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RESUMO 

 

Atualamente, as industrias do ramo alimenticio vem se preocupando com 

microrganismos presentes nos alimentos, onde  estão cada vez mais resistentes aos produtos 

químicos usuais. No Brasil, existe uma grande fonte de substâncias de origem vegetal sobre as 

quais não existe conhecimento, como também dos seus efeitos nos microrganismos. Em   virtude 

das suas características químicas, os usos na sua maioria é destinada para fins medicinais, sendo 

usados a casca, frutos e folhas no tratamento de doenças, na cicatrização e como intervenção 

antimicrobiana. Nesse    âmbito, a Aroeira se tornou de grande interesse na comunidade de 

desenvolvimento científico, pelos compostos ativos da planta, encontrados especialmente em 

suas folhas, cascas e frutos, de onde pode-se extrair o óleo. Dessa forma, o presente trabalho 

teve por objetivo o estudo da atividade antimicrobiana dos óleos essenciais da casca e do fruto 

da aroeira(Schius terebintifolius)e testá-lo sobre duas bactérias patogênicas, Staphylococcus 

aureus e Escherichia coli. O óleo pode ter um uso promissor como alternativa ao uso de 

substâncias mais toxicas na conservação de alimentos ou higienização de superfícies 

alimentícias.A extração do óleo essencial e do extrato hexânico da casca e da pimenta rosa por 

meio de ultrassom e Clevenger, por fim, aplicou-se o teste de diluição.O óleo essencial 

apresentou ação antimicrobiana contra a bactéria patogênica S. aureus e para a E.coli. A 

extração do óleo essencial do fruto de S. terebinthifolius mostrou ser uma opção   interessante e 

pode agregar valor à cadeia produtiva da pimenta rosa. 

 

 

Palavras-chaves: Schinus terebithifolius. Óleo essencial. Inibição.  



  

ABSTRACT 

 

Currently, the food industry has been concerned with microorganisms present in food, 

where they are increasingly resistant to the usual chemicals. In Brazil, there is a large 

source of substances of plant origin about which there is no knowledge, as well as their 

effects on microorganisms. Due to its chemical characteristics, most uses are intended 

for medicinal purposes, with the bark, fruits and leaves being used in the treatment of 

diseases, healing and as an antimicrobial intervention. In this context, Aroeira has 

become of great interest in the scientific development community, due to the plant's 

active compounds, found especially in its leaves, bark and fruits, from which the oil can 

be extracted. Thus, the present work aimed to study the antimicrobial activity of 

essential oils from the bark and fruit of the mastic tree (Schius terebintifolius) and to test 

it on two pathogenic bacteria, Staphylococcus aureus and Escherichia coli. The oil may 

have a promising use as an alternative to the use of more toxic substances in food 

preservation or cleaning of food surfaces. the dilution test was applied. The essential oil 

showed antimicrobial action against the pathogenic bacteria S. aureus and E.coli. The 

extraction of essential oil from the fruit of S. terebinthifolius proved to be an interesting 

option and can add value to the pink pepper production chain. 

Keywords: Schinus terebithifolius. Essential oil. Inhibition.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

A utilização de plantas medicinais como recurso terapêutico é uma tendência 

generalizada nas medicinas populares brasileira e mundial. Essa tendência tem contribuído 

significativamente para o consumo tanto de plantas medicinais como de medicamentos 

fitoterápicos, que são produtos que se utilizam vegetais frescos, drogas vegetais e extratos 

vegetais em preparações farmacêuticas, tais como: pomadas, tinturas, extratos e cápsulas para 

auxiliar no tratamento de doenças e na manutenção e/ou recuperação da saúde (OLIVEIRA et 

al., 2006; GRAVENA et al., 2010). 

A planta S. therebithifolius é uma das 9 aroeiras encontradas no Brasil, distribuídas em 

diferentes regiões e conhecidas como: aroeira do sertão (Myracroduon urundeuva), aroeira  falsa 

ou aroeira mole (Schinus molle), aroeira branca (Lithraea molleoides), aroeira de bugre 

(Lithraea brasiliensis), aroeira do campo (Schinus weinmanniaefolius), aroeira do Rio Grande 

(Schinus lentiscifolius), aroeirão (Astronium graveolens), aroeira mole (Apterocarpus garneri) 

e aroeira da praia (Schinus terebinthifolius) (VIANA, 1995). 

Seus frutos, conhecidos como pimenta-rosa, são pequenos e globosos e, quando 

maduros, apresentam coloração vermelha (CARDOSO; SILVEIRA, 2010). A pimenta-rosa é 

rica em óleo essencial e compostos fenólicos, e suas propriedades terapêuticas já foram 

comprovadas  por diversos estudos (CARLINI et al., 2010; ROSAS et al., 2015; 

DANNENBERG et al., 2016; ULIANA et al., 2016). 

Esse pequeno fruto inscreve-se entre as muitas especiarias existentes e que são utilizadas 

essencialmente para acrescentar sabor e refinamento aos pratos da culinária mundial. O sabor 

suave e levemente picante do fruto  da aroeira-vermelha, bem como sua bonita    aparência, 

de uso decorativo, permite o seu emprego em diversas preparações, podendo ser utilizada na 

forma de grãos inteiros ou moídos. No entanto, a aroeira é especialmente apropriada para a 

confecção de molhos que acompanham as carnes brancas, de aves e peixes, por não sobrepor o 

seu gosto sutil (USP, 2002). 

Além de seu uso mais comum na culinária, a aroeira possui diversas outras aplicações e 

utilidades, como xaropes, bebidas e na fabricação de perfumes. Desse modo, a produção de 

pimenta rosa gera uma série de subprodutos que também podem ser comercializados (GOMES 

et al., 2013; KHALED et al., 2009; LIMA, 2008). Os princípios ativos das plantas vêm sendo 

estudados ao longo do tempo na história de nossa civilização, muito embora tenham sido 

colocados em segundo plano com desenvolvimento das drogas sintéticas, principalmente pelo 

desenvolvimento da indústria químico-farmacêutica. No entanto, o interesse por fitoterápicos 
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aumentou significativamente a partir da década de 90, e atualmente encontra-se em expansão 

em todo mundo, constituindo um mercado promissor (CEOLIN, 2009). 

