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Resumo: Avaliar a atividade antibacteriana, tanto do extrato alcoólico, quanto do óleo 

essencial de hortelã (Mentha sp.). Sua importância se deve à preocupação crescente 

com os patógenos e sua resistência, sendo os compostos naturais uma alternativa 

bastante útil, principalmente pelas propriedades antimicrobianas encontradas em 

muitos deles. No estudo foi utilizado 2 métodos de extração das propriedades da 

hortelã: um por meio de uma solução alcoólica (sendo separado em folhas in natura e 

seca), e o outro por meio do aparelho Clevenger, extraindo, assim, o óleo essencial. 

Com os extratos prontos, foi realizado em placas com ágar Mueller Hinton, o teste de 

sensibilidade antimicrobiano pelo método de disco-difusão. Ao término do estudo, 

constatou-se que o óleo essencial demonstra maior eficácia no combate aos micro-

organismos em comparação com a solução alcoólica, na qual não interferiu no 

crescimento microbiano, sendo possível concluir que a viabilidade do uso do óleo é 

bastante considerável no combate às infecções bacterianas. 
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ABSTRACT 

 

Evaluate the antibacterial activity of both the alcoholic extract and the essential 

oil of mint (Mentha sp.). Its importance lies in the growing concern about pathogens 

and their resistance, with natural compounds serving as a useful alternative, primarily 

due to the antimicrobial properties found in many of them. Two extraction methods for 

mint properties were employed in the study: one using an alcoholic solution (separating 

fresh and dried leaves), and the other using the Clevenger apparatus to extract the 

essential oil. With the extracts ready, an antimicrobial sensitivity test was conducted 

on Mueller Hinton agar plates using the disk diffusion method. At the end of the study, 

it was observed that the essential oil shows greater effectiveness in combating 

microorganisms compared to the alcoholic solution, which did not interfere with 

microbial growth. It is possible to conclude that the viability of using the oil is quite 

considerable in the fight against bacterial infections. 

 

Keywords: Bactericidal effect, mint, essential oil, and alcoholic extract. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

1 INTRODUÇÃO 

 

1.1 Resistência dos micro-organismos  

O termo "micro-organismo" refere-se a organismos compostos por uma única 

célula, visíveis apenas por meio de um microscópio (HERNANI, 2021). Alguns micro-

-organismos, como Staphylococcus aureus, Escherichia coli,  e  Klebsiella 

pneumoniae carbapenemase, normalmente podem ser prejudiciais e necessitam ser 

combatidos.  

Os Staphylococcus são bactérias gram-positivas. Eles possuem uma forma 

esférica e geralmente se encontram agrupados (BRUNETTI, 2021). Essas bactérias 

são comumente presentes na microbiota normal da pele humana e de outras áreas 

anatômicas (SANTOS, 2007).   

As bactérias do género E. coli são do tipo Gram-negativo e pertencem à família 

Enterobacteriaceae. Suas células possuem a forma de bastonetes e podem ser 

imóveis ou móveis devido aos flagelos (ASAE [s.d]). Além de habitar o trato intestinal 

ela também é encontrada em fezes, água e sedimentos, o que favorece sua 

disseminação.    

O KPC trata-se não especificamente de uma bactéria, mas sim de uma enzima 

presente apenas em bactérias gram-negativas do Gênero Klebsiella, a 

Carbapenemase, também sendo encontrado no trato gastrointestinal humano 

(CUNHA, 2014).   

A resistência aos antimicrobianos tem se tornado uma preocupação crescente 

na área da saúde, sendo um dos principais desafios globais do século XXI (TOLEDO, 

2019). As bactérias podem desenvolver resistência intrínseca ou adquirida aos 

agentes antimicrobianos, devido ao uso inadequado de antibióticos, levando ao 

desenvolvimento de cepas resistentes e tornando muitos tratamentos ineficazes 

(TOLEDO, 2019; ANDRADE, [s.d]). Diante desse cenário, a pesquisa por novas 

alternativas terapêuticas intensificou-se, com um foco promissor no estudo de 

substâncias naturais com tais propriedades. 

 

1.2 Hortelã (Mentha sp.) 

Originária da Europa e do Norte da Ásia, a hortelã (Mentha sp.) é pertencente 

à família Lamiaceae, apresentando uma grande diversidade de variedades. 



