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RESUMO 

 

Os vegetais sempre foram utilizados com diversas finalidades, desde 

medicamentos a uso em alimentos. As especiarias representam uma das 

versões do uso dos vegetais como alimentos. Eles aguçam as papilas 

gustativas e tradicionalmente são utilizadas para preservação dos 

alimentos. Estudos têm revelado que o uso de vegetais no combate a 

infecções microbianas vem de longa data, mas recentemente têm sido 

direcionados no combate às infecções principalmente as ocorridas no trato 

digestivo. Sob este novo paradigma, este trabalho teve como objetivo 

determinar se especiarias comumente utilizadas na cidade de Manaus 

apresentariam atividade antimicrobiana contra microrganismos 

patogênicos ou toxigênicos veiculados por alimentos. As amostras, obtidas 

do comércio local, levadas ao laboratório para o devido processamento 

obtiveram resultados revelando que orégano, louro em pó e canela em pó 

apresentam atividade antimicrobiana sob condições simples de uso 

enquanto outras não, isto não significa entretanto, que não apresentem 

atividade antimicrobiana,mas que novos testes com técnicas diferentes 

devam ser aplicados. 
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INTRODUÇÃO 

 

Os vegetais têm sido utilizados com várias finalidades, desde 

importante atividade como a antiinflamatória (CAETANO, 2002) até os 

tradicionais antimicrobianos (MICHELIN, 2005). As especiarias são 

vegetais ou, parte deles, que servem para temperar os alimentos. Eles 

excitam as papilas gustativas, ou podem ser usados para conservar 

alimentos (CARVALHO; WIEST; GRECO, 2006; NAGHETINI, 2006; 

SKANDAMIS; TSIGARIDA; NYCHAS, 2000). Contudo, o uso popular 

tradicionalmente consolidado tem sido utilizado como guia para pesquisas 

farmacológicas (MICHELIN, 2005). 

Estudos têm revelado que o uso de vegetais no combate a infecções 

microbianas vem de longa data, mas recentemente têm sido direcionados 

no combate às infecções principalmente as ocorridas no trato digestivo 

(SIVAM, 2007; CARVALHO; WIEST; GRECO, 2006; SKANDAMIS; 

TSIGARIDA; NYCHAS, 2000). Sob este novo paradigma temos então a 

figura dos nutracêuticos ou alimentos funcionais, que são alimentos que 

possuem alguma função importante na manutenção da saúde (CÂNDIDO; 

CAMPOS, 1995). O estudo destes alimentos vem crescendo e ganhando 

mais espaço no Brasil. 

Os alimentos funcionais não curam doenças, ao contrário dos 

medicamentos. Eles apresentam componentes ativos capazes de prevenir 

ou reduzir o risco de certas doenças. Os nutracêuticos são vegetais de 

grande importância para a alimentação humana e são cultivadas 

praticamente em mundo todo, entre elas temos exemplos de especiarias: o 

alho, que inibe o crescimento de Clostridium, Vibrio, Mycobacterium e 

enterobacterias (SIVAM, 2007). 



 

Com exceção do uso dos vegetais como alimentos fonte de 

nutrientes, na forma de saladas, vegetais in natura são pouco utilizados, 

esta forma mais simples e associando ao cotidiano alimentar como 

nutracêuticos é uma nova abordagem das especiarias. 

A utilização de especiarias comercializadas na cidade de Manaus é 

um novo enfoque aos alimentos funcionais, pois se busca verificar a 

atividade in natura, o máximo possível, da especiaria, tal qual utilizada pela 

população manauense. 

 

 

OBJETIVOS 

 

1) Objetivo Geral 

 Determinar se especiarias amazônicas ou comumente 

comercializadas na cidade de Manaus, têm capacidade de proteger o 

organismo humano contra infecções por microrganismos patogênicos 

veiculados por alimentos, simulando a forma como são consumidos. 

