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RESUMO

Os registros das eficientes proprie-
dades de conservação das especiarias 
constam desde a Antiguidade, porém 
acredita-se que o uso dessas ervas te-
nha ocorrido antes mesmo do domí-
nio da cocção com fogo. No cenário 
atual, o crescente interesse do consu-
midor pela qualidade e composição 
dos produtos disponíveis no mercado 
junto com os questionamentos sobre 
a segurança do uso de aditivos quí-
micos e a preocupação com suas im-
plicações na saúde pública, motivam 
a busca e valorização de compostos 
antimicrobianos naturais. Diante 
disso, o presente trabalho objetivou 
verificar a ação antimicrobiana dos 
extratos aquosos de açafrão (Cur-
cuma longa), cominho (Cuminum 
cyminum), estragão (Artemisia dra-
cunculus), endro (Anethum graveo-
lens) e tomilho (Thymus vulgaris) de 
forma individual e combinada sobre 
Samonella Tiphymurium, Samonella 
Enteritidis, Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus e Bacillus subtilis 
utilizando semeadura em superfície 
com ágar Nutriente, após incubação 

a 35ºC de 24 e 48 horas. Por meio 
dos resultados obtidos, foi possível 
observar os fenômenos de sinergis-
mo e antagonismo entre os extratos, 
destacando-se a combinação sinérgi-
ca entre cominho e tomilho, capaz de 
inibir três das cinco bactérias empre-
gadas. Salmonella Enteritidis apre-
sentou maior sensibilidade entre os 
micro-organismos testados e o maior 
halo de inibição registrado resultou 
da ação do extrato de endro adicio-
nado ao extrato de tomilho sobre Sal-
monella Typhimurium.

Palavras-chave: Especiarias. 
Antimicrobianos. Sinergia.

ABSTRACT

Records of effective conservation 
properties of spices date from the An-
tiquity period, but it is believed that the 
use of these herbs occurred even before 
the advent of cooking techniques. In 
the present scenario, the growing con-
sumer interest in quality and compo-
sition of the products available in the 
market along with the questions about 
the safety of using chemical additives 
and the concern about its public health 

implications motivate the search and 
recovery of natural antimicrobial 
compounds. Therefore, this study 
aimed to verify the antimicrobial ac-
tivity of aqueous turmeric (Curcuma 
longa), cumin (Cuminum cyminum), 
tarragon (Artemisia dracunculus), 
dill (Anethum graveolens) and thyme 
(Thymus vulgaris) extracts individu-
ally and combined on Samonella 
Tiphymurium, Samonella Enteritidis, 
Staphylococcus aureus, Bacillus ce-
reus and Bacillus subtilis previously 
seeded on the surface of plates con-
taining Nutrient agar, followed by 
incubation at 35°C for 24/48 hours. 
Through the results obtained, we ob-
served the phenomena of synergism 
and antagonism between extracts, 
highlighting the synergistic combina-
tion of cumin and thyme, sufficient to 
inhibit three of the five bacteria used. 
Salmonella Enteritidis showed greater 
sensitivity among the micro-organisms 
tested and the highest recorded inhibi-
tion zone resulted from the combined 
extract of dill and thyme action on Sal-
monella Typhimurium.

Keywords: Spices. Antimicrobial. 
Synergism.
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INTRODUÇÃO

A s especiarias são defi-
nidas como “produtos 
constituídos de partes 
(raízes, rizomas, bulbos, 

cascas, folhas, flores, frutos, semen-
tes, talos) de uma ou mais espécies 
vegetais tradicionalmente utilizadas 
para agregar sabor ou aroma aos ali-
mentos e bebidas” (BRASIL, 2005). 
Registros de suas propriedades de 
preservação constam desde a Anti-
guidade, período em que essas ervas 
desempenharam papel fundamen-
tal nos processos de mumificação e 
embalsamamento realizados pelos 
egípcios (PELT, 2003). Contudo, 
acredita-se que o uso das especiarias 
tenha iniciado na pré-história, pro-
vavelmente, antes mesmo da práti-
ca de cocção com fogo (STOBART, 
2009).  “Presentes nos alimentos, 
nos remédios, nas misturas destina-
das ao culto, utilizadas para o prazer, 
a saúde e o sagrado” (PELT, 2003), 
a história dessas plantas é completa-
mente miscível à própria história da 
humanidade. Além de apreciadas pe-
las populações nativas, elegeram-se 
como alguns dos primeiros itens que 
atravessaram o mundo, atrelando-se 
à construção das rotas comerciais. 
Em busca delas, os mares foram des-
bravados, batalhas foram travadas e 
novos territórios tornaram-se conhe-
cidos (DALBY, 2010).

