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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 24 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos  a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi analisar a 
composição química do óleo essencial de folhas 
da erva cidreira (Lippia alba Mill.), cultivadas 
no Campus de Pesquisa do Museu Paraense 
Emílio Goeldi. A extração do óleo foi realizada 
pelo método de hidrodestilação com o uso de 
Clevenger modificado. O processo de extração 
ocorreu por 180 minutos. A identificação dos 
compostos e a quantificação das concentrações 
foram realizadas por cromatografia gasosa 
acoplada à espectrometria de massas. A L. 
alba apresentou neste trabalho um rendimento 

de óleo essencial de 0,76%. O presente 
estudo observou que a perpétua-roxa, embora 
disponha de baixo rendimento de óleo essencial, 
pode ser considerada como uma boa fonte de 
compostos bioativos.
PALAVRAS-CHAVE: lippia alba, óleo 
essencial, hidrodestilação.

ABSTRACT: The objective of this work was 
to analyze the chemical composition of the 
essential oil of leaves of the lemongrass (Lippia 
alba Mill.), Cultivated in the Research Campus 
of the Museu Paraense Emílio Goeldi. The 
extraction of the oil was accomplished by the 
hydrodistillation method with the use of modified 
Clevenger. The extraction process occurred for 
180 minutes. Identification of the compounds 
and quantification of the concentrations were 
performed by gas chromatography coupled 
to mass spectrometry. L. alba presented an 
essential oil yield of 0.76% in this work. The 
present study observed that the perpetual-
purple, although it has low yield of essential oil, 
can be considered as a good source of bioactive 
compounds.
KEYWORDS: lippia alba, essential oil, 
hydrodistillation.
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1 | 	INTRODUÇÃO

O nome popular “cidreira” é empregado no Brasil para designar espécies de 
várias famílias botânicas, cujas folhas apresentam cheiro semelhante ao do limão, 
sendo utilizadas na medicina tradicional. Lippia alba (Mill.), uma das “ervas-cidreiras”, 
é uma planta arbustiva que habita praticamente todas as regiões do Brasil, onde é 
utilizada na forma de chás, macerada, em compressas, banhos ou extratos alcoólicos, 
por suas propriedades antiespasmódica, antipirética, antiinflamatória, emenagoga, 
diaforética, estomáquica, analgésica e sedativa, aliadas à sua baixa toxidade. Tais 
propriedades devem-se aos seus constituintes ativos, dentre eles o óleo essencial 
(JULIÃO et al., 2003; BATISTA et al., 2018).

Na atualidade, é crescente o mercado de óleos essenciais e outros produtos 
derivados de vegetais. Pesquisas mostram o grande número de aplicações possíveis 
de substâncias produzidas pelo metabolismo de plantas nativas de regiões tropicais 
(MARTÍNEZ, 2005).

Os óleos essenciais são muito voláteis, ou seja, eles se vaporizam rapidamente 
sob efeito do aumento da temperatura. Por isso, o uso da técnica de extração por 
hidrodestilação é muito empregado na extração de flores e folhas, devido à separação 
dos componentes da mistura por diferença de pressão de vapor (PINHEIRO, 2003). 

O óleo essencial de L. alba (Mill) é acumulado nos tricomas das folhas (ALBES 
DOS SANTOS, 2004). A planta geneticamente modificada pode crescer em diferentes 
habitats naturais com diferentes composições de metabólitos secundários. Assim, 
vários quimiotipos foram descritos, que diferem na composição química dos óleos 
essenciais (HENNEBELLE, 2006). 

Zoghbi et al. (1998), identificaram os constituintes do óleo de L. alba (Mill.) N. E. 
Br de três amostras caracterizados pelos tipos A, B e C. O tipo A coletados em Santa 
Maria (PA) obteve um elevado teor de limoneno (18,4%) e 1,8-cineol (34,9%). Tipo 
B, coletadas em Belterra (PA), é dominada por limoneno (32,1%), carvona (31,8%) 
e germacreno-D (21,0%). Tipo C, recolhidas Chaves em (PA), é representado por 
citral [neral (13,7%) + geranial (22,5%)] e germacreno-D (25,4%) como os principais 
constituintes.

Portanto, o objetivo deste artigo é relatar a composição química do óleo essencial 
de L. alba utilizando CG-MS para quantificar e identificar os principais constituintes 
da amostra recolhida do Campus de Pesquisa do Museu Paraense Emilio Goeldi.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Aquisição e preparo da material-prima

O vegetal da família lamiaceae da espécie Lippia alba foi coletada no Campus 
de Pesquisa do Museu Paraense Emilio Goeldi, localizado na Avenida Perimetral, 

https://www.google.com.br/search?espv=2&biw=1366&bih=638&q=lamiaceae&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwjAv5Ldj5nPAhWLHJAKHYKeBcwQvwUIGSgA
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n° 1901, bairro da Terra Firme, no município de Belém-Pará-Brasil (01°27’04.4” S – 
043°26’44.3” W). A coleta foi realizada pelo funcionário Mário Rosa dos Santos no 
dia 14 de setembro de 2016, às 10:51 AM, sob a temperatura do ambiente de 26,5°C 
e umidade relativa do ar de 64,4%. A espécie coletada foi cultivada em solo do tipo 
latossolo amarelo e vegetação do tipo capoeira compactada. 

2.2 Análise botânica

Primeiramente, uma parte da amostra foi herborizada (prensada e seca, 
obtendo-se assim a exsicata) para identifi cação pela Dra. Léa Carrera (Herbário do 
Campus de Pesquisa do Museu Paraense Emilio Goeldi).

Partindo-se da amostra fresca, foi realizada a morfodiagnose macroscópica 
da espécie, na qual as amostras foram analisadas a olho nu observando-se que o 
vegetal é uma erva lenhosa que chega até um metro e meio de altura e crescem em 
touceira, as fl ores são lilases contidas em glomérulos curto pedunculados aos pares 
axilares, as folhas são alternas e tanto as fl ores quanto as folhas exalam um forte 
aroma.

2.3  Extração do óleo essencial

Para a extração pesou-se 30 g do material seco, adicionado a 500 mL de água 
destilada e encaminhado para extração por hidrodestilação durante 3 horas, usando 
um aparelho de Clevenger modifi cado. Após a extração, o óleo foi centrifugado com 
aproximadamente 3000 rpm por 5 minutos, depois foi adicionada Na2SO4 anidro e 
novamente centrifugado durante 5 minutos, obtendo apenas o óleo e transferido 
para um frasco de vidro âmbar identifi cado pelo código PPG01-2016 para posterior 
análise cromatográfi ca. Em seguida, pesou-se mais 3 g do material seco para a 
determinação da umidade utilizando a balança de infravermelho (MARTE, modelo 
ID50) e o valor da umidade foi de 12,51%. O cálculo do rendimento do óleo essencial, 
extraído da folha do vegetal, foi obtido com base na matéria seca ou base livre de 
umidade (BLU), pela equação abaixo (SANTOS et al., 2004).

(1)

Onde: R(%bs) é o rendimento de óleo em base seca, m0 a massa de óleo, mɑ a 
massa de amostra e Uɑ umidade da amostra.
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2.4	Análise do óleo essencial

A amostra foi preparada a partir de 2μL do óleo em 1 mL de Hexano para 
ser analisada em cromatografia. A composição química dos constituintes voláteis 
foi analisada por cromatografia gasosa acoplada à espectrometria de massas (CG/
EM), em aparelho Shimadtzu QP – 2010 Plus, equipado com coluna rtx – 5MS (30 
m x 0,25 mm x 0,25 mm de espessura do filme). O espectrômetro de massa foi por 
impacto eletrônico (70 eV), utilizando hélio como gás de arraste. A injeção foi por 
splitless com temperatura do injetor de   250 °C a um volume de injeção de 1 μL. A 
temperatura da coluna foi programada de acordo com o seguinte gradiente: 60°C, 
aumentando a 3°C/min até 240°C. A temperatura para a linha de transferência e da 
fonte iônica foi fixada em 200°C. A identificação dos compostos foi realizada através 
da análise dos índices de retenção, obtidos em ambas as colunas e comparados 
com os dos compostos de referência e os dados da literatura. Além disso, cada 
espectro de massa obtido foi comparado com aqueles a partir das bibliotecas da 
literatura (Adams, 2006; NIST, 2011; Finnegan 2.0 e Adams, 2007) e os espectros 
de massa obtidos a partir de compostos de referência. Os índices de retenção foram 
calculados através software do sistema, utilizando uma serie de n-alcanos (C8-C20) 
injetados nas mesmas condições cromatográficas.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

A cromatografia gasosa (Figura 1) identificou os compostos, cujas concentrações 
são apresentadas na Tabela 1.

