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Resumo

Os oleos essenciais sdo encontrados nas partes aéreas (folhas e ramos finos),
cascas, troncos, raizes, frutos, flores, sementes e resinas. Had milhares de anos, os 6leos
essenciais vém sendo extraidos de plantas e usados nas industrias de perfumes,
cosméticos e farmacos de uso medicinal. A importancia econdmica que as plantas
aromaticas representam a Regido Amazonica estd associada a aplicacdo de seus 6leos
essenciais e uso de seus aromas em processos tecnoldgicos. Este trabalho visou a
identificacdo botéanica, estudo fitoquimico e estudo bioldgico de dleos essenciais
extraidos de especiarias amazonicas, além de buscar tragar um perfil sécio-econémico
dos feirantes amazonenses que trabalhavam com especiarias amazbnicas. As
especiarias estudadas foram agrido (Nasturtium officinale), alfavaca (Ocimum
basilicum), cariru (Amaranthus viridis), horteldzinha (Mentha spicata), manjericdo
branco (Ocimum basilicum), manjericdo roxo (Ocimum basilicum ssp), e mastruz
(Chenopodium ambrosioides). Todas as especiarias foram coletadas na regido
metropolitana do municipio de Manaus, na feira da Manaus Moderna. Os éleos
essenciais foram extraidos por arraste a vapor em Clevenger e posteriormente avaliados
guanto a atividade antioxidante e rendimento. A espécie horteldzinha apresentou
rendimento em d6leo préximo de 8%, o maior entre as espécies estudadas, enquanto que
a espécie manjericdo roxo apresentou rendimento proximo de 4%, o menor dentre as
seis espécies observadas. Somente a espécie de Mastruz (Chenopodium ambrosioides)

apresentou atividade antioxidante referente ao radical livre ABTS.

Palavras-chave: Especiarias, 6leos essenciais, fitoquimica.



Abstract

Essential oils are found in the aerial parts (leaves and twigs), bark, stems, roots, fruits,
flowers, seeds and resins. For thousands of years, essential oils have been extracted
from plants and used in perfumes, cosmetics and pharmaceuticals industries for medical
use. The economic importance of aromatic plants represent the Amazon region is
associated with the application of essential oils and their use of their scents in
technological processes. This study aimed to identify the botanical, phytochemical study
and biological study of essential oils from spices Amazon, and seek to draw a socio-
economic profile of the Amazonian stallholders who worked with Amazonian spices. The
spices were studied watercress (Nasturtium officinale), basil (Ocimum basilicum), Cariru
(Amaranthus viridis), horteldazinha (Mentha spicata), black basil (Ocimum basilicum),
purple basil (Ocimum basilicum ssp), and mastruz (Chenopodium ambrosioides). All
spices were collected in the metropolitan region of the city of Manaus, the Manaus
Moderna fair. The essential oils were extracted by steam distillation in Clevenger and
subsequently evaluated for antioxidant activity and income. The species showed
horteldzinha next oil yield of 8%, the highest among the studied species, whereas the
species showed purple basil yield of about 4%, the lowest among the six species
observed. Only the kind of Mastruz (Chenopodium ambrosioides) showed antioxidant
activity related to free radical ABTS.

Keywords: Spices, essential oils, phytochemical.
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1. Introducao




As especiarias sdo substancias vegetais de origem indigena ou exdtica, aromaticas
ou de sabor forte, picante, utilizadas para real¢ar o gosto dos alimentos ou adicionar-
Ihes os principios estimulantes nelas contidos (Germano; Germano, 1998; Bedin;
Gutkoski; Wiest, 1999).

Especiarias ou condimentos vegetais sdo os produtos constituidos de partes de
espécies vegetais, como raizes, rizomas, bulbos, cascas, folhas, flores, frutos, sementes
e outras partes das plantas, possuidoras de substancias aromaticas ou picantes, com ou
sem valor alimenticio, utilizadas para agregar sabor ou aroma aos alimentos e bebidas
(ANVISA, 2005; Bedin; Gutkoski; Wiest, 1999).

A identificacdo cientifica correta das espécies é fundamental para o
desenvolvimento das ciéncias basicas e aplicada, bem como garantir a integridade das
transacdes comerciais (Martins-da-silva; Verdam; Silva, 2010).

