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RESUMEN 

O uso de óleos essenciais extraídos do orégano é relevante se levarmos em consideração as quantidades 

de timol, flavonóides, taninos, triterpenos e carvacrol, que lhe conferem capacidade antioxidante, para 

diminuir a formação de radicais livres. Além disso, tem propriedades antibacteriana, antifúngica, 

antiparasitária, antimicrobiana, antiviral, antialérgica, vasodilatadora, estrogênica, antiinflamatória, 

espasmolítica, antitumoral, entre outras. O objetivo da revisão foi fazer uma análise preliminar do uso do 

óleo de orégano spp. em saúde e produção animal. Em conclusão, pode-se dizer que o uso de óleos 

essenciais de orégano, principalmente das subespécies vulgare e Lippia, tem sido uma alternativa como 

aditivo na alimentação de animais na produção de espécies de animais domésticos, onde foi possível 

melhorar a funcionalidade do sistema digestivo em galinhas, foi possível reduzir as emissões entéricas de 

metano nos ruminantes e reduzir os maus odores nos porcos. 

Palavras-chave: orégano, óleo essencial, produção animal. 

ABSTRACT 

The use of essential oil extracted from oregano is relevant if we take into account the high concentrations 

of thymol, flavonoids, tannins, triterpenes and carvacrol, which are substances with antioxidant capacity, 

since they counteract the formation of free radicals, in addition to having antibacterial, antifungal, 

antiparasitic, antimicrobial, antiviral, antiallergic, vasodilator, and estrogenic, anti-inflammatory, 

spasmolytic, antitumor properties, among others. The objective was to conduct a preliminary analysis of the 

use of oregano oil spp. in animal health and production. In conclusion, it can be said that the use of essential 

oils of oregano, mainly of the subspecies vulgare and Lippia, have been an alternative as feed additives in 

the production of domestic animal species. Its functionality has been of the digestive system in chickens 

improved, it has been possible to reduce enteric methane emissions in ruminants and reduce bad odors in 

pigs. 

Keywords: oregano, essential oil, animal production. 
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INTRODUÇÃO 

O orégano é uma planta amplamente distribuída no Mediterrâneo europeu, na Ásia e na 

América (Castillo et al., 2017; Zou et al., 2016; Huerta, 1997). Atualmente, são conhecidas 

mais de 40 espécies das famílias Verbenaceae, Lamiaceae, Compositae e 

Leguminoseae, sendo as mais importantes o orégano Origanum vulgare e o orégano 

mexicano L. graveolens, L. palmeri, L. alba (Castillo et al., 2017; Huerta, 1997). Essas 

plantas são fáceis de obter e por suas características aromáticas, são comumente usadas 

como condimento nas receitas culinárias (Albado et al., 2001). Portanto, o orégano está 

localizado como uma planta de importância económica. Além disso, seus óleos 

essenciais são benéficos para a saúde humana e podem ser usados como aditivos 

naturais em alimentos para animais de produção (Hyldgaard et al., 2012). 

 

Os óleos de orégano são uma mistura complexa de centenas de compostos aromáticos 

voláteis individuais derivados de várias espécies de orégano (Monu et al., 2016). Esses 

óleos são conhecidos por suas propriedades anti-inflamatórias, antibacterianas e 

antioxidantes, devido ao seu conteúdo de carvacrol e timol (Govaris et al., 2010). Mesmo 

em baixas concentrações, o óleo de orégano tem atividade biológica (Ali et al., 2015). 

Demonstrou-se ter um efeito inibitório em uma variedade de bactérias e tem um amplo 

espectro de propriedades antibacterianas (Gonçalves et al., 2013). Nesse sentido, a 

propriedade natural do óleo de orégano permitiu que ele fosse usado para preservar 

alimentos (Viuda et al., 2011), como um acaricida para o controle de parasitas, como 

Varroa nas abelhas (Loeza et al., 2018). 

 

O uso de óleos essenciais de orégano se torna mais relevante se considerarmos a 

proibição de antibióticos promotores de crescimento, estimulando a busca de 

suplementos alimentares alternativos na produção de várias espécies animais (Botsoglou 

et al., 2002).  Portanto, o objetivo da pesquisa foi realizar uma análise preliminar do uso 

do óleo de orégano spp. em saúde e produção animal. 

Nos últimos anos, os óleos essenciais tiveram um impacto na produção animal, porque 

provaram ser uma boa alternativa para reduzir o uso de compostos químicos (Martínez 

et al., 2015); portanto, tem sido utilizado em frangos de corte, com o objetivo de melhorar 

a digestibilidade ileal. Além disso, estimulam o apetite das aves e aumentam o ganho de 

peso (Isabel y Santos, 2009). Nos perus, conseguiu aumentar a estabilidade de sua carne 

crua e cozida, bem como a oxidação lipídica (Botsoglou et al., 2003). Em suínos, reduz a 

emissão de gases, coliformes fecais e bactérias anaeróbias (Varel, 2002); Além disso, 

em porcas prenhes reduz a mortalidade de seus leitões (Allan y Bilkei, 2005). Nas 

abelhas, tem sido utilizado para o controle alternativo do Varroa destructor (Itzá et al., 

2007). Nos ruminantes, a presença de carvacrol, ρ-cimeno, linalol, terpineno e timol, tem 

utilizado para reduzir as emissões de metano no rúmen de ovinos, caprinos e bovinos 

https://www.redalyc.org/pdf/141/Resumenes/Resumen_14153918003_1.pdf
http://downloads.hindawi.com/journals/bmri/2016/5436738.pdf
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https://www.biodiversidad.gob.mx/Biodiversitas/Articulos/biodiv15art2.pdf
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https://doi.org/10.1016/j.apjtb.2015.05.007
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https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2011.04.003
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https://doi.org/10.1007/s00284-001-0071-z
https://doi.org/10.1016/j.theriogenology.2003.06.010
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(Talebzadeh et al., 2012); e em peixes o uso de óleo essencial de orégano durante o 

transporte reduziu o estresse oxidativo nos tecidos de peixes (Azambuja et al., 2011). 

 

Apesar dos benefícios obtidos pelas diferