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Resumen

La industria alimentaria ha sido constantemente presionada para eliminar los conservantes químicos y adoptar 

alternativas naturales para conservar los alimentos. Entre estas alternativas se destacan Sistemas Antimicrobianos 

Naturales (SAN), derivados de recursos renovables. Romero (Rosmarinus officinalis Linn.), hinojo (Foeniculum vulgare 

Mill), estragón (Arthemisia dracunculus, Linn.), y orégano (Origanum vulgare, Linn.) son utilizados como condimentos/

aromatizantes en la cocina y, en algunos estudios,  fueron sugeridos como inhibidores de varias bacterias.  

Teniendo en cuenta este contexto, en este trabajo se presenta un estudio preliminar para evaluar las 

características antibacterianas y antioxidantes de los extractos vegetales de estragón, orégano, hinojo y romero.  

Los resultados obtenidos en este trabajo permitieron verificar que los extractos de romero, estragón y orégano 

presentan potencial antibacteriano y antioxidante.

Palabras clave: Extractos de plantas; Antibacteriano; Antioxidantes; Arthemisia Dracunculus; Foeniculum vulgare.

Abstract

The food industry has undergone constant pressure to remove chemical preservatives and to adopt natural 

alternatives for the preservation of food products. Among these alternatives stand out Natural Antimicrobial 

Systems (NAS), derived from renewable resources. Rosemary (Rosmarinus officinalis Linn.), fennel (Foeniculum 

vulgare Mill.), tarragon (Arthemisia dracunculus, Linn.) and oregano (Origanum vulgare, Linn.) are used as a 

condiment / flavoring in cooking, In some studies, they were suggested as inhibitors against various bacteria. 

Within this context, this paper presents a preliminary study to evaluate the antibacterial and antioxidant potential 

of extracts of tarragon, oregano, fennel and rosemary. The results obtained allowed us to verify that with the 

exception of fennel extract, all extracts showed antibacterial and antioxidant potential.  

Keywords: Plant extracts; Bacterial inhibitors; Antioxidant; Arthemisia dracunculus; Foeniculum vulgare.

Resumo

A indústria de alimentos tem passado por constantes pressões para que sejam removidos os conservantes químicos 

e que adotem alternativas naturais para a preservação do tempo de vida dos produtos alimentícios. Dentre estas 

alternativas destacam-se os Sistemas Antimicrobianos Naturais (SAN), resultantes de recursos renováveis. Alecrim 

(Rosmarinus officinalis, Linn.), erva doce (Foeniculum vulgare, Mill.), estragão (Arthemisia dracunculus, Linn.), e 

orégano (Origanum vulgare, Linn.) são utilizados como condimentos/aromatizantes na culinária e, em alguns 

estudos, foram sugeridos como inibidores de várias bactérias. Dentro deste contexto neste trabalho foi realizado 

um estudo preliminar a fim de avaliar a atividade antibacteriana e antioxidante de extratos vegetais de estragão, 

orégano, erva doce e alecrim. Os resultados obtidos no presente trabalho permitiram verificar que os extratos de 

alecrim, estragão e orégano apresentaram potencial antibacteriano e antioxidante, com exceção do extrato de 

erva doce. 

Palavras-chave: Extratos vegetais; Inibidores bacterianos; Antioxidante; Arthemisia dracunculus; Foeniculum vulgare.
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Introdução

A busca por uma vida mais saudável resulta em 

 !"#$!% &'( )*+&',-.)*'&'&/ 0*!+&12-'(&,'3*,,-&,4'5#*'3)--

curam produtos de qualidade, dando preferência àqueles 

%-0*)% &/ 6&(-,'-'0& ,'3)78 0-'(*',#&,'9-)0&,'!&+#)& ,4'
-#',*:&4'5#*'!2-'+*!;&0', (-'*8+)*0&0*!+*'3)-%*,,&(-,'
e que não apresentem uma quantidade elevada de aditivos 

alimentares [1]. 