A ISO (Internacional Standardazation Organization) define éleos essenciais, ou,
dleos volateis, como produtos obtidos como parte de plantas através de destilagcdo por
arraste com vapor d’dgua. As esséncias podem ser de origem natural ou sintética
(CANESSO GUIMARAES; CONCEICAO OLIVEIRA e GOMES DE ABREU, 2000).

Os 6leos essenciais sdo encontrados nas partes aéreas (folhas e ramos finos),
cascas, troncos, raizes, frutos, flores, sementes e resinas (Zoghbi et al. 1998). Ha
milhares de anos, os dleos essenciais vém sendo extraidos de plantas e usados nas
industrias de perfumes, cosméticos e farmacos de uso medicinal (Santos, 1999).

Nos ultimos anos, estudos cientificos tém sido conduzidos com o objetivo de
identificar as substancias quimicas que compdem os 6leos essenciais de plantas da
Amazonia brasileira (Viana et al. 1998; Zoghbi et al., 1998).

Em Manaus e nos municipios vizinhos, ha uma quantidade n3o exata de
especiarias estudadas, portanto, a partir das especiarias que forem trabalhadas e
submetidas a analises de identificacdo e caracterizacdo, esse cendrio podera mudar,
além disso, uma melhor compreensao dessas especiarias, bem como a extracao de éleos
essenciais, entre outros beneficios, podera trazer beneficios a salde e para a economia

regional.

2. Revisdo Bibliografica



A utilizacdo de substdncias naturais, de origem vegetal, torna o alimento mais
atrativo ao consumidor por ndao apresentarem efeito tdxico, mesmo quando
empregadas em concentragdes relativamente elevadas. Além dos beneficios
proporcionados a saude, diversos estudos tém demonstrado o efeito inibidor de
especiarias no desenvolvimento de microrganismos deterioradores e patogénicos

veiculados por alimentos (Pereira, 2005).

O uso de especiarias tem se difundido cada vez mais, por proporcionar um alimento
com caracteristicas sensoriais que agradam o paladar. Com esse intuito, e com base nas
novas tendéncias dos consumidores por alimentos naturais, as industrias vém
aumentando a utilizacdo das especiarias, sendo que vdrias pesquisas estdo sendo
realizadas com a finalidade de obterem-se quantidades adequadas para a utilizacdo
destas, afim de que possam desempenhar sua acdo antioxidante e antimicrobiana sobre

os alimentos (Steurer, 2008).

Os consumidores contemporaneos tém buscado consumir alimentos de alta
qualidade, naturais, mais saudaveis, frescos, livres de aditivos e com menor quantidade
de sal, gordura e acidos, além de sofrerem o menor processamento possivel. Porém,
estes devem apresentar vida-de-prateleira longa e inocuidade com relagdo a presenca
de microrganismos patégenos e suas toxinas (Gould, 1995 apud Bedin; Gutkoski; Wiest,

1999).

Os Oleos essenciais presentes nas especiarias sdo compostos que apresentam
propriedades antimicrobianas, antivirais, antimicdtica, antitoxigénicas, antiparasiticas e
inseticidas. Sao fluidos oleosos e aromaticos extraidos de diferentes partes de plantas
(flor, caule, folha, fruto, broto, semente, tronco ou raiz) através de diversos processos
como destilagdo a vapor, pressao a frio e extragao com didxido de carbono supercritico,
sendo a destilacdo a vapor o método comercialmente utilizado (Burt, 2004 apud Kruger,

2006).

A formacao dos dleos essenciais ainda é muito discutida, assim como sua fun¢do na

planta. Para alguns citologistas os déleos essenciais seriam matérias-primas residuais



resultantes de fenOmenos metabdlicos que a planta excretaria de suas células a fim de
elimina-los. Sabe-se, porém, que a formagado desses dleos essenciais tem intima ligacao
com a qualidade de vida ou, por assim dizer, sobrevivéncia da planta. Estdo associados
a vdrias fungdes necessarias a sobrevivéncia do vegetal em seu ecossistema, exercendo
papel fundamental na defesa contra microrganismos e predadores, e também, na

atracdo de insetos e de outros agentes fecundadores (Sinai et al, 2006).

