 g.100g™") seco comercial.

Quanto aos teores de cinzas (Tabela 1), a
alfavaca seca comercial apresentou o maior valor (8,12
g 100g™) e o tomilho planta fresca apresentou o menor
valor (2,99 g 100 g'). A quantidade de cinzas
encontrada para O. gratissimum seco comercial é
inferior (8,12 g 100g") ao existente na TACO (NEPA/
UNICAMP, 2012) para O. basilicum (14,28 g 100g™)
quando convertido para base seca.

Para extrato ndo nitrogenado (ENN), o maior
valor encontrado foi na planta seca de tomilho (52,72
g 100g™) e o menor valor foi no orégano planta fresca
(42,389 100g") (Tabela 1). ATACO (NEPA/JUNICAMP,
2012) ndo contempla essa analise, no entanto, pode-
se calcular por meio da diferenca entre carboidratos
e fibra alimentar, onde constata-se que o teor do ENN
do O. gratissimum (51,42 g 100 g"') fresco nesta
pesquisa é superior ao do O. basilicum (11,22 g 100
g') frescoda TACO.

Quanto ao valor caldrico estudado (Tabela
1), o tomilho planta seca apresentou o maior valor
(356,74 g 100g") enquanto o orégano planta fresca
apresentou o menor valor calérico (248,69 g 100g™).
A comparagéao do valor caldrico obtido neste ensaio
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com O. gratissimum seco comercial (293,60 g 100g™")
e o descrito na TACO (NEPA/UNICAMP, 2012) com
O. basilicum (295,91 g 100 g'), evidencia a
semelhanca calérica entre estas espécies.

De acordo com Girdo et al. (2011), o termo
energia bruta ou valor caldrico por si sé ndo significa
que um determinado alimento é energético ou n&o.
Porém, as plantas em estudo podem contribuir com
a energia necessaria para a manutengéo dos
processos vitais do organismo, pois mostraram
valores préximos aos nhormalmente encontrados nas
amostras vegetais.

Os resultados obtidos na extracao por
Clevenger dos 6leos esséncias das plantas frescas
e das secas comerciais estdo apresentados na
Tabela 2.

TABELA 2. Valores médios do rendimento dos 6leos
essenciais (%) das espécies (alfavaca, orégano e
tomilho) frescas e das secas comerciais.

Tipos de folhas

Espécies

Fresca' Seca comercial?
Alfavaca 0,13 bB? 1,02 aA
Orégano 0,77 aA 0,62 cB
Tomilho 0,64 aB 0,80 bA

'Planta fresca 2Planta seca comercial *Valores médios seguidos
pela mesma letra mindscula na coluna e maiuscula na linha, ndo
diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey, ao nivel
de 5% de probabilidade

Dentro do universo estudado, pode-se
observar na Tabela 2 que a alfavaca seca comercial
apresentou o maior teor de 6leo essencial (1,02%) e
a alfavaca fresca o menor teor (0,13%). Por outro lado,
o teor de dleo essencial de orégano planta fresca
(0,77%) foi maior que na planta seca comercial
(0,62%), diferindo do que ocorreu para as outras duas
plantas em estudo (alfavaca e tomilho), onde o teor
de 6leo essencial foi maior para a planta seca
comercial e menor para a planta fresca. Segundo
Oliveira et al. (2011), o rendimento de 6leo essencial
varia de acordo com as espécies.

Os valores de 6leo essencial de orégano
observados nesta pesquisa (0,62 e 0,77%) séo
inferiores aos citados por Prestes (2006) que
encontrou 1,7% de dOleo essencial. Neste mesmo
sentido, Rodrigues (2002), Rodrigues et al. (2004),
Busatta et al. (2007) e Busatta et al. (2008), estudando
o rendimento de 6leo essencial em orégano, obtiveram
valor médio de 1,2%, que também ¢é superior ao
detectado neste ensaio.

Hudaib et al. (2002) utilizaram as partes
aéreas das plantas frescas de Thymus vulgaris L.
(tomilho) e obtiveram rendimento de éleo de 0,15%,

valor considerado inferior ao deste trabalho (0,64%)
em relacao as plantas frescas. Por outro lado, Ozcan
& Chalchat (2004) obtiveram rendimento de 6leo
essencial de tomilho (1,57%) superior ao detectado
neste ensaio. Os resultados obtidos mostram a
importancia da indicagao do tipo de extragao, daidade
da planta e da quantidade de umidade para obtencao
de maior teor de 6leo essencial.