 

2) Objetivo Específico 

 Obter extratos vegetais aquosos; 

 Determinar a concentração mais ativa do extrato vegetal; 

 Caracterizar a atividade antimicrobiana, in vitro, dos extratos de 

especiarias contra microrganismos-teste comumente relacionados a 

infecções ou toxinfecções alimentares; 

 

 

 



 

REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

Existem trabalhos que comprovam a atividade antimicrobiana de 

especiarias, mas todas utilizam o princípio ativo concentrado para 

determinar esta atividade. Desta forma, trabalhos que comprovam a 

atividade antimicrobiana do óleo essencial de algumas espécies, como por 

exemplo, o óleo essencial das sementes de funcho (Foeniculum vulgare 

Mill.), endro (Anethum graveolens L.), cominho (Cuminum cyminum L.) e 

coentro (Coriandrum sativum L.) foram extraídas através de 

hidrodestilação, em aparelho de Clevenger e testados em microrganismos 

Staphylococcus aureus, Enterococcus sp., Pseudomonas aeruginosa, 

Escherichia coli e Salmonella spp. Os resultados foram obtidos através da 

observação da presença de halos de inibição e medição dos diâmetros dos 

mesmos. O óleo essencial de Anethum graveolens mostrou ação 

antimicrobiana para Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e E. coli; o 

óleo essencial de Cuminum cyminum foi eficaz para E. coli, P. aeruginosa 

e Salmonella spp.; o óleo essencial de Coriandrum sativum foi ativo 

apenas sobre Salmonella sp., enquanto o Foeniculum vulgare teve ação 

contra E. coli (STEFANINI et al., 2001). 

Segundo estudos de Cáceres et al. (1990, 1995) sobre a atividade 

antimicrobiana de B. orellana, os extratos obtidos do fruto, da raiz e da 

folha apresentaram resultados positivos, enquanto o extrato das sementes 

não apresentou esta atividade. Huhtanen (1980) estudou a tintura do fruto 

frente ao Clostridium botulinum, determinando o valor da MIC em 31 ppm. 

As propriedades antioxidantes do alecrim podem ser atribuídas à 

presença rosmanol, diterpenosrosmaridifenol e rosmariquinona, e as 
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propriedades antimicrobianas parecem estar relacionadas com a presença 

de borneol, pinenos, cineol e cânfora (PORTE e GODOY, 2001). 

Nascimento et al. (2000) relataram a ação antimicrobiana de extratos 

de alecrim frente a bactérias sensíveis e resistentes a antibióticos 

sintéticos, verificando sinergismo entre antibióticos e os extratos usados, 

possibilitando que antibióticos ineficazes apresentassem ação sobre 

bactérias resistentes. Packer e Luz (2007) demonstraram atividade 

bacteriostática e fungiostática do alecrim empregando a técnica do orifício 

em ágar. 

A canela em pó é o produto resultante da moagem da casca de 

Cinnamontum cássia Blume (canela-da-china) sendo que na mesma os 

componentes de maior efeito antimicrobiano são o aldeído cinâmico, o 

acetato cinâmico e o eugenol (PHILIPPI; MORRETTO, 1995) e conforme 

Santurio et al (2007), óleos essenciais extraídos da canela apresentam um 

potencial antimicrobiano significativo frente a bactérias e fungos. 

A hortelã destaca-se pelo uso culinário ou em chás medicinais, para 

combater parasitas intestinais e distúrbios digestivos (Lorenzi & Matos, 

2002).Os microrganismos que apresentaram maior sensibilidade ao 

manjericão foram os representantes do gênero Bacillus e Aeromonas. O 

óleo Roxo Red Osmim mostrou atividade bactericida sendo a viabilidade 

reduzida progressivamente, com eliminação completa de algumas 

espécies bacterianas em 3 horas de tratamento. Os resultados obtidos 

indicam que o óleo essencial de alguns cultivares de manjericão tem 

potencial no controle microbiano (PORTE e GODOY, 2001). 