Especiarias como o açafrão, o co-
minho, o estragão, o endro, o tomi-
lho e muitas outras emprestam seu 
aroma e sabor às preparações, enri-
quecendo-as. Porém, além de pro-
porcionar prazer ao paladar e suprir 
necessidades nutricionais, é preciso 
levar em consideração a segurança 
do consumo dos alimentos, já que os 
mesmos também podem constituir-
-se como fontes de contaminação, 
sejam elas de natureza física, quími-
ca ou biológica.

Problemas ligados à transmissão 
de doenças e à rápida deterioração 

dos alimentos datam de milhares de 
anos atrás, aparecendo simultanea-
mente ao surgimento de alimentos 
preparados. Apesar dessa precoce 
constatação, a importância da ma-
nutenção da higiene e da limpeza 
durante todo o seu processo de pro-
dução foi reconhecida tardiamente. 
Apenas  no  século  XIX  desvendou-
-se, finalmente, a relação entre mi-
cro-organismos e os alimentos por 
meio das contribuições de Pasteur 
(JAY, 2005).

Visando ao combate desses e de 
outros micro-organismos e, conse-
quentemente, seus efeitos indese-
jados, é necessário lançar mão de 
substâncias com poder de inibi-los: 
os antimicrobianos. É notável o cres-
cente interesse do consumidor pela 
qualidade e pela composição dos 
produtos disponíveis no mercado. 
Assim, os questionamentos sobre a 
segurança do uso de aditivos quími-
cos e a preocupação com suas impli-
cações na saúde pública tornaram-se 
contínuos (CATTELAN, 2012).

Ao considerar as informações des-
critas acima, reconhece-se o inegável 
valor dos compostos antimicrobia-
nos naturais e também a necessidade 
da descoberta de novas substâncias 
individualmente e/ou sinergicamente 
inibitórias. Este trabalho, portanto, 
objetivou verificar a ação antimi-
crobiana dos extratos aquosos de 
açafrão (Curcuma longa), cominho 
(Cuminum cyminum), estragão (Arte-
misia dracunculus), endro (Anethum 
graveolens) e tomilho (Thymus vul-
garis) de forma individual e combi-
nada sobre Samonella Tiphymurium, 
Samonella Enteritidis, Staphylococ-
cus aureus, Bacillus cereus e Ba-
cillus subtilis

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Foram utilizados extratos aquosos 
de cinco diferentes especiarias. Para 
obtenção desses extratos, foram em-
pregados: açafrão-da-terra em pó, 

cominho em grãos, estragão seco, 
semente de endro e tomilho seco. 
No Laboratório cada amostra re-
cebeu uma identificação: açafrão 
(AÇ), cominho (CO), estragão 
(ES), endro (EN), tomilho (TO). 
A seguir, assepticamente 10 g de 
cada especiaria foram individual-
mente colocados em frascos de Er-
lenmeyer contendo 90 mL de água 
destilada estéril sendo homogenei-
zados posteriormente e submetidos 
a banho em água fervente por 60 
minutos. Em seguida, as amostras 
foram filtradas em recipientes de 
vidro estéreis e as soluções obtidas, 
resfriadas à temperatura ambiente. 
Após, foram obtidos os extratos 
combinados numa proporção de 10 
mL: 10 mL de cada (AÇ/CO; AÇ/
ES; AÇ/EN; AÇ/TO; CO/ES; CO/
EN; CO/TO; ES/EN; ES/TO; EN/
TO).