Constitueintes TR IR Conc.%

Camphene 6,875 957 0,43
6-Octen-2-one, (Z) 7,167 968 2,12
Pinene <beta-> 7,35 974 7,19
alpha.-Terpinen 8,292 1006 0,14
Cymene<ortho-> 8,583 1014 0,26
Ocimene<(E)-beta-> 9,342 1034 2,4
Terpinene<gamma-> 9,817 1047 5,07
Isocitral<exo-> 13,267 1134 0,13
 2-Methyl-4,5-nonadiene 13,5 1139 0,06
 Isocitral<Z-> 14,092 1153 0,68
Isogeranial 14,9 1172 0,92
Myrtenal 15,583 1188 1,16
Neral 17,608 1234 9,34
Geraniol 18,4 1251 17,8
Geranial 19,092 1267 12,33
Geranyl formate 20,675 1302 0,13
Myrtenyl acetate 21,3 1317 1,41
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2,6-Octadien-1-ol, 3,7-dimethyl-, acetate, (Z)- 22,567 1345 0,37
2,6-Octadien-1-ol, 3,7-dimethyl-, acetate, (Z) 22,883 1353 0,09
Geranyl acetate 23,8 1373 4,73
Geranyl acetate 23,992 1378 0,11
Elemene<beta-> 24,217 1383 2,11
 Funebrene<beta-> 25,2 1405 0,06
Caryophyllene(E-) 25,525 1413 3,95
Funebrene<beta-> 25,925 1422 0,2
Farnesene <(E)-, beta-> 26,983 1447 1,69
Geranyl propanoate 27,683 1464 0,13
Alloaromadendrene oxide-(1) 28 1471 0,09
Germacrene D 28,117 1474 0,44
Bicyclo[7.2.0]undec-4-ene, 4,11,11-trimethyl-8-methylene- 28,875 1492 0,17
Neryl isobutanoate 29,05 1496 0,09
Farnesene<(E,E)-alpha-> 29,167 1499 0,39
Geranyl isobutyrate 29,342 1503 2,02
Elemol <alpha-> 31,225 1549 21,01
Cubenol 32,325 1577 0,21
Allo-hedycaryol 32,967 1593 0,07
1,4-Methanocycloocta[d]pyridazine, 1,4,4a,5,6,9,10,10a-
octahydro-11,11-dimethyl-, (1.alpha.,4.alpha.,4a.alpha.,10a.
alpha.)-

33,908 1617 0,11

Hinesol 34,858 1642 0,12
Sandaracopimar-7,15-dien-6-one 50,908 2101 0,27

Tabela 1. Constituintes voláteis do óleo essencial de Lippia alba (Mill.) 
Onde: TR é tempo de retenção em minutos, IR é índice de retenção.

Figura1- Cromatograma do óleo essencial de L.alba.

	 A L. alba  apresentou neste trabalho um rendimento de óleo essencial de 
0,76%, e de acordo com Shukla et al. (2009), relataram um rendimento de 0,08%, e 
Glamoclija et al. (2011), relataram um rendimento 0,15% a partir de folhas de L. Alba.

Uma determinada espécie pode apresentar composição e rendimento de óleo 
essencial variado de acordo com a estação de colheita, parte da planta e localização 
geográfica de cultivo (BURT, 2004). Para  L. alba, fatores genéticos parece ser o 
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principal responsável por variações em constituintes químicos mais do que fatores 
ambientais (TAVARES et al., 2005). 

Shukla et al. (2009), relataram que os principais constituintes do óleo essencial 
de L. alba foram Geranial (22,21%) e Neral (14,20%), Tavares et al., (2005) relataram 
Geranial (33,98%) e neral (25,82%). Mesa-Arango et al., (2009) relataram que foram 
Geranial (30,5%) e Neral (23,6%).  Glamoclija et al., (2011) encontraram Geniral 
(50,94%) e Neral (33,32%). Neste estudo os constituintes majoritários foram α – 
Elemol (21,01%), Geraniol (17,8%), Geranial (12,33%) e Neral (9,34%). A quantidade 
de Geranial e Neral não apresentaram as mesmas concentrações que os relatados 
na literatura citada anteriormente. 

Vários estudos relataram a diversidade de quimiotipos do óleo essencial de 
L.alba apresentando diferenças entre cada óleo essencial variando seus principais 
constituintes.

4 | 	CONCLUSÃO

Com base no resultado deste trabalho da composição do óleo essencial de 
L. alba, pode-se concluir que o período da colheita das folhas influenciou tanto no 
rendimento do óleo quanto na diferença dos constituintes em relação aos relatados 
da literatura.
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