Neste trabalho estamos preconizando o uso das especiarias como 

são usadas pela população na culinária regional e o possível efeito 
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protetor contra microrganismos normalmente associados a infecções 

alimentares, desta forma atuando como possíveis nutracêuticos. 

 

 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 

1) Amostras 

 

As especiarias escolhidas para este trabalho são: 

 Alecrim (Rosmarinus officinalis); 

 Canela (Cinnamomum zeylanicum); 

 Coentro(Coriandrum sativum); 

 Colorau (Bixa orellana L); 

 Cominho (Cuminum cyminum L); 

 Gengibre (Zingiber officinale Roscoe); 

 Hortelã (Mentha spicata); 

 Louro (Laurus nobilis); 

 Manjericão (Ocimum basilicum L.); 

 Noz Moscada (Myristica fragrans); 

 Orégano (Origanum vulgaris); 

 Pimenta-de-cheiro (Capiscum chinense Jacquin); 

 Pimenta malagueta (Capiscum frutescens); 

 Pimenta murupi (Capiscum chinense) 

 Pimenta-do-reino (Piper nigrum L.); 

 Wasabi (Wasabia japonica) 



 

2)  Coleta e transporte das amostras 

 

Foram coletados lotes de amostras, no Mercado Municipal Adolfo 

Lisboa, na cidade de Manaus, sendo a periodicidade bimestral. As 

amostras foram escolhidas de acordo com o uso popular, dando 

preferência aos “novos” nas quantidades a seguir: (1) um pacote pequeno 

(100 – 200g) para os pós e secos (alecrim, canela, colorau, cominho, 

louro, noz moscada, orégano e pimenta-do-reino); (2) um maço para os 

folhosos (coentro, hortelã, e manjericão); (3) uma embalagem de wasabi; 

(4) cinco unidades dos frutos pimenta-de-cheiro, pimenta malagueta e 

pimenta murupi; e (5) aproximadamente 100g do rizoma (gengibre) 

As amostras foram armazenadas individualmente em sacos 

plásticos limpos acondicionados em caixas isotérmicas e levados ao 

laboratório para o devido processamento. 

 

 

3) Preparo das amostras 

 

Seguiu-se a metodologia modificada preconizada por CARVALHO; 

WIEST; GRECO (2006) onde as amostras foram pulverizadas ( apenas 

para as amostras de coentro, folha natural de canela, gengibre, hortelã, 

manjericão, pimenta de cheiro, pimenta malagueta e pimenta murupi), 

pesadas  e solubilizadas em água destilada, homogeneizadas por 3 

minutos e filtradas. 

 

 

 



 

4)  Caracterização da atividade antimicrobiana 

 

Os extratos aquosos vegetais obtidos foram testados através da 

metodologia de poço, inoculando-se 0,1 mL por poço, em placas de Petri 

previamente semeados com os microrganismos-teste (Matsuura, 2004). 

Após o período de incubação, foram medidos os halos de inibição 

de crescimento de cada microrganismo, fazendo uso de uma régua 

transparente, de uma extremidade à outra do halo encontrado.  

A caracterização da atividade antimicrobiana foi realizada em 

triplicata a cada coleta realizada, seguindo os procedimentos descritos 

anteriormente. 

 

Microrganismo – Teste Meio de Cultura Utilizado 
Tempo de 

Crescimento 

Staphylococcus aureus Agar Miller Hinton 24hs 

Escherichia coli Agar Miller Hinton 24hs 

Listeria monocytogenes Agar Miller Hinton 24hs 

Candida albicans Agar Sabouraud 72hs 

Aspergillus flavus Agar Sabouraud 72hs 

Tabela 1:Microrganismos-teste, meios de cultura e tempo de crescimento, utilizados na caracterização da 

atividade antimicrobiana 
 

 



 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A tabela 02 mostra as várias atividades apresentadas pelas 

especiarias testadas. 

