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RESUMO:

O dleo essencial de Mentha piperita L € amplamente utilizado nas indUstrias alimenticia,
farmacéutica e de cosméticos. Os tradicionais processos de obtencdo deste tipo de 6leo
geram como subproduto o hidrolato, uma complexa mistura de compostos organicos em
meio aquoso, que é considerado um efluente da extracdo. Avaliaram-se propriedades
fisico-quimicas e antifungicas do 6leo essencial e do hidrolato frente a um “pool” de
microrganismos, caracterizados macro e microscopicamente como leveduras, provenientes
de morangos do comércio da cidade de Sao Paulo, SP. O éleo essencial e o hidrolato foram
obtidos pelo método de Cleavenger por hidrodestilacdo. A avaliagdo da atividade
antifangica do hidrolato, do 6leo essencial e de uma mistura 6leo essencial e hidrolato (1:1)
foram realizadas empregando-se o do método de difusdo em discos. O hidrolato apresentou
caracteristicas fisico-quimicas intermediarias as da agua destilada e do 6leo essencial.
Quanto a analise da inibicado do “pool” de contaminantes fungicos oriundos de morangos,
verificou-se que 0s microrganismos apresentaram sensibilidade frente ao 6leo essencial e
a mistura de hidrolato-6leo (1:1). Nos testes realizados utilizando apenas hidrolato nédo
foram observados halos de inibicdo contra os microrganismos avaliados. A utilizacdo do
hidrolato em conjunto com o 6leo essencial de Mentha piperita L mostra-se promissora
frente ao combate de leveduras com importancia na conservagao de alimentos, tal como o
foi em morangos, permitindo assim a reutilizacdo do residuo de extracdo (hidrolato)
associado ao 6leo essencial, em alternativa a aplicacdo de fungicidas sintéticos, agregando
valor a este efluente.

PALAVRAS-CHAVES: leveduras, conservantes, alimentos, hortela pimenta, menta.

ABSTRACT:

The essential oil of Mentha piperita L is widely used in the food, pharmaceutical and
cosmetics industries. The traditional processes of attainment this type of oil generate, as a
by-product the hydrolate, a complex mixture of organic compounds in the aqueous medium,
which is considered an extraction effluent. Physical-chemical properties and antifungal
activity of essential oil and hydrolate were evaluated, against a “pool” of microorganisms,
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characterized macro and microscopically as yeasts, from of strawberries in the trade of the
city of Sdo Paulo, SP. The essential oil and hydrolate were obtained by the hydrodistillation
cleavage method. An evaluation of the antifungal activity of hydrolate, essential oil and a
mixture of essential oil and hydrolate (1:1) was performed using the disc diffusion method.
The hydrolate has intermediate physical-chemical characteristics to distilled water and
essential oil. As for the analysis inhibition of "pool" of contaminants from strawberries, it was
found that the microorganisms detected sensitivity to the essential oil and the hydrolate oil
mixture (1:1). In the tests carried out using only hydrolate, inhibition halos were not observed
against the microorganisms. The use of hydrolate in conjunction with the essential oil of
Mentha piperita L. is promising in the face of combating yeasts with importance in food
preservation, as it was in strawberries, thus allowing the reuse of the extraction residue
(hydrolate) essential oil, as an alternative to the application of synthetic fungicides, adding
value to this effluent.

KEYS: yeasts, preservative, food, peppermint, mint.

1. INTRODUCAO

A familia Lamiaceae abriga grande abundancia de espécies aromaticas, sendo boa
parte destas encontradas no género Mentha (GUPTA et al., 2017). O Brasil se configura
entre os grandes produtores mundiais de plantas deste género e a extracdo de Oleos
essenciais se torna uma atividade econdémica de grande relevancia (KALEMBA;
SYNOWIEC, 2019; GUPTA et al., 2017).

O ¢6leo essencial de Mentha piperita (menta ou horteld-pimenta) é amplamente
utilizado nas industrias de alimentos, farmacéutica e de cosméticos, desempenhando
funcdes bactericida, fungicida e outras mais atividades bioldgicas, agregando valor a este
produto (MACHIANI et al., 2018).