<'=0'(*'>&)&!+ )'&',*>#)&!1&'*'#0'0& -)'3*)?-(-'(*'
conservabilidade dos produtos, a indústria alimentícia se 

utiliza da aplicação de conservantes químicos. Estes, por 

sua vez, têm sido alvo de inúmeros estudos em função da 

possibilidade de apresentarem potencial carcinogênico e/

ou teratogênico, passando a ser uma questão considerada 

no momento da compra e do consumo dos alimentos [2]. 

@*!+)-'(*,+*'%-!+*8+-4'%-!,+&!+*,'3)*,,A*,',2-'*8*)% (&,'
sobre as indústrias, para que desenvolvam alternativas 

naturais para a preservação dos produtos alimentícios, 

bem como a possibilidade da remoção dos conservantes 

químicos utilizados [3]. Uma das alternativas que merece 

destaque são os Sistemas Antimicrobianos Naturais (SAN), 

como os observados em condimentos vegetais, resultantes 

de recursos renováveis [4].

Entre as plantas medicinais mais utilizadas pela população 

como antimicrobianos, poucas tem ação comprovada. Con-

tudo, o uso popular tradicionalmente consolidado tem sido 

referência para pesquisas químicas e farmacológicas [9].

Alecr ( !"#$%&'(")!*+,&'$-&", Linn.), erva doce (Foeni-

culum vulgare, Mill.), estragão (Arthemisia dracunculus, 

B !!CD4'*'-)E>&!-'FOriganum vulgare, Linn.) são utilizados 

como condimento/aromatizante na culinária e, em alguns 

*,+#(-,4'9-)&0',#>*) (-,'%-0-' ! . (-)*,'(*'.&%+E) &,'GHI4'
11]. Estas plantas estão amplamente distribuídas em países 

(&'J#)-3&'*'<0E) %&'B&+ !&4'!2-'E'3-,,?K*/'(*+*)0 !&)'
%-0'*8&+ (2-'&',#&'-) >*04',2-'&3/ %&(&,'*0'&/ 0*!+-,'
%-0'&'=!&/ (&(*'(*')*&/1&)'-#')*3-)'%&)&%+*)?,+ %&,',*!,--

) & ,'%-0-'%-)'*',&.-)'GL4MNC
O-#%&,',2-'&,' !9-)0&1A*,'&')*,3* +-'(&'&+ K (&(*'

&!+ 0 %)-. &!&'*'&!+ -8 (&!+*'(*'3)-(#+-,'K*>*+& ,4'%-0-'
&/*%) 04'*)K&'(-%*4'*,+)&>2-'*'-'-)E>&!-4'%-0*)% &/ 6&(-,'
tanto no estado do Rio Grande do Sul, como no Brasil, sen-

(-'*,+&,' !9-)0&1A*,'9#!(&0*!+& ,'3&)&'-'(*,*!K-/K 0*!+-'
de conservantes naturais de alimentos na região.

Em função das possíveis propriedades antimicrobianas 

*'&!+ -8 (&!+*,'(-,'%-!( 0*!+-,'*'*,3*% &) &,4'*,+*'*,+#(-'
+*K*'%-0-'-.:*+ K-'&K&/ &)'&'&+ K (&(*'&!+ -8 (&!(*'*'
&!+ .&%+*) &!&'(*'*8+)&+-,'K*>*+& ,'(*'&/*%) 0'FRosmarinus 

!*+,&'$-&", Linn.), erva doce (Foeniculum vulgare, Mill.), 

estragão (Arthemisia dracunculus4'B !!CD'*'-)E>&!-'FOri-

ganum vulgare, Linn.)