 

Especiarias 
Microrganismo-teste 

Sa Ec Lm Ca Af 

Al 0 0 0 0 0 

Coe 0 0 0 0 0 

Col 0 0 0 0 0 

Com 0 0 0 0 0 

Gem 0 0 0 0 0 

Hor 0 0 0 0 0 

Kfn 0 0 0 0 0 

Kfs 0 0 0 0 0 

Kp 9 mm 0 10 mm 0 0 

Lf 0 0 0 0 0 

Lp 8 mm 0 0 0 0 

Man 0 0 0 0 0 

Nm 0 0 0 0 0 

Or 12 mm 0 9 mm 0 0 

Pc 0 0 0 0 0 

Pma 0 0 0 0 0 

Pmu 0 0 0 0 0 

Pr 0 0 0 0 0 

Was 0 0 0 0 0 

Tabela 2: Diâmetro do halo de inibição de crescimento dos microrganismos-teste frente aos microrganismos 

teste. Especiarias utilizadas: Al (alecrim), Coe (coentro), Col (colorau), Com (cominho), Gem (gengibre), Hor 

(hortelã), Kfn (canela, folha natural), Kfs (canela, folha seca), Kp (canela em pó), Lf (louro em folha), Lp 

(louro em pó), Man (manjericão), Nm (noz moscada), Or (orégano), Pc (pimenta de cheiro), Pma (pimenta 

malagueta), Pmu (pimenta murupi), Pr (pimenta do reino) e Was (wasabi). Microrganismos utilizados: Sa 

(Staphylococcus aureus), Ec (Escherichia coli), Lm (Listeria monocytogenes), Ca (Candida albicans) e Af 

(Aspergillus flavus). 



 

 

De acordo com os dados da tabela 02, observa-se que o Orégano 

(Or) foi a especiaria mais ativa dentre as especiarias testadas, com halos 

de inibição de 12mm contra S. aureus e 9mm contra L. monocytogenes. 

 A canela em pó (Kp) foi a segunda mais ativa em termos de 

diversidade, seguida do louro em pó (Lp). 

 Observa-se que as especiarias testadas mostraram baixa ou 

nenhuma atividade, isto não pode significar que as mesmas não tenham 

atividade, mas que o processamento proposto, simulando o uso cotidiano 

sem realizar extrações dos componentes das especiarias em questão, 

pode não liberar o princípio ativo das demais especiarias. 

 

 

 

 

CONCLUSÕES 

 

 O orégano seco, canela em pó e louro em pó liberam seu(s) 

princípio(s) ativo(s) através de maceração com a água; 

 As demais especiarias não apresentaram atividade antimicrobiana 

através da técnica adotada, mas podem apresentar através de outras 

técnicas de extração. 

 

 

 



 

REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 

 

1. CAETANO, N.; SARAIVA, A.;PEREIRA, R.; CARVALHO, D.; 

PIMENTEL, M. C. B.; MAIA, M. S. B. Determinação de atividade 

antimicrobiana de extratos de plantas de uso popular como 

antiflamatório, Revista Brasileira de Farmacognosia, pág 132-135, 

2002 

2. CARVALHO, H. H.; WIEST, J. M.; GRECO, D. P. Atividade 

Antibacteriana e a Preditividade do Condimento Artemisia 

dracunculus Linn. (Asteraceae), Variendade inodora – 

ESTRAGÃO –, Frente à Salmonella sp, Ciênc. Tecnol. Aliment., 

Campinas, vol 26(1), pág 75-79, jan.-mar. 2006  

3. MICHELIN, D.C.; MORESCHI, P. E.; LIMA, A. C.; NASCIMENTO, G. 

G. F.; PAGANELLLI, M. O.; CHAUD, M. V. Avaliação da atividade 

antimicrobiana de extratos vegetais, Revista Brasileira de 

Farmacognosia, vol15(4), pág 316-320, Out./Dez. 2005 

4. MATSUURA, T. Caracterização taxonômica de actinomicetos 

endofíticos produtores de antibióticos isolados de cupuaçuzeiro 

(Theobroma grandiflorum Schum.). Tese de Doutorado. 