Os Oleos essenciais sao misturas complexas e altamente variaveis de compostos
volateis, oriundos do metabolismo secundario vegetal. De forma geral, séo constituidos por
terpendides e compostos aromaticos, tendo sua composi¢cdo quimica afetada por fatores
abidticos, de natureza quimiotipica e em funcéo da espécie escolhida (MONTEIRO, 2009).
Em especial, o 6leo essencial de M. piperita é caracterizado pela presenca de
monoterpenos em grandes propor¢cdes: mentol (20-60%); seguido de seu precursor,
mentona (14—32%); e baixos teores de pulegona (<4%), mentofurano (1-9%) e acetato de
mentila (2,8-10%), proporcionando boa qualidade e afetando de modo significativo o seu
valor comercial (BEHN et al., 2010; COSTA et al., 2012).

A extracao de 6leos essenciais, em grande parte, é realizada utilizando o vapor d’
agua como agente carreador, por meio das técnicas de hidrodestilacdo e de extracéo por
arraste a vapor (SOLANKI; DESAI; PARIKH, 2019). ApGs a separacao do 6leo propriamente

dito, o resultante € um excedente de uma solugdo aquosa contendo componentes
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hidrossoluveis e volateis da planta, o qual recebe a designacdo de hidrolato, sendo este,
considerado um efluente (RAJESWARA RAO et al., 2016). Devido a natureza diluida de
sua composicdo, a aplicagdo do hidrolato torna-se altamente toleravel, apresentando
atividades anti-inflamatérias e antissépticas (HOARE; WILSON, 2010).

Anualmente a indastria alimenticia sofre perdas econdmicas devido ao descarte de
alimentos deteriorados durante o processamento e a manipulacdo (MEDEIROS et al., 2015;
SOUZA et al., 2017). Em sua maioria, tal degradacao esta relacionada a contaminag&o por
microrganismos como leveduras, fungos filamentosos e bactérias, os quais geram toxinas
e micotoxinas que produzem sabores e odores desagradaveis, inviabilizando o consumo
dos alimentos (MEDEIROS et al., 2015).

O objetivo deste trabalho foi a avaliacdo do potencial antimicrobiano do 6éleo
essencial e do hidrolato de Mentha piperita obtidos por hidrodestilagdo, empregando um
meétodo de avaliacao antifungica in vitro, visando a preservacéo de frutas in natura. Para
isto, realizou-se a analise das propriedades fisico-quimicas dos produtos de destilacédo
(6leo essencial e hidrolato), possibilitando a determinagdo das caracteristicas dos

potenciais agentes de inibicao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Obtencao do material vegetal

A coleta da Mentha piperita foi realizada em 19/08/2017 as 11 horas da manhd em
uma pequena propriedade de cultivo, situada na regido da zona leste de Sao Paulo
(23°32'34.7”S 46°30°'30.1"W). A planta foi identificada na Universidade Paulista (UNIP)
confrontando as caracteristicas observadas com a descricdo macroscopica detalhada na
Farmacopeia Brasileira (ANVISA, 2019), onde foram coletadas suas folhas, lavadas com
agua destilada e secas ao ar a 24 °C, por um periodo de 24 horas. Depois de seco, o material
vegetal foi aliquotado em 20 amostras de 50 g cada, destinadas ao processo de extracao.

2.2 Hidrodestilag&o
A obtencdo do 6leo essencial, juntamente com o seu hidrolato correspondente,

foram obtidos através do método de extracdo de Cleavenger. Uma amostra de 50 g de

folhas de horteld (Mentha piperita) foi acondicionada em um baldo de fundo redondo com
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capacidade volumétrica de 1 L, e adicionado 0,5 L de agua destilada. Utilizando-se de
manta aquecedora, foi produzido vapor d’agua que ao passar pelo condensador, promoveu
0 carreamento dos compostos volateis presentes nas folhas. A mistura de agua e 0Oleo foi
resfriada e recolhida em seu estado liquido; o processo foi repetido por 20 vezes (BEWJI;
TORKI-HARCHEGANI; PIRBALOUTI, 2018).

