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INTRODUCAO

O uso de plantas com potencial antimicrobiano vem sendo utilizado
principalmente apos o aumento de resisténcias microbianas, com isso vem se o
estudo de novas alternativas naturais para o controle de microrganismos patdégenos
grandes partes desses compostos séo ervas e especiarias que além de conferirem
sabor e aroma tem seu papel antimicrobiano na seguranca de alimentos (Da silva;
2018).

Entre esses compostos, destacam-se os fendis presentes no orégano, como
carvacrol e timol, conhecidos por sua agao sobre a membrana celular bacteriana,
causando perda de integridade e consequente morte celular. A curcumina, principal
componente ativo da curcuma, também apresenta propriedades antimicrobianas,
atuando na alteracdo da permeabilidade celular e podendo ainda exercer efeito
sinérgico quando combinada a outros antimicrobianos (Kumar et al., 2022).

O alecrim se soma a esse grupo por conter acidos fendlicos e diterpenos
com atividade antimicrobiana e antioxidante, sendo considerado uma das
especiarias mais promissoras para aplicacdo em conservacdo de alimentos.
Contudo, a eficacia dos extratos pode variar conforme a técnica de extragao,
solvente empregado e condi¢gbes experimentais, o que reforga a necessidade de
estudos padronizados para avaliagdo comparativa da atividade antimicrobiana de
orégano, curcuma e alecrim contra patégenos relevantes em alimentos (Folletto et
al., 2023).

A técnica de obtencio de extratos por solugdes hidroalcodlicas consiste em
extrair compostos ativos das plantas usando uma mistura de agua e alcool
(geralmente etanol) sendo que essa combinagdo nado apenas retém os
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componentes benéficos das plantas, como também assegura que um amplo
espectro de fitocompostos seja capturado, resultando em produtos ricos em
propriedades terapéuticas. Com a crescente demanda por alternativas naturais, o
extrato hidroalcodlico vegetal se apresenta como uma opgéao sustentavel e eficaz,
alinhando-se as exigéncias dos consumidores por solugdes mais saudaveis e
ambientalmente amigaveis (Everton, 2022).

O extrato de orégano apresenta forte atividade antimicrobiana devido a
presenga de compostos como carvacrol e timol, que atuam na desorganizagéo da
membrana celular bacteriana, aumentando sua permeabilidade e levando a perda
de constituintes essenciais da célula. O extrato de curcuma, rico em curcumina,
exerce acgao antimicrobiana por meio da inibicdo de proteinas celulares e
interferéncia em processos metabdlicos essenciais, além de apresentar atividade
contra bactérias e fungos. Ja o alecrim possui compostos como acido rosmarinico
e carnosol, que contribuem para a inibicdo do crescimento microbiano e
apresentam acao antioxidante associada a reducdo da atividade celular dos
microrganismos, evidenciando seu potencial no controle de patdgenos (Silva;
Fernandes; 2010; Oliveira et al., 2013).

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo obter e avaliar extratos
hidroalcodlicos de especiarias, visando investigar seu potencial antimicrobiano e
contribuir para o desenvolvimento de alternativas naturais no controle de
microrganismos, especialmente em aplicacdes voltadas a seguranga alimentar e a
redugao do uso de conservantes sintéticos

METODO

A obtencao do extrato vegetal por meio de solugédo hidroalcodlica seguida
de destilagao iniciou-se com a preparagao da matéria-prima. O material vegetal
(folhas e raizes) forma colhidos, lavados e submetidos a secagem em
desidratadora, em temperatura (30°C) controlada e ambiente protegido da luz. Apos
a secagem, o material moido, (figura 2) com o objetivo de reduzir o tamanho das
particulas e aumentar a superficie de contato com o solvente, favorecendo a
extracdo dos compostos bioativos.

Em seguida, realizou-se a etapa de extracao hidroalcodlica. (Figura 3)
Pesou-se 17,5g do material vegetal, foi pesada e transferida para um Becker.
Posteriormente, adicionaram-se 200 mL de solugédo hidroalcodlica composta por
80% de agua e 20% de etanol. A mistura foi submetida a agitagéo para aumentar
a eficiéncia da extragcdo. Durante esse processo, a agua e o etanol atuaram
conjuntamente na solubilizagdo de compostos de diferentes polaridades presentes
no material vegetal.

Apos o periodo de extragao, procedeu-se a filtragao (figura 4) da mistura
para separar o residuo soélido do extrato liquido. Essa etapa foi realizada utilizando
papel filtro em funil comum, obtendo-se um extrato hidroalcodlico bruto. Quando
necessario, pode-se repetir a filtragao foi repetida para garantir maior clarificagéo
do extrato.
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Posteriormente, o extrato foi submetido a concentracao por destilagédo, com
0 objetivo de remover o solvente e concentrar os compostos de interesse. O extrato
filtrado foi transferido para um balao de destilagdo e aquecido gradualmente. Como
o etanol possui ponto de ebuli¢do inferior ao da agua (aproximadamente 78 °C), ele
evaporou primeiro, sendo possivel sua recuperagao por condensacao. O processo
foi conduzido até a reducéo significativa do volume, resultando em um extrato mais
concentrado. Quando disponivel, utilizou-se rotaevaporadora, permitindo a
evaporagao do solvente sob pressédo reduzida e temperaturas mais baixas,
minimizando a degradacgao térmica dos compostos bioativos.
Por fim, o extrato concentrado foi transferido para frascos envolto em papel
aluminio e guardado fora do abrigo de luz, devidamente identificados, e
armazenado sob refrigeracao, entre 4 e 8 °C, para preservar sua estabilidade. Esse
procedimento resultou na obtengdo de um extrato vegetal rico em compostos
bioativos.