 
 

Atualmente, ela é cultivada em todas as partes do mundo, especialmente a Mentha 

arvensis e a híbrida Mentha x piperita (JUNIOR; LEMOS, 2012). 

As folhas são ovais e serrilhadas, com uma coloração que varia entre verde e 

arroxeado, possuem também um aroma refrescante, bastante característico. Suas 

flores são abundantes, de coloração roxa. A hortelã possui ampla aplicação na 

indústria farmacêutica, cosmética e aromatizante (PRATO, 2013). Além disso, contem 

óleos essenciais armazenados em tricomas glandulares, das folhas e flores, 

proporcionando um sabor e aroma refrescantes (LORENZI; MATOS, 2002). 

Figura 1: Hortelã (Mentha sp.) 

 

Fonte: (Os autores, 2023) 

O gênero Mentha, pertencente à família Tubiflorae (Lamiales), engloba 

aproximadamente 25 espécies, com muitos híbridos. Durante o período de 

colonização do Brasil, a hortelã foi introduzida e desde então é amplamente cultivada 

em jardins e quintais devido às suas propriedades medicinais. No entanto, há pouco 

conhecimento sobre as grandes espécies de hortelã, destacando-se a necessidade 

de mais estudos de cultivo para promover a produção de matéria-prima com teor de 

óleo essencial mais elevado (JOLY, 1983; MOMENTÉ, 2015). 

 

1.3 Composição química da hortelã (Mentha sp.) 

Os óleos essenciais das mentas contêm diversos componentes químicos 

valiosos, sendo os principais mentol (2-Isopropil-5-metilciclo-hexan-1-ol) e mentona 

(2-isopropil-5-metilciclohexanona), além da carvona, linalol, pulegona e óxido de 

piperitenona (SHAHBAZI, 2015; GARLET, 2007; MATOS, 2000). Esses óleos são 

misturas complexas de monoterpenos, sesquiterpenos e compostos aromáticos, 



 
 

resultantes do metabolismo secundário das plantas, além de possuirem várias 

atividades biológicas. O mentol, conhecido por suas propriedades refrescantes e 

analgésicas, é amplamente utilizado em cuidados pessoais, produtos farmacêuticos e 

alimentos, devido ao seu sabor e aroma distintivos. A mentona, por sua vez, possui 

características semelhantes ao mentol, diferenciando-se pela presença de um grupo 

carbonil em sua estrutura (GARLET, 2007; MATOS, 2000). 

 

Figura 2: Mentol e Mentona 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 

1.4 Atividade antimicrobiana 

No Brasil e em todo o mundo, a pesquisa em busca de compostos naturais com 

propriedades antimicrobianas tem sido uma área de interesse crescente na 

comunidade científica. De acordo com a OMS (Organização Mundial da Saúde), 80% 

da população mundial utiliza plantas medicinais como medicação básica e a taxa de 

crescimento é de 7% ao ano (CGEE, 2010). Os estudos têm sido conduzidos para 

avaliar extratos de plantas, óleos essenciais e outros produtos naturais em busca de 

suas propriedades antibacterianas, antifúngicas, antivirais etc. Dentre as plantas, se 

destaca a hortelã (Mentha sp.)  por sua versatilidade  (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 

2015). 

Segundo Matos B. M. e colaboradores (2009) o extrato de Mentha, 

principalmente na forma de óleo essencial, apresenta uma grande utilização na 

medicina e a vasta quantidade de informações científicas sobre suas propriedades 

são razões convincentes para promover estudos químicos, farmacológicos e clínicos 

da variedade abundante no Brasil. O objetivo é validar sua eficácia e segurança como 

um medicamento confiável (LORENZI; MATOS, 2002). 

 

 



 
 

1.5 Objetivos 

 

1.5.1 Objetivo geral 

Avaliar a ação antibactecida do óleo essencial e do extrato alcoólico da hortelã, 

frente a bactérias de grande importância clínica. 

 

1.5.2 Objetivos específicos  

Extrair o óleo essencial de hortelã (mentha sp.) pelo método de hidrodestilação 

(arraste a vapor), empregando o aparelho Clevenger. 