2.3 Caracterizagao fisico-quimica do hidrolato e do 6leo essencial

As analises fisico-quimicas como pH, tenséo superficial, osmolaridade e densidade
foram realizadas em triplicata, utilizando agua destilada como padrédo para a comparacao
dos resultados.

2.3.1 Determinacao do Ph

O pH foi determinado com o auxilio de pHmetro digital (pH210 Colleman, Santo
André, SP, Brasil), previamente calibrado com solu¢6es-tampéo pH 4,0 e 7,0.

2.3.2 Determinacdao da tenséo superficial

Determinou-se a tensdo superficial das amostras em tensidmetro (Modelo K9,
Hruss, GmbH, HB, Alemanha), com um anel descrito por Nuoy, 1925. Os testes foram
realizados em triplicata utilizando 15 mL de amostra em um recipiente de vidro, onde o anel
de platina foi submerso e apés o desprendimento do mesmo da superficie da amostra,
obteve-se as medic¢des.

2.3.3 Determinacgédo da osmolaridade

A osmolaridade foi determinada por osmoémetro (Osmomat 030, OttendorfOkrilla,
Alemanha) através do ponto de congelamento da solugéo, sendo calibrado com solucéo de
NaCl 300 Milliosmol/kg.
2.3.4 Célculo da densidade

A densidade foi obtida pelo método picnométrico, conforme descrito na Farmacopéia

Brasileira (ANVISA, 2019). A cada volume fixo (5 mL) dos liquidos amostrados (hidrolato e
oleo essencial), ambos a temperatura de 20 °C, obteve-se as respectivas massas em uma
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balanca analitica. Destas, depois de subtraido a massa do picndmetro vazio, o calculo da
densidade relativa (d3)) foi obtido da razdo entre as massas das amostras liquidas e a
massa de agua destilada, nas mesmas condi¢cdes experimentais. Com este valor, a
densidade de massa (pm) a 20 °C, foi calculado pela equacao (1):

m
d=— (1)
2.4 Meio de cultivo utilizado e “pool” de contaminantes

O meio Sabouraud Dextrose Agar (SDA, Neogen Europe Ltd., Lesher Place,
Lansing, Estados Unidos) foi preparado de acordo com as especificacdes do fabricante.

Foram adquiridos morangos in natura em uma feira livre da cidade de S&o Paulo -
SP e mantidos a temperatura proxima de 21°C em laboratério com termo-higrometro digital,
durante 8 dias. Apds este periodo, com a descaracterizacdo do aspecto inicial da fruta, os
microrganismos foram coletados da regido externa do vegetal com o auxilio da alca de
Drigalski e repicados em placa de Petri contendo meio SDA. Para a identificacdo da
presenca de leveduras, foram consideradas caracteristicas microscopicas como formas
lenticulares e hifas através da analise em microscépio optico (Olympus BX51), mediante
visualizacédo apos coloracdo de Gram.

2.5 Avaliacédo antifungica do 6leo essencial e do hidrolato

Foram avaliados o 6leo essencial, hidrolato e uma solucdo na propor¢éao 1:1 de
Oleo essencial e hidrolato, quanto a eficacia em relacdo a atividade antifiingica. A analise
comparativa foi realizada através do método de difusdo em disco. Cada teste foi realizado
utilizando dois discos de papel de filtro (5 mm de diametro) embebidos em 20 pL de cada
uma das amostras e colocados sobre o meio SDA, em uma placa de Petri baseado em
Ostrosky e colaboradores (2008). As amostras foram incubadas a 37 °C, e durante os
intervalos de 24, 44 e 144 horas foram realizadas as medi¢des dos diametros dos halos de
inibicdo ao redor de cada disco, com o auxilio de um paquimetro.

