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RESUMO.  

A hortelã (Mentha sp.) é uma planta herbácea da família Lamiaceae com inúmeras variedades 

cultivadas. O gênero tem grande importância econômica devido às propriedades 

farmacológicas e alimentícias. Seus compostos bioativos como compostos fenólicos, fitosteróis 

e óleos essenciais estão relacionados aos benefícios relatados. No beneficiamento de sucos e 

polpa de frutas com adição de folhas de hortelã, gera-se um resíduo de hortelã constituído de 

talos e pequenas folhas, que são descartados. O objetivo do estudo foi o aproveitamento dos 

resíduos de hortelã na obtenção de um produto aromático por hidrodestilação e avaliar sua 

composição química. A extração do produto foi por hidrodestilação em aparelho Clevenger. 

Foram realizadas extrações com resíduo úmido e resíduo seco e sua composição química 

avaliada. Os resultados mostraram que o resíduo úmido apresentou maior percentual de 

substâncias biologicamente ativas o que mostra potencial de utilização em produtos 

alimentícios, cosméticos ou terapêuticos. 
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INTRODUÇÃO 

 

O Brasil se configura entre os grandes produtores mundiais de espécies 

aromáticas do gênero Mentha, amplamente utilizado na industria e na medicina popular 

pelo aroma, sabor refrescante e compostos bioativos como compostos  fenólicos, 

fitosteróis e óleos essenciais  

O óleo essencial de Mentha piperita L é amplamente utilizado nas indústrias 

alimentícia, farmacêutica e de cosméticos e desempenham atividade antifúngica (Beyki 

et al., 2014), antiviral (Schuhmacher et al., 2003), antibacteriana e antioxidante 

(Mahboubi, 2014; Singh et al., 2015), além de apresentar potencial para aprimorar 

características sensoriais e físico-químicas em revestimentos alimentares (Aitboulahsen et 

al., 2018), e não ser tóxico para humanos. 



 

 

 A extração de óleos essenciais, em grande parte, é realizada por hidrodestilação e 

extração por arraste a vapor (Solanki et al., 2019). Durante o processo de extração do óleo 

essencial, a água que arrasta os constituintes voláteis fica aromatizada, a qual é chamada de 

hidrolato (rajeswara rao et al., 2016) e é considerada um efluente da extração. Devido às 

características semelhantes às do óleo essencial acredita-se no seu potencial uso em 

formulações nas áreas cosméticas, terapêuticas, entre outras. Por outro lado, no 
beneficiamento de polpa de frutas congelada, com adição de folhas de hortelã, gera-se um 

resíduo constituído de talos e pequenas folhas de hortelã, que são descartados. Diante disso, 

o objetivo do estudo foi extrair dos resíduos de hortelã um produto aromático por 

hidrodestilação e avaliar sua composição química. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

 Os ensaios experimentais foram desenvolvidos no laboratório do Grupo de Estudos em 

Produtos e Processos Agroindustriais do Cerrado (LabGeppac), da Universidade Federal da 

Grande Dourados (UFGD). 

Material 

O resíduo de hortelã (talos e folhas pequenas) do beneficiamento de polpa congelada 

de abacaxi/hortelã (Mentha sp.) foram doados pela empresa Polpa Real, do município de 

Itaporã, MS. O material foi mantido a temperatura de -20°C até o momento da secagem.  

 

Secagem e extração  

 

A secagem do resíduo foi realizada 60ºC até obter 10% de umidade, o produto 

desidratado (Figura 1) foi pesado (80g), colocado no balão de fundo redondo e adicionado 

1,5mL de água destilada. Logo procedeu-se á hidrodestilação em aparelho de Clevenger, 

conforme o método descrito por Viscardi (2017). Para fins de comparação o resíduo úmido 

(sem secagem) foi submetido à hidrodestilação nas mesmas condições que o resíduo úmido. O 

produto obtido foi armazenado protegido da luz a -20°C para realização de análises. 

Rendimento da extração 

 

O rendimento do produto obtido foi realizado pelo volume de produto extraído a partir 

de 80 g de amostra e 1200 mL de água destilada, no aparelho de Clevenger. 

 

Composição química 

 

A análise química do produto obtido foi realizada no laboratório de Química da 

UEMS, as amostras de hidrolato foram preparadas particionando  1 mL da amostra com  1 mL  de 

hexano  e após a formação de fase a  fração hexanica foi retirada e analisada.  A análise foi realizada 

usando um cromatógrafo gasoso equipado com um detector de espectrômetro de massa 

(GCMS-QP2010 Ultra, Shimadzu, Kyoto, Japão). Foi utilizada coluna DB-5 (30 m de 



 

 

comprimento, 0,25 mm de diâmetro interno, 0,25 μm de espessura de filme), com hélio 

