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Teor de Oleo essencial de horteld-pimenta apds frag  mentacéo e secagem
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Resumo : O trabalho objetivou avaliar os efeitos da fragmentacdo da matéria fresca e dos métodos de
secagem no teor de 6leo essencial de hortela-pimenta (Mentha piperita L.). Foram estabelecidos quatro
tratamentos em esquema fatorial, sendo dois tipos de secagem (estufa de ventilacédo forcada a 40 °C e sala
com desumidificador) e dois tamanhos dos ramos (inteiros e cinco cm de comprimento), com cinco
repeticdes. Foram determinados os teores de 6leo essencial, extraido em aparelho Clevenger por 3 horas.
As folhas apresentaram coloracdo verde amarronzada ao final da secagem, independentemente do
tratamento aplicado. O odor caracteristico da espécie foi conservado em todos os tratamentos, embora com
reducéo de intensidade. Nao houve efeito significativo dos tratamentos sobre os teores de 6leo essencial. A
fragmentagdo da matéria fresca e os métodos de secagem avaliados nao influenciaram a qualidade pos-
colheita de hortela-pimenta (Mentha piperita).

Palavras chave: Plantas medicinais, Mentha piperita L., Pds-colheita.

Content of essential oil of pippermint under fragme ntation and dry

Abstract: It was evaluated the effects of fragmentation and of drying over essencial oil content of peppermint
(Mentha piperita L.). Five replications of four treatments were studied with 2 drying procedures (oven-drying
at 40 °C and room temperature with moisture dryer) and raw matter fragmentation. The essential oil was
extracted in Clevenger along 3 hours. The leaves showed brownish green color after drying. The
characteristic odor of the specie was conserved after all procedures, although with reduced intensity. There
was no significant effect of procedures on essential oil content. Fragmentation and drying methods did not
influence the postharvest quality of peppermint (Mentha piperita) leaves and stems.
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Introducao

As hortelds ou mentas séo plantas que
possuem sabor e aroma refrescantes, devido a
presenca de O6leos essenciais em tricomas
glandulares de folhas e inflorescéncias. A Mentha
piperita L. pertence a familia Lamiaceae
(Labiatae) sendo conhecida por hortela-pimenta,
menta, menta-inglesa, menta-apimentada, menta-
das-cozinhas, menta-inglesa ou sandalo segundo
a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
[ANVISA], (2010).

A espécie é difundida como alimento,
cosmético, tempero e medicamento (Lorenzi &
Matos, 2002). E rica em canfora, tanino, acidos
organicos, flavonoides, vitaminas C e D, mas
destaca-se o O6leo essencial rico em mentol,
mentona e mentofurano (ANVISA, 2010).

Ha relatos da eficacia da espécie no
controle da colica infantil (Alves et al., 2012) e
reducdo de nauseas e vOmitos induzidos pela
guimioterapia (Tayarani-Najaran et al., 2013).
Outros usos tém sido relatados na bibliografia. No
controle do mosquito transmissor da dengue,
Aedes aegypti L., o 6leo essencial de M. piperita
foi eficiente larvicida e repelente (Kumar et al.,
2011). E potente antifangico podendo ser utilizado
no tratamento de infeccBes humanas, em plantas
ou em animais como também no prolongamento
da validade de produtos alimenticios (Saharkhiz
et al.,, 2012 & Sokovic et al.,, 2009). Alguns
resultados positivos antimicrobianos também séo
encontrados na bibliografia (Bassolé et al., 2010).

ApOs a colheita e selegdo, as plantas
medicinais seguem basicamente trés destinos
distintos: a comercializacdo das plantas frescas,
embaladas ou ndo, a extracdo do principio ativo
por solventes, destilacdo ou outros processos
guimicos e a conservagdo por meio da secagem
(Martins et al. 1994, Silva & Casali, 2000).

Apesar de garantir a acao mais eficaz dos
poderes curativos, nem sempre é possivel manter
as plantas frescas, o que torna a secagem um
método de conservacdo eficiente quando bem
conduzido. A maioria das plantas medicinais €
utilizada pelo consumidor na forma dessecada, de
modo que ndo haja modificacdes quimicas,
fisicas e microbiolégicas no vegetal (Andrade,
Casali, 1999 & Botsaris, 2002).

A secagem visa impedir a deterioracdo
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atuando negativamente a acdo de enzimas
devido a desidratagdo, evitando a perda de
gualidade da planta quanto mais rapidamente for
realizada (Martins et al.,, 1994). Assim, ficam
comprometidas as reagBes de escurecimento,
oxidacao, hidrolise e aumenta o percentual de
principios ativos em relacdo ao peso (Silva &
Casali, 2000). Deve ser realizada no mesmo dia
da colheita, porém de forma lenta, pois a
aceleracdo da retirada de agua dos tecidos pode
comprometer a integridade dos principios ativos.
Na secagem que mantem os parametros de
gualidade da planta deve ser equilibrada a
temperatura, a umidade relativa e circulagédo do ar
(Silva & Casali, 2000). As folhas muito grandes
devem ser fragmentadas de modo que permita a
secagem mais rapida e uniforme conforme
sugerido por Botsaris (2002). Blanco et al. (2002)
verificaram ndo haver influéncia da secagem em
estufa & 40 °C no teor de O6leo essencial de
Mentha piperita. O mesmo ndo ocorreu em
secagens a 60 e 80 °C, nas quais o teor obtido foi
86 e 88% inferior obtido na secagem a 40 °C,
respectivamente.

