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RESUMD

Com o objetive de ze cbrer um extratc de alecrim em sol
verte crganico, a ser utilizade na inibigac de Safmonefla, em ali
mentos, foram testados quatro tipoes de sclventes, a saber: meta
nel, etancl, acetona e hexano., Na obtengdc dos extratos foi acdota
da a técnica recomendada para determinagic de lipfdecs, conforme
as NORMAS ANALTTICAS DO INSTITUTC ADOLFQ LUTZ (1976),

A andlise dos resultados evidenciou um excelente desem
penho do metanol, nac sende contudo recomendada a utilizagdo em
produtos alimentares em virtude da sua toxidez. Também o etanol a
presentou elevados Indices de extragdo, sem os ilnconvenientes as
sociados ac uso do metanol, sendo por isto o seolvente indicado pa

ra a continuidade do estudo proposto.
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ABSTRACT

Aiming to cobtain a rosemary extract in organic solvent
to be used in Safmonella inhibiticon, in food, were tested four
kinds of solvents, namely: methane alecchol, ethyl alcohcl, aceto
ne and hexane, It was used the recommended technique for lipids
determination in extracts determination according to the analytic
rules used by Instituto Adelfo Lutz,

Analysis results showed an excellent performance for me
thane alcohcl, but itz use is net recomended in feed products due
to its toxicity. Ethyl alcchol presented alsc elevated extraction
indexes withput inconvenients assceiated to methane alcchel use,
by this reason being a solvent indicatad for continuity to the

proposed study,

INTRODUGAG

A utilizagdoc de condimentos no processamento de diver
s0g produtos, quer realgando sabor, quer atuando ccmo congsepvante
natural na manutenc¢do da qualidade da matéria prima, constitui as
pecto de real interesse para a indlistria alirmentar. Varios pescui
sadores verificaram que os condimentos e seus Slecs essanciais g
xercem importante papel na conservagdo de alimentos, gragas &s su
as propriedaces arntimicroblanas e antioxidantes{AL-TILAIMY et aldid,
15703 HEBBEL, 1980, MARUZELLA et af<d, 1958, SHELEF et afii, 1980,
WEBB, ei af4id,1945),

Segundo ZATKA et afii (1383} o fator preservativo dos
condimentos estd na fragic do Sleo essencial e/ou clecresina,

POTTER (1939), citado por ANDERSON e# afii (1353), con
cluiu que ¢s Slecs dos condimentes pedem ajudar na manutengdo da
qualidade de um produto e que sua eficdcia como antisséptico é
frequentemente maior que a de alguns antissépticos quimices,

FARBGOD et alfii (1976), usande a concentragao de 1% de
um extratc de alecrim em carnes de frango, verificararn uma recdy
cdo de 43,2% e de 39,9% no nimerc de Safmenefla typhimurtiam e Sia
phyfecoccus aureus, respectivamente, Os componentes do zlscrim
gquepodem ser causa da atividade antibacteriana sdo os terpencs, ©
borneel, o cineol, © nineno, ¢ canfenc e c canfor. Eles foram iden
tificados como zenstituintes dos Sleos (GUENTHER, 1877,PARRY 13621

Na extragdo doc Glz2o essencial do cravo, semente de ani
se e tomilhe, HITCKOTO, H., et afdii (1980} usaram o lhexano: enquan
to WRIGHT, W.J., et afif (1954) usaram o éter para a extragdo do §

leo de gengibre, canela, noz mescada.
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Segundo ZAIKA et afii {198l), o éter de petrdlec, o clo
rofdrmio e o metanol foram bastante efetivos na e :tragdo do fator
inibitério do orégano. ’

BEUCKAT, L.R, (1876) usou ¢ etancl como diluente dos &
lecs essenciais do orégano, tomilho e sassafrds,

Baseando em recomendagdes do uso de solventes de baixo
ponto de ebuligde, para a extragdo dos Slecs efou olecoresinas dos
condimentos, (HEBBEL, 1980) usou-se no presente trabalho guatro ti
pos de solventes, a saber: hexanc, acetona, etanol e © metanol,
cem © objetive de escolher um solvente para a cbtengdo de um  eXx
trate de alecrim a ser utilizado na inibicdo de Safmonelfas em a

limentos.,

MATERIAL E METCODOS

As anflises foram cconduzidas nos laboratdérics do Depar
tamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vi
gosa, M.G.

