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Introdução 

O uso de plantas medicinais para fins terapêuticos é uma prática muito antiga, remonta aos 

primórdios da medicina e é fundamentada nos conhecimentos adquiridos ao longo de muitas 

gerações. Desta forma, no decorrer dos séculos, produtos naturais constituíram as bases para o 

tratamento de diferentes doenças (SOUZA, et al., 2007). 

Os óleos essenciais (OE) possuem uma posição de destaque na fitoterapia devido às suas 

propriedades terapêuticas, que são reconhecidas pelos povos antigos e muito utilizadas na 

medicina popular. São compostos líquidos, orgânicos, voláteis e lipofílicos extraídos de 

plantas. Várias atividades farmacológicas dos óleos essenciais foram relatadas, como no 

tratamento de doenças cardiovasculares, no combate a micro-organismos como bactérias, 

vírus e fungos, tratamento de arteriosclerose, combate a radicais livres (antioxidante) entre 

outros (EDRIS, 2007). 

Além disso, atualmente diversos óleos essenciais e alguns componentes extraídos destes têm 

revelado um grande potencial antioxidante podendo ser considerado antioxidantes naturais, 

desta forma poderiam ser utilizados como substitutos potenciais aos antioxidantes sintéticos 

(BOZIN, et al., 2006). 

Neste contexto um óleo essencial que merece destaque é do tomilho conhecido 

cientificamente como Thymus vulgaris L, é uma planta da família Lamiaceae que compreende 

150 gêneros, com cerca de 2800 espécies distribuídas em todo o mundo, sendo o maior centro 

de dispersão a região do Mediterrâneo. Muitas das espécies introduzidas no Brasil são plantas 

medicinais e produtoras de óleos essenciais, sendo utilizadas como condimentos ou como 

flores ornamentais. Dentre os gêneros cultivados da família Lamiaceae destacam-se várias 

espécies usadas como condimentos, tais como: sálvia (Salvia officinalis), manjericão 

(Ocimum basilicum), orégano (Origanum vulgaris L.), manjerona (Origanum majorana L.), 

entre outras (PORTE; GODOY, 2001). 

As propriedades aromáticas e medicinais do gênero Thymus, o tornaram uma das plantas 

mais populares em todo o mundo. Dentre as propriedades medicinais estão: anti-inflamatórias, 

antibacterianas, antifúngicas, antivirais, antioxidantes e antiespasmódicas (KUETE, 2017). 

Os óleos essenciais de planta do gênero Thymus são amplamente usados como agente anti- 

séptico em muitas preparações farmacêuticas e como agente aromatizante para muitos tipos 

de produtos alimentares. Existem vários ecótipos de tomilho que diferem em características 

morfológicas e na composição de óleos essenciais. Caracterizam-se por um odor forte e 
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penetrante e, por vezes, um sabor muito pronunciado balsâmico e picante (CORTICCHIATO 

et al., 1998). 

A atividade biológica do óleo essencial da T. vulgaris está relacionada com o timol e o 

carvacrol, seus principais constituintes. O timol tem demonstrado efeitos antibacterianos, 

antifúngicos e anti-helmínticos, enquanto o carvacrol tem sido estudado por seus efeitos 

bactericidas. As atividades antifúngicas, pesticidas e antibacterianas do óleo essencial de 

tomilho foram demonstradas por diversos estudiosos, como Daferera et al. (2000), 

Bagamboula et al. (2004), e Novacosk & Torres (2006). 

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou a realização da obtenção do OE das partes 

aéreas de T. vulgaris por hidrodestilação, permitindo a realização da identificação de sua 

compoisção química por CG-EM, além da investigação do potencial antimicrobial desse OE 

frente a bacterias gram-negativas e gram-positivas.  

Material e métodos 

Planta: As folhas secas da T.Vulgarias foram adquiridas em uma loja de produtos naturais, na 

cidade de Jequié, sob a forma de folhas secas. 

Extração do OE por hidrodestilação: A massa do material vegetal utilizado (150g) foi 

misturada com 1 L de água destilada, e submetido à extração pelo método de hidrodestilação, 

em aparelho do tipo Clevenger, mantida sob aquecimento de aproximadamente 50 ºC, por três 

horas. O OE obtido foi desidratado pela adição de sulfato de sódio anidro (NaSO4) e 

armazenados sob refrigeração. 

Analise do OE no CG-EM: As análises cromatográficas foram realizadas utilizadas em 

cromatógrafo gasoso QP2010, com detecção por espectrometria de massa (GC-EM) 

(Shimadzu-Japão). Foi utilizada uma coluna analítica OV-5 (30 mx 0,25 mm de diâmetro 

interno e 0,25 μm de espessura de filme, 5%-fenil-95%-dimetilpolissiloxano). Hélio foi usado 

como gás de arraste (1,19 mL/min) com injetor e detector com temperatura de 220 °C. A 

temperatura inicial da coluna foi de 40 °C, programado para atingir 240 °C a uma taxa de 

variação de 6 °C/min. Os compostos foram identificados pela comparação do índice 

cromatográficos calculado e das referências, além da observação e comparação do tempo de 

retenção dos constituintes do OE aos de um padrão de hidrocarbonetos, analisado nas mesmas 

condições. Os espectros de massas de cada constituintes foram analisadas e comparados aos 

da biblioteca do equipamento (NIST 14) e da referência Adams, 2009. 