Foram verificadas diferencas dos
constituintes entre as plantas frescas e as secas
comerciais. Nos constituintes quimicos do 6leo
essencial de alfavaca fresca foi observada alta
concentragao de eugenol (87,38%) e o pico de timol
(6,27%) apareceu muito sutil no cromatograma
(Figura 1). Rendimentos e composi¢do quimica
similares aos obtidos neste estudo foram verificados
por Vieira et al. (2001), para o 6leo essencial obtido
das partes aéreas de O. gratissimum.

Kothari et al. (2005) relataram para plantas
cultivadas em clima tropical semiarido, teor de eugenol
igual a 55,8% e B-cariofileno 1,4%. O valor de eugenol
mostra-se inferior ao encontrado neste trabalho. Estas
discrepancias possivelmente estejam relacionadas as
variagdes de diferentes fatores ambientais, como luz,
temperatura e umidade, além de fatores genéticos.

Silva et al. (1999), ao analisarem a variagao
do teor de eugenol no 6leo essencial de folhas de O.
gratissimum (alfavaca) ao longo do dia, observaram o
maior rendimento ao meio dia, o qual atingiu 98%.
Neste sentido, Dudareva et al. (2004) afirmam que as
alteracdes nos fatores ambientais tém demonstrado
influéncia na emissao de compostos volateis e na
composicao de 6leos essenciais.

Conforme Vasconcelos et al. (1999), a
composicao quimica do 6leo essencial da alfavaca
varia muito ao longo do dia. O rendimento é
influenciado pela luz e favorecido em condigdes de
estresse hidrico. As condi¢cdes climaticas e de
disponibilidade da agua no solo podem afetar o
metabolismo secundario do vegetal e,
consequentemente, alterar a composicao dos 6leos
essenciais nas diferentes estacdes do ano. Neste
sentido, Freire et al. (2006) determinaram o 6leo
essencial de alfavaca em diferentes estagdes do ano
e encontraram os compostos quimicos 1,8-cineol,
eugenol, metil-eugenol e timol.

O ¢dleo essencial de alfavaca planta seca
comercial apresentou cromatograma (Figura 1) com
pico menor para eugenol (71,12%) e maior de timol
(13,28%) em relagéo a planta fresca. Pereira & Maia
(2007) quantificaram os teores dos constituintes do
Oleo essencial em folhas de alfavaca seca e
verificaram apenas 53,90% de eugenol, valor inferior
ao encontrado neste trabalho e aos encontrados por
Jirovetz et al. (2003) para O. gratissimum (alfavaca)
cultivado no sul da india, que obtiveram 63,36% de
eugenol.
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FIGURA 1. Cromatogramas do 6leo essencial de alfavaca (Ocimum gratissimum L.), planta fresca (A) e planta

seca comercial (B).

O ¢dleo essencial, obtido do orégano planta
fresca, apresentou quatro picos, y-terpineno (33,4%),
4-terpineol (25,59%), timol (14,21%) e carvacrol
(2,30%), sendo o y-terpineno, o pico de maior
relevancia e o carvacrol, o de menor (Figura 2). Os
dados encontrados estado de acordo com o descrito
na literatura, onde consta que o 6leo essencial de
Origanum vulgare (orégano) apresenta composigao
variavel de compostos ativos, todavia, os fendis, como
carvacrol e timol, podem alcancar entre 80,2 a 98%
da composigao total do 6leo, respectivamente (Oliveira
etal., 2011).

Busatta (2006) encontrou como componente
majoritario do 6leo essencial de orégano planta fresca

0s compostos quimicos g-terpineno com pico de
12,32%, 4-terpineol com 21,43%, valores
considerados inferiores aos encontrados neste
trabalho. Esta discrepancia entre os resultados
comparados provavelmente é devido a diferenga nas
condi¢cbes climaticas de cultivo, pois a folhas
analisadas por Busatta (2006) s&o procedentes do
Chile, enquanto as desta pesquisa sdo procedentes
do Brasil.