Discos de papel filtro de 6 mm 
de diâmetro foram adicionados às 
soluções dos extratos e mantidas 
sob agitação por 30 minutos. Foram 
empregados os micro-organismos 
Salmonella Typhimurium (ATCC 
14028), Salmonella Enteritidis 
(ATCC13076), Staphylococcus au-
reus (ATCC25923), Bacillus cereus 
e Bacillus subtilis (ATCC6633), 
previamente semeados em Caldo 
Nutriente e incubados à 35°C por 
24 horas. O volume de 0,1 mL des-
ses micro-organismos foi semeado 
por superfície em placas de Petri 
contendo ágar Nutriente e, a se-
guir, espalhado com uma alça de 
Drigalsky. As análises foram reali-
zadas em duplicata. Na sequência, 
os discos saturados com a solução 
foram colocados no centro de cada 
placa e incubadas a 35°C por 24 
e 48 horas. Após este período foi 
possível observar e medir o diâme-
tro do halo de inibição. Diâmetros 
de halos iguais ou superiores a 10 
mm foram considerados significa-
tivos de atividade antimicrobiana, 
conforme Hoffmann et al. (1999).
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos após a rea-
lização das análises microbiológicas 
estão discriminados na Tabela I, na 
qual observa-se que os valores resul-
tantes da ação do extrato de cada es-
peciaria sobre o desenvolvimento de 
cada bactéria não se alteraram com a 
variação do tempo de incubação.

A atividade antimicrobiana do ex-
trato aquoso de Curcuma longa não 
apresentou resultados significativos, 
assim como em trabalho realizado 
por Péret-Almeida et al. (2008), que 
utilizaram seu extrato etanólico. Em 
contrapartida, ao testarem o óleo es-
sencial dessa especiaria, os autores 
descreveram seu potencial inibitório 
sobre 5 tipos de micro-organismos 
distintos, destacando sua ação sobre 
o Bacillus subtilis. Fedes e Gonçal-
ves (2014) trabalharam com seus ex-
tratos seco e etanólico, além do óleo 
essencial e obtiveram ação inibitória 
mais eficaz quando empregado o 

óleo essencial de Curcuma longa.
O extrato de cominho demonstrou 

atividade significativa (10mm) fren-
te à Salmonella Enteritidis. Segundo 
Trajano et al. (2009), seu óleo essen-
cial apresenta, ainda, a capacidade 
de atuar frente a bactérias como B. 
cereus, B. subtilis, E. coli, P. aerugi-
nosa, S. entérica e Y. enterocolitica.

Na presente investigação, não se 
verificou inibição considerável por 
parte do extrato de estragão, porém, 
no trabalho publicado por Gandra 
et al. (2013), foi possível constatar 
a sensibilidade de E. coli diante do 
extrato etanólico dessa erva. Além 
disso, a pesquisa desenvolvida por 
Kordali et al. (2005) comprova a 
atividade antifúngica do respectivo 
óleo essencial.

Referente ao extrato de endro, o 
mesmo não apresentou ação inibi-
tória sobre nenhuma das bactérias 
testadas. Diferente do trabalho re-
alizado por outros pesquisadores 
(KAUR; ARORA, 2009), os quais 

demonstraram que o extrato aquoso 
da planta atua eficientemente sobre 
diversos micro-organismos, dentre 
eles, S. aureus. É possível que a di-
vergência de resultados advenha de 
fatores, tais quais desigualdades en-
tre metodologias e locais de cultivo 
das plantas utilizadas para obtenção 
dos extratos.

Com relação ao desempenho do 
extrato de tomilho, observou-se ati-
vidade antimicrobiana significativa 
por conta dos halos de 11 mm obtidos 
contra S. aureus e B. subtilis. Segun-
do o trabalho publicado por Santurio 
et al. (2007), o óleo essencial dessa 
erva demonstrou atividade signifi-
cativa frente a micro-organismos do 
gênero Salmonella. Somando a esses 
resultados, a publicação de Kohiya-
ma et al. (2015) traz a eficiência des-
se mesmo óleo perante a Aspergillus 
flavus: constatou-se que a substância 
é capaz de interferir na produção de 
ergosterol do micro-organismo (prin-
cipal lipídio presente na membrana 

Tabela 1 - Determinação da ação antibacteriana de extratos aquosos das especiarias e suas combinações, impregnados em discos de papel 
filtro de 6 mm de diâmetro; incubação a 35 °C / 24 e 48 horas. Halos de inibição representados em milímetros (mm).