 

2    DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 Materiais e Reagentes 

Ao decorrer da atuação laboratorial em relação a formulação da solução 

hidroalcoólica , deu-se a empregabilidade de uma balança analítica modelo AY 220 

(Shimadzu do Brasil Comércio LTDA, Brasil), sendo as plantas adquiridas no 

estabelecimento “Mercadinho Yan Ni Hortifruti, R. Ana Clara, 635 – Vila Mendes SP, 

Brasil”, tendo partes previamente secas em uma estufa modelo 50 A (Thermosolda 

LTDA, Brasil). Também fez-se uma solução, utilizando álcool de cereais 94% (Anidrol, 

Brasil) diluído para uma concentração de 70%, adjunto de H2O deionizada.  

Durante o processo de hidrodestilação pelo aparelho Clevenger, pesou-se 

entorno de 100g das folhas in natura em uma balança semi analítica modelo AS 510 

(Marte Balanças e Aparelhos de Precisão LTDA, Brasil) Que com o auxílio de um 

liquidificador doméstico PLQ1400P (Philco, Brasil) Foram trituradas utilizando 400 mL 

de H2O deionizada, sendo o material oriundo dessa trituração aquecido numa manta 

de aquecimento elétrica para balão volumétrico modelo 1000 (WEA Suprimentos e 

Serviços para Laboratório, Brasil). O óleo essencial foi pesado na balança analítica 

após a extração. 

O antibiograma por meio de disco-difusão foi procedido com placas preenchidas de 

ágar Muller Hinton, compradas online no Brasil Científica, sendo disponibilizado pelo 

laboratório posteriormente. A análise foi efetuada dentro de um fluxo laminar horizontal 

(BSTEC, Brasil) com placas de Petri sendo armazenadas por um período de 24 horas 

em uma incubadora modelo 973724 (Diagtech, Brasil) para posterior medição dos 

halos de inibição, com comparação adjunta de um disco com óleo essencial comercial 



 
 

(Phytoterápica, Brasil), oriundo do estabelecimento “Mil Folhas na R. Dona Elisa 

Fláquer-228-Centro, Santo André-SP, Brasil”. 

 

2.2 Procedimento experimental 

 

2.2.1 Solução Alcoólica 

Para o preparo dessa solução, os maços de hortelã foram divididos em duas 

partes, uma sendo in natura e a outra seca, passando pela estufa à 55°C por 24 horas. 

O álcool de cereais foi diluído para 70% e adicionado aos recipientes de vidro 

contendo a hortelã. Tanto a hortelã seca quanto a in natura foram armazenadas em 

recipientes separados, na proporção de 20g da planta para 100ml de álcool. As 

soluções foram protegidas da luz em frascos de vidro revestidos com papel alumínio 

e deixadas em repouso por 4 semanas. 

 

Figura 3: Extrato alcoólico (tintura) 

 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 

2.2.2 Extração do óleo essencial  

No que se refere à extração do óleo, foi utilizado o método de hidrodestilação 

(arraste a vapor), empregando o aparelho Clevenger. Para a solução colocada no 

balão, foi utilizada a proporção de 100 gramas de hortelã para cada 400 ml de água.  

A figura 4 demonstra, com mais detalhes, o processo de extração do óleo essencial. 



 
 

Figura 4: Extração do óleo essencial de hortelã 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 

2.2.3 Análise antibacteriana 

Após o período de extração, foram realizados testes de sensibilidade aos 

antimicrobianos pelo método de disco-difusão, que consistiu em utilizar discos de 

papel de filtro, submersos nas amostras, sendo posteriormente aplicados em placas 

de ágar Mueller Hinton, que foram inoculadas com as cepas avaliadas. O método pode 

ser visto na figura 5. 

 

Figura 5: Método de disco-difusão 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 



 
 

2.3  Resultados e discussão 

 

2.3.1 Extração do óleo essencial  

O método empregado para a extração do óleo essencial de hortelã (Mentha 

sp.) foi a hidrodestilação por arraste a vapor, utilizando o aparelho Clevenger, o qual 

demonstrou uma eficiência satisfatória. No total, foram conduzidas seis destilações, 

cada uma com duração aproximada de uma hora.  

