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2. Breve descrição 

 

Na pós-colheita, os produtos hortofrutícolas são altamente perecíveis, quer por causas 

mecânicas, fisiológicas ou fitopatológicas. Consequentemente, ocorre uma redução na sua 

segurança e qualidade, culminando em perdas económicas substanciais. A procura de 

soluções ambientalmente sustentáveis e com benefícios para a saúde e segurança alimentar 

é um tema essencial face aos desafios do mundo moderno. Os efeitos inibitórios do 

crescimento microbiano, antibacteriano e antifúngico, dos extratos e óleos essenciais de 

plantas têm vindo a ser alvo de estudo, com resultados bastante satisfatórios no controlo de 

doenças como antracnose, infeção por Pseudomonas, entre outras. Contudo, no sector dos 

produtos hortofrutícolas frescos, ainda é escassa a oferta de formulações naturais enquanto 

método de conservação a ser empregue. 

Neste estudo, pretende-se testar 4 formulações de extratos naturais aplicados em produtos 

frutícolas e avaliar a sua conservação à temperatura ambiente. A seleção das plantas será 

efetuada com base na produção existente na região da Beira Interior, assim como, da 

capacidade antibacteriana e antifúngica descrita na literatura. Paralelamente, a produção de 

PAM promove uma maior biodiversidade e rentabilidade das explorações. 
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3. Introdução 
 

3.1. Fruta, perecibilidade e desperdício 

A cultura de pêssego (Prunus persica) é uma das culturas mais rentáveis do mundo [1], este 

fruto é muito apreciado pelos consumidores devido ao seu alto calibre, suculência, aromas e 

elevado valor nutricional [2]. Em condições normais, os pomares de pêssego podem originar 

produtividades entre as 9 toneladas (t) por hectares (ha) e as 12 t/ha [3]. A Europa é a segunda 

maior região produtora de pêssegos e nectarinas [4]. Em Portugal, a área de produção 

pêssego é de 3 905 ha e a produção nacional de pêssego estimada para 2021 foi de 11 t/ha 

[3]. Na região da Beira Interior, a produtividade dos pomares ronda as 24 356 t, liderando a 

produção nacional, com cerca de 1 853 ha, que, em 2018 representava 47,5% da superfície 

agrícola nacional dedicada à produção de pêssego, originando 52,6% da produção nacional 

no mesmo ano [3]. O sucesso na produção desta fruta na Beira baixa deve-se às condições 

edafo-climáticas [5].  

O pêssego é um fruto climatérico, o que significa que continua a amadurecer mesmo depois 

da colhido [6,7] à temperatura ambiente, este fruto deteriora-se muito rapidamente, sendo 

necessário refrigeração.  O prolongamento da vida útil do pêssego continua, mesmo sob 

refrigeração, um desafio sendo o tempo de conservação mais frequente em 4 a 5 semanas 

[8–10]. A refrigeração pode afetar a qualidade dos pêssegos dando origem a “dano por frio” 

(ou “Chilling Injury”), no intervalo de temperatura entre 2,2ºC e 7,6ºC (temperatura de 

morte), desenvolve-se esta alteração fisiológica [11]. Assim é crucial obter novas formas de 

conservação, que permitam o aumento da sua vida útil sem afetar a qualidade do produto.  

Devido ao aumento de cuidado na segurança alimentar por parte de consumidores, 

produtores e autoridades, leva à diminuição do uso de químicos sintéticos, tais como, 

conservantes e antifúngicos, nos alimentos. Por essa razão, a aplicação de antimicrobianos à 

base de produtos naturais é uma área em expansão no sector Agro Alimentar. 
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3.2. Plantas Aromáticas e Medicinais (PAM) 

As Plantas Aromáticas e Medicinais (PAM) são um grupo de plantas que se distinguem pelos 

seus fins e características para perfumaria, medicina e gastronomia. Existem PAM de várias 

espécies, podendo ser herbáceas, semi-herbáceas ou lenhosas, e com possibilidade de 

aproveitamento de uma parte da planta ou da sua totalidade[12]. Estas plantas possuem na 

sua composição compostos ativos (resultantes do metabolismo primário e secundário das 

plantas) que as diferenciam [13].  