Atualmente, existe uma grande tendência em utilizar os óleos essenciais em diversos 

setores industriais, como, por exemplo: em perfumaria, cosméticos, aromatizante e produtos de 

limpeza. Devido a presença de compostos que têm atividade antibacteriana e antifúngica, 

diversos óleos essenciais vêm sendo cada vez mais aplicados pelas indústrias farmacêutica, na 

produção de medicamentos, e pelos setores agrícolas, no desenvolvimento de pesticidas 

naturais. Além disso, a ação antimicrobiana dos óleos essenciais também vem sendo bastante 

explorada para a elaboração de sanitizantes e produtos de limpeza e higiene (EL ASBAHANI, 

et al., 2015). 

O extrato de aroeira contém catecóis, taninos, terpenos, flavonoides e saponina. Sobre 

os flavonoides, já foi descrito potencial mutagênico e propriedade antioxidante. Um estudo 

fitoquímico do extrato em etanol das folhas de S. terebinthifolius, com potencial anti- radicalar, 

foi realizado e conduziu ao isolamento dos compostos fenólicos: galato de etila, miricetrina, 

quercitrina, galato de metila e miricetina (CERUKS et al., 2007). Em relação aos frutos, já 

foram identificados: ácido gálico (SANTOS, 2009), dois flavonoides apigenina (BERNARDES, 

2010; DEGÁSPARI; WASZCZYNSKYJ; PRADO, 2005) e naringina (DEGÁSPARI; 

WASZCZYNSKYJ; SANTOS, 2004), e os biflavonoides agathisflavona, robustaflavona e 

tetrahidrorobustaflavona (KASSEM et al., 2004), além de alguns triterpenos. 

Dentro desse contexto, esse trabalho visou a utilização da extração alcoólica e hexânico 

de frutos de Schinus terebinthifolius Raddi, do sertão pernambucano, avaliando sua ação 

antimicrobiana contra bactérias patogênicas. 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Obter o óleo da casca do tronco da aroeira e da pimenta rosa (S. therebinthifolius) para 

análise de suas propriedades antimicrobianas com relação aos compostos fenólicos em extratos 

alcoólico e hexânico e água. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 Avaliar a mehor técnica de extração visando obter um extrato da casca do tronco da 

aroeira e da pimenta rosa; 

 Avaliar a atividade de inibição microbiológica do óleo da casca do troco da aroeira e do 

fruto perante dois microrganismos patogênicos; 

 Avaliar a aplicabilidade do óleo na sanitização de uma superfície. 
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3 FUNTAMENTAÇÃO TEÓRICA 

 

3.1 PLANTAS MEDICINAIS 

 

Os produtos naturais são utilizados pela humanidade desde tempos remotos, procurando 

alívio e cura de doenças pela ingestão de raízes, folhas ou ervas inteiras. É provável que o 

emprego de plantas como medicamento seja tão antigo quanto a própria espécie humana 

(SANTOS, 2010). Arqueólogos encontraram partes de plantas tidas como medicinais em 

túmulos pré-históricos, período que antecede a invenção da escrita e que ocorreu 

aproximadamente em 4.000 a.C.). Estudos realizados na Tanzânia com chimpanzés mostraram 

que esses ingeriam folhas de certas plantas em jejum para se livrarem de vermes intestinais 

(MIGUEL; MIGUEL, 2000). 

Durante o desenvolvimento das civilizações Oriental e Ocidental, verificou-se exemplos 

da utilização de recursos naturais na medicina, no controle de pragas e em mecanismos de 

defesa, merecendo destaque as civilizações egípcia, greco-romana e chinesa. A medicina 

tradicional chinesa se desenvolveu de maneira tão significativa e eficaz que até hoje muitas 

espécies e preparados vegetais medicinais são estudados, objetivando a compreensão do 

mecanismo de ação e isolamento dos princípios ativos (VIEGAS et al., 2006). 

As plantas medicinais são utilizadas pela medicina atual (fitoterapia) e suas 

propriedades são estudadas em laboratórios de pesquisa de universidades ou em empresas 

farmacêuticas, a fim de isolar o princípio ativo e produzir novos fármacos. Alguns exemplos 

são: camomila, Camellia sinensis (chá verde), boldo-do-chile, alecrim, alho, arnica, arruda, 

cânfora, capim-limão, carqueja, erva-cidreira, funcho, gengibre, ginseng, hortelã, jaborandi, 

jojoba, louro, malva, salsa, sálvia, estévia e urucum (SANTOS, 2010). 

Contudo, seu uso requer a identificação e a classificação botânica correta para evitar 

erros relacionados aos princípios ativos, que podem alternar de planta a planta em função da 

biodiversidade, do código genético, das condições climáticas, mudanças sazonais, além de 

fatores como índice pluviométrico, luminosidade e condições do solo (VALE, 2002; FRANÇA 

et al., 2008; FUKUMASU et al., 2008). 

 

3.2 PLANTAS MEDICINAIS E SEUS PRINCIPIOS ATIVOS 

 

As plantas produzem uma grande variedade de compostos químicos, os quais são 

divididos em dois grupos: metabólitos primários e secundários. O metabolismo primário é 



17  

considerado como uma série de processos envolvidos na manutenção da sobrevivência e do 

desenvolvimento, enquanto o metabolismo secundário consiste num sistema  com importante 

função para a sobrevivência e competição no ambiente. Plantas elaboram uma  grande variedade 

de produtos e muitos desses estão envolvidos em conferir vantagens seletivas contra-ataques 

microbianos (SANTOS, 2010). 

Segundo Santos (2010), os metabólitos secundários são compostos químicos não 

necessários para a existência imediata da célula. Eles cumprem variadas funções como, por 

exemplo, atrair insetos para transferir-lhes o pólen ou a animais para que esses possam consumir 

seus frutos e assim disseminar as sementes; podem agir como pesticidas naturais de defesa 

contra herbívoros ou microorganismos patogênicos, além de agentes alelopáticos, responsáveis 

por favorecer a competição com outros vegetais. 

