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Abstract

The medicinal and aromatic plant Origanum vulgare
belongs to the Lamiaceae’s family. This aromatic herb is
commonly called oregano or wild marjoram and used va-
rious parts of its physical structure for different purposes
because their secondary metabolites confer it some pro-
perties both medicinal and culinary. This is a review article
covering several aspects of the possible uses of this spon-
taneous plant in our country.

Keywords: Active compounds, oregano, Origanum
vulgare, medicinal properties, microbial properties.

1. INTRODUCAO

No estado espontaneo, o orégdo vulgar ¢ uma planta
de montanha como o nome indica, derivado das palavras
oros (=montanha) e ganos (=esplendor) (S.R.D, 1983), sen-
do assim designada como uma planta heliofila (Cunha et
al., 2011).

Em 1754 foi classificado pelo botanico Lineu desig-
nando o género por Origanum, caracterizando-a como
sendo uma labiada com flores mais ou menos em picos,
bracteas conspicuas e muitas vezes coloridas, calices com
cinco dentes iguais (Kintzios, 2002).

Botanicamente, é considerado um caméfito sublenho-
so, de caules até 90cm, pubescentes, hirsutos ou aveluda-
dos, eretos e por vezes avermelhados. E uma planta vivaz
com folhas ovadas, inteiras, glabras ou pilosas, pontuado-
-glandulosas e pecioladas (Cunha, 2009). O orégio tem
floragcdo durante os meses de julho a setembro (S.R.D,
1983), e é no cimo dos ramos que se encontram inumeras
flores cor-de-rosa purpura, brancas ou malva dispostas em
espigas curtas, agrupadas em paniculas (Lientaghi, 2002).
A planta possui um calice campanulado com 13 nervuras
e 5 dentes e ¢ a unica planta labiada da flora europeia
que apresenta este tipo de inflorescéncia bem visivel, ao
longe, pela justaposicdo das suas pequenas corolas com
tubo saliente e com o labio superior ereto sendo o inferior
trilobado com 4 estames divergentes (Fig. 1). A sua raiz
¢ apresentada sob a forma de rizoma rastejante, escuro e
com raizes fibrosas (S.R.D, 1983).

E uma planta muito comum, exceto em zonas sili-
ciosas, aparecendo com mais frequéncia em terras secas,
vertentes ervosas, em estremas podendo mesmo surgir em
terrenos de caminho-de-ferro (Lientaghi, 2002). Esta cul-
tura perene propaga-se por sementes, estacas ou divisdes
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de raiz e as plantas crescem facilmente em solos calcarios,
bem drenados, com pH ideal de 6,8 e com boa disponi-
bilidade luminosa como por exemplo em encostas secas
e férteis, sendo também largamente cultivada quer como

planta de colheita quer como planta de jardim (Fell, 1990;
Clevely e Richmond, 1998; Kintzios, 2002).

Fig.1 - Origanum vulgare L.

A espécie Origanum vulgare é oriunda do médio orien-
te, e foi introduzida na europa no séc. XVI (Roger, 1997).

0 género Origanum tem a sua area de distribuicio en-
tre a regido mediterrdnea e a regiio euro-siberiana, irano-
-turdnica e sudoeste do mediterraneo, aparecendo a maior
parte desta espécie (75%) dos Acores e Ilhas Canarias até
a Inglaterra e Escandinavia e depois até a China e Tai-
wan como se pode observar na Figura 2 (Leto et al., 1994;
Cunha, 2009 e Kintzios, 2002)
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Fig.2 - Distribuicdo do Origanum vulgare
Fonte: Kintzios, 2002.

Em Portugal o orégdo vulgar aparece como planta es-
pontinea nas margens do rio Minho e noutros locais a
noroeste do pais, especialmente em sebes e matos frescos,
com o minimo de humidade (Cunha, 2009), podendo su-
portar até 2000m de altitude (S.R.D, 1983). Em Portugal
existe também como espontinea a espécie Origanum vi-
rens Hoffmanns & Link (Franco, 1984).