2.6 Anélise comparativa dos resultados
A capacidade de inibicdo de crescimento do microrganismo frente a aplicacdo das

trés amostras foi avaliada tomando-se como parametro comparativo a fragdo entre a area
de inibicdo ao redor de cada halo e a area total da superficie da placa de Petri (9 cm de
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diametro).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizacdao fisico-quimica

O processo de extracdo utilizando a técnica de hidrodestilacdo resultou em uma
mistura heterogénea bifasica, com o 6leo essencial de Mentha piperita (fase superior)
obtido como um liquido de coloracao ligeiramente amarelada e com odor caracteristico de
menta, totalizando um volume de 6,1 mL (6leo bruto) e rendimento de 0,55% (m/m),
tomando-se como parametro a densidade calculada de 0,9088 g.cm-3 (Tabela 1). Os 6leos
essenciais sao obtidos por hidrodestilagdo da planta fresca ou parcialmente seca, com um
rendimento de 0,3 a 0,7% (KALEMBA; SYNOWIEC, 2019). Estudos mostraram que ocorre
uma variagao significativa no teor de 6leo essencial quando a colheita do material vegetal
€ efetuada ao longo do dia, resultando em melhores rendimentos em ocasifes onde a
obtencdo da planta ocorreu entre o periodo da manha e as primeiras horas da tarde
(OLIVEIRA et al., 2012; SOUZA et al., 2006). Neste sentido, a maior parte da producédo de
Oleos essenciais estad associada ao aumento da incidéncia de radiacdo solar e a taxa
fotossintética, afetando diretamente a biossintese de compostos do metabolismo
secundario (MARCHESE; FIGUEIRA, 2005).

Tabela 1. Propriedades fisico-quimicas do 6leo essencial, hidrolato e agua destilada

(padréao).

Propriedades . _ _ Agua destilada
. e Oleo essencial Hidrolato
fisico-quimicas (Padréao)
pH 5,71 (x0,03) 6,76 (x0,07) 6,90 (x0,01)
Tenséo superficial

28,80 (+0,13) 46,30 (+0,19) 70,10 (£0,11)
(mN/m)
Osmolaridade o 0,006 0,000

N&o cristaliza
(mOsm/L) (+0,001) (x0,001)
Densidade

0,9088 1,0516 0,9982

(g.cm™) (20 °C)
Estado Fisico (20 °C) Liquido Liquido Liquido

Fonte: préprio autor.
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Da avaliacdo da composicdo quimica do Oleo essencial de menta extraido por
hidrodestilacdo, realizada por Oliveira e colaboradores (2012), estes encontraram uma
grande variacao no teor dos compostos volateis ao longo do dia, ao passo que no periodo
de ascenséo da radiagao fotossinteticamente ativa (11h), a composigdo mostrou-se mais
complexa. Os constituintes monoterpénicos oxigenados sdo obtidos em maiores
guantidades (86,54 - 91,32%), diferindo na propor¢cdo dos compostos majoritarios segundo
as condicdes de cultivo e natureza quimiotipica. Em estudo semelhante, Souza et al. (2006)
encontraram concentracoes de 34-42% de mentona, 24-30% de mentofurano, 14-22% de
pulegona, 5-8% de mentol, 3-7% de acetato de mentila, 2-3% de 1,8-cineol e 0,6-7% de
limoneno.

Com resultados semelhantes, porém utilizando uma variedade de menta distinta da
utilizada anteriormente (Mentha arvensis L.) e sob condi¢cbes variadas do processo de
extracdo (tempo, temperatura, tamanho da particula e método de extracdo), Watanabe e
colaboradores (2006) encontraram 0s principais componentes deste tipo de 6leo como
sendo mentol, acetato de mentila, mentona, isomentona e limoneno, respectivamente nesta
ordem de abundancia.

Os valores de pH obtidos para o 6leo essencial de menta (5,71) e para o hidrolato
(6,76) indicam solucbes de carater acido, tendo esta Ultima, caracteristicas muito
semelhantes as da agua destilada (TABELA 1).