 
S.Typhimurium S. Enteritidis S. aureus B. cereus B. subtilis

24h 48h 24h 48h 24h 48h 24h 48h 24h 48h
AÇ - - 6 6 - - - - 6 6
CO 9 9 10 * 10 * - - - - - -
ES - - 9 9 7 7 - - 8 8
EM 9 9 - - 8 8 - - - -
TO 9 9 - - 11 * 11 * - - 11 * 11 *
AÇ+CO - - 9 9 - - - - 8 8
AÇ+ES 7 7 8 8 - - 10 * 10 * 7 7
AÇ+EN 15 * 15 * 8 8 - - - - 16 * 16 *
AÇ+TO 15 * 15 * 9 9 - - - - 12 * 12 *
ES+EN 7 7 12 * 12 * 6 6 - - - -
ES+CO - - 16 * 16 * - - - - - -
ES+TO - - 11 * 11 * 12 * 12 * - - 7 7
EN+CO 7 7 15 * 15 * 6 6 - - - -
EN+TO 19 * 19 * 10 * 10 * 7 7 9 9 - -
CO+TO 17 * 17 * 16 * 16 * - - 8 8 12 * 12 *

Resultados marcados com asterisco (*) foram considerados halos satisfatórios, ou seja, com valor igual ou superior a 10 
mm� 



116

PESQUISA

citoplasmática do fungo) e, assim, 
afetar seu crescimento. O estudo 
mencionado também observa que as 
concentrações de aflatoxinas do fun-
go apresentaram diminuição a partir 
de determinada concentração do óleo 
essencial de tomilho e demonstrou-
-se que essa diminuição das aflatoxi-
nas se acentuava com o aumento da 
concentração do óleo.

Referindo-se aos extratos combi-
nados, a mistura entre eles permitiu-
-nos verificar o sinergismo – fenô-
meno constatado quando o efeito das 
substâncias combinadas é maior que 
a soma dos efeitos individuais (DA-
VIDSON; PARISH, 1989). O efeito 
revelou-se por meio da ação da soma 
dos extratos de endro e tomilho sobre 
S. Tiphymurium, por exemplo, que 
atingiu um halo de 19 mm (o maior 
valor obtido como resultado). Efeito 
sinérgico notável também pode ser 
observado por meio da união dos 
extratos de açafrão e estragão: ne-
nhuma das especiarias isoladas apre-
sentou resultado significativo sobre 
B. cereus, visto que a combinação 
mencionada foi a única a atingir va-
lor considerável (10 mm). O fenô-
meno também foi satisfatoriamente 
verificado por Zago et al. (2009), ao 
combinarem óleos essenciais e dro-
gas antimicrobianas.

O contrário – antagonismo - tam-
bém foi verificado. Definido por Da-
vidson e Parish (1989) como o efeito 
de uma ou ambas as substâncias se 
revelar menor quando aplicadas em 
combinação, a demonstração mais 
expressiva deu-se no caso da mistu-
ra dos extratos de açafrão e tomilho: 
individualmente, o tomilho foi efi-
caz sobre S. aureus, porém, após o 
acréscimo do extrato de açafrão a ação 
inibitória frente à mesma bactéria tor-
nou-se nula. Canton e Onofre (2010) 
também se depararam com o efeito an-
tagônico: ao utilizarem óleo essencial 
de Baccharis dracunculifolia junto a 
determinados antibióticos, várias das 
drogas tiveram sua ação diminuída.

CONCLUSÃO

O extrato aquoso combinado de 
cominho e tomilho revelou ativida-
de antibacteriana mais abrangente, 
uma vez que inibiu significativamen-
te três das cinco bactérias testadas. 
Salmonella Enteritidis demonstrou 
maior sensibilidade entre todos os 
micro-organismos, pois sofreu ação 
inibitória de sete extratos dentre os 
quinze empregados nesta pesquisa. 
Foi possível verificar, ainda, que o 
extrato combinado de endro e tomi-
lho apresentou a maior capacidade 
antibacteriana entre os resultados 
frente à Salmonella Typhimurium, 
por meio de um halo de 19 mm. 
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