Puupponenpimiä et al. (2001) testaram as propriedades antimicrobianas de compostos 

fenólicos isolados de frutos e notaram a inibição do crescimento de bactérias Gram-negativas, 

mas não em Gram-positivas, e concluíram que espécies diferentes de bactérias exibem 

sensibilidades diferentes aos compostos fenólicos. 

Alguns estudos fitoquímicos foram realizados com S. terebinthifolius e descrevem a 

ocorrência de terpenóides e ácidos graxos. Dentre os terpenóides, alguns triterpenos isolados 

são caracterizados como inibidores específicos da fosfolipase A2 (CERUKS, 2007). 

Nos frutos de S. terebinthifolius, há a produção de substâncias voláteis, constituídas 

principalmente de mono-, sequi- e diterpenos. As atividades antioxidante e anti-inflamatória 

são atribuídas principalmente aos flavonoides (HERINKG, 2009). 

 

3.3 SCHINNUS TEREBHITUS 

 

A aroeira (Schinus terebinthifolius Raddi) pertencente à família Anacardiaceae, dióica 

do grupo das pioneiras. Nativa do Brasil, é popularmente conhecida como aroeira-

pimenteira e pimenta brasileira. No país, é encontrada em várias formações     vegetacionais, 

desde o Estado de Pernambuco até o do Rio Grande do Sul (FLEIG, 1987; FLEIG E KLEIN, 

1989; CARVALHO, 1994). Essa variação nos nomes se deve ao fato de seus frutos possuírem 

a aparência de uma pequena pimenta rosa avermelhada, por isso, também chamados de 

pimenta rosa. A espécie vem se destacando cada vez mais pelo consumo de seus frutos, cuja 

demanda tem aumentado nos mercados nacional e internacional, que os utiliza como 

condimento alimentar (GOMES et al., 2013). 

Segundo Lorenzi e Matos (2008), é uma árvore mediana de 5 a 10 m de altura, que 

possui copa larga, podendo o tronco ter de 30 a 60 cm de diâmetro, com casca-grossa, mas é 
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frequentemente menor em encostas e solos mais pobres. As folhas são compostas por 3 a 10 

pares de folíolos imparipenados, aromáticos, medindo de 3 a 5 cm de comprimento por 2 a 3 

cm de largura (as espécies semelhantes, S. molle e S. Lentiscifolius, têm folíolos mais estreitos). 

Quando o fruto está maduro, sua casca vermelha seca se transforma em uma espécie de 

concha que envolve a semente, que é única e mede cerca de 0,3 mm de diâmetro 

(BORNHAUSEN, 2002, apud SANTOS et al., 2013). O sabor suave e apimentado, bem como 

sua aparência, permitem o seu emprego em preparações culinárias, podendo ser utilizada na 

forma de grãos inteiros ou moída  (GOMES et al., 2013), conforme ilustrado na Figura 1. 

 
Figura 1 - A planta aroeira e a pimenta rosa 

 
Fonte: Próprio autor (2021). 

 

Dentre alguns dos componentes químicos de grande interesse comercial presentes na 

aroeira, identificam-se os óleos essenciais e os carotenoides, os quais apresentam consideráveis 

funcionalidades fitoterápicas e nutricionais (GOMES et al., 2013). 

No cenário nacional, as potencialidades em aplicações nutricionais e biotecnológicas ainda não 

foram difundidas, mas sua aplicação como condimento denominado pimenta rosa é muito 

apreciada nas exigentes culinárias internacionais para temperar carnes brancas, salames e 

massas, e conferir sabores exóticos a bebidas e doces, como coquetéis e chocolate 

(BERTOLDI, 2006). 

Suas casca, folhas e frutos são aproveitadas pela medicina popular. O uso caseiro do 

extrato da entrecasca (casca desprovida da parte suberosa externa) de S. terebinthifolius como 

anti-inflamatório foi relatado por Lorenzi e Matos (2008). No entanto, folhas, frutos e raízes 

também são utilizados em remédios na medicina popular (DUKE et al., 2003). 

No Brasil, a aroeira é utilizada na medicina popular como um anti-inflamatório e 

cicatrizante, além de possuir qualidades anti-nevrálgicas, adstringentes, tônicas e estimulantes 
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(AMORIM; SANTOS, 2003; BERTOLDI, 2006). 

O aumento do interesse da funcionalidade dos antioxidantes na saúde humana e na 

substituição de antioxidantes sintéticos por antioxidantes naturais tem estimulado pesquisas na 

área de ciência dos alimentos e cosméticos (BERTOLDI, 2006). 

A ação dos compostos fénolicos como antioxidantes é benéfico tanto para o alimento 

quanto para o organismos vivo, pois são oxidados preferencialmente a outros  constituintes do 

alimento ou componentes celulares(RODARDS,2003).Eles atual como antioxidante em 

concentrações relativamentes baixas, enquanto em altas concentrações comportam-se como 

proantioxidantes, visto que são susceptiveis á oxidação( RODARDS,2003), e contribuim para 

a redução do riscos de doencas como catarata, cancêr, atereosclerose, isquemia, alteração no 

sistemana nervoso, dentre outras (TEMPLE,2000).  

 

3.4 COMPOSIÇÃO QUÍMICA 

 

Do seu óleo essencial, já foram identificados mono e sesquiterpenos (em teor de 1% 

para as folhas e 5% para os frutos), além de taninos, resinas, alcalóides, flavonóides, saponinas, 

esteróides e triterpenos. Para as sementes, é citado um teor de óleo fixo da ordem de 14% 

(ALMEIDA, 1993). O produto contém, dentre outros compostos, cis-sabinol, p-cimeno, 

limoneno, simiarenol, alfa e beta-pineno, delta-caroteno, terebintona, eschinol, ácido 

masticadienóico, ácido hidroximasticadienóico, sitosterol, baruenona, ácido terebentifólico, 

quercetina e kaemferol (SAWAYA, 2006; JOHANN et al., 2010). 