O objetivo do trabalho foi avaliar os efeitos
da fragmentacdo da matéria prima fresca e dos
métodos de secagem no teor de 6leo essencial
de horteld-pimenta (Mentha piperita).

Material e métodos

O experimento foi realizado na
Universidade Federal de Vigosa [UFV] (latitude de
20° 45’ sul e altitude de 651m). Mudas de hortela-
pimenta foram produzidas em casa de vegetagéo
por meio de semeadura em bandejas de isopor
em abril de 2013. Foram utilizadas sementes
TOPSEED Garden® com 99% de pureza e 85%
de germinacdo atestada. As bandejas foram
preenchidas com substrato comercial de
hortalicas (Tropstrato HT Hortaligas®). As mudas
foram transplantadas 38 dias apdés emergéncia
em canteiros de 1m® espagadas em 25
centimetros.

Ramos inteiros de horteld-pimenta foram
coletados aleatoriamente no periodo entre 7 e 8
horas da manhd e imediatamente levados ao
Laboratério de Melhoramento de Hortalicas do
Departamento de Fitotecnia da referida instituicdo
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onde foi feito o descarte das folhas amareladas,
doentes e murchas com auxilio da tesoura de
poda.

O experimento foi conduzido no esquema
fatorial 2x2 sendo dois métodos de secagem
(estufa com circulagéo forgada de ar a 40 °C e
sala com desumidificador) e duas dimensdes das
folhas de horteld-pimenta (inteiras e
fragmentadas). O delineamento utilizado foi
inteiramente casualizado com 5 repeticdes,
totalizando 20 unidades experimentais com 20
gramas de folhas secas, cada.

A fragmentacdo foi realizada antes do
processo de secagem. Os ramos foram cortados
com auxilio de tesoura em pequenos fragmentos
de aproximadamente cinco centimetros. Em
seguida as plantas foram encaminhadas a
secagem.

Na secagem em sala com desumidificador,
as plantas foram distribuidas sobre bandejas com
moldura de madeira e fundo telado, a fim de
permitir maior circulagdo do ar. A sala esta
localizada no Grupo Entre Folhas/UFV, a qual
apresentou temperatura média de 22,3° e
umidade relativa do ar média de 50,5% no
periodo do trabalho.

Amostras das plantas colhidas foram
retiradas diariamente e feita a determinacéo
gravimétrica do teor de umidade. O término da
secagem foi indicado pela massa constante das
amostras.

Para extracdo do 6leo essencial foi
utilizado aparelho Clevenger, adaptado a balédo
com fundo arredondado de 1L de capacidade
carregado com 20g da planta seca e 200mL de
agua destilada, assim como especificado pela
(ANVISA, 2010). Os resultados foram expressos
em rendimento (%) de 6leo essencial em relagéo
a matéria seca:

&
R% = —.100
m

Onde:

R% = rendimento de 6leo em porcentagem;

v = volume de éleo em ml;

d = massa de um ml de 6leo em g;

m = massa seca de folhas em g.

Para determinacdo do teor de Oleo
essencial no tempo zero (antes da secagem), foi
extraido o 6leo essencial de uma
amostra fresca de 100 gramas. Depois do
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procedimento, o residuo resultante no baldo foi
retirado e levado a estufa para tornar possivel a
determinacgéo do teor de 6leo em base seca.

Os dados foram submetidos a analise de
variancia. O programa estatistico utilizado foi o
Software Analysis and Experimentation Group
(SAEG/UFV - Verséao 9.1).

Resultado e discussao

Os ramos de horteld-pimenta submetidos a
secagem em estufa atingiram peso constante em
48 horas, enquanto os ramos acondicionados em
sala com desumidificador, o peso constante
apenas foi atingido com 96 horas. A matéria seca
média obtida dos ramos de hortela-pimenta foi
175 + 0,45%, independentemente da
fragmentacdo ou do tratamento de secagem
utilizado.

