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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 25 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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COMPOSIÇÃO QUIMICA E ATIVIDADE HERBICIDA 
(FITOTÓXICA) DO ÓLEO ESSENCIAL DE Lippia 

thymoides Mart. & Schauer (VERBENACEAE)

CAPÍTULO 13
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RESUMO: Os óleos essenciais (OEs) têm 
exercido papel formidável para a humanidade, 
devido suas múltiplas aplicações. A busca 
por vegetal com efeito alelopático, justifica-se 
pela permanente necessidade de desenvolver 
uma agricultura sustentável e a busca por 
bioerbicida. Sendo assim, este trabalho teve 
como objetivo avaliar a composição química e a 
atividade fitotóxica do óleo essencial de Lippia 
thymoides Mart. & Schauer (VERBENACEAE). 
Os constituintes químicos das partes aéreas 
da planta em estudo, foram obtidos por 
hidrodestilação e analisados por cromatografia 
de fase gasosa/espectrometria de massas (CG/
EM). O rendimento em óleo foi de 0,7 %, o 
monoterpeno oxigenado timol foi o composto 
majoritário do óleo (71,03%). O óleo essencial 
de Lippia thymoides na concentração de 
200ppm mostrou efeito fitotóxico na inibição da 
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germinação das ervas daninhas Mimosa pudica (30%) e Senna obtusifolia (25%).
PALAVRAS-CHAVE: Produtos naturais, Alelopátia, Compostos bioativos, Timol. 

CHEMICAL COMPOSITION AND HERBICIDAL (PHYTOTOXIC) ACTIVITY OF Lippia 

thymoides Mart. & Schauer (VERBENACEAE) ESSENTIAL OIL

ABSTRACT: Essential oils (OEs) have played a formidable role for women with 
their many applications. The search for allelopathic plants is justified by the help of 
sustainable agriculture and a search for bioerbicidal. Thus, this work aimed at the 
chemical composition and phytotoxic activity of Lippia thymoides Mart essential oil. & 
Schauer (VERBENACEAE). The chemical constituents were the components of the plant 
under study, were obtained by hydrodistillation and submitted to gas chromatography 
/ mass spectrometry (GC / MS). The oil yield was 0.7%, the thymogen oxygenated 
monoterpene the major oil (71.03%). Lippia thymoides essential oil at 200ppm had 
a phytotoxic effect on weed germination inhibition Mimosa pudica (30%) and Senna 
obtusifolia (25%).
KEYWORDS: Natural products, Allelopathy, Bioactive compounds, Thymol.

1 | 	INTRODUÇÃO

A alelopatia é um fenômeno que ocorre em grande parte na natureza e tem sido 
postulado como um dos mecanismos pelos quais algumas plantas podem interferir 
com outras em suas vizinhanças, alterando o padrão e a densidade da vegetação 
em uma comunidade de plantas (RICE, 1984)

Do ponto de vista agronômico, a alelopatia é de grande interesse, pois permite 
não apenas a seleção de plantas de pastagens que podem exercer certo nível de 
controle de algumas espécies indesejáveis, como plantas invasoras, mas também 
o estabelecimento de gramíneas e leguminosas forrageiras que não são fortemente 
alelopáticas entre si e podem, assim, compor pastos mais balanceados, com efeitos 
favoráveis ​​na produtividade e na longevidade (WARDLE, 1987)

A alelopatia pode ter um papel ecológico importante no futuro próximo como 
fonte de novas substâncias químicas com possibilidades de uso na agricultura 
brasileira, semelhante ao que já ocorre em outros países como Japão, Alemanha e 
Estados Unidos, como ferramenta de manejo de pastagens, e / ou como fornecedor 
de estruturas básicas para a produção biológica de defensivos agrícolas (SOUZA 
FILHO; ALVES, 1998)

Substâncias químicas que impõem influência alelopática são chamadas de 
aleloquímicos. Os aleloquímicos têm uma natureza química muito diversificada, 
variando de hidrocarbonetos simples a compostos policíclicos complexos com alto 
peso molecular (INDERJIT; CALLAWAY; VIVANCO, 2006)

Dentro dessa diversidade de compostos os OEs vem se apresentam 
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como uma alternativa de uso nas atividades agronômicas, com ação inseticida, 
fumigante, fungicida (ISMAR, 2000; MIYAZAWA et al., 1997; NGOH et al., 1998; 
MONTESBELMONT & CARVAJAL, 1999; BASTOS & ALBUQUERQUE, 2004), 
potentes inibidores da germinação de sementes e do desenvolvimento de diferentes 
espécies de plantas, ou seja, ação bioerbicida (SOUZA-FILHO et al., 2009). 

As formas tradicionais de controle de plantas daninhas, principalmente nas 
áreas de pastos cultivados, como roçagem, queimadas e utilização de herbicidas 
sintéticos, não estão atendendo às necessidades da sociedade atual, devido ser 
pouco efetivo (a médio e longo prazo). Isso se deve a constante repetição, elevado 
custo de manutenção das plantações, insatisfação de ordem social, agressão a vida 
silvestre, contaminação aos alimentos dos animais e das pessoas, além de beneficiar 
o aumento sistemático no número de espécies de plantas daninhas resistentes 
aos atuais herbicidas disponíveis no mercado (ANAYA, 1999; RIPARDO FILHO et 
al.,2012). 