Estes fitometabolitos podem ser, entre outros, alcaloides, glicosídeos, óleos essenciais e 

taninos. Devido às numerosas propriedades e aos princípios ativos presentes, considera-se 

que as PAM proporcionam importantes benefícios tanto ambientais, como económicos e 

sociais, de ampla utilização nas diferentes indústrias. 

A inclusão de ervas e especiarias na culinária desenvolveu-se em parte como uma resposta à 

ameaça de agentes patogénicos de origem alimentar [14]. Locais onde são registados uma 

maior abundância de patogénicos, como em climas tropicais, as receitas são mais 

condimentadas, sendo as especiarias com maior poder antimicrobiano as que apresentam 

mais tendência a ser selecionadas [14].  

Nos últimos anos, assiste-se a um renovado interesse pelas PAM, que em certa medida, 

acompanha a divulgação e adoção de preocupações ecológicas e a busca de alternativas a 

químicos sintéticos. Na Europa são utilizadas mais de 2.000 plantas medicinais com fins 

comerciais, das quais dois terços são nativas [15]. As espécies mais cultivadas são a Lavandula 

sp. (alfazema), Papaver somniferum (papoila-do-ópio), Carum carvi (alcaravia) e o Foeniculum 

vulgare (funcho) [15]. 

 

3.3. Atividade antimicrobiana de PAM 

Os efeitos inibitórios de crescimento microbiano (bacteriano e fúngico), dos extratos e óleos 

essenciais têm vindo a ser alvo de estudo. De forma a selecionarmos as PAM para os testes 

com fruta fresca, foi elaborada uma pesquisa bibliográfica extensa sobre o efeito 

antimicrobiano das PAM. Na tabela 1 está resumida a informação recolhida da bibliografia. A 

seleção das PAM terá em conta os seguintes requisitos: atividade antimicrobiana, extrato 

aquoso e com produção na Beira Interior. 
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Tabela 1: Pesquisa bibliográfica de Plantas Aromáticas e Medicinais, e respetivas propriedades antimicrobianas, 

existentes em território português.  

Nome comum Nome 
científico 

Família Propriedades 
de interesse 

Referências 

Chicória / Almeirão Cichorium 
intybus 

Asteraceae Antibacteriano  
Antifúngico  
Antioxidante 

[16–18] 

Cardo / 
Alcachofra 

Cynara 
cardunculus 

Asteraceae Antibacteriano  
Antifúngico  
Antioxidante  
Anticancerígeno 

[19–23] 

Tágueda / 
Táveda 

Dittrichia 
viscosa 

Asteraceae Antibacteriano  
Antifúngico 
Anti-inflamatório 
Antioxidante 

[24,25] 

Perpétuas-das-areias / 
Erva-caril 

Helichrysum 
italicum subsp. 
picardi 

Asteraceae Antioxidante [26,27] 

Perpétuas-das-areias / 
Erva-de-São João 

Helichrysum 
stoechas subsp. 
stoechas 

Asteraceae Antibacteriano  
Anti-inflamatório 
Antioxidante 

[28,29] 

Camomila-vulgar Matricaria 
recutita 

Asteraceae Antibacteriano  
Antioxidante  
Antidiarreico  
Ansiolítico 
Anti-inflamatório 

[30–33] 

Aroeira / Lentisco / 
Alfostigueiro 

Pistacia 
lentiscus 

Anacardiaceae Antifúngica  
Antibacteriana 

[34–36] 

Funcho / Fiolho / Erva-
doce 

Foeniculum 
vulgare 

Apiaceae Antibacteriano  
Antioxidante  
Antifúngico  
Anticancerígeno  
Antidiabético 

[37–42] 