Gundidza et al. (2009) identificaram como constituintes majoritários: sabineno, α-

pineno, β-pineno, terpineno-4-ol, trans-β-ocimeno e mirceno. O produto exibiu propriedades 

contra os patógenos: Yersinia enterocolitica, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, 

Acinetobacter calcoaceticus, Bacillus subtilis e Klebsielia pneumoniae. 

Lima et al. (2006) analisaram quimicamente extratos em etanol e em hexano da casca 

do tronco e das folhas da S. Terebinthifolius, detectando a presença de fenóis, triterpenos, 

antraquinonas, flavonóides, leucoantocianinas e esteróides livres. Em seus estudos, Carvalho et 

al. (2013, apud JORGE; MARKMANN, 1996, p. 139) demonstraram que as folhas e cascas de 

S. theribinthifolius são igualmente ricas em taninos e óleos essenciais. As saponinas, porém, 

ficam restritas à casca, onde também apresentaram reações positivas para os flavonoides, que 

geralmente possuem propriedades anti-inflamatórias e podem potencializar o efeito cicatrizante 

proporcionado pelos taninos. 

A aroeira contém óleos essenciais bem distribuídos nas folhas, frutos e tronco. O óleo é 



20  

rico em mono e sesquiterpenos, em teor de 1% para as folhas e 5 a 8 % para os frutos, onde 

predominam monoterpenos (85,1%), sendo os mais abundantes careno (30,37%), limoneno 

(17,44%), felandreno (12,60%), pineno (12,59%), mirceno (5,82%), cimeno (3,46%); seguido 

pelos sesquiterpenos (5,34%) trans-cariofileno, muuruleno, farneseno, cadineno e cadinol 

(ALMEIDA,1993; LORENZI; MATOS, 2008; CORRÊA, 1991). 

Degáspari e cols (2004) estudaram o extrato alcoólico dos frutos e verificaram a presença 

de apigenina e ácido elágico, e nos frutos relataram a presença de componentes tóxicos, entre 

os quais se destaca o cardanol e outros componentes do óleo essencia (α-felandreno, β-

felandreno e δ-careno), além de um alto teor de taninos. As sementes são  ricas em óleo essencial 

constituído de terpenos. 

 

3.5 OBTENÇÃO DOS EXTRATOS 

 

A técnica de extração empregada na obtenção dos mesmos de produtos naturais 

influencia diretamente a composição final dos extratos e consequentemente a sua qualidade. O 

procedimento de extração é determinado pela família de compostos a ser extraída e também 

pelo objetivo do processo, se é quantitativo ou qualitativo. Ou seja, o rendimento de processo 

e a composição dos extratos dependem tanto do solvente utilizado como do método de extração 

aplicado (ANDRADE et al., 2014). 

Técnicas convencionais de extração com uso de solventes orgânicos, como ultrassom e 

Soxhlet, são comumente aplicadas nas indústrias química, farmacêutica e alimentícia na 

obtenção de variados extratos, e podem utilizar uma ampla gama de solventes, como metanol, 

hexano, clorofórmio, acetato de etila, acetona, éter, dentre outros. No entanto, essas técnicas 

requerem um alto custo energético e podem degradar substâncias termicamente       sensíveis, pois 

podem utilizar altas temperaturas de extração ou de separação da mistura soluto- solvente, 

dependendo da temperatura de ebulição do solvente (ANDRADE et al., 2014, apud BISCAIA, 

2007; CAMPOS, 2005; DÍAZ-REINOSO et al., 2006). 

 

3.5.1 Extração por ultrassom 

 

O ultrassom é utilizado para a extração de compostos voláteis de plantas com solventes 

orgânicos, em temperatura ambiente. Nessa técnica, a amostra triturada é misturada ao solvente 

e colocada em um recipiente, que é imerso em um banho de ultrassom por um tempo 
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determinado (não necessariamente, mas em geral menor que na extração Soxhlet) e a uma 

frequência própria do banho. Transcorrido esse tempo, o extrato é filtrado e concentrado 

(ALISSANDRAKIS et al., 2003; JACQUES, 2005). 

 

3.5.2 Extração por hidrodestilação 

 

A extração por hidrodestilação é uma técnica amplamente utilizada para a extração dos 

componentes voláteis do óleo essencial, no qual o sistema é composto pelo equipamento 

clevenger, balão volumétrico e manta aquecedora (KLEIN; SOUZA, 2012). 

Nesse processo, a matéria orgânica é aquecida justamente com a água, fazendo com que 

o calor abra as paredes celulares do fruto. Quando essa mistura entra em ebulição, os produtos 

voláteis são arrastados justamente com o vapor de água, que irão se condensar em contato com 

a parede do sistema de refrigeração, formando uma mistura heterogênea de duas fases, óleo e 

hidrolato. No final do processo, o óleo é facilmente separado e coletado por meio da diferença de 

densidade (BIASI; DESCHAMPS, 2009). 

 

3.5.3 Extração por fluído supercritica  

 

           O fluido supercrítico é o estado da matéria acima da temperatura crítica e da pressão 

crítica onde o vapor e o líquido têm a mesma densidade e o fluido não pode ser liquefeito pelo 

simples aumento da pressão. Em EFSC o fracionamento pode ser feito através de mudança de 

pressão e/ou temperatura( SONIA, et al, 2001). 

          A extração pode ser feita em matrizes sólidas, semi-sólidas ou líquidas. A extração com 

fluido supercrítico tem mostrado ser uma alternativa viável aos métodos tradicionais de 

extração, ELL e EFS, para análises de fluidos biológicos(SONIA, et al, 2001). 

