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Resumo

Os  óleos  essenciais  (OEs),  são  substâncias  complexas  com  propriedades  biológicas  ativas,
podendo  ser  aplicados  em  vários  segmentos  na  indústria,  com  um  potencial  antioxidante  e
antibacteriano. Os objetivos deste trabalho foram caracterizar os constituintes químicos dos OEs
das folhas secas e frescas de Origanum vulgare L., determinar o potencial antibacteriano sobre
as bactérias Escherichia coli e Staphylococcus aureus e avaliar o seu potencial antioxidante. Os
OEs  foram  obtidos  por  hidrodestilação  em  aparelho  de  Clevenger  modificado  por  2  horas,  e
identificados  quimicamente  por  cromatografia  em  fase  gasosa  acoplada  a  espectrômetro  de
massas. O potencial antioxidante foi determinado pela técnica do DPPH, incubando-se em tubos
de ensaio, 2,7 mL do reagente  DPPH e 0,3 mL de amostra nas concentrações de 5 a 500 mg/L,
por uma hora na ausência de luz e à temperatura ambiente, seguido da leitura de absorbância. A
atividade  antioxidante  foi  medida  pela  variação  na  absorbância  da  amostra  em  relação  ao
controle negativo. Na a avaliação do potencial antibacteriano, realizou a manutenção e ativação
das culturas bacterianas a partir de cepas-padrões. Após a ativação das bactérias, uma alíquota
desse  meio  foi  transferido  para  um  tubo  contendo  9  mL  de  TSB  até  alcançar  a  turbidez  de
referência.  Utilizou  o  método  de  difusão  em  disco  em  meio  sólido,  colocando-se  na  superfície
deste  discos de papel-filtro estéreis,  e adicionados a estes,  10μL dos OEs diluídos em DMSO
nas concentrações de 3,9 a 500 μL/mL. Empregou 10 μL do controle positivo cloranfenicol e 10
μL  do  controle  negativo  DMSO.  As  placas  foram  incubadas  a  37°C  por  24  horas.  Após  este
período, os halos de inibição foram medidos. Foram identificados 17 e 15 constituintes químicos
nos  OEs  de  orégano  fresco  e  seco,  respectivamente.  Os  componentes  majoritários   foram  o
terpinen-4-ol  (22,94%),  hidrato  de trans-sabineno (20,56%) e  carvacrol  (15,64%) para o  OE de
folhas frescas e terpinen-4-ol (24,3%), hidrato de cis-sabineno (22,8%) e carvacrol (13,3%) para
OE de folhas secas. Os OEs apresentaram potencial antioxidante exponencial, com IC50 de 5,71
mg/mL para o BHT e >500 mg/mL para os OEs de orégano fresco e seco, sendo que o OE de
folhas frescas foi  relativamente melhor em estabilizar o radical  DPPH, provavelmente, devido à
maior  porcentagem  de  carvacrol.  A  faixa  de  concentração  empregada  para  determinar  o
potencial antibacteriano não permitiu avaliar a CMI.
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