P*3&)&(&0*!+*'*,+)&>2-4'&/*%) 04'-)E>&!-'*'*)K&'(-%*'
,*%-,4'9-)&0' 0*),-,'*0'Q/%--/'*+?/ %-'RM'STB4'*0'#0&'
proporção 1:10. A solução obtida foi colocada em banho-

0&) &'U''VL'SW'(#)&!+*'XY';-)&,C'Z'*8+)&+-')*,#/+&!+*'9- '
=/+)&(-'%-0'&/>-(2-'3&)&'&')*+ )&(&'(-')*,?(#-',7/ (-4'*4'
posteriormente, concentrado em rotaevaporador à  50 ºC. 

Z')*,?(#-')*,#/+&!+*'9- ')* ()&+&(-'(*'%-0'Q>#&'*,+E) /'
forma a obter a concentração de 0,1 mg/mL, passando a 

,*)'(*!-0 !&(-'*8+)&+-'K*>*+&/'-#',-/#12-'&!+ 0 %)-. &!&C'
na concentração de [4].

W*3&,'3&()2-'(&,'*,3E% *,'Escherichia coli (ATCC 

[\VRD e Staphylococcus aureus F<]WW'MLV[D'9-)&04'
separadamente, colocadas em 5 mL de caldo Infusão 

WE)*.)-'*'W-)&12-'F^_`D'*',#.0*+ (&,'U' !%#.&12-'3-)'
#0'3*)?-(-'(*'XY';-)&,'&'V\'aWC'b-)&0'9* +&,'( /# 1A*,'
(*% 0& ,',#%*,, K&,'&+E'HIc['F- +-'( /# 1A*,'(*% 0& ,D'*0'
Q>#&'3*3+-!&(&'*,+E) /C'<'%-!+&>*0'+-+&/'(*'%-/d! &,'9- '
realizada em duplicata em Agar Baird-Parker (BP) (para 

S. aureus) e Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) (para 

E. coliD'%-0'I4H'0B'(&,')*,3*%+ K&,'( /# 1A*,'C'<,'3/&%&,'
foram incubadas a 37 ºC e as contagens de unidades for-

madoras de colônias foram feitas em 24 horas (placas de 

Je^D'*'*0'Y[';-)&,'F3/&%&,'(*'^OD'GR4XHNC

Avaliação da concentração inibitória

b-)&0'3)*3&)&(-,'VM'+#.-,'%-0'X'0B'(*'^_`'*,+E) /4'
onde na preparação do BHI duplicou-se a quantidade 

adicionada de meio de cultura em relação a quantidade 

utilizada para o preparo da solução microbiana [9,21]. 

Z,'VM'+#.-,'9-)&0'( K ( (-,' >#&/ +&) &0*!+*'*0'5#&+)-'
partes, cada agrupamento de nove tubos foi denominado 

(*'f/ !;&g4'J0'(#&,'/ !;&,'&( % -!-#c,*'+h**!'[I'*'/*% + !&'
de soja, os quais atuam como desinibidores bacterianos, 

!&,'%-!%*!+)&1A*,'Xi'FKjKD'*'Hi'F3jKD4')*,3*%+ K&0*!+*C'
Foram agrupadas duas linhas de 9 tubos (uma com desi-

! . (-)*,'*'-#+)&',*0'(*, ! . (-)*,D'3&)&'%&(&'*,3E% *'(*'
micro-organismo a ser testada. Após esse procedimento, 

9- '&( % -!&(-'X'0B'(-'*8+)&+-'K*>*+&/'*0'+-(-,'-,'+#.-,'
de BHI.

@*'%&(&'#0&'(&,'- +-'( /# 1A*,'(&,'%#/+#)&,'0 %)--

bianas, foram repassados, separadamente, 0,05 mL para 

%&(&'+#.-'%-0'&'0 ,+#)&'^_`j*8+)&+-4',*!(-'5#*'#0'(-,'
tubos não recebeu a cultura microbiana para atuar como 

controle positivo da esterilidade. Os tubos foram agitados 

e incubados a 37 ºC. 