UNICAMP. 2004. 

5. NAGHETINI, C. C. Caracterização físico-química e atividade 

antifúngica dos óleos essenciais da Cúrcuma, Faculdade de 

Farmácia da UFMG, Belo Horizonte (MG), 2006. 

6. OLIVEIRA, R. A. G. Estudo da interferência de óleos essenciais 

sobre a atividade de alguns antibióticos usados na clínica, Revista 

Brasileira de Farmacognosia, vol 16, pág 77-82, Jan./Mar. 2006 

10 



 

7. SIVAM, G. P. Protection against Helicobacter pylori and Other 

Bacterial Infections by Garlic, The Journal of Nutrition, pág 1106S-

1108S, jan 2007 

8. SKANDAMIS P.; TSIGARIDA E.; NYCHAS G.J.E. Ecophysiological 

attributes of Salmonella typhimurium in liquid culture and within a 

gelatin gel with or without the addition of oregano essential oil, World 

Journal of Microbiology & Biotechnology, vol 16: pág 31-35,  

2000 

9. STEFANINI, M. B.; FIGUEIREDO, R. O.; MING, L. C.; F. JÚNIOR, A. 

Atividade antimicrobiana dos óleos essenciais de algumas espécies 

condimentares. Horticultura Brasileira, v. 19, suplemento CD-ROM, 

Brasília, 2001. 

10.  CACERES, A.; CANO, O.; SAMAYOA, B.; AGUILAR, L. Plants used 

in Guatemala for the treatment of gastrointestinal disorders. 1. 

Screening of 84 plants against enterobacteria. J. Ethnopharm., 

Amsterdam, v. 30, n. 2, p. 55-73, 1990. 

11. HUHTANEN, C. N. Inhibition of Clostridium botulinum by spice 

extracts and aliphatic alcohols. J. Food Protec., v. 43, n. 3, p. 195-

196, mar. 1980. 

12. PORTE, A.; GODOY, R. L. O. Alecrim (Rosmarinus officinalis L.): 

Propriedades antimicrobiana e química do óleo essencial. Boletim 

Centro de Pesquisa de Processamento de Alimentos. Curitiba, v. 

19, n. 2, p. 193- 210 jul./dez., 2001.  

13. NASCIMENTO, G. G. F. ; LOCATELLI, J.; FREITAS, P. C.; SILVA, 

G. L. E. . Antibacterial activiy of plant extracts and phytochemical on 

antibiotic-resistant bacteria. Brazilian Journal of Microbiology, São 

Paulo, v. 31, n. 4, p. 247-256, 2000. 

11 



 

14. PACKER, J. F. ; LUZ, M. M. S. Método para avaliação e pesquisa da 

atividade antimicrobiana de produtos de origem natural. Revista 

Brasileira de Farmacognosia, v. 17, p. 102-107, 2007. 

15. PHILIPPI, J. M. S.; MORETTO, E. Ocorrência de Salmonella e 

Coliformes de Origem Fecal na Canela em Pó (Cinnamomum cassia 

Blume a Cinnamomum zeylanicum Nees) Comercializada em 

Florianópolis, Santa Catarina, Brasil. Cadernos de Saúde Pública. 

v. 11, n. 4, p. 624-628, 1995. 

16. SANTURIO, J. M.; SANTURIO, D. F.; POZZATTI, P.; MORAES, C.; 

FRANCHIN, P. R.; ALVES, S. H. Atividade antimicrobiana dos óleos 

essenciais de orégano, tomilho e canela frente a sorovares de 

Salmonella entérica de origem avícola. Ciência Rural. v. 37, n. 3, 

2007 