A utilizacdo de dgua aquecida como agente extrator possibilita operar com grandes
volumes de extracdo, mas possui a desvantagem de permitir a solubilizacdo de compostos
como fendis, alcoois e acidos (WATANABE et al., 2006), alterando as propriedades da agua
de condensacéo. De fato, a grande quantidade de 4gua em ebulicdo em contato direto com
a pequena fracdo de 6leo essencial, pode perturbar as condi¢des de equilibrio (éster + Agua
[0 acido + alcool) e ocasionar a hidrélise de ésteres, acidificando o meio (STERRETT,
1962).

Em sua maioria, 0s compostos organicos presentes nos 6leos essenciais mostram-
se pouco soluaveis em meio aquoso, sendo praticamente insoliveis no caso de
hidrocarbonetos terpénicos e sesquiterpénicos, e dissolvidos de 0,05 a 1,0% para
compostos oxigenados: ésteres; cetonas; aldeidos; fendis; etc. (FLEISHER; FLEISHER,
1991). Este fato tende a explicar os valores proximos medidos para osmolaridade e
densidade do hidrolato (0,006 mOsm.L-1 e 1,0516 g.cm-3) e agua destilada (0,000
mOsm.L-1 e 0,9984 g.cm-3), refletindo a natureza semelhante das duas substancias quanto

a presenca de solutos em solucédo. Por se tratar de uma medig&o por efeito crioscopico, em
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comparacao com o ponto de congelamento de uma solugédo salina (-1,858 °C), nao foi
possivel a medi¢cdo da osmolaridade para o 6leo essencial, pois este nao cristalizou.

Na comparacdo entre os valores de tensdo superficial para as trés amostras,
verifica-se que o hidrolato apresenta medida de tensdo superficial (46,3 MN/m)
aproximadamente intermediaria entre aqueles registrados para a agua destilada (70,1
mN/m) e Oleo essencial (28,8 mN/m). De fato, este efeito poderia estar relacionado a
presenca de uma pequena fracao do 6leo, de menor densidade (0,9088 g.cm-3), dispersa

sobre a superficie do hidrolato sob a forma de goticulas.

3.2 Avaliacéo inibitéria do crescimento microbiano

Apoés 8 dias foram observadas coldnias microbianas de aspecto algodonoso e de
coloracao preta e branca na superficie dos morangos. Destas, foram retiradas amostras e
cultivadas em meio SDA.

As colbnias obtidas através do repique em SDA apresentaram coloracéo branca,
com aspecto brilhante e textura cremosa espalhada sobre o meio de cultura. No presente
trabalho foi utilizada a temperatura de 37 °C para a incubacao das placas. Segundo Van-
Uden (1985), de fato uma grande variedade de leveduras é capaz de crescer nestas
condicdes.

O método de Gram resultou na uniformidade da coloracéo roxa dentre as células
coradas, e a presenca de formas lenticulares foi observado na microscopia.

A coloracdo de Gram é comumente usada para detectar bactérias em amostras
clinicas, mas também pode corar outros organismos, como os fungos. Em uma analise mais
detalhada em relacéo a discriminacdo de elementos fangicos, é possivel fazer a distingédo
entre grupos de organismos em especifico (MOHAN, 2004; ANVISA, 2004).

Deste modo, os testes de inibigdo foram realizados com um “pool” de
contaminantes, preferencialmente, em sua maioria leveduras. O meio SDA utilizado para o
cultivo de leveduras, fungos patogénicos e comensais, permite a seletividade desses
microrganismos devido ao pH acido da formulacéo de aproximadamente 5,6 (x0,2) e a alta
concentragéo de dextrose (JARRETT; SONNENWIRTH, 1980; HARE, 2012) de 40 g.L-1.