k-,'3*)?-(-,'(*' !%#.&12-'(*'XY'*'Y[';-)&,'9-)&0'
retiradas alçadas de cada tubo com S. aureus e estriadas 
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em placas de Agar BP, assim como alçadas de cada tubo 

com E. coli foram estriadas em placas de Agar EMB. As 

3/&%&,'9-)&0' !%#.&(&,'&'V\'SW'*'9- 'K*) =%&(-',*';-#K*'
%)*,% 0*!+-'0 %)-. &!-'*0'XY'*'Y[';-)&,C

Capacidade antioxidante

l+ / 6-#c,*'L0B'(*'*8+)&+-'K*>*+&/4'5#*'9-)&0';--

0->*!* 6&(-,'*0'#/+)&c+#))&8'%-0'HL0B'(*'0*+&!-/'*'
%*!+) 9#>&(&,'3-)'XI0 !'U'K*/-% (&(*'(*'H\LL[4HR'>'*0'
%*!+)?9#>&')*9) >*)&(&'&'Y'SWC'l0&'&/ 5#-+&'(*'XII'mB'(-'
,-.)*!&(&!+*'(&'&0-,+)&'9- '%-0. !&(&'%-0'V[II'mB'(&'
solução de DPPH (2,2-difenil-1-picrilhidrazil) de concen-

tração 0,025 g.L-1'4*0'0*+&!-/'&+E'#0&'&.,-)Kn!% &'(*'
1,1±0,02 UA a 515 nm. Um controle da solução de DPPH 

,*0'-'*8+)&+-'K*>*+&/'9- '3)*3&)&(-', 0#/+&!*&0*!+*'%-0'
XII'mB'(*'0*+&!-/C'<,'&0-,+)&,'*'-'%-!+)-/*')*&> )&0'3-)'
24 h. A absorvância foi medida a 515 nm  Os resultados 

9-)&0'*83)*,,-,'*0'0>'+)-/-8j>'GHXNC

Compostos fenólicos totais

De cada amostra 5 mL foram homogeneizados em 

#/+)&c+#))&8'%-0'HL'0B'(*'0*+&!-/'*'%*!+) 9#>&(-,'3-)'XI'
0 !'U'K*/-% (&(*'(*'H\LL[4HR'>'*0'%*!+)?9#>&')*9) >*)&(&'
&'Y'SWC'l0&'&/?5#-+&'(*'XLI'mB'(-',-.)*!&(&!+*'(*'%&(&'
&0-,+)&'9- '( /#?(&'*0'Y'0B'(*'Q>#&'#/+)&=/+)&(&C'<-'0*,-
0-'+*03-4'#0'%-!+)-/*'9- '3)*3&)&(-'%-!+*!(-'XLI'mB'(*'
metanol. Cada amostra e o controle foram combinados com 

XLI'mB'(-')*&>*!+*'b-/ !cW -%&/+*&#'I4XL'k'*')*&> )&0'
3-)'V'0 !'&!+*,'(*'&( % -!&)'LII'mB'(*'k&

2
CO

3
 1 N. As 

misturas foram incubadas por 2 h à temperatura ambiente 

e a absorbância foi medida a 725 nm. O espectrofotômetro 

foi zerado usando o controle e as medidas feitas com uma 

cubeta de quartzo. Toda vez que a absorbância foi superior 

&'I4M'#! (&(*,'(*'&.,-).n!% &'Fl<D4'&,'&0-,+)&,'9-)&0'
( /#?(&,'*')*&!&/ ,&(&,C'Z,')*,#/+&(-,'9-)&0'*83)*,,-,'*0'
mg ácido gálico/g [13].

Resultados e discussão

Z,'*8+)&+-,'K*>*+& ,'9-)&0'+*,+&(-,'(#&,'K*6*,4'*0'
( &,'( 9*)*!+*,4'%-0-'E'3-,,?K*/'-.,*)K&)'!&']&.*/&'H4'
-,'*8+)&+-'(*'-)E>&!-4'&/*%) 0'*'*,+)&>2-'&3)*,*!+&)&0'
inibição frente a pelo menos um dos micro-organismos em 

5#*,+2-4'*!5#&!+-'-'*8+)&+-'(*'*)K&'(-%*'!2-'&3)*,*!+-#'
efeito inibitório. 