Borragem Borago 
officinalis 

Boraginaceae Antibacteriano  
Antioxidante 

[43–45] 

Folhado / Loureiro-do-
jardim 

Viburnum tinus Caprifoliaceae Antibacteriano  
Espasmolítico 

[46,47] 

Roselha Cistus crispus Cistaceae Antifúngico  
Antibacteriano  
Antioxidante 

[48,49] 

Esteva Cistus ladanifer Cistaceae Antifúngico  
Antibacteriano  
Antioxidante  
Anti-inflamatório  
Analgésico 

[50–53] 
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Estevinha Cistus 
salviifolius 

Cistaceae Antifúngico  
Antibacteriano  
Antioxidante  
Anti-inflamatório 

[54–56] 

Urze / Queiró / Torga Calluna vulgaris Ericaceae Antibacteriano  
Antioxidante  
Anti-inflamatório  
Ansiolítico 
Anti-depressivo 

[57,58] 

Urze-branca Erica arborea Ericaceae Antibacteriano  
Antioxidante  
Anti-inflamatório 

[59,60] 

Erva-de-são-joão / 
Hipericão / Milfurada 

Hypericum 
perforatum 

Hypericaceae Antibacteriano  
Antivírico  
Antioxidante 

[61–65] 

Rasmonino ou 
rosmaninho 

Lavandula 
stoechas 
subesp. luisieri 

Lamiaceae Antioxidante  
Antifúngico  
Antibacteriano 

[66,67] 

Rosmaninho-maior / 
Arçã 

Lavandula 
pedunculata 

Lamiaceae Antioxidante  
Antifúngico  
Anti-inflamatório 
Anticolinesterase 

[68–70] 

Cabeçuda / 
Rosmaninho / Arçã 

Lavandula 
stoechas 

Lamiaceae Antibacteriano  
Antioxidante 
Imunomodelador  
Anti-inflamatório 

[68,71,72] 

Cidreira Melissa 
officinalis 

Lamiaceae Antifúngico  
Antibacteriano  
Antivírico  
Antioxidante  
Anti-inflamatório  

[73–76] 

Hortelã-de-água Mentha 
aquatica 

Lamiaceae Antibacteriano  
Antifúngico  
Antioxidante 
Anticolinesterase  

[77–79] 

Erva-peixeira / Hortelã-
da-ribeira 

Mentha cervina Lamiaceae Antioxidante  
Anticancerígeno 
Antibacteriano  
Antifúngico  

[80,81] 

Poêjo / Poejos / 
Hortelã-pimenta-mansa 

Mentha 
pulegium 

Lamiaceae Antibacteriano  
Antifúngico  
Antioxidante  
Anticolinérgico  
Antidiabético 

[82–84] 

Hortelã-comum  Mentha spicata Lamiaceae Antibacteriano  
Antioxidante  
Antifúngico  

[82,85] 

Mentastro / Hortelã-
brava 

Mentha 
suaveolens 

Lamiaceae Antioxidante  
Antibacteriano 

[86,87] 
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Alecrim Rosmarinus 
officinalis 

Lamiaceae Anticancerígeno 
Antibacteriana  
Anti-inflamatória  
Antioxidante 

[88–90] 

Salva Salvia officinallis Lamiaceae Anti-inflamatória  
Antioxidante  
Antibacteriana 

[91–93] 

Segurelha/ Satureja- 
Das-Montanhas / 
Segurelha-De-Inverno 

Satureja 
montana 

Lamiaceae Antimicrobiana  
Antifúngico  
Antioxidante 

[94–98] 

Bela-luz / 
Sal-puro  

Thymus 
mastichina 

Lamiaceae Antimicrobiana  
Anti-
hiperglicémica 
Antioxidante  
Anti-inflamatória 

[99,100] 

Serpão Thymus 
serphyllum 

Lamiaceae Antibacteriana  
Antimicrobiano  
Antioxidante 

[101,102] 

Erva-das-azeitonas Calamintha 
baetica, 

Lamiaceae  Antioxidante  
Antibacteriano  
Antifúngico 

[103,104] 