2. CONSTITUINTES ATIVOS

As partes da planta utilizadas para obtenc¢ido de com-
postos ativos sdo essencialmente as folhas e as flores, na
altura da floracdo, sendo que podem ser cortados todos
os ramos quase rente ao chio (Clevely e Richmond, 1998)

A altura de colheita depende do fim a que se destina a
parte aérea, se para uso em fitoterapia e aromatizagcdo ou
se para a obtencdo de 6leo essencial. Neste ultimo caso a
colheita deve ser feita na parte da manha e logo destilada
(Cunha et al., 2011). Como método de colheita, ¢ mais in-
dicado recolher as sumidades floridas do orégédo no inicio
da floracdo ou logo apos a formagéo dos botdes das flores,
principalmente aqueles que se encontram nas vertentes se-
cas e soalheiras. Para a secagem do material recolhido, fa-
zem-se pequenos ramalhetes e pdem-se a secar a sombra,
num local bem seco e bem ventilado. As folhas devem ser
esfregadas de modo a se desprenderem dos caules e devem
entdo ser guardadas num recipiente hermético. Feito isto
a planta conserva-se muito bem até a estacdo seguinte,
ou seja, o tempo de conservagio sera de 1 ano (Lientaghi,
2002; Norman, 2004).

Segundo Cunha (2003) sdo as folhas e as flores que
contém os compostos bioativos da espécie, onde se encon-
tra o oleo essencial (0,2 a 1%), com predominio de fenois
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(cerca de 50%, podendo atingir os 90% (timol e carvacrol)),
compostos sesquiterpénicos (B-bisaboleno, B-cariofileno) e
compostos terpénicos (p-cimeno, borneol, linalol, acetato
de linalilo, a-pineno, B-pineno, a-terpineno), os flavonoi-
des, derivados do apigenol, luteolol, campferol, diosmetol
e os acidos polifendlicos e seus ésteres (acidos cafeico, clo-
rogénico, rosmarinico). Também existem como compostos
os taninos, resina, goma, (S.R.D, 1983) constituintes amar-
gos e os triterpenos, que sdo derivados dos acidos ursolico
e oleandlico.

Além disso, Quer (2000) enuncia a esséncia do orégio
como componente principal sendo ela de cor amarela e
existente em quantidades varidveis, compreendidas, em
geral, entre 0,15 e 0,40 %. A esséncia contém esteanopte-
no, pequenas quantidades de fendis, um deles o carvacrol.
Segundo ensaios realizados, esta esséncia precedente de
Roma, contem timol (16,7%), sesquiterpenos, um alcool
livre e acetato de geranilo. Diz ainda que as partes subter-
raneas tém estaquiosa e os vastagos tém menos de 5% de
matérias tonicas (Quer, 2000).

0 dleo essencial ¢ doseado através do processo de ar-
rastamento pelo vapor de agua e ¢ determinado o teor, em
percentagem, de timol e carvacrol por cromatografia em
fase gasosa, utilizando o método de normalizacio (Cunha
et al., 2011).