Tabela 1: Efeito antimicrobiano dos extratos vegetais de estragão, 

alecrim, orégano e erva doce sobre as espécies Escherichia coli, e 

Staphylococcus aureus.

Extratos* Culturas TI
Diluições das culturas bacterianas 

adicionadas ao extrato vegetal

(h) 100 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

S C S C S C S C S C S C S C S C S C

Orégano

E. coli1
24 - + - - - - - - - - - - - - - - - -

48 - + - - - - - - - - - - - - - - - -

S. aureus2
24 + + - + - - - - - - - - - - - - - -

48 + + - + - - - - - - - - - - - - - -

Erva doce

E. coli1
24 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

48 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

S. aureus2
24 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

48 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Estragão

E. coli1
24 - - - - - - - - - - - - - - - - - -

48 - - - - - - - - - - - - - - - - - -

S. aureus2
24 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

48 + + + + + + + + + + + + + + + + + +

Alecrim

E. coli1
24 + + + + + + + + - - - - - - - - - -

48 + + + + + + + + - - - - - - - - - -

S. aureus2
24 + + + + + + + + - - - - - - - - - -

48 + + + + + + + + - - - - - - - - - -

Legenda:

*  Os extratos foram utilizados na concentração de 0,1 mg/mL

1 – Concentração inicial média 100 igual a 1,8 x108 UFC.mL-1 

2 - Concentração inicial  média (100) igual a 3,2 x108 UFC.mL-1

TI – Tempo de incubação do extrato vegetal em contato com as culturas bacterianas

S – extrato vegetal sem a adição de desinibidores de crescimento microbiano tween 80 (2%) e 

lecitina de soja (1%);

C - extrato vegetal com a adição de desinibidores de crescimento microbiano tween 80 (2%) e 

lecitina de soja (1%);

+ Presença de crescimento bacteriano 

- Inibição do crescimento bacteriano

Em relação às culturas de S. aureus4'-'*8+)&+-'(*'
-)E>&!-'!2-'&3)*,*!+-#' ! . 12-'!&,'%#/+#)&,'3#)&,'F,*0'
diluição, 100), e nas culturas diluídas dez vezes quando 

&( % -!&(-,'(*'+h**!'[I'*'/*% + !&'(*',-:&4'-'5#*'3*)0 +*'
ressaltar a importância dos mesmos para a obtenção de 

)*,#/+&(-,'K*)(&(* )-,4'3- ,'K*) =%-#c,*'%)*,% 0*!+-'!&,'
placas que receberam a solução dos  tubos onde foram 

adicionados os desinibidores, o que permite inferir que as 

%E/#/&,'.&%+*) &!&,'*!%-!+)&K&0c,*' !:#) &(&,4'+-)!&!(-c,*'
viáveis na presença de desinibidores, impedindo que se 

/*K&!+*'&'9&/,&' (E &'(*'&+ K (&(*'&!+ 0 %)-. &!&'*8*)% (&'
3*/-'*8+)&+-'K*>*+&/'*0'*,+#(-C'`,+-'+&0.E0'3-(*',*)'
observado no caso das culturas de E. coli , nas culturas 

puras, que da mesma forma não foram inibidas quando na 

3)*,*!1&'(*'*8+)&+-'(*'-)E>&!-'%-0'(*, ! . (-)*,C'
l0&'(&,'3)-KQK* ,'*83/ %&1A*,'(-'*9* +-' ! . +7) -'

K*) =%&(-'*0'!-,,-'*,+#(-'3-(*'*,+&)')*/&% -!&(&'%-0'-,'
resultados encontrados por Valero e Salmerón (2003) [14] 