Majerona Origanum 
majorana 

Lamiaceae  Antibacteriana  
Antifúngica  
Antioxidante 

[94,105–107] 

Orégão / orégãos Origanum 
vulgare subsp. 
virens 

Lamiaceae  Antimicrobiana  
Antioxidante  
Anti-inflamatória  
Antifúngica 

[108–110] 

Murta / murteira Myrtus 
communis 

Myrtaceae Antioxidante  
Anti-inflamatória 
Antimicrobiana 

[111–114] 

Pilriteiro / Espinheiro-
alvar 

Crataegus 
monogyna 

Rosaceae Antimicrobiano 
Antifúngico  
Antioxidante  

[115–118] 

 

De acordo com a pesquisa bibliográfica e os critérios de seleção, as PAM selecionadas foram: 

Majerona (Origanum majorana) e Segurelha (Satureja montana).  Adicionalmente, utilizou-

se um extrato aquoso de folhas de oliveira (Olea Europea), apesar de não ser uma PAM, pois, 

segundo o estudo [119] tem efeito antimicrobiano. Em colaboração com a Prof. Fernanda 

Delgado da Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de Castelo Branco utilizou-se um 

extrato de Lavanda (Lavandula luisieri) preparado nas instalações do Centro de Biotecnologia 

das plantas. 
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4. Objetivo 

A aplicação de extratos aquosos naturais de PAM em pêssego fresco tem como objetivo 

aumentar o tempo de vida útil do pêssego conservado à temperatura ambiente e de 

refrigeração. Consequentemente, com uma solução natural, sustentável (e possivelmente 

mais segura), é expectável valorizar as PAM com uma nova utilização, e o pêssego pelo 

aumento do tempo de conservação, ou seja, evitar desperdício alimentar e manter o valor 

económico durante um tempo mais alargado.  
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5. Materiais e Métodos 

 

5.1. Amostras de PAM 

Estas plantas foram obtidas nos jardins/viveiros da Escola Superior Agrária de Castelo Branco, 

tendo sido lavadas, para remover vestígios de terra e outras impurezas, e, secas à 

temperatura ambiente e ao abrigo da luz durante 15 dias. 

 

5.2. Amostras de pêssego 

No dia 24-08-2021 (tempo inicial, T0) foram rececionados 210 frutos da variedade Sweet 

O'Henry provenientes do pomar Sociedade Agrícola Quinta de Lamaçais, Lda. (Teixoso, 

Covilhã). Esta cultivar tem como características uma cor vermelho escura, calibre AA e uma 

forma redonda. Foram constituídos 4 grupos compostos por 50 frutos, sendo os restantes 

(10 frutos) utilizados para a caracterização inicial da matéria-prima.  

 

5.3. Preparação dos extratos  

As plantas secas foram trituradas, durante um minuto a velocidade máxima no processador 

de alimentos Vorwerk, Bimby TM5 (figura 1) de forma a ficarem reduzidas a pó para realização 

dos extratos aquosos (figura 2).  
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Figura 1 - Documentação do processo de trituração da PAM, Satureja montana com o processador 

de alimentos Vorwerk, Bimby TM5. 

 

Os extratos aquosos de Origanum majerona, Satureja montana e Olea europea foram 

preparados por infusão. Primeiro, as plantas secas foram pesadas numa balança de precisão 

(Sartorius, TE1502S) e, de seguida, foram diluídas em água destilada, estéril, em ebulição 

durante 5 minutos, segundo o artigo [94], de forma a obter um extrato com concentração de 

5g/L no caso das PAM. O extrato de Olea europea foi preparado a uma concentração de 20g/L 

de acordo com a bibliografia consultada [119] e a solução aquosa de Lavandula luisieri foi 

cedido à concentração de 1g/L (figura 3). 

A B C 

Figura 2 – Plantas aromáticas em estudo, secas e trituras, para a realização do extrato aquoso. 