 

3.5.4 Extração Liquido Liquido  

  

         Na extração líquido-líquido ocorre a partição da amostra entre duas fases imiscíveis 

(orgânica e aquosa). A eficiência da extração depende da afinidade do soluto pelo solvente de 

extração, da razão das fases e do número de extrações. A escolha adequada do solvente orgânico 

e o ajuste de pH da amostra são necessários para assegurar uma boa recuperação do analito. A 

extração de substâncias básicas é, normalmente, realizada a pH maiores que 7 e a extração de 

substâncias ácidas é feita em pH menores que 5( SONIA, et al,2001). 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 

 

4.1 MATERIAIS  

 

 FRUTO(schinus terebithifolius); 

 CASCA (schinus terebithifolius); 

 ETANOL; 

 HEXÂNO; 

 AGITADORES; 

 MANTA AQUECEDORA; 

 ROTOEVAPORADOR; 

 APARELHO DE CLEVENGER; 

 PAPEL FILTRO; 

 FILTRO Á VACÚO; 

 ELERMAIAR 250 ML; 

 BALÃO VOLUMETRICO 100ML; 

 BALANÇA ANALITICA; 

 FRASCO DE VIDRO ÂMBAR; 

 FUNIL; 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: Próprio autor,2021 

 

FIGURA 2: balança 

analítca  
Figura 3: Agitador Figura 4: Banho 

ultrassônico 
Figura 5: 

Rotoevaporador 
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4.2 METODOS 

 

4.2.1 COLETA E PREPARO DA  CASCA E DA SCHINUS TEREBITHIFOLIUS 

 

Os frutos obtidos foram cuidadosamente selecionados. A colheita foi realizada no mês 

de maio de 2021 (período de frutificação), a coleta da casca pode ser realizada em qualquer 

época do ano, sendo priorizada a coleta pela manhã. Um exemplar da Schinus terebenthifolius 

Raddi já adulta foi coletado em latitude 9° 23′ 39″ Sul, longitude 40° 30′ 35″ Oeste (Petrolina-

PE-Brasil). O material colhido foi lavado em água corrente, higienizado com solução de 

hipoclorito de sódio a 2,5 % e mantido em imersão por 10 minutos. Posteriormente, foi 

enxaguado com água corrente da rede de abastecimento, sendo selecionados apenas os frutos 

maduros com coloração variando do rosa ao vermelho os frutos verdes. As cascas já secas foram 

lavadas em água corrente, em seguida higienizadas com solução de hipoclorito de sódio a 2,5 

% e mantidas em imersão por 10 minutos, sendo, posteriormente, enxaguadas com água 

corrente da rede de abastecimento. Após a higienização foi realizada a secagem da casca da 

aroeira onde foi exposta ao sol. Onde foi acondicionada a casca em sacos de pano, bem 

fechados, em local seco e bem ventilado. 

essas foram raladas e pesadas em balança analítica contendo 200g. 

Os frutos foram pesados e colocados em uma bandeja de alumínio e secas em estufa com 

circulação de ar forçada com velocidade de 1 m.s-1 (fabricante MARCONI, modelo MA048), 

na temperatura de 70 °C, por um período de 12 horas, até se manter um peso constante. Após a 

secagem, os frutos foram colocados em sacos hermeticamente estéril e fechados e inseridos no 

dessecado 

 

4.3 PROCESSO DE EXTRAÇÃO DO ÓLEO 

 

4.3.1 Obtenção do extrato alcoólico da casca por ultrassom 

 

Para a produção do óleo essencial da casca, foram usados 50 g de casca ralada pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001 g. Além 

disso, foram usados 400 ml de etanol em balão volumétrico de 1000 ml, ficando sobre agitação 

por duas horas. Após esse tempo foi, para o banho ultrassônico, ficando mais uma hora. O 

extrato foi filtrado com papel filtro a vácuo e o resido da casca sendo retirado, indo logo em 

seguida para o rotoevaporador, onde foi realizada a separação do etanol e do óleo, finalizada 
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quando o volume do óleo se mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa, e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.4.2 Obtenção do extrato alcoólico da casca por hidrodestilação 

 

Para a produção do óleo, foram usados 50 g de casca ralada pesada em balança analítica 

(Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001 g, e 400 ml de etanol em balão 

volumétrico de 1000 ml. Em seguida, montou-se o aparelho de clevenger corretamente e a manta 

de aquecimento foi ligada, dando início ao processo de extração, o qual foi realizado por 

aproximadamente 4 horas, contando a partir do ponto de ebulição do etanol. Após as 4 horas, foi 

realizada a filtração do extrato a vácuo e, logo em seguida, colocado no rotoevaporador para a 

separação do etanol do óleo, finalizada quando o volume do óleo se mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.2.3 Obtenção do extrato hexânico da casca por ultrassom 

 

Para a produção do óleos essenciais da casca, foram usados 50 g de casca ralada pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g. Foram 

usados 400 ml de hexano em balão volumétrico de 1000 ml, ficando sob agitação por duas 

horas. Após esse tempo, foi para o banho ultrassónico, ficando mais uma hora. O extrato foi 

filtrado com papel filtro a vácuo, na capela de fluxo ( foram tomadas as devidas precauções) e 

o resido da casca foi retirado, indo, logo em seguida, para o rotoevaporador, onde foi realikzada 

a separação do hexano e do óleo, finalizada quando o volume do óleo se mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.2.4 Obtenção do extrato hexânico da casca em por hidrodestilação 

 

Para a produção do óleo no rotoevaporador, foram usados 50g de casca ralada pesada 
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em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g, e 500 ml 

de hexano em balão volumétrico de 1000ml. Em seguida, montou-se o aparelho de clevenger 

corretamente e a manta de aquecimento foi ligada, dando início ao processo de extração, o qual 

ocorreu por aproximadamente 4 horas, contando a partir do ponto de ebulição do etanol. Após as 

4 horas, foi realizada a filtração do extrato a vácuo e, logo em seguida, colocado no 

rotoevaporador para a separação do etanol do óleo, finalizada quando o volume do óleo se 

mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de evitar 

perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua utilização. 

 

4.2.5 Obtenção do extrato alcoólico da pimenta rosa por ultrassom 

 

Os frutos foram secos em secador (com ventilação artificial), numa temperatura de 65 °C 

por 38 horas até a redução total da umidade (umidade inicial de 21,35%). Após a secagem, 

obteve-se um total de 300 g de material seco. 