Com énfase no exposto, serd realizado o presente trabalho, no intuito de
aprofundar o estudo das especiarias a partir do levantamento das mesmas em feiras
municipais de Manaus e municipios vizinhos, abordando também o estudo das
caracteristicas quimicas e bioldgicas, tais como suas utilizagdes e finalidades,
propriedades antioxidantes, bem como também o estudo dos possiveis tipos de

extracdo de dleos essenciais mais adequados as especiarias escolhidas.

3. Descricao Metodoldgica

3.1 Obtencdo da Matéria-Prima



As especiarias foram coletadas na feira municipal da “Manaus Moderna”,
localizada no municipio de Manaus, na rua Bardao de Sdao Domingos, 268, bairro
Centro. A feira municipal do bairro do “Coroado” e a feira da “Bola do Produtor”
também foram locais onde as matérias-primas foram procuradas, mas nestes
lugares as especiarias trabalhadas pelos feirantes pertenciam a um grupo mais
tradicional e menos “PANC — Plantas Alimenticias Ndo-Convencionais”. Apds a
coleta as amostras foram levadas para identificacdo no herbario da Universidade

Federal do Amazonas a partir de suas exsicatas.

As amostras coletadas foram: agrido (Nasturtium officinale), alfavaca (Ocimum
basilicum), cariru (Ndo identificado), espinafre regional (Spinacia oleracea),
horteldzinha (Mentha spicata), manjericdo branco (Ocimum basilicum), manjericdo

roxo (Ocimum basilicum ssp), mastruz (Chenopodium ambrosioides).

3.2 Entrevista

Foram entrevistados 25 feirantes na feira da “Manaus Moderna” e 25 feirantes
na feira coberta do “Bairro do Coroado”. Todos eles trabalhavam com a venda de
ervas e especiarias. O objetivo desta entrevista foi o de verificar o perfil sécio-
econdmico destes trabalhadores e se os mesmos trabalhavam exclusivamente com
a venda de especiarias e se exclusivamente para fins alimenticios. Para a entrevista

foi utilizada um “Check llist” com perguntas diretas e de facil entendimento.

No mesmo havia os seguintes questionamentos:

1 - Qual seu nome?

2 — Qual sua Idade?

3 —Sabe ler e escrever?

4 — Qual seu estado civil?

5 — Possui filhos? Quantos?

6 — Trabalha exclusivamente na feira? A quanto tempo?



7 — Trabalha com essas especiarias/ervas exclusivamente para fins alimenticios?

8 —Tem outra profissao?

9 - Quanto tempo trabalha como feirante?

3.3 Extracdo dos 6leos essenciais

A extragdo dos 6leos foi realizada pelo processo de hidrodestilagdao no Clevenger
modificado conforme a figura 1. Para todas as amostras trabalhadas (em triplicata), o

tempo de extracao foi de 3 horas e o solvente utilizado foi a 4gua destilada.

Figura 1 — Extracdo no Clevenger Modificado

3.4 Atividade Antioxidante (DPPH e ABTS)
Andlise qualitativa foi realizada segundo a metodologia de Montenegro et
al.(2006) e Soler-Rivas et al. (2000) e a analise quantitativo foi realizada segundo a

metodologia de Mensor (2001), com modifica¢des.



3.5 Fluxograma de Trabalho
O fluxograma de trabalho aplicado para cada amostra trabalhado seguiu

conforme o esquema representado na figura 2.
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Figura 2 — Fluxograma de Obtengdo dos Extratos e Anadlise de Atividade

Antioxidante.

4. Resultados e Discussao

4.1 — Exsicatas



Foram feitas exsicatas a partir das 6 (seis) espécies trabalhadas neste projeto como

mostra a figura 3.

Figura 3. Exsicata de Alfavaca.

4.2 — Entrevistas

A partir das respostas encontradas nos “Check lists” aplicados oriundos das
entrevistas nas feiras da “Manaus Moderna” e da feira coberta do “Bairro do Coroado”,
observou que em ambos os locais, 100% dos entrevistados apresentavam ter mais de
50 anos, ter exclusivamente a profissdao de feirante a mais de 10 anos, ndo possuir o
ensino fundamental completo, serem casados, terem mais de 3 (trés) filhos com o

mesmo conjuge.