A partir dos halos inibitorios p6de-se avaliar o potencial antifungico do o0leo
essencial, da mistura 1:1 de 6leo essencial e hidrolato, e apenas do hidrolato frente ao
agente contaminante (Tabela 2). Em 24 horas observou-se o mesmo potencial inibitorio

tanto para o 6leo essencial puro quanto para a mistura (1:1), de tal forma que houve
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completa inibicdo do crescimento do microrganismo sobre a placa de Petri (auséncia de
halo de inibicdo). Enquanto que a utilizacao do hidrolato ndo acarretou inibicdo satisfatéria
(diametro do halo de inibicdo de 0,6 cm), obtendo-se crescimento praticamente semelhante
ao da placa controle, sobre a qual, logo no primeiro dia, houve o crescimento na totalidade

da superficie avaliada.

Tabela 2. Avaliacdo da amplitude de inibicdo do “pool” de contaminantes frente a utilizagao
de 20 uL de oleo essencial, mistura de Oleo essencial e hidrolato (1:1), e hidrolato em 24h,
48h e 144h de incubacgéo a 37 °C.

Inibicdo calculada por tempo de incubacé&o

24h 48h 144h
Amostras
Diametro Area inibida Diametro Area inibida . L Areainibida
Diametro médio
médio do halo médio do halo
L da placa L da placa do halo de da placa
de inibi¢do de inibicdo L
inibicdo (cm)

(cm) (%) (cm) (%) (%)

Oleo essencial - 100 38 42 2,9 32

Mistura de 6leo
essencial e - 100 3,1 34 1,9 21
hidrolato (1:1)

Hidrolato 0,6 6,7 0 0 0 0

Placa controle 0 0 0 0 0 0

Fonte: préprio autor.

Franzener e colaboradores (2007) verificaram que o0 aumento da concentracdo de
compostos bioativos presentes no hidrolato, provenientes do 6leo essencial, proporcionaria
maior inibicdo do crescimento bacteriano. Assim, os resultados obtidos neste trabalho
sugerem que uma relacdo semelhante de concentracdo poderia inibir contaminantes
fungicos, ja que os resultados da mistura de Oleo essencial e hidrolato (1:1) (Tabela 2)
apontam neste sentido.

Contudo, o hidrolato proveniente diretamente do processo de hidrodestilagéo

dificilmente contera quantidade suficiente destes compostos para ser utilizado como
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antimicrobiano. Isso porque o0s principais constituintes dos 6leos essenciais sdo apenas
parcialmente soltveis em meio aquoso (FLEISHER; FLEISHER, 1991).

Assim como estao presentes em quantidades significativas em 0leos essenciais de
menta (SOUZA et al., 2006; WATANABE et al., 2006), mentona e mentol sdo os principais
componentes que exibem alta atividade antimicrobiana contra bactérias Gram-positivas e
Gram-negativas, leveduras e fungos (MAHBOUBI; KAZEMPOUR, 2014). Em um estudo
fitoquimico, o extrato aquoso de Mentha piperita apresentou resultado negativo para
terpenoides, esteroides, fendis, flavonoides e alcaloides, sendo positivo apenas para
taninos (SINGH; SHUSHNI; BELKHEIR, 2015). Contrapondo a atividade antisséptica do
hidrolato, comentada por Hoare e Wilson (2010).

De acordo com Carretto et al. (2010), o 6leo essencial de Mentha piperita exibiu
atividade antifungica contra C. albicans, C. tropicalis, C. glabrata e C. parasilosis, mas sua
infusdo (solucdo aquosa) nao apresentou atividade antifingica. O alto teor de
monoterpendides oxigenados (mentol e mentona), também encontrados em M. arvensis,
revelou atividade antifungica contra Fusarium solani, Aspergillus niger, Botryodiplodia
theobromae, Mucor mucedo e Rhizopus solani (ANWAR et al., 2019).

Como obteve-se, em 24h de incubacao, placas de amostras de 6leo essencial e da
mistura de hidrolato-6leo totalmente inibidas, foram calculadas porcentagens de atividade
inibitéria minima para melhor compreender qual era a acdo das amostras frente ao “pool”
de contaminantes em relacdo ao tempo. Ja que néo seria possivel considerar o primeiro
halo.