Apesar da eficácia do processo de arraste a vapor, observou-se uma produção 

limitada de óleo essencial de hortelã. Os óleos obtidos apresentaram, em média, um 

rendimento de 0,27% a cada destilação, totalizando 1,6g  de óleo extraído ao final do 

experimento. 

Figura 6: Primeira extração do óleo essencial 

 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 

2.3.2 Ação inibitória do óleo essencial  

Com a extração do óleo, realizaram-se testes para avaliar sua atividade 

antibacteriana, pelo método de disco-difusão, frente as cepas de Staphylococcus 

aureus, Klebsiella pneumoniae carbapenemase e Escherichia coli. Os diâmetros dos 

halos de inibição podem ser observados na tabela 01 e na figura 7 a seguir. 

Tabela 1: Halos de inibição do óleo essencial 

Cepas bacterianas Halos de inibição (mm) 

Staphylococcus aureus 20 mm 

Klebsiella pneumoniae carbapenemase 21mm 

Escherichia coli 32mm 

Fonte: (Os autores, 2023) 



 
 

Figura 7: Halos de inibição do óleo frente a cepas analisadas 

 

Fonte: (Os autores, 2023) 

A Tabela 1 apresenta os resultados da atividade antibacteriana do óleo 

essencial de hortelã (Mentha sp.) em relação aos micro-organismos testados, os 

dados revelaram que todas as cepas analisadas demonstraram um halo de inibição 

significativo ao redor dos discos.  

 

2.2.1 Comparação de diferentes tipos de extração 

Para comparar a eficácia do óleo extraído, foram realizados três testes in vitro 

utilizando o método de disco-difusão. Os extratos alcoólicos, previamente preparados, 

foram analisados com álcool de cereais a 70%, juntamente com o óleo extraído e o 

óleo industrial, visando determinar sua atividade inibitória. A comparação dos 

diâmetros dos halos de inibição pode ser observada no gráfico 01 e na figura 8 a 

seguir. 

 

Gráfico 1: Comparação de eficiência do óleo essencial extraído em contraste com o 

óleo Industrial e o extrato alcoólico frente a cepas analisadas 

 

Legenda: azul - Escherichia coli; Laranja - Klebsiella pneumoniae carbapenemase; Verde - 

Staphylococcus aureus  

Fonte: (Os autores, 2023) 

24

20

0 0 0

18 18

0 0 0

18 17

0 0 0
0

10

20

30

H
al

o
 d

e 
in

ib
iç

ão
 (

m
m

)

Óleo extraido             Óleo industrial         Álcool         Extrato in-natura           Extrato seco

Comparação do halo de inibição



 
 

Figura 8: Halo de inibição do Óleo essencial extraído, óleo Industrial e soluções 

alcoólicas 

Fonte: (Os autores, 2023) 

 

Os resultados foram apresentados no gráfico 1 revelam que ambos, o óleo 

extraído e o industrial, demonstraram efeito inibitório contra as cepas de 

Staphylococcus aureus e Escherichia coli, indicando eficácia. Ademais foi possível 

verificar que o óleo essencial extraído mostrou resultados ligeiramente melhores em 

comparação com o óleo industrial, sugerindo uma eficiência maior. Por outro lado, os 

extratos alcoólicos combinados com álcool 70% não apresentaram formação do halo 

de inibição, indicando que foram ineficazes contra as bactérias analisadas.  

 

 3. CONCLUSÕES E PERSPECTIVAS 

Mediantes ensaios realizados in-vitro para avaliar a eficiência antibacteriana do 

óleo essencial e do extrato da hortelã contra microrganismos, foi possível verificar que 

os extratos alcoólicos não apresentam ação antibacteriana, por outro lado o óleo 

essencial extraído demonstrou uma notável eficácia como agente antimicrobiano 

contra as bactérias Klebsiella pneumoniae carbapenemase, Staphylococcus aureus e 

Escherichia coli, (micro-organismos comuns em ambientes hospitalares e do 

cotidiano). Os resultados obtidos indicam que os óleos essenciais podem ser 

considerados uma alternativa viável no combate à infecções bacterianas, destacando 

sua importância nos campos da microbiologia e da saúde. Pesquisas futuras devem 

explorar mecanismos de ação, aplicações clínicas e métodos de produção em larga 

escala para combater a resistência antibiótica. 
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