5#*'(*0-!,+)&)&0'5#*'-'%&)K&%)-/''E'#0'(-,'%-03-,+-,'
majoritários encontrados no O. vulgar e que este composto 

apresenta elevada atividade antimicrobiana. Estes mesmos 

&#+-)*,'3)-3#,*)&0'5#*'&'&+ K (&(*'(*'*8+)&+-,'K*>*+& ,'
que possuem este composto se deve a presença deste com-

3-!*!+*C'Z'%&)K&%)-/''&3)*,*!+&'3-!+-'(*'*.#/ 12-'!&'9& 8&'
(*'XVYcXVM'SW')*, ,+ !(-'.*0'&,'+*03*)&+#)&,'(*'*8+)&12-'
*0')-+&*K&3-)&(-)'GXINC']&/'%-03-,+-'E'K*) =%&(-'+&0.E0'
!&'%-03-, 12-'5#?0 %&'(-'+-0 /;-4'(&'*)K&c% ()* )&4'&/E0'
de outras plantas. Em acordo com os resultados encontra-

(-,'*0'!-,,-'*,+#(-4'P&>( 1'*+'&/C'FXIIXD'GHLN'+&0.E0'
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K*) =%-#'&'&+ K (&(*'&!+ .&%+*) &!&'(*'*8+)&+-,'(*'-)E>&!-4'
ao avaliar a inibição de E. coli O157:H7, encontrou uma 

+-+&/'*/ 0 !&12-'(*'%E/#/&,'K QK* ,'(*,+*'0 %)-c-)>&! ,0-'
após 5 dias de incubação a 37 °C, utilizando-se uma so-

/#12-'(-'*8+)&+-'!&,'%-!%*!+)&1A*,'(*'XCI4'HCL'*'HCIi'KjKC
Z,')*,#/+&(-,'-.+ (-,'*0')*/&12-'&-'*8+)&+-'(*'-)E>&!-'

permitem inferir que o mesmo apresenta potencial para 

ser utilizado na formulação de antibacterianos, embora 

sejam necessários maiores estudos sobre sua aplicação 

*0'&/ 0*!+-,4')*9*)*!+*,'U'3#) =%&12-'*'*,+&. / 6&12-'(*'
*8+)&+-,'K*>*+& ,'*'&3/ %&12-'*'#+ / 6&12-'( )*+&0*!+*'*0'
alimentos. 

O-(*c,*'-.,*)K&)'*0')*/&12-'&-'*8+)&+-'(*'&/*%) 0'5#*'
&,'*,3E% *,'E. coli e S. aureus foram inibidas a partir da 

diluição microbiana 10-44',*!(-'5#*'!&,'(*0& ,'( /# 1A*,'
!2-';-#K*'&/+*)&12-C'O-)+*'*'T-(-o'FXIIHD'GHMN')*/&+&0'
5#*'-'&/*%) 0'3-,,# '3-#%-'-#'!*!;#0'*9* +-',-.)*'.&%+E-

) &,'>)&0'!*>&+ K&,4',*!(-'0& ,'*=% *!+*'*0'*,3E% *,'>)&0'
3-, + K&,4'*,+*'9&+-'!2-'9- 'K*) =%&(-'!*,+*'*,+#(-':Q'5#*'
9- 'K*) =%&(-'*9* +-' ! . +7) -'!&'*,3E% *'>)&0'!*>&+ K&'
E. coli.

Z'*8+)&+-'(*'*,+)&>2-'&3)*,*!+-#'*9* +-' ! . +7) -'*0'
+-(&,'&,'( /# 1A*,'(*'E. coli. Em relação às culturas de S. 

aureus, não houve inibição, o que nos permite inferir que 

*,+*'*8+)&+-'&3)*,*!+&'&12-'&!+ 0 %)-. &!&'3) !% 3&/0*!+*'
%-!+)&'.&%+E) &,'>)&0'!*>&+ K&,C'J0'&%-)(-'%-0'-,'
)*,#/+&(-,'*!%-!+)&(-,'W&)K&/;-'*+'&/C'FXIIMD'GYN')*/&+&0'
que o estragão possui intensa atividade inibitória frente à 