3. PROPRIEDADES DO OREGAO E SUAS
APLICACOES

3.1. Propriedades Medicinais

Esta planta aromatica e medicinal (O. vulgare) é consi-
derada uma planta tonica e tem uma grande diversidade de
propriedades medicinais, sendo as propriedades digestivas
e expetorantes as que mais se enfatizam (Clevely e Rich-
mond,1998). E devido ao seu poder béquico-expetorante,
essencialmente, que ela tem maior utilidade medicinal
tendo-lhe sido reconhecida uma eficacia efetiva contra a
tosse convulsa em criancas dos 2 aos 12 anos, sendo que,
em adultos se notou a sua capacidade de acalmar as tos-
ses violentas acompanhadas de broncorreia e também em
idosos se verificou que esta planta acalmava os acessos de
tosses extenuantes, seguidas de gripes e de catarros bron-
quicos. O orégio foi, desde sempre, utilizado pelos campo-
neses em infusdes e inalacdes contra afecdes bronquicas,
sendo considerada “uma planta peitoral” (Lientaghi, 2002).
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Além das propriedades expetorantes, o orégio tem
também propriedades antalgicas, antiespasmddicas, antis-
sépticas, anti-inflamatdrias, sedativas, béquicas, antitussi-
cas, carminativas, emenagogas e estomaquicas, oferecendo
também acdes medicinais que ajudam a combater bron-
quites, anginas, laringite, broncoestasia, cancro pulmonar,
anorexia, falta de apetite, dispepsia de origem nervosa, fla-
tuléncia, espasmos ou colicas dos o6rgios digestivos, a ae-
rofagia, gastrites, fermentagdes intestinais, estomatite, tor-
cicolos, lumbago e inflamagdes cutaneas. Os fitoterapeutas
utilizam as sumidades floridas, pois estdo relacionadas
com a acdo estimulante sobre o sistema nervoso (S.R.D.,
1983; Leto et al., 1994; Roger, 1997; Lientaghi, 2002).

Como vem sendo referido, a espécie O. vulgare tem di-
versas e variadas formas de utilizacfio, podendo ser usada
externa ou internamente.

Ao seu uso externo estdo associados banhos tonifi-
cantes, gargarejos contra dores de garganta e inalagOes
de vapor contra afe¢des respiratorias, adicionando um pu-
nhado de planta & 4gua. Um remedio classico das curan-
deiras campestres contra o torcicolo consistia em escaldar
numa frigideira as sumidades do orégio picadas e frescas,
e aplica-las sobre o pescoco em compressas bem quentes.
Também sio usados cataplasmas para combater as dores
reumatismais ou gotas de esséncia aplicadas diretamente
na zona afetada, friccionando. O suco fresco, embebido
em algodido e introduzido nas caries dentdrias tem como
funcionalidade o alivio das dores de dentes (Roger, 1997;
Clevely e Richmond,1998; Lientaghi, 2002).

Para uso interno, com o orégdo podem fazer-se infu-
sdes com 15-20¢g de planta por 1 litro de agua, ingerindo
1 chavena depois de cada refeicio ou tomar 4 a 6 gotas
da sua esséncia 3 vezes por dia. Na confecdo de alimentos
também ¢ muito utilizado o orégdo, espalhando as suas
folhas secas sobre as diversas preparagéoes (Roger, 1997).

E importante realcar o uso de doses excessivas, pois o
orégdo pode revelar-se excitante. Principalmente os indi-
viduos nervosos e cardiacos deverdo ter algum cuidado e
usar a espécie com acuidade (Lientaghi, 2002).

Relacdo entre os compostos ativos e as propriedades
medicinais:

* Toda a planta ¢ rica em 6leo essencial que contém
timol e carvacrol, que lhe confere a acdo sedativa,
antiespasmodica e carminativa. Contém, além dis-
so, flavonoides e acido ursdlico, aos quais atribuem
propriedades antirreumaticas. A sua atividade anti-
-inflamatoria é-lhe conferida pelos flavonoides e a
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acdo antissética pelos acidos fenolicos e pelo dleo
essencial. Os compostos polifendlicos do orégio tam-
bém sio responsaveis pela acdo anti-inflamatdria e
antioxidante para a qual o dcido rosmarinico da um
contributo importante.

* A fracdo terpénica do oleo atinge as vias aéreas para
eliminacdo pulmonar, através da acdo espasmolitica
dos musculos traqueobrénquicos. Outra via de elimi-
nacdo ¢ a depuracgio renal, apos a sua jungdo com aci-
do glicurdénico. O baixo teor em taninos ¢ responsavel
pela fraca acio adstringente (Leto et al., 1994; Cunha,
2003; Cunha et al., 2011).