Origanum Majorana (A), Satureja Montana (B) e Olea europea (C). 
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Figura 3 – Exemplos de extratos aquosos. Extrato aquoso de Origanum majorana (A) desenvolvido 

no CATAA e extrato aquoso de Lavandula lusieri (B) cedido pela Prof. Fernanda Delgado do IPCB. 

A B 
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5.4. Preparação das amostras 

Foram selecionados aleatoriamente 10 pêssegos para cada tratamento que não 

apresentavam qualquer modificação externa, no T0 (1 dia do ensaio), 10 pêssegos foram 

caracterizados como a amostra inicial tendo em conta o peso, textura, Sólidos Solúveis Totais 

(SSTs). 

Os restantes pêssegos foram marcados individualmente, fotografados (por forma a registar a 

evolução do estado de maturação) e pesados numa balança analítica (PA413C da Ohaus). De 

seguida cada grupo de pêssegos foram submersos em água (controlo) ou nos diferentes 

extratos correspondentes. Após estarem secos foram colocados nos tabuleiros e conservados 

à temperatura ambiente e de refrigeração.  

 

5.5. Textura 

A textura foi avaliada pelo texturómetro TA.XT Plus Texture Analyser (Stable Micro Systems™) 

com o respetivo software Exponent. Os pêssegos foram cortados expondo duas faces 

diametralmente opostos, com recurso a uma sonda de Taylor P/MT 7,94, realizou-se um teste 

de punção até à profundidade de 6 mm na polpa com a velocidade de 1 mm/segundo. Os 

resultados são apresentados pela média das forças máximas (firmeza da polpa) das faces 

diametralmente opostas e expressos em Newton (N). 

 

5.6. Sólidos Solúveis Totais 

Os SST foram quantificados por refratometria de acordo com a NP EN 12143:1999 através de 

um refratómetro (PR-32a da Atago™) com uma escala limite de 0.0 até 32.0 Brix com um erro 

de ±0.1%, que utiliza um valor mínimo de 0.1ml de amostra. Os resultados são apresentados 

em ºBrix. 
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5.7. Conservação dos pêssegos 

O efeito da aplicação de diferentes extratos aquosos na conservação do pêssego foi avaliado 

à temperatura ambiente (23 ± 2 ºC) durante 3 e 6 dias e de refrigeração 1 ± 2 ºC e humidade 

entre 95 ± 3% (durante 7, 14 e 28 dias). 

 

5.8. Danos 

Em relação à análise dos danos foram avaliados 10 frutos por tratamento para os defeitos de 

conservação segundo [11,120]. Em detalhe, os pêssegos foram cortados a meio e avaliados 

quanto à podridão (infeção por microorganismos), desidratação da pele, lanosidade (sintoma 

de desidratação), encortiçamento (sintoma de desidratação), acastanhamento interior 

(sintoma de dano por frio), avermelhamento interior (sintoma dano por frio), e negro (dano 

por impacto), Figura 4.  

A B C  

   

Figura 4 – Exemplos dos vários tipos de danos analisados em pêssego. A- Podridão; B- Desidratação 

da pele; C- Lanosidade; D- Encortiçamento; E- Acastanhamento interior; F- Avermelhamento 

interior; G- Negro. 
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6. Resultados 

 

6.1. Caracterização do pêssego 

Os pêssegos da cultivar Sweet O’Henry utilizados no estudo, na sua receção, uma amostra de 

10 pêssegos foi selecionada e quantificados os seus parâmetros de qualidade (Tabela 1). O 

peso médio dos pêssegos era de 174,6 g, o ºBrix de 16,7 e a textura média por punção com 

uma sonda de 8 mm de 36,7 N (tabela 1). 

 

Tabela 2 - Parâmetros de caracterização dos Pêssegos cv. ‘Sweet O'Henry’, n=10 (𝑿̅ ± ) no início do estudo. 