Quando foram questionados sobre “saber ler e escrever”, em ambos os casos, 50%

dos entrevistados afirmou n3o tido esse acesso.

Da mesma maneira, em ambos os casos, 100% dos entrevistados afirmou nao
trabalhar com estas especiarias apenas para fins alimenticios, mas também para fins

fitoterapicos e religiosos.

4.3 — Rendimento Extracdo



A espécie de hortelazinha apresentou o maior rendimento dentre todas as outras

espécies trabalhadas, conforme nota-se na tabela 1.

Tabela 1 — Tabela de rendimentos das amostras estudadas

Amostras Peso Inicial () Peso Final () Redimento (%)
Manjericdo Branco 7.6716 8.1918 4.0959
Manjericao Roxo 7.4888 7.5888 3.7944
Hortelazinha 10.0547 10.1058 5.0529
Alfavaca 7.5743 8.0858 4.0429
Agrido 7.6779 7.7044 3.8537
Mastruz 7.7297 7.8253 3.9126

4.4 — Atividade Antioxidante

A espécie de mastruz apresentou significativa atividade antioxidante dentre todas
as outras espécies trabalhadas, conforme nota-se na tabela 2, com valores préximos ao

padrdo, no que tange a analise de DPPH.

As demais espécies ndo apresentaram atividade antioxidante significativa, no
entanto, outros testes que apresentam esse mesmo intuito devem ser feitos, pois a
partir de novas metodologias, resultados mais condizentes com a literatura podem ser

obtidos, quando se compara com frutas principalmente.

Tabela 2 — Tabela de atividade antioxidante das amostras estudadas.

Amostras DPPH (%) ABTS (%)
Manjericdo Branco 15.26 20.21
Manjericao Roxo 20.26 25.20
Hortelazinha 10.08 12.34
Alfavaca 14.67 17.89
Agrido 32.30 37.89
Mastruz 75.63 61.97
Padréo (Quercetina) 85.50 -
Padr&o (Ac. Galico) - 96.96

Em especial com este trabalho, muitas dificuldades no decorrer do ano atuaram

como barreiras para a obtencdo de mais resultados, haja vista, por exemplo, que o



aparelho de cromatografia de camada liquida e o de cromatografia de camada gasosa
nao tiveram sua instalacao concluida no laboratério, mas ainda, outros reagentes e
solventes importantes para a caracterizacao fitoquimica dos dleos extraidos, nao
puderam ser comprados devido a ndo liberagdao destes ou atraso da liberagdao destes
junto aos orgaos competentes, fazendo com que ndo apenas este, mas outros trabalhos,

tenham tido o seu andamento prejudicado.

Além disso, a aluna apresentou problemas de saude ao longo do ano, fato que

atrasou ainda mais as atividades deste trabalho.

No entanto este projeto tem muito potencial, inclusive com novas amostras que
foram incluidas no projeto de renovacdo desta pesquisa, que ja foi submetido e

aprovado, desta vez sob a responsabilidade de outro aluno.

5. Conclusdo



O projeto de extracdo de dleos a partir de técnicas tradicionais e modernas da

fitoquimica e quimica de produtos naturais apresenta potencial.

Sob um aspecto-socioecondmico foi observado que é na “Feira da Manaus
Moderna” e suas adjacéncias que é possivel ter acesso com mais afinco a estas matérias-
primas. No entanto, ter acesso as mesmas, nao é facil, pois o vendedor quase sempre
trabalha com venda por encomenda e ja possui compradores certos, o que faz com que

muitas espécies estejam indisponiveis.

Notou-se também que os feirantes que trabalham com estas especiarias
apresentam uma situacdo socio-econdmico-cultural bastante peculiar, como ja descrito

no item “Resultados e discussdes”.

A espécie de horteldzinha apresentou o maior rendimento dentre as demais
espécies trabalhadas e a espécie de mastruz foi a Unica a apresentar atividade

antioxidante significativa.

Os resultados obtidos podem adquirir outra conotacdo com a aplicacdo e uso de
cromatografia liquida e gasosa e outras técnicas como a medi¢do de perfil polifendlico,
flavonédico e outros testes de atividades antioxidantes, que aqui ndo foram possiveis

por razdes ja descritas.
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