Para a produção do óleos essenciais da casca, foram usados 50g da pimenta rosa pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g. Foram 

usados 400ml de etanol em balão volumétrico de 1000ml, ficando sob agitação por duas horas. 

Após esse tempo, foi para o banho ultrassónico, ficando mais uma hora. O extrato foi filtrado 

com papel filtro a vácuo e o resido da casca sendo retirado, indo, logo em seguida, para o 

rotoevaporador, onde foi realizada a separação do etanol e do óleo, finalizada quando o volume 

do óleo se mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de evitar 

perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua utilização. 

 

4.2.6 Obtenção do extrato alcoólico da pimenta rosa por                    hidrodestilação 

 

Para a produção do óleo por hidrodestilação, foram usados 50 g de pimenta rosa pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g, e 400 ml 

de etanol em balão volumétrico de 1000 ml. Em seguida, foi colocada na manta de aquecimento 

foi ligada, dando início ao processo de extração por hidrodestilação, o qual ocorreu por 

aproximadamente 4 horas, contando a partir do ponto de ebulição do etanol. Após as 4 horas, foi 

realizada a filtração do extrato a vácuo e logo em seguida colocado no rotoevaporador para a 

separação do etanol do óleo, realizada finalizada quando o volume do óleo se mostrou 
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constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.2.7 Obtenção do extrato hexânico da pimenta rosa em por   ultrassom 

 

Para a produção do óleo essencial da pimenta, foram usados 50g de pimenta rosa pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g. Foram 

usados 400ml de hexano em balão volumétrico de 1000ml, ficando sob agitação por duas horas. 

Após esse tempo, foi para o banho ultrassónico, ficando mais uma hora. O extrato foi filtrado 

com papel filtro a vácuo, na capela de fluxo (foram tomadas as devidas precauções) e o resido 

da pimenta foi retirado, indo logo em seguida para o rotoevaporador, onde foi dealizada a 

separação do hexano e do óleo, finalizada quando o volume do óleo se mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.7.8 Obtenção do extrato hexânico da pimenta rosa por hidrodestilação 

 

Para a produção do óleo por hidrodestilação, foram usados 50g de pimenta rosa  pesada 

em balança analítica (Marconi, modelo AL 500 n° 262783) com precisão de 0,001g e 500 ml 

de hexano em balão volumétrico de 1000ml. Em seguida, montou-se o aparelho de clevenger 

corretamente e a manta de aquecimento foi ligada, dando início ao processo de extração, o qual 

ocorreu por aproximadamente 4 horas, contando a partir do ponto de ebulição do etanol. 

Após as 4 horas, foi realizada a filtração do extrato a vácuo e, logo em seguida, colocado 

no rotoevaporador para a separação do etanol do óleo, finalizada quando o volume do óleo se 

mostrou constante. 

O óleo obtido na extração foi colocado em frasco de vidro âmbar, com o objetivo de 

evitar perdas de compostos por oxidação luminosa e armazenado sob refrigeração até a sua 

utilização. 

 

4.7.9 Teste de ação antimicrobiana 
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As bactérias foram ativadas consecutivamente em Brain Heart Infusion (BHI)  e estriadas 

em ágar padrão para contagem, a partir do qual obteve-se os inóculos, preparando, em solução 

salina 0,85%, suspensões de turvação equivalente ao padrão de Mc Farland 0,5. O  teste de 

susceptibilidade bacteriana foi realizado sobre ágar Mueller-Hinton. Foram utilizadas as 

linhagens de Staphylococcus aureus spp, Escherichia coli (ATCC 25922). Foram utilizados 

discos de papel estéreis para a impregnação do óleo. Após a impregnação dos discos com os 

extratos, os discos foram aplicados e as placas foram deixadas 2 horas em temperatura ambiente 

para pré-incubação. As placas foram incubadas a 35 ºC durante 24 horas,  e os halos formados 

foram medidos. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÕES 

 

5.1 AÇÃO INIBITÓRIA DO EXTRATO ALCOÓLICO DA CASCA POR ULTRASSO 

 

Observa-se, na literatura, a existência de estudos que pesquisam sobre as propriedades 

medicinais da aroeira e sua ação no extrato etanólico (30% e 80%), como também as suas 

frações (hexano, clorofórmio e acetato de etila), oriundas de sua propriedade ativa contra os 

microrganismos gram-positivos Staphylococcus aureus (LIMA et al., 2006) e Bacillus subtilis, 

e contra os gram-negativos Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa, além de ter ação no 

extrato aquoso contra a Candida albicans (MARTÍNEZ; ALONSO; BADELL, 1996).  

As propriedades medicinais da aroeira também mostram-se eficazes em formulações em 

gel para o tratamento da vaginose bacteriana (AMORIM; SANTOS, 2003). Santos et al. (2012) 

ainda apontam que a aroeira apresenta efeito cicatrizante em modelos de gastrorragias, e 

apresentam atividade antiproliferativa em células cangerígenas da próstata analisadas em 

culturas (QUEIRES et al., 2013). 

O emprego da extração por ultrassom para estudar as propriedades medicinais da aroeira 

também sido descrito em muitos trabalhos presentes na literatura. O uso desse método de 

extração se caracteriza por apresentar vantagens como um rápido tempo de extração, eficiência 

do rendimento, emprego de temperaturas baixas, vantagem que evita e previne possíveis danos 

térmicos ao material, como também a possibilidade de perder componentes voláteis e economia 

no volume do solvente. Além disso, o método de extração por ultrassom apresenta-se como 

uma técnica simples, com baixo custo, rápida, o que propicia uma elevada reprodutibilidade, e 

possibilita o uso de amostras em quantidades e tamanhos variados (MELECCHI et al., 2006). 