0 alecrim desidratado foil adquiride de ITAL condimentos,
Sd&o Paulo, SP.

0s solventes orginicos p.a, testados foram o metancl, ¢

etanol, a acetona e o hexdano.

Obtengio do pd de alecrim:

3 alecrim desidratado foli submetido a moagem, em moinho
de bola, e fracionado em peneiras de 50 mesh, visando a obtengdo
de um pd bem fino, para facilitar a cbtengdc dos extratos.

Determinou-se a umidade do pd, pelc métode de aguecimen
to dirato em estufa, a 1059C, até pesc constante, conforme descri
to em NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTC ADOLFG LUTZ (1976}, para que
se pudesse fazer todas as pesagens com base na matéria seca (m.s.)

Determinagdo do rendimente de extragdc em solventes or-

ganicos:

Usou-se o método para determinagdo de lipideos, confor
me descrito em NORMAS ANALITICAS DO INSTITUTG ADOLFO LUTZ {(1876).
Determincu-se a % de extragdo para o5 respectivos solventes.
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Obtengdc do extrato de alecrim em solvente organico:

Fesou-se'b g {m.s.) do pd de alecrim e colocou-se num
cartuchc extrator, cobrindo a amostra com algodao desengordurado.
A extragdc fol feita em aparelho de Soxhlet, deixando em refluxo
durante 8 horas, aproximadamente. O solvente fol evaporado até
gque s= obtivesse um volume de extratc igual a 15 ml.

0 solvente fol usade como diluente do extratoe nos tes

tes de inibigao.

RESULTADOS E DISCUSSAC

2 pé de alecrim usado para obter os extratos em solven
tes crganicos apresentou teor médio de 9,27% de umidade. Todas as
pesagens a partir cai foram feitas com base na matéria seca.

0s rendimentos das extragdes com os varios solventes es

tac representados no Quadro 1.

Quadro I - Rendimento da extragdo de alecrim em pa.
Sglventes Metanol Etancl Acetona Hexano
% de extracac (sdlidos soldveis) 33,32 31,80 13,69 11,68

Varics solventes foram testados com o objetive de esco
lher o de maior rerdimento. Apesar da elevada porcentagem de
extragdo apresentada pelo metancl, este ndc foi o utilizado em ra
zdc da sua toxicidade, jd que o extrato obtide tem como diluente
o solvente utilizado. Em se tratande de alimentos, o etancl apre
sentou-se mais vidvel porque, além da alta extragio, também pode
ser usado em alimentos.

Pela porcentagem de extragdo encontrada para o etancl
(31,80%), pode-se concluir que em 5g (m.s.), os sOlidos soldveis
correspondem & 1,5839 g. Essa quantidade de sdlidos sollveis fi
cou diluida em etancl a um volume de 15 ml.

HUHTANEM, C.N,(198Q) , uscu o etanol na cbtengdc de extra
tas de 33 condimentos, usados em testes de inibigdo de {fosifadidd
um botufirum. A maioria dos extratos foram efetives ma inibigdc.

0 etanol fol diluente dos Oleos essenciais de orégano,
tomilho e sassafrds, em testes de inibicdc de Vibado parahaemolyts
cus, Feizo um controle com aliquotas de etanol,sem o Sleo essenci
al, estes rdo apresentou efeito inibidor sobre o microrganismo tes
tado {BEAUCHAT, 1876).
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CONULESAD
Conclulu=ne que o 2tanol € um Lom solvente pari oz ERs)
de alecrim, zcom alio rendimen-o podendo ser usado em alikes:
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