Segundo Simdes et al. (2004), dentre os
compostos presentes no 6leo essencial de orégano
foram encontrados o pineno, terpineno, canfeno,
linalol, terpineol, terpineol-4, cis-sabineno hidratado,
carvacrol, timol, acetato de linalila, acetato de
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cissabineno hidratado, germacreno, cariofileno e
espatulenol, com destaque para os compostos com
principios ativos mais abundantes, o carvacrol e o
timol (Skoula et al.,1999; Lambert et al., 2001).
Quanto ao cromatograma do 6leo essencial
de orégano planta seca comercial (Figura 2), foram
identificados também quatro picos, y-terpineno
(28,73%), 4-terpineol (27,58%), timol (19,71%) e
carvacrol (3,67%). No entanto, vale salientar que as
concentracdes de 4-terpineol, timol e carvacrol
apresentaram-se em maior quantidade na planta seca
comercial, provavelmente porque esses compostos
possuem maior estabilidade e menor volatilizacao
durante a secagem, enquanto o y-terpineno € menos

it

estavel e mais voluvel.

Rodrigues et al. (2004) identificaram
proporgao muito superior de timol do que carvacrol
em O. vulgare L. (orégano) cultivado na regiao sul do
Rio Grande do Sul. Nesta amostra, também pode
ser identificada grande quantidade de hidrato de cis-
sabineno (pico de amplitude semelhante ao do timol).

A variagdo na constituicdo do 6leo essencial
do orégano tem levado a tentativa de classificar a
planta em diferentes quimiotipos de acordo com o
principal constituinte (Skoula et al., 1999). Esta
variagao é dependente da espécie da planta do
orégano, da altitude, da sazonalidade e de outras
caracteristicas agrondmicas (Mockute et al., 2003;
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FIGURA 2. Cromatogramas do 6leo essencial de orégano (Origanum vulgare L.), planta fresca (A) e planta seca

comercial (B).
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Kofidis et al., 2003).

O cromatograma do 6leo essencial de
tomilho planta fresca (Figura 3) apresentou trés picos
compativeis aos padroes utilizados. Dos constituintes
observados, o que apresentou maior quantidade foi o
borneol (66,66%), maior que o teor de timol (13,41%)
e do linalol (3,24%). O pico de linanol aparece muito
sutil, indicando uma quantidade muito baixa deste
constituinte. Por outro lado, Jakiemiu (2008)
quantificou o 6leo essencial de folhas frescas de
tomilho e encontrou compostos majoritarios como o
timol com 50 a 55%, p-cimeno com 17 a21%, e 0 y-

£0

Borneol  66,66%
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terpineno teve concentracao de 5 a 7%.

No cromatograma do 6leo essencial de
tomilho planta seca (Figura 3), o borneol foi o
composto majoritario mais sensivel a volatilizagcao
(37,90%), seguido do timol (20,61%) e finalmente o
linalol (10,34%). Valores semelhantes de borneol
foram encontrados por Jakiemiu (2008), avaliando
plantas secas de tomilho, onde se detectou 32,0 a
35,0% de borneol, 15,24 a 20,62% de carvacrol e
10,51 a 12,33% de o-terpineol.

Estudo com plantas secas de tomilho
também foi realizado por Venskutonis (1997),
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FIGURA 3. Cromatogramas do 6leo essencial do tomilho ( Thymus vulgaris L.), planta fresca (A) e planta seca

comercial (B).
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utilizando para secagem a temperatura de 60°C, onde
foi verificado apenas 1,2% de borneol. Esta diferenca
pode ser atribuida a variabilidade genética da planta,
bem como, as condi¢des de cultivo utilizadas. Por
outro lado, Ozcan & Chalchat (2004) quantificaram o
6leo essencial de tomilho e identificaram no pico de
timol 46,2%, linalol 4,0%, mirceno 3,5%, a-pineno
3,0% e a-tujona com 2,8%.

CONCLUSAO

Mediante os parametros analisados pode-se
concluir que:

- a folha seca da alfavaca é uma fonte
importante de proteina;

- 0 orégano é rico em fibra bruta e o tomilho
rico em lipidio;

- quanto ao teor de 6leo essencial, a alfavaca
seca comercial foi a que apresentou o maior
rendimento;

- quanto a identificagao e quantificagao dos
compostos quimicos majoritarios do 6éleo essencial,
independente do tipo de folha, constatou-se o eugenol
na alfavaca, o y-terpineno no orégano e o borneol no
tomilho.
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