Parâmetros analisados Média ± Desvio Padrão 

Peso (g) 174,6 ± 10,6 
SST (°Brix) 16,7 ± 1,7 
Textura (N) 36,7 ± 9,8 

 

 

Os restantes pêssegos foram divididos em amostras de 10 unidades e submersos em 

diferentes tipologias: Controlo (submerso em água), Lavanda (submerso em extrato de 

lavanda), Majerona (submerso em extrato de majerona), Oliveira (submerso em extrato de 

folha de oliveira) e Segurelha (submerso em extrato de segurelha). Após secagem, foram 

identificados individualmente de 1 a 10. Em seguida foram pesados individualmente (para 

determinação do peso inicial), e conservados à temperatura ambiente (23ºC ± 2ºC) e de 

refrigeração (1ºC ± 2 ºC a 95% ±3% Humidade relativa). 
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6.2. Conservação a temperatura ambiente 

Os pêssegos conservados à temperatura ambiente após 3 e 6 dias de armazenamento e foram 

analisados quanto ao peso (figura 1), SST (figura 2), textura (figura 3) e danos (tabela 2 e 3).  

Relativamente à perda de peso, ao fim de 3 dias de conservação a perda de peso ficou entre 

5 a 8 %, sem termos uma clara tendência de qual tratamento permite uma menor perda de 

peso (figura 1). O mesmo se verifica para a conservação após 6 dias, no entanto com perdas 

de peso entre os 12% e 20%. É de notar que os resultados do controlo não demonstram 

qualquer diferença com os tratamentos dos extratos (figura 1). 

 

Figura 5 – Comparação da evolução da perda de peso (%) dos pêssegos conservados à temperatura 

ambiente conservados 3 e 6 dias, n=10 (𝑿̅ ± ). Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada 

(◼); Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em 

extrato aquoso de Origanum majerona; Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); 

Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Satureja montana (◼). 

 

Os SSTs, como esperado, mantiveram-se constantes ao longo do ensaio de conservação e não 

houve alterações entre tratamentos (figura 2). Este resultado demonstra que os tratamentos 

não alteram este parâmetro. 
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Figura 6 – Comparação da evolução dos SST ao longo do período de conservação durante 3 a 6 dias à 

temperatura ambiente, n=10 ( 𝑿̅  ± ) Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada (◼); 

Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em extrato 

aquoso de Origanum majerona; Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); 

Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Satureja montana (◼). 

 

Quanto à textura (figura 3), apesar dos valores serem significativamente inferiores à amostra 

inicial T0, não há diferenças entre controlo e tratamentos. O que demonstra que os pêssegos 

maturaram rapidamente à temperatura ambiente (como indica a polpa mais mole) e ao 

mesmo ritmo em todos os tratamentos e controlo. Ou seja, os tratamentos não aceleraram a 

perda de firmeza da polpa em relação ao controlo, bem como também não preveniram a 

maturação do fruto.  
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Figura 7 – Comparação da evolução textura (N) à temperatura ambiente, n=10 (𝑿̅ ± ), nos vários tipos 

de tratamento. Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada (◼); Pêssegos emergidos em 

extrato aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Origanum 

majerona; Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); Pêssegos emergidos em 

extrato aquoso de Satureja montana (◼). 

 

Quantos aos danos (tabela 2 e 3), após 3 dias de conservação não há diferenças entre 

tratamentos e controlo e tendo uma incidência nula no desenvolvimento de podridrão. No 

entanto, ao fim de 6 dias, nos danos por podridão (degradação do fruto por fungos), 

verificamos uma grande quantidade de frutos serem afectados no Controlo (6 em 10 

pêssegos) comparando com os tratamentos dos extratos (entre 1 a 3 em 10 pêssegos). Este 

resultado é encoragedor quanto à prevenção de podridões, indicativo do efeito 

antimicrobioano dos extratos. Porém, os pêssegos todos apresentavam o dano de 

desidratação, ou seja, ocorreu perda de peso significativa e que consequentemente afetaria 

a preferência dos consumidores. Contudo, este resultado pode ser indicativo que caso os 

pêssegos sejam conservados à temperatura ambiente a uma determinada humidade (de 

modo a reduzir a sintomas de desidratação), os extratos podem ajudar a prevenir podridões 

nos frutos. 
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Tabela 1 – Danos apresentados no pêssego em temperatura ambiente para cada tipo de tratamento pessegos inteiros e em metades (dados fotográficos). 
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Tabela 2 - Danos apresentados no pêssego em temperatura ambiente (dados analíticos). 