Neste trabalho, ao analisar o extrato alcoólico da casca da aroeira, não foi observado a 

formação de halos de inibição para a E.coli, indicando que o óleo essencial obtido nas condições 

da pesquisa não apresentou efeito antimicrobiano contra essa bactéria. Porém, os resultados 

apresentaram uma atividade inibitória para a cepa de S.aureus. Degáspari et al. (2005) também 

realizaram um estudo com extratos aquoso e alcoólico de Schinnus terebinthifolius, no qual o 

extrato alcoólico apresentou atividade antimicrobiana frente S. aureus. Alcântara et al. (2006) 

também realizaram investigação com extrato da casca de pimenta rosa, onde demonstraram o 

seu efeito inibitório sobre S. aureus, mostrando que os extratos oriundos desses matérias 

possuem atividade antimicrobiana. 

No estudo de Lima et al. (2006), foi demonstrado que as frações menos polares, 
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clorofórmica e de acetato de etila, derivadas do extrato etanólico das cascas do caule de S. 

terebinthifolius, inibem o crescimento de cepas resistentes de S.aureus em microplacas, mas não 

inibiram E.coli. Porém, a literatura também aponta que o extrato alcoólico obtido das cascas de 

S. terebinthifolius apresentam atividade antibacteriana inibitória para o crescimento de S. 

aureus, P. aeruginosa, E. coli e Bacilus subtili (SANTOS, 2007).  

O presente estudo apresenta um halo de inibição em média de 9 mm. De acordo com o 

experimentos de Alves et al. (2000), halos de 9 mm a 12 mm apresentam uma inibição 

intermediária. Esses dados corroboram resultados promissores no presente trabalho. Os halos 

de inibição podem ser observados na Tabela 01 e figura 7, a seguir. 

 
Tabela 1 - Halos de inibição do extrato da casca da aroeira frente as linhagens avaliadas 

 S. aureus (mm) E. coli (mm) 

EXTRATO 
ALCOÓLICO 

9 X 

 10 X 

 8 X 

Legenda: X para não houve resultado de inibição 

Fonte: Próprio autor (2021). 

 

 

5.2 AÇÃO INIBITÓRIA DO EXTRATO ALCOÓLICO DA PIMENTA ROSA POR 

ULTRASSO 

 

No que concerne ao extrato alcoólico da pimenta rosa, observou-se que há halo de 

inibição com o S.aureus, porém não foi identificado um halo de inibição contra a E.coli nas  

condições desta pesquisa. Resultados parecidos foram encontrados no estudo realizado por 

Degáspari et al. (2005). Esses, ao analisarem a atividade antimicrobiana de extratos aquoso e 

alcoólico obtidos de frutos da aroeira, demonstraram que a fração alcoólica apresentou efeito 

inibitório sobre o crescimento de S. aureus e B. cereus. Os halos de inibição encontrados nesse 

estudo para S. Aureus podem ser vistos na Tabela 02 e na figura 8, a seguir. 

 

 

 

 

Legenda: X para não houve inbição 

                     Tabela 2 - Halo de inibição do extrato alcoólico do fruto em ultrassom 

 S. aureus (mm) E. coli (mm) 

EXTRATO ALCOÓLICO 10 X 

 11 X 

 12 X 

 

Figura 7:Óleo da casca extraído 

em ultrassom 
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No estudo realizado por Lima et al. (2004), cujo objetivo foi avaliar o espectro de 

atividade antimicrobiana do extrato aquoso de S. terebenthifolius sobre cepas bacterianas e 

fúngicas, demonstrou que, “[...] o extrato aquoso de S. terebenthifolius expressou sua atividade 

contra Staphylococcus aureus, S. epidermidis, Bacillus cereus e Pseudomoas aeruginosa, 

produzindo halos de inibição, em média, com 11mm de diâmetro”. No presente estudo, também 

encontrou-se um halo de 11 mm de inibição do extrato alcoólico do fruto, por meio do método 

de ultrassom. 

A literatura aponta que a atividade antibacteriana e antifúngica do extrato de S. 

terebenthifolius está relacionada à presença de certos compostos químicos no fruto da aroeira, 

em particular, os elementos taninos, presentes em alta quantidade, como também devido a 

outros compostos presentes, porém em menor quantidade, como os alcalóides, esteróides, 

chalconces e urundeuvinas (MATOS, 1994). Esses compostos são responsáveis pelas ações 

antibacteriana, antifúngica, antiinflamatória, o que propicia o emprego dessa planta no 

tratamento de doenças infecciosas e inflamatórias (MATOS, 1994). 

 

5.3 AÇÃO INIBITÓRIA DO EXTRATO ALCOÓLICO DA PIMENTA ROSA POR 

HIDRODESTILAÇÃO 

 

Os óleos essenciais se caracterizam por serem extremamentes voláteis, por isso, eles 

tendem a vaporizar de forma rápida  por meio do aumento da temperatura. Devido essa 

particularidade, o emprego do uso da técnica de extração por destilação é o método mais usado 

para a grande parte das plantas produtoras, principalmente quando o óleo é extraído das folhas 

(PINHEIRO, 2003). 

O processo de hidrodestilação é uma técnica antiga e muito versátil. Entende-se por 

destilação a separação de componentes de uma dada mistura, por meio de diferenças na pressão 

de vapor. Ressalta-se que todas as substâncias que possuem um ponto determinado de ebulição 

Figura 8:Halo de inibição do extrato 

alcoólico do fruto em ultrassom 

 Fonte: Próprio autor,2021 
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também é volátil, e apresenta um valor de pressão de vapor específico, que depende 

especificamente da temperatura. Durante o processo de hidroestilação, os constituintes do óleo 

essencial do material vegetal são colocados em contato com a água aquecida, e recebem uma 

pressão das moléculas de vapor d’água. Com isso, entram em ebulição e entram no estado 

volátil, possibilitando que os constituintes sejam condensados e separados da água (BIASI; 

DESCHAMPS, 2009). 

Quando o material vegetal é posto em contato com a água em ebulição, o vapor força 

uma abertura nas paredes celulares, viabilizando um caminho para a evaporação do óleo 

presente entre as células das plantas. Nesse cenário,  o vapor, no qual se caracteriza como uma 

mistura de óleo e água, passa por um condensador, onde ocorre seu resfriamento (SILVA, 

2011). Com isso, tem-se a formação de duas fases líquidas, no qual podem ser separadas, pois 

os componentes são voláteis e a água é imiscível (PINHEIRO, 2003). 