Determinação da Concentração Inibitória Mínima (CIM):A determinação da 

Concentração Inibitória Mínima (CIM) foi realizada segundo o protocolo, CLSI (2003) [35], 

com modificações. A análise foi realizada em placas de microtitulação de 96 poços, de fundo 

“U”, na qual foi pipetado 90 µL de Caldo Mueller Hinton (KASVI K25-610034) em todos os 

poços. Em seguida, adicionou-se 90 µL do óleo essencial na linha A (colunas 1 a 9) na 

concentração de 20 mg. mL-1 e realizou-se diluições sucessivas até a linha H, descartando 90 

µL restante da linha H após homogeneização, tendo ao final oito diferentes concentrações 

testadas (10; 5,0; 2,5; 1,25, 0,625; 0,312; 0,156; 0,078 mg. mL-1). 

Para o teste, preparou-se uma solução padrão de cada microrganismo em solução salina 

(0,9%), ajustando-se a concentração à da escala McFarland (0,5) o que corresponde a 1,5x108 

unidades formadoras de colônias (UFC)/mL. Posteriormente, adicionou-se 10 µL de 

suspensão do microrganismo-teste nos poços a serem testados e incubou-se a placa a 35ºC ± 

2, por 24 horas. O controle utilizado foi o antibiótico Ofloxacino (0,3%). Toda a análise foi 

realizada em triplicata. 



Após o período de incubação da placa, para a revelação final, adicionou-se 30 µL de solução 

aquosa de Resazurina (SIGMA-ALDRICH R7017) à 0,01% e incubou-se em temperatura de 

35ºC ± 2, durante três horas. A concentração inibitória mínima (CIM) foi considerada como a 

menor concentração do óleo capaz de inibir o crescimento do microrganism 

Resultados e Discussão 

O rendimento do OE obtido das folhas do T. vulgaris foi de 1,86%, sendo calculado através 

do quociente do volume de OE, pela massa do material vegetal utilizada na extração. Esse 

rendimento compatível ao observado em estudos anteriores com plantas gênero, que está entre 

1,02% a 1,86% (Loziene et al.2003) 

Através da análise no CG-EM foram identificados quatro constituintes para essa amostra 

comercial, correspondendo a 99,57% dos constituintes presentes. A identificação foi realizada 

por comparação dos índices cromatográficos calculados aos encontrados na literatura, bem 

como comparação dos espectros de massas, de cada substância, aos espectros de massas 

existentes na biblioteca do aparelho (com similaridade superior a 90%) e literatura adotada 

(ADAMS et al, 2009), além do auxílio do banco de dados NIST (www.nist.gov). 

Os compostos majoritários observados no OE são timol (4,02%) e p-cimeno (89%), com 

tempos de retenção é 12,15 min e 24,635 min, respectivamente. Tal composição química é 

consoante ao já observado em trabalhos anteriores com T. vulgaris. A composição química do 

OE de T. vulgaris estudada grande perda, por ser tratar de uma amostra comercial. 

Em comparação a outros estudos com o OE da mesma espécie que apresenta uma constituição 

química variada de mono e sesquiterpenos, com um número de compostos de 33 a 41 

compostos já registrados (Millezi et al.2012). 

Nos testes microbiológicos as CIM foram determinadas tanto para as bactérias gram-negativas 

E. Coli (ATCC 8739) com CIM de 10 mg.mL-1, Salmonella spp. (CBAM 0015) com 1,5 

mg.ml-1, P. aeruginosa (ATCC 25853) com 2,5 mg.ml-1, assim como para as gram-positivas, 

E. faecalis (ATTC 31299) com CIM de 5,0 mg.mL-1 , S. saprophyticus (ATCC 35552) com 

5,0 mg.ml-1 e S. aureus (ATCC 25921) com 10 mg.mL-1. A atividade antimicrobiana do 

óleo essencial se deve a presença de conjunto de monoterpenos, que se espalham pela matriz 

exopolissacrídica evitando a extensão dos biofilmes bacterianos e interferindo em adesões 

proteicas (Sateriale et al. 2023). 

 

Conclusões 

T. vulgaris comercializada apresenta uma significativa perda na diversidade de compostos 

químicos presentes no OE, sendo restrito a 4 constituintes, tendo o timol e p-cimeno os 

majoritários, porém com a preservação da identidade dos constituintes majoritários. A 

presença de monoterpenos na constituição química preserva a ação antimicrobiana do OE, que 

se demonstrou ativo frente aos microrganismos testados. O estudo de produtos naturais 

comercializados em casas de especiarias fornece informações relevantes para atestar a 

segurança e eficácia desses materiais, assegurando sua confiabilidade. 
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