Sendo assim, conforme os resultados apresentados na Tabela 2 observou-se que
na amostra de 6leo essencial, sua atividade inicial foi considerando de 100% em 24h, o que
demonstrou o impedimento do crescimento do microrganismo em toda a extensao da placa.
Em 48h, a inibicdo do microrganismo impactou na inibicdo de 42% da area da placa com
um halo de 3,8 cm, e 32% da érea foi inibida em 144h com um halo de 2,9 cm, no qual
observou-se o decaimento da atividade inibitéria em relacdo ao tempo, comparado ao
didmetro do halo de inibicdo. Da mesma forma, seguiu-se o decréscimo da atividade
inibitéria da mistura hidrolato-6leo, cuja acgéo inicial foi de 100%, demonstrando que
nenhuma colbnia de microrganismo foi capaz de crescer na placa, de modo que decorrido
um periodo de 48h, a inibicdo caiu para 34%, com um halo de diametro de 3,1 cm, atingindo

valores de 21% em 144h, com halo de 1,9 cm, comparado ao halo de inibigéo (Figura 1).
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Figura 1. Amplitude da inibicado do “pool” de contaminantes com 20 pL de amostras em
cada disco, em 144 horas de incubacao a 37 °C. A: Hidrolato; B: Mistura de hidrolato e 6leo

essencial (1:1); C: Oleo essencial. Fonte: proprio autor.

Além de apresentar acdo fungicida, estudos utilizando Mentha piperita também
revelaram atividade antibacteriana de amplo espectro contra cepas como Escherichia
coli, Salmonella typhius, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Pseudomonas
aeruginosa, Staphylococcus epidermidis, Klebsiella pneumoniae, Proteus vulgaris e
Salmonella entérica, de tal forma que este efeito inibitério € geralmente mais intenso

para extratos aquosos e de acetato de etila (ANWAR et al., 2019).

Mahboubi e Kazempour (2014) relataram efeito de inibicdo contra Bacillus
cereus, Enterococcus faecalis e Enterococcus faecium, Streptococcus mutans,
Salmonella typhimurium, Pseudomonas aeruginosa, Shigella flexeneri, Shigella
dysenteriae, Candida albicans e Aspergillus parasiticus. Da mesma forma que
observaram um importante efeito sinérgico quando da associacdo entre o 6leo de

Mentha piperita e antibioticos.

4. CONCLUSAO

Os dados de densidade e osmolaridade provenientes da caracterizacéo fisico-
guimica dos produtos de extracdo do 6leo essencial de Mentha piperita, obtidos por
hidrodestilacdo, mostram que o hidrolato possui quantidades diminutas de biocompostos
soluveis, diferindo consideravelmente da composicdo do Oleo desta espécie. A
caracterizacdo de um meio acido para ambas solu¢des, em especial aquela que apresenta
maior relagcdo de compostos organicos, aponta para a existéncia de ampla ocorréncia de

hidrélise de ésteres, potencializada principalmente pelo longo processo de extracdo em que
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a agua em excesso fica submetida a altas temperaturas e em contato direto com o 6éleo.
Os testes de avaliagdo da atividade antimicrobiana mostram que tanto o 6leo
essencial puro quanto a mistura de hidrolato e 6leo essencial na razdo 1:1 apresentam
propriedade antimicrobiana, principalmente verificada pela inibicdo do crescimento fungico.
A observacgdo da atividade inibitéria mesmo apés um periodo de 144 horas para estas duas
amostras, indica uma possibilidade viavel na utilizagcao do 6leo essencial de Mentha piperita
em combinacdo com o hidrolato como alternativa para o controle da proliferacdo de

microrganismos, em especial leveduras, na conservacéao de alimentos.

5. AGRADECIMENTO

A Profa. Dra. Marina Ishii do Departamento Bioquimico-Farmacéutico (FCF/USP)

pela utilizacdo dos equipamentos para a analise fisico-quimica.
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