Salmonella enterica'P-)-K&)'J!+*) + ( ,'F<]WW'HHI\MD4'
.&%+E) &'>)&0c!*>&+ K&C'P*>#!(-'Z#) K*,'FHRR\D'GH\N'&'
ação antimicrobiana do estragão deve-se principalmente a 

presença de metilchavicol (ponto de ebulição entre 213-215 

ºC) em sua composição química, um componente importante 

+&0.E0'!-'&)-0&'(-'0&!:*) %2-4',*!(-'&+) .#?(-'&'*,+*'
composto o uso de tais condimentos em conservas, doces, 

K !&>)*,'*,3*% & ,4'K !;-,'&)-0Q+ %-,'*'+*03*)-,'GH[NC
pQ'-'*8+)&+-'(*'*)K&'(-%*'!2-'&3)*,*!+-#'5#&/5#*)'

atividade antimicrobiana, independente da concentração 

(*'.&%+E) &,'*'(&'3)*,*!1&'-#'&#,$!% &'(*'(*, ! . (-)*,4'
K*) =%&!(-c,*'%)*,% 0*!+-'(*'&0.-,'-,'0 %)-c-)>&! ,0-,'
&!&/ ,&(-,'*0'+-(&,'&,'%-!( 1A*,'+*,+&(&,4'!2-',*!(-'
3-,,?K*/',#&'#+ / 6&12-'3&)&'*,,&'=!&/ (&(*C'

W-!9-)0*'3-(*',*)'K*) =%&(-'!&']&.*/&'X4'-,'*8+)&+-,'
(*'-)E>&!-'*'(*'&/*%) 0'&3)*,*!+&)&0'K&/-)*,',#3*) -)*,'
tanto para compostos fenólicos totais quanto para capacida-

(*'&!+ -8 (&!+*'F@OO_D4'5#&!(-'%-03&)&(-,'&-,'-.+ (-,'
!-'*8+)&+-'(*'*,+)&>2-'*'(*'*)K&'(-%*C

Tabela 2: Fenóis e per4l antioxidante de extratos vegetais de estragão, 

alecrim, orégano e erva doce.

Extrato vegetal
Fenólicos totais

(mg ác. gálico.g-1)

DPPH- Brand Williams

(mg trolox.g-1)

Orégano 22,794 7,91

Erva doce 1,643 0,59

Alecrim 13,38 15,19

Estragão 5,55 3,72

Um dos maiores problemas relacionados com a deterio-

)&12-'(*'&/ 0*!+-,',2-'-,'3)-%*,,-,'-8 (&+ K-,4'5#*'3-(*0'
,*)'!&+#)& ,'-#'3)-K-%&(-,'3*/-'3)-%*,,&0*!+-C'J8 ,+*'#0&'
,E) *'(*',#.,+n!% &,'5#*'3-(*0'&+#&)'(*'9-)0&'&'0 ! 0 6&)'
-,'3)-%*,,-,'-8 (&+ K-,4'(*!+)*'*,+&,',*'(*,+&%&0'-,'9*!7 ,4'
mais especificamente o ácido gálico, catequinas e seus 

(*) K&(-,4'5#*',2-'3-+*!+*,'&!+ -8 (&!+*,4',%&K*!>*),'(*'
radicais livres, quelantes de metais e inibidores da lipope-

)-8 (&12-C''
Tais resultados (Tabela 2) permitem inferir que os 

*8+)&+-,'(*'-)E>&!-'*'(*'&/*%) 0'&3)*,*!+&0'%-03-, 12-'
5#?0 %&'0& ,') %&'*0'%-03-,+-,'%-0'3-+*!% &/'&!+ -8 -
dante, levantando-se a possibilidade de sua utilização na 

&3/ %&12-'(*'9-)0#/&1A*,'(*'&!+ -8 (&!+*,'(*,*!K-/K (-,'
para a indústria de alimentos. 