A busca por herbicida naturais, que atendam às novas exigências e reduza os 
impactos ambientais é de fundamental importância para o bem estar das pessoas e 
a preservação do planeta. O gênero Lippia compreende aproximadamente cerca de 
200 espécies, as quais, são ervas, arbustos e pequenas árvores que estão localizados 
nas regiões tropicais e temperada do Brasil, Paraguai, Argentina e México, além das 
encontradas nas áreas tropicais da África e América Central (PASCUAL et al., 2001; 
SOARES & TAVARES-DIAS, 2013). 

O Brasil (Chapada Diamantina, Bahia; Campos Rupestres, Goiás e Cadeia do 
Espinhaço, Minas Gerais) é um dos grandes centros de diversidade do gênero Lippia, 
com 70-75% das espécies conhecidas (PIMENTA et al., 2007). Lippia thymoides 
conhecida popularmente como manjerona (SILVA et al., 2018, 2019) “alecrim de 
cheiro miúdo” (CRAVEIRO et al., 1981), “alecrim do mato”, “alecrim do campo” 
(PINTO et al., 2013; FUNCH et al., 2004) é utilizada nas comunidade tradicionais no 
tratamento de feridas, como antipiréticas, digestivo, bronquite e reumatismo além 
dos amacis, incensos na umbanda e no candomblé (FUNCH et al., 2004; ALMEIDA, 
2011). Desse modo o presente trabalho avaliou a composição química e a atividade 
fitotoxida do óleo essencial de L. thymoides.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Processamento da planta e extração do óleo essencial

As folhas/ramos de L. thymoides (Figura 1) foram secas em estufa com ventilação 
constante a 35ºC por 2 (dois) dias e submetidas à hidrodestilação em sistema de 
vidro do tipo Clevenger modificado por um tempo de 3h. O rendimento do óleo 
essencial foi obtido do material seco e livre de umidade em balança determinadora 
de umidade, com infravermelho. 



 
Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos 2 Capítulo 13 101

Figura 1 Folhas/ramos de Lippia thymoides 

2.2	Identificação dos constituintes químicos

A composição química do óleo essencial foi analisada por Cromatografia de 
fase gasosa acoplada a espectrometria de massas (GC/MS) em sistema Thermo 
DSQ-II equipado com coluna capilar de sílica DB-5MS (30 m x 0,25 mm; 0,25 
µm de espessura do filme) nas seguintes condições operacionais: programa de 
temperatura: 60°-240°C, com gradiente de 3° C/min); temperatura do injetor: 250°C; 
gás de arraste: hélio (velocidade linear de 32 cm/s, medida a 100°C); injeção sem 
divisão de fluxo (0,1 µL de uma sol. 2:1000 de n-hexano); temperatura da fonte de 
íons e outras partes 200°C. O filtro de quadrupolo varreu na faixa de 39 a 500 daltons 
a cada segundo. A ionização foi obtida pela técnica de impacto eletrônico a 70 eV. 
Os constituintes químicos foram identificados por comparação de seus espectros de 
massas e índices de retenção com aqueles existentes na literatura (ADAMS, 2007). 

2.3	Avaliação do efeito fitotóxico do óleo essencial de Lippia thymoides 

Para avaliar o efeito fitotóxico do óleo essencial de L.thymoides, foram utilizados 
duas espécie de planta daninha invasora de pastos cultivados,  comum na região 
amazônica, Mimosa pudica L. (malícia) e Senna obtusifolia (L) Irwing & Barneby 
(mata-pasto). As sementes foram coletadas em áreas cultivadas de pastagem do 
Estado do Pará, passaram por um processo de limpeza e tratadas com ácido sulfúrico 
concentrado por 20 min para superação da dormência (SOUZA FILHO et al., 1998). 

No ensaio, usou-se uma solução de 200 ppm do óleo essencial em hexano. 
Foram utilizadas 25 sementes por placa de Petri de 9 cm de diâmetro, forrada com 
disco de papel de filtro qualitativo. Foram aplicados 3,0 mL da solução teste. Após a 
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evaporação do solvente, adicionou-se 3,0 mL de água destilada, mantendo-se, dessa 
forma, a concentração original. As soluções testes foram adicionadas apenas uma 
vez, no início dos ensaios, sendo a partir de então, adicionado apenas água destilada, 
sempre que se fazia necessário para evitar a desidratação das sementes. As placas 
de Petri foram colocadas em câmara de germinação, à temperatura constante de 
25 ºC com fotoperíodo de 12 horas, durante cinco dias porém, o monitoramento foi 
diário. Os testes foram em triplicatas. Foram consideradas sementes germinadas 
aquelas que apresentavam extensão radicular igual ou superior a 2,00 mm (Figura 
2). No fi nal do período, verifi cou-se o total de sementes germinadas em cada placa 
e calculou-se a média aritmética para cada espécie, onde, juntamente com a média 
das sementes germinadas no tratamento testemunha, determinou-se o percentual 
de inibição do óleo essencial na germinação das sementes das plantas daninhas.