(99,999% de pureza) como gás de arraste, a uma vazão de 1,0 mL min-1 e um volume de 

injeção de 1μL (no modo split, 1:10). A temperatura inicial do forno foi de 50ºC, com 

aquecimento a 280ºC a 3ºC min-1. A temperatura do injetor foi de 220ºC e as temperaturas da 

linha de transferência e do detector quadrupolo foram de 280 ºC. Os parâmetros de varredura 

de MS incluíram tensão de ionização por impacto de elétrons a 70V, uma faixa de massa de 
50 a 600 Daltons e um intervalo de varredura de 0,3s. O índice de retenção foi calculado 

usando uma mistura de alcanos lineares (C7-C40) como referência externa. A identificação 

dos compostos foi obtida comparando-se os espectros de massa das amostras com os 

espectros disponíveis nas bibliotecas NIST21 e WILEY229, bem como com dados reportados 

na literatura (Adams, 2007). 

 

 

Figura 1- Resíduo desidratado de Mentha sp. (talos e folhas pequenas) 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

O produto obtido da hidrodestilação não apresentou separação visualmente perceptível 

do óleo essencial (Figura 2). Entretanto, o aroma intenso característico do gênero Mentha sp. 

era perceptível, o que sugere uma mistura de óleo/água condensada aromática.  Depois de 210 

min. de extração  retirou-se uma quantidade de óleo/água condensada que representou 0,13% 

do volume de água incorporado. 

 

Na Tabela 1 são apresentadas as principais substâncias presentes no produto óleo/água 

condensada de Mentha sp obtido a partir dos resíduos de hortelã desidratado e úmido, bem 

como do óleo essencial comercial relatado por Nilo (2015). As substâncias identificadas  para 

ambos os produtos dos resíduos mostraram que o Mentol é o componente maioritário, seguido 



 

 

da Mentona, isomentona e neo mentol. De acordo com Dey & Harborne (1997) e Croteau et 

al. (2000), o mentol é responsável pela sensação de refrescância, sendo empregado na 

indústria de cosméticos, cigarros, patilhas e na confecção de licores e em medicamentos 

agindo com ação curativa, anastélgica e terapêutica ( Merck, 1996), o que representa maior 

valor comercial dentro do gênero Mentha (Tavish & Harris, 2002). 

 

  
 

Figura 2- Processo de Extração por Clevenger de óleo essencial do resíduo 

desidratado de Mentha sp. 

 

 

 

O produto obtido a partir do resíduo úmido de hortelã apresentou substâncias com 

quantidades semelhantes ao do resíduo desidratado, exceto para o  cariofileno e Germacreno 
D que foram maiores. O cariofileno é considerado um anti-inflamatório (Pereira et al., 2022) e 

o Germacreno um antibacteriano (Juteau et al., 2002; Gonzaga et al., 2003; Iacobellis et al., 

2005; Chavan, Shinde, Nirmal, 2006). Isto sugere atividades biológicas que podem contribuir 

na agregação de valor evitando o desperdício e o descarte no ambiente. 

Vários estudos com hidrolatos provenientes da extração de óleos essenciais tem mostrado 

atividade larvicida e fungicida (Silva et al., 2011; Rajkumar e Jebanesan., 2010 ; Carmo et al, 

2008) portanto o produto obtido da hidrodestilação dos resíduos de hortelã, apresentam 

potencial para o controle da proliferação de microrganismos e com isso o seu uso na 

conservação de alimentos pode ser uma alternativa para  o  controle  da  proliferação  de 

microrganismos, em especial leveduras. 

 

 

Óleo essencial 



 

 

Tabela 1 – Composição química do produto condensado obtido do resíduo de 

hortelã seco e úmido.  

Substância 

 

 

Resíduo de hortelã Óleo essencial 

comercial 

Nilo (2015) 
Desidratado 

(%) 

Úmido 

(%) 

Limoneno 0,32 ± 0.01 0,21 ± 0.01 0,01  ± 0,01 

Linanol 0,52 ± 0.01 0,42 ± 0.01 0,13  ± 0,07 

Mentona 2,56 ± 0.03 2,55 ± 0.02 14,09 ± 1,18 

Isomentona 1,67 ±0.01 1,57 ± 0.01 4,04  ± 0,61 

Neo mentol 1,63 ± 0.02 1,45 ± 0.01 3,50  ± 1,11 

Mentol 91,64 ±031 91,33 ± 0.27 44,71 ± 4,80 

- cariofileno 0,78 ± 0.02 1,23 ± 0.01 - 

Germacreno D 0,88±0.01 1,24 ± 0.01 - 

Acetato de Mentila   7,12±1,19 

Pulegona   3,01±0,71 

 

CONCLUSÕES 

 

O produto óleo essencial/água condensada de resíduo de hortelã proveniente do 

beneficiamento de polpa de frutas apresentou substâncias semelhantes aos do óleo essencial 

da folha da hortelã relatado na literatura. O resíduo úmido apresentou maior percentual de 

substâncias biologicamente ativas o que mostra potencial de utilização em produtos 

alimentícios, cosméticos ou terapêuticos. 
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