Houve perda de 6leo essencial em funcao
do processo de secagem. No entanto, ndo houve
variagdo significativa do teor de éleo essencial de
horteld-pimenta em funcdo da fragmentacdo e
método de secagem (Tabela 1). O teor de éleo
essencial extraido de amostras frescas, antes da
secagem, foi 0,58% + 0,05 p/p (base seca). O
teor de 6leo essencial médio obtido nas amostras
secas foi 0,42% + 0,05 p/p. A perda quantitativa
observada apds procedimento é justificada pela
volatilizagdo natural dos compostos do 6leo
essencial em funcéo do tempo do procedimento e
manuseio das plantas, uma vez que as estruturas
secretoras sdo sensiveis e superficiais. O teor de
oleo essencial minimo exigido pela (ANVISA,
2010) para a espécie trabalhada € 1,2% em
folhas inteiras e 0,9% em folhas rasuradas. No
entanto, no presente estudo foi utilizada parte
aérea completa (folhas e caules verdes) para
extracao do 6leo, fato que pode ter subestimado a
concentracao de 6leo real.

A secagem das amostras em sala de
secagem (com auxilio do desumidificador)
ocorreu apenas pela reducdo da umidade do ar
sem elevacdo da temperatura do ambiente. E
garantida assim, na grande maioria das vezes, a
maior preservacdo das estruturas foliares
armazenadoras de 6leo. A secagem em estufa a
40 °C, no entanto, apesar de provocar aumento
da temperatura do ambiente, ndo danificou tais
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estruturas secretoras de 6leo essencial, no caso
da horteld-pimenta, os pélos ou tricomas
glandulares. Dessa forma, ndo houve perda de
Oleo essencial durante o procedimento de
secagem em virtude de altas temperaturas.

Em trabalho realizado por Costa et al.
(2005) com capim-liméo foi observada influéncia
do método de secagem no rendimento de dleo
essencial independentemente do tipo de
fragmentacéao testado. De acordo com os autores,
a secagem em sala com desumidificador
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proporcionou maior rendimento de dleo
comparativamente a secagem em estufa a 40 °C.
Sendo, portanto, mais vantajosa em virtude do
menor custo. Ainda segundo os autores, quando
a planta é seca em estufa, a pulverizagdo do
produto forneceu maior rendimento de 6leo, ou
ainda, maior eficiéncia extrativa. No entanto, a
planta foi pulverizada apdés o processo de
secagem, contrariamente ao presente estudo.

Tabela 1- Analise de variancia do teor de 6leo essencial (TO) de hortela-pimenta (Mentha piperita)
submetida a fragmentacdo da matéria seca e diferentes métodos de secagem. Vicosa, MG. 2012.

Fontes de variacdo G.L TO (9)

Secagem (S) 1 0,0008407 s
Fragmentac&o (F) 1 0,0034409 s
SxF 1 0,0000207 s
Residuo 16 0,0010626

C.V (%) 39,253

"*_ N&o significativo pelo teste F.

Rosado et al. (2011) observaram que a
secagem em estufa foi mais rapida, preservou os
constituintes do o6leo essencial, o aroma e a
coloracdo original das folhas de manjericdo
guando comparado ao desumidificador. Neste
método, as folhas secas inteiras tinham teor
superior de Oleo essencial em comparacdo as
folhas secas e posteriormente pulverizadas.

O resultado ¢é diferente também ao
encontrado por Martinazzo (2006) com capim-
lim&o, no qual o comprimento de corte de 2 e 5
cm resultaram no maior rendimento de 6leo em
relacdo as folhas de 20 e 30 cm.

Os compostos volateis sdo muito sensiveis
a secagem. Por isso, ndo somente as perdas
guantitativas, mas também as qualitativas podem
ser verificadas. Em trabalho realizado por
Barbosa (2005), a secagem de erva-cidreira-
brasileira provocou a redugdo dos teores de 6leo
essencial e o aumento significativo do teor de
citral nas folhas em relacdo a planta fresca

independentemente da temperatura utilizada do
ar de secagem. Resultado semelhante foi
encontrado por Lemos (2008) em trabalho de
secagem de Malaleuca alternifélia Cheel. Em
ambos os trabalhos foi concluido que a planta
pode ser seca em temperatura até 80 °C sem
alteracdo significativa na composicdo do dleo
essencial. Costa et al. (2005) observaram
incrementos no contetido de citral em folhas de
capim limdo quando secas em sala com
desumidificador quando comparado a utilizagédo
de estufa com circulacdo forcada de ar. Ainda de
acordo com o0s autores, a secagem em sala com
desumidificador também forneceu o maior
conteldo de 6leo essencial total comparado ao
outro método de secagem.

Embora a secagem em estufa seja mais
rapida e ambas as formas de secagem sejam
eficientes nas condi¢des testadas, a secagem em
sala com desumidificador é uma alternativa de
menor custo ao pequeno produtor de plantas
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medicinais. E, portanto, procedimento eficaz e
que torna possivel o armazenamento de plantas
por maiores periodos. A fragmentacao, por ndo
influenciar o poder de extracdo dos Oleos
esséncias durante a destilagdo, ndo é
procedimento recomendado em funcdo do maior
manuseio das plantas e consequente aumento da
probabilidade de perdas de 6leo essencial.

Concluséao

A fragmentacdo da matéria fresca e os
métodos de secagem avaliados nao influenciaram
no teor de 6leo essencial de hortela-pimenta
(Mentha piperita L.).
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