Neste trabalho, no que concerne a hidroeslitação da pimenta rosa, observou-se que o 

extrato alcoólico do fruto extraído por rotoevaporação teve  ação inibitória contra a S.aureus 

e contra a E.coli. No estudo desenvolvido por Silva e colegas (2010), foram encontrados 

resultados parecidos, no qual evidenciou-se que os frutos da aroeira também apresentaram 

atividade antimicrobiana frente a S. aureus coagulase positiva. 

Obterve-se uma média de halo de inibição para S.aureus de 13,67 mm e para E.coli de 

14,67 mm. Ambos foram maiores que 12mm, sendo susceptível de acordo com os experimentos 

de Alves et al. (2000). Os halos de inibição podem ser vizualisados na Tabela 03 e nas figuras 

9 e 10, a seguir. 

 
 

 

 

 

 

 
 

Fonte:Próprio autor,(2021)  

Tabela 3 - Halos de inibição do extrato alcoólico da pimenta rosa no rotoevaporador 

 S.aureus (mm) E. coli (mm) 

Extrato alcoólico 15 15 

 11 11 

 15 16 
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No estudo de Gehrke (2007, p. 1), foi avaliada a atividade antimicrobiana de diversas 

frações do óleo essencial dos frutos de S. Terebinthifolius, no qual foi empregada a técnica de 

micro diluição em caldo. Nesse estudo, obteve-se uma concentração inibitória mínima frente às 

cepas de S. aureus, S. epidermidis, B. Subtilis e E. coli.  

No estudo de Dannenberg et al. (2019), foram encontradas maiores zonas de inibição para 

bactérias Gram positivas quando comparadas a Gram negativas. Esse fato é evidenciado em 

grande parte dos estudos com OE e pode ser justificado devido a diferença das estruturas das 

bactérias. 

Puupponen-Pimiä et al. (2001) testaram as propriedades antimicrobianas de compostos 

fenólicos isolados de frutos e notaram a inibição do crescimento de bactérias Gram- negativas, 

mas não de Gram-positivas, e concluíram que espécies diferentes de bactérias exibem 

sensibilidades diferentes aos compostos fenólicos. 

 

 

5.4 AÇÃO INBITÓRIA DO EXTRATO HEXÂNICO DA PIMENTA ROSA POR 

HIDRODESTILAÇÃO 

 

Alguns tipos de óleos possuem propriedade muito instáveis, nos quais não suportam 

altas temperaturas. Nesse cenário, emprega-se o uso de solventes orgânicos, a fim de realizar 

sua extração, tais como hexano (FILIPPIS, 2001). Nesse sentido, ao que concerne a ação do 

extrato hexânico, observa-se que quando extraído por rotoevaporação é antibacteriano, tendo 

ação inibitória contra o S.aureus. A literatura aponta resultados parecidos, uma vez que, no 

estudo de Ceruks et al. (2007), o extrato das cascas do tronco e as frações em hexano, 

clorofórmio e em acetato de etila, provenientes da partição deste, aturam de forma ativa frente 

Figura 9:Halo de inibição do 

s.aureus no extrato alcoólico do 

por rotoevaporação 

Figura 10:Halo de inibição da e.coli 

no extrato alcoólico do fruto por 

clevenger   

Fonte: Próprio autor,2021 
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à inibição da S. aureus. 

Soares et al. (2006) avaliaram que o extrato alcoólico da aroeira (Schinus 

terebinthifolius, Raddi) apresentou significativa capacidade de inibir o crescimento, in vitro, de 

várias espécies de bactérias do gênero Streptococcus e, principalmente, do S. aureus. 

Nesse processo, obteve-se neste estudo halos de inibição que apresentaram uma média 

de 15,3 mm. De acordo com o estudo de Alves et al. (2000), que aponta halos maiores que 12 

mm como presença de susceptibilidade, os presentes resultados mostram-se condizentes com 

amliteratura como mostra na Tabela 04 e na figura 11, a seguir . 

 
Tabela 4 - Halos de inibição do extrato hexânico da pimenta rosa por hidrodestilação 

 S. aureus E.coli 

Extrato hexânico 16 mm X 

 15mm X 

 15 mm X 

Legenda: X não houve de inbição  

Fonte: Próprio autor (2021). 

 

Figura 11: Halo de inibição do extrato hexânico do fruto pimenta rosa em S.aureus 

Fonte: Próprio autor,2021 

 

Os resultados do trabalho foram compatíveis com relação à ação inibitória para o  S. 

aureus (BRAGA et al., 2020). Contudo, a fração hexânico dos frutos maduros apresentou alta 

taxa de compostos fenólicos e grande atividade antimicrobiana em diferentes concentrações 

inibitórias contra bactérias gram-positivas, gram-negativas e fungos com mecanismos de 

resistência (BRAGA et al., 2020). 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Conclui-se, no presente trabalho, que o fruto e a casca da Schinus terebinthifolius Raddi 

podem serem usado contra a ação de microrganismos patógenos S. aureus e E. coli. 

No óleo da pimenta rosa verificou-se que ele tem grande efeito de ação antimicrobiana, 

com ação comprovada no controle de crescimento de bactérias. Com relação à sua ação 

antimicrobiana, observou-se que o extrato alcoólico no rotoevaporador e no ultrassom 

apresentou efeito inibitório às cepas de Staphylococcus aureus, e para E.coli houve inibição no 

extrato hexânico por hidrodestilação. Conclui-se também que houve a inibição em S.aureus no 

extrato alcoólico da casca por ultrassom. 

O óleo essencial apresentou ação antimicrobiana contra a bactéria patogênica S. aureus 

e para a E.coli. A extração do óleo essencial do fruto de S. terebinthifolius é uma opção 

interessante e pode agregar valor à cadeia produtiva da pimenta rosa. 
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