METODOLOGIA PARA EXTRACAO £ CONCENTRACAO DE EXTRATOS VEGETAIS
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Figura 1- Fluxograma do processo de extracao e concentracdo de extratos vegetais.

(Fonte: os autores; 2026)

Assim como descrito no texto a (figura 1) evidencia um fluxo organizado e
eficiente para a obtencao de extratos vegetais, contemplando etapas fundamentais
desde a preparac¢ao da matéria-prima até o armazenamento do produto. Cada fase
do processo contribui diretamente para a qualidade, estabilidade e concentragao
do extrato, garantindo a preservagao de seus compostos bioativos. Dessa forma, o
controle adequado das condi¢gdes operacionais ao longo das etapas € essencial
para assegurar a eficiéncia da extragdo e a padronizagao do produto obtido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As figuras a seguir mostram etapas do processo de preparo dos extratos
hidroalcodlico.
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Figura 2- orégano seco e moido

Fonte: os autores 2026

Figura 3— etapas de extrac&o hidroalcodlico do orégano

Fonte: os autores 2026.

Figura 4- Filtragao da mistura

Fonte: os autores 2026

A escolha do método de extragdo hidroalcodlico para o processamento do
orégano mostrou-se adequada, considerando a diversidade de compostos
bioativos presentes nessa espécie vegetal. O orégano é reconhecido por conter
compostos fendlicos, flavonoides e terpenoides, como carvacrol e timol, os quais
apresentam diferentes polaridades. Dessa forma, a utilizagdo de um sistema
solvente composto por agua e etanol permite a extragao simultanea de substancias
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com caracteristicas tanto polares quanto semipolares solventes polares, como a
agua, sao eficazes na extragao de compostos hidrofilicos, enquanto o etanol facilita
a solubilizacdo de compostos menos polares. Assim, a combinacdo desses
solventes amplia o espectro de metabdlitos secundarios extraidos, aumentando o
rendimento e a representatividade quimica do extrato (Garay 2017).

Além disso, a escolha do etanol como componente organico do sistema
apresenta vantagens relevantes, como baixa toxicidade, facilidade de remocgao e
compatibilidade com aplicagdes farmacoldgicas e alimenticias. Esse fator torna os
extratos hidroalcodlicos particularmente interessantes em estudos voltados a
avaliacao de atividades antimicrobianas; no contexto experimental, a utilizagdo do
método hidroalcodlico também favorece a obtencdo de extratos com maior
concentracdo de compostos fendlicos, os quais estdo diretamente associados a
atividade antimicrobianas (Bayer, 2019).

A acgao antimicrobiana desses extratos esta relacionada, principalmente, a
presenca de compostos fendlicos como o carvacrol e o timol, que atuam
diretamente na membrana celular dos microrganismos. Esses compostos
promovem a desestabilizacido da estrutura lipidica da membrana, aumentando sua
permeabilidade e levando a perda de ions e componentes essenciais, o que resulta
na morte celular. Além disso, podem interferir em sistemas enzimaticos e processos
metabdlicos fundamentais das células microbianas, potencializando seu efeito
inibitorio (Mgczka et al., 2023).

Estudos também demonstram que extratos vegetais apresentam atividade
bacteriostatica e bactericida dependente da concentragao, sendo a determinagao
da relacdo entre a Concentracdo Minima Inibitéria (CMI) e a Concentracdo Minima
Bactericida (CMB) fundamental para avaliar sua eficacia antimicrobiana. Nesse
contexto, a presenca de compostos bioativos em extratos hidroalcodlicos reforga
seu potencial no controle de microrganismos patogénicos, especialmente aqueles
de interesse na area de alimentos (Makadé et al., 2024).

Portanto, a utilizacdo do método de extracdo hidroalcodlica no presente
estudo se justifica por sua capacidade de maximizar a extracdo de compostos
bioativos do orégano, garantindo maior eficiéncia, seguranca e aplicabilidade dos
extratos obtidos, além de contribuir para resultados mais expressivos nas analises
realizadas.

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente trabalho atingiu o objetivo proposto ao demonstrar a viabilidade
da obtencéo de extratos hidroalcodlicos de orégano, evidenciando a eficiéncia do
método na extragdo de compostos bioativos com potencial antimicrobiano. Os
resultados indicam que o uso de solugao hidroalcodlica favorece a extracado de
substancias de diferentes polaridades, contribuindo para a obtencédo de extratos
mais representativos e potencialmente ativos.

Como limitagao do estudo, destaca-se a auséncia de analises quantitativas
mais especificas da atividade antimicrobiana, como a determinagdo da
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concentracdo minima inibitéria, o que restringe uma avaliagdo mais precisa da
eficacia dos extratos.

Porém havera continuidade deste trabalho, estudos mais aprofundados
envolvendo a determinagao da Concentracdo Minima Inibitéria (CMI), métodos de
difusdo em agar e microdiluicdo na avaliagdo da atividade antimicrobiana bem
como a comparacao entre diferentes especiarias, como curcuma e alecrim, visando
ampliar o conhecimento sobre o uso de extratos naturais no controle de
microrganismos.

PALAVRAS-CHAVE
Extracdo hidroalcodlica. Compostos bioativos. Atividade antimicrobiana.
Especiarias.
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