 

 

Dias de 
armazenamento 

Tratamento Podridão Lanosidade Encortiçamento Acastanhamento Avermelhamento 
Pele 

desidratada 
Negro 

3 

Controlo 0 0 0 0 0 0 0 

Lavanda 0 0 0 0 0 0 1 

Majerona 0 0 0 0 0 0 0 

Oliveira 0 0 0 0 0 0 0 

Segurelha 1 0 0 0 0 0 0 

         

6 

Controlo 6 0 0 0 0 10 0 

Lavanda 1 0 0 0 0 10 0 

Majerona 2 0 0 0 0 10 0 

Oliveira 2 0 0 0 0 10 0 

Segurelha 3 0 0 0 0 10 0 
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6.3. Conservação a temperatura de refrigeração 

Os pêssegos em refrigeração foram analisados quanto ao peso (figura 4), SST (figura 5), 

textura (figura 6) e danos (tabela 4 e 5) aos 7, 14 e 28 dias de conservação. 

Ao fim de 7 dias, a perda de peso é cerca 2% para todos os tratamentos e o controlo (figura 

4), não se verificando diferenças. Todavia, ao fim de 14 dias as perdas são superiores (6 a 8%) 

para os extratos de Majerona e Oliveira comparando com o controlo e extrato de Lavanda (3 

a 4%).  

Ao fim de 14 dias, as perdas agravam-se, mas não se nota diferenças entre os tratamentos de 

Majerona, oliveira, segurelha e o Controlo. No entanto, o extrato de Lavanda apresenta uma 

perda de 6%, valor bastante inferior aos restantes tratamentos e controlo (figura 4).

 

Figura 8 – Comparação da evolução da perda de peso em refrigeração, n=10 (𝑿̅ ± ), nos vários tipos 

de tratamento. Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada (◼); Pêssegos emergidos em 

extrato aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Origanum 

majerona; Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); Pêssegos emergidos em 

extrato aquoso de Satureja montana (◼). 
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Quanto aos SSTs (figura 5) e à textura (figura 6), verifica-se a mesma tendência que se observa 

na temperatura ambiente: não há diferenças entre tratamentos e controlo. Indicativo que os 

extratos não afetam a maturação dos pêssegos. 

 

Figura 9 – Comparação da evolução do SST em refrigeração, n=10 ( 𝑿̅  ± ) nos vários tipos de 

tratamento. Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada (◼); Pêssegos emergidos em extrato 

aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Origanum majerona; 

Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); Pêssegos emergidos em extrato aquoso 

de Satureja montana (◼). 
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Figura 10 – Comparação da evolução da textura (N) em refrigeração, n=10 (𝑿̅ ± ) nos vários tipos de 

tratamento. Controlo- pêssegos emergidos em água desionizada (◼); Pêssegos emergidos em extrato 

aquoso de Lavandula lusieri (◼); ◼ Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Origanum majerona; 

Pêssegos emergidos em extrato aquoso de Olea europea (◼); Pêssegos emergidos em extrato aquoso 

de Satureja montana (◼). 

 

Os resultados dos danos, verifica-se uma baixa incidência de todos os tipos de danos (tabela 

4 e 5). No caso particular da podridão, que é indicativo de infeção por microrganismos, 

verifica-se uma incidência quase inexistente em todos os tratamentos e controlo, o que 

impossibilita verificar a atividade antimicrobiana dos extratos comparando com o controlo. 