3.2. Propriedades microbianas

Os dleos essenciais de O. vulgare tém sido considerados
como preservativos naturais e podem ser utilizados como
método adicional de controlo ao crescimento e a sobrevi-
véncia de microrganismos patogénicos efou deteriorantes
em alimentos. E a grande quantidade de fenéis presentes
no oleo essencial, que se acredita ser responsavel pela sua
intensa atividade antibacteriana, antimicotica, antiviral e
diurética suave. Tem sido sugerido que a atividade antimi-
crobiana de 6leos essenciais depende da estrutura dos seus
componentes, sendo tal propriedade atribuida a presenca
de um nucleo aromatico e de um grupo OH fendlico que
¢ reativo, formando pontes de hidrogénio com os sitios
ativos de enzimas microbianas alvo.

Um estudo efetuado revela que o dleo essencial de O.
vulgare exibiu uma intensa atividade anti-Aspergillus,
evidenciando o seu possivel uso como antifungico em
sistemas de preservacdo de alimentos. Este dleo também
foi considerado como potencial alternativa ao tratamento
pos-colheita, para controlar os efeitos da antracnose (Col-
letotrichum coccodes) em tomate. O seu 0leo essencial tam-
bém apresenta propriedades bactericidas contra Bacillus
cereus em alimentos a base de arroz.

0 carvacrol, um composto fenolico, apresenta-se como
0 componente maioritario do 6leo essencial de orégio,
sendo, possivelmente, o principal responsavel pela intensa
atividade antimicrobiana de tal produto. Porém, pesqui-
sas tém sugerido que componentes minoritarios de dleos
essenciais também podem exercer importante papel no de-
sencadeamento dos fendmenos envolvidos na eficiéncia da
atividade antimicrobiana (Sousa e Stamford, 2005; Cunha
et al., 2011).



21

3.3. Utilizacoes Condimentares

Esta planta ¢ um aromatizante culindrio importante,
muito usado em pratos de carnes, saladas, sopas, arroz,
batatas e ovos cozidos, servindo também para perfumar
e aromatizar oleos e vinagres (Clevely e Richmond,1998;
Lientaghi, 2002).

Fell (1990) diz que as folhas frescas ou secas do orégio
sdo usadas em grandes variedades de pratos, especialmente
em pizzas, cacarolas de queijo, massas e também em mo-
lhos de tomate.

Na gastronomia italiana, o orégdo ¢ um ingrediente
essencial, usado em, sensivelmente, todos os preparados.
Para os gregos ¢ um ingrediente preferido no peixe assado
e saladas. No México ¢ mais utilizado em feijdo, burri-
tos, recheio para tacos e salsas. Em Espanha e na América
Latina ¢ largamente utilizado em carnes guisadas e assa-
das, sopas e legumes assados no forno. O seu sabor forte
resulta extremamente bem em grelhados, recheios, sopas
vigorosas, marinadas, guisados de legumes e até mesmo
em hamburgueres (Norman, 2004).

3.4. Outras utilizacoes

As folhas desta planta também podem ser destiladas
em oleo essencial destinado as industrias de perfumes,
sabonetes e cosméticos (Leto et al.,, 1994; Clevely e Ri-
chmond,1998). Sdo também utilizadas para a preparacio
de infusdes, o que ¢ muito frequente no norte de Franca,
ou para aromatizacio de cerveja, o que a torna mais for-
te, ajudando-a também a conservar-se. Em certas regides
montanhosas, fumavam-se as folhas a laia de tabaco.
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Através das sumidades floridas pode-se obter uma be-
bida doce, aperitiva, digestiva e béquica pela maceragio
de 50g em 1 litro de vinho durante 10 dias. As sumidades
podem também servir para tingir a 14 de vermelho-acasta-
nhado (S.R.D., 1983; Lientaghi, 2002).
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