Figura 2. Esquema metodológico do ensaio fi totóxico
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3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

O rendimento em óleo essencial foi de 0,7 % (Tabela 1). A composição química 
do óleo essencial das folhas/ramos de Lippia thymoides, em ordem crescente de 
seus respectivos índices de retenção são apresentados na Tabela 1. Anteriormente, 
estudos com L. thymoides relataram o rendimento em óleo de 0,71% para uma 
amostra coletada na cidade de Belém, Pará, (ZOGHBI & ANDRADE, 2014) e um 
rendimento de óleo entre 2,14 a 2,93% para outra amostra coletada na cidade de 
Feira de Santana, Bahia, Brasil (SILVA et at., 2015). Estas diferenças nos rendimentos 
dos óleos de L. thymoides podem está relacionadas aos fatores bióticos e abióticos 
dos locais de coletas. 

Rendimento em óleo  (%)                                             0,7
IR  Constituintes %

924 α-tujeno
α-pineno 
Mirceno
α-felandreno
α-terpineno
p-cimeno
γ-terpineno
linalol
Umbelulona
terpinen-4-ol
éter metil timol
timol
acetato de timol
α–copaeno
Metileugenol
β-cariofileno
trans-α-bergamoteno
α- humuleno
γ-muuroleno
germacreno-D
γ-amorfeno
α-muuroleno
γ-cadineno
δ-cadineno
epoxido de humuleno II 

0,56
932 0,07
988 1,30

1002 0,13
1014 1,04
1020 7,85
1054 6,16
1095 0,05
1167 0,15
1174 0,22
1232 0,68
1289 71,03
1349 5,66
1374 0,02
1403 0,04
1417 3,69
1432 0,06
1452 0,43
1478 0,06
1484 0,22
1495 0,02
1500 0,03
1513 0,05
1522 0,11
1608 0,15

Monoterpenos Hidrocarbonetos 17,1
Monoterpenos oxigenados 77,8
Sesquiperpenos Hidrocarboneto 4,7
Outros     0,2
Total identificado   99,8

Tabela 1. Composição química e rendimento (%) do óleo essencial das partes aéreas de Lippia 
thymoides
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Foram identifi cados 25 constituintes representando 99,8% do conteúdo total 
da amostra analisada por CG/EM. A classe dos monoterpenos oxigenados foi a 
predominante com 77,8 %. Tendo o timol como composto majoritário (71,03%). 
Tambem foram registardos teores signifi cativos de p-cimeno (7,85%), γ-terpineno 
(6,16%), acetato de timol (5,66%) e β-cariofi leno (3,69%) (Figura 3). Na literatura 
já foram identifi cados como contituintes majoritário na composição química do óleo 
essencial de espécimes de L. thymoides o metil timol (TERBLANCHÉ & KOENELIUS, 
1996; PASCUAL et al., 2001), β-cariofi leno (CRAVEIRO et al., 1981; SILVA, 2015) e 
timol (ZOGHBI & ANDRADE, 2014; SILVA et al., 2018, 2019). 

Figura 3. Estruturas químicas dos componentes majoritários identifi cados por CG-EM nas 
folhas/ramos de Lippia Thymoides.

Os efeitos alelopáticos do óleo essencial de L. thymoides, na concentração 
de 200 ppm em hexano como solvente, na germinação das sementes, variaram 
em função da planta receptora. As espécie receptoras, de forma individual, 
demonstraram diferentes intensidades de sensibilidade aos efeitos fi totóxico do óleo 
essencial. Mimosa pudica L. (malícia), foi a espécie receptora, onde a germinação 
das sementes foi inibida em 30%. Já na Senna obtusifolia (L) Irwing & Barneby 
(mata-pasto) a taxa de inibição foi de 25% (Figura 4). Esse resultado de inibição da 
germinação das sementes, apesar de parecerem baixo, são signifi cativos devido a 
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baixa concentração da solução teste, isto é 200ppm que corresponde a uma solução 
de 0,02%. Contudo, não existem dados na literatura sobre efeito fi totóxico de óleo 
essencial de L. thymoides, para servir de parâmetro de comparação.   

Figura 4.  Efeitos fi totóxico do óleo essencial de L. thymoides sobre a germinação de sementes 
de Malícia e Mata-pasto. 

CONCLUSÃO

O monoterpeno oxigenado timol foi o composto majoritário identifi cado por GC/
MS no óleo das partes aérea de L. thymoide.

O óleo essencial das partes aérea de L. thymoide apresentou atividade 
inibitória na germinação das sementes de malícia (Mimosa pudica) e mata-pasto 
(Senna obtusifolia). O óleo de L. thymoide analisado poderia ser uma alternativa 
para produzir bioerbicida.
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