Neste caso, a refrigeração possibilitou o prolongamento do tempo de vida útil dos pêssegos 

e para verificar a atividade antimicrobiana teria que se prolongar o tempo do estudo 

permitindo o desenvolvimento de podridões.   
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Tabela 3 - Danos apresentados no pêssego em refrigeração para cada tipo de tratamento pessegos inteiros e em metades (dados fotográficos). 
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Tabela 4 - Danos apresentados no pêssego em refrigeração para cada tipo de tratamento (dados analiticos). 

Dias armazenamento Tratamento Podridão Lanosidade Encortiçamento Acastanhamento Avermelhamento Pele desidratada Negro 

7 

Controlo 0 0 0 0 0 0 0 

Lavanda 0 0 0 0 0 0 0 

Majerona 0 0 0 0 0 0 0 

Oliveira 0 0 0 0 0 0 0 

Segurelha 0 0 0 0 0 0 0 
         

14 

Controlo 0 0 0 0 0 0 0 

Lavanda 2 0 0 0 0 1 0 

Majerona 2 0 0 0 0 0 0 

Oliveira 0 0 0 0 0 5 0 

Segurelha 0 0 0 0 0 1 0 
         

28 

Controlo 0 4 3 0 0 0 0 

Lavanda 0 6 4 0 0 2 0 

Majerona 1 8 1 0 0 5 0 

Oliveira 0 6 0 1 0 3 0 

Segurelha 0 7 3 0 0 1 0 
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7. Conclusões e perspetivas futuras 

As PAM são amplamente utilizadas na indústria alimentar como aromatizantes e 

intensificadores de sabor. No entanto, também apresentam propriedades antimicrobianas e 

antioxidantes úteis, muitas das quais com um amplo espectro de atividade contra bactérias, 

fungos e micobactérias levantando a hipótese de que eles podem ser utilizados como 

conservantes naturais em alimentos.  

Mais de 1300 PAM foram já relatadas como fontes potenciais de agentes antimicrobianos 

[121] porém, não foram suficientemente explorados e estudadas em alimentos até o 

momento de forma a comprovar o seu potencial, existindo assim uma grande lacuna que é 

emergente colmatar. 

Este trabalho testou-se os extratos aquosos de Origanum majorana, Satureja montana, 

Lavandula luisieri e Olea europaea em pêssegos, simulando uma situação real de conservação 

à temperatura ambiente e de refrigeração.  Os parâmetros de qualidade (peso, SST e textura) 

não foram significativamente diferentes entre controlo (sem tratamento com extratos) e 

tratamento com extratos, tanto para a conservação a temperatura ambiente e de 

refrigeração. Este resultado é o esperado, tendo conta que não se pretendia um atraso ou 

aceleração da maturação, mas sim evitar o aparecimento de podridões. Quanto aos danos de 

conservação nos pêssegos conservados à temperatura ambiente, verificamos que a incidência 

das podridões foi inferior nos tratamentos com extratos. No entanto, não foi possível verificar 

diferenças à temperatura de refrigeração, na duração deste ensaio desenvolveram-se poucas 

podridões, o que não permite uma boa distinção entre controlo e tratamentos. Apesar do 

resultado encorajador de uma baixa incidência de podridões à temperatura ambiente, 

verificamos que os pêssegos sofreram danos por desidratação que, por sua vez, afeta a 

aceitação dos consumidores. Neste caso, ter-se-á que efetuar novos ensaios que permitam 

manter a hidratação dos pêssegos (por exemplo, aumentar a humidade relativa de 

conservação) com os mesmos tratamentos. Adicionalmente, um novo estudo deverá alargar 

o tempo de conservação para os tratamentos sob refrigeração para tentar verificar diferenças 

entre tratamentos e controlo. 
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No futuro, pretende-se caracterizar os compostos bioativos presentes nos extratos 

desenvolvidos, para verificar se não existem compostos nocivos para o consumidor. E em 

seguida, averiguar se a aplicação destes extratos influência as características organoléticas e 

consequentemente a aceitação pelo consumidor. 
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