Estudos realizados por Marino et al. (2001) [19] 

0-,+)&0'5#*'-'-)E>&!-'3-,,# '#0&') 5#*6&'*0'%-0-

3-,+-,'9*!7/ %-,4'5#*'&/E0'(*'3-+*!+*,'&!+ -8 (&!+*,',2-'
creditados como sendo os responsáveis por sua atividade 

antimicrobiana, pois são capazes de dissolverem-se na 

0*0.)&!&'0 %)-. &!&4'3*!*+)&!(-'!&'%E/#/&C'@*,+&'9-)0&4'
podem alterar os mecanismos essenciais para o metabolis-

0-'0 %)-. &!-4'%&#,&!(-'&'0-)+*'(&,'.&%+E) &,C'
As diferenças de atividade contra esses dois grupos bac-

+*) &!-,'3-(*0'+&0.E0'(*) K&)'(&'%-!,+ +# 12-'(&'3&)*(*'
%*/#/&)'.&%+*) &!&'*'(-,'%-!,+ +# !+*,'(-'*8+)&+-'K*>*+&/4'
%-0-'3-)'*8*03/-'(-'>)#3-'(-,'+&! !-,C'W-!9-)0*'-,'
(&(-,'(*'q;&!'FXIIHD'GXXNr'P) !&K&,&!'*+'&/C4'XIIH'GXVNr'
W 0&!>&'XIIX'GXYN4'*8 ,+*'#0&')*/&12-'*!+)*'-'+*-)'(*'
+&! !-,'*'&'&+ K (&(*'%-!+)&'.&%+E) &,'T)&0'3-, + K&,4'5#*'
têm estrutura celular mais rígida, parede celular quimica-

0*!+*'0*!-,'%-03/*8&'*'0*!-)'+*-)'(*'/ 3?( %-'(-'5#*'&,'
Gram negativas.

W-!, (*)&!(-'-,')*,#/+&(-,'+&!+-'(-'*,+#(-'(*'3*)=/'
&!+ 0 %)-. &!-'%-0-'(-'3*)=/'&!+ -8 (&!+*'=%&'%/&)-'&'
3-+*!% &/ (&(*'(-'&/*%) 0'*'3) !% 3&/0*!+*'(-'-)E>&!-4'
*8 ,+ !(-'#0&' !( %&12-'%/&)&'(&'3)*,*!1&'(*'%-03-!*!+*,'
&!+ 0 %)-. &!-,'*'&!+ -8 (&!+*,'&+ K-,'!*,+*,'*8+)&+-,C'
Apesar de estes resultados serem animadores e permiti-

)*0' !9*) )'5#*'-,'*8+)&+-,'+*,+&(-,'&3)*,*!+&0'3-+*!% &/'
para serem utilizados na formulação de antibacterianos e 

&!+ -8 (&!+*,4'& !(&',2-'!*%*,,Q) -,'0& -)*,'*,+#(-,',-.)*'
&'&3/ %&12-4'3#) =%&12-'*'*,+&. / 6&12-'(*,,*,'*8+)&+-,'3&)&'
que seja possível utilizar estes na condição de produtos 

&!+ 0 %)-. &!-,'*'&!+ -8 (&!+*,'*0'&/ 0*!+-,C
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Conclusão

Z,'*8+)&+-,'(*'-)E>&!-'*'&/*%) 0'&3)*,*!+&)&0'&+ K -
dade antimicrobiana frente às culturas de S. aureus e E. 

coli, e valores de compostos fenólicos totais e capacidade 

&!+ -8 (&!+*',#3*) -)*,'&-,'*!%-!+)&(-,'!-'*8+)&+-'(*'*)K&'
doce e de estragão, permitindo afirmar que os mesmos 

&3)*,*!+&0'3-+*!% &/'&!+ 0 %)-. &!-'*'&!+ -8 (&!+*C'

A Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado do Rio 

T)&!(*'(-'P#/'s'b<OJtTP'3*/-'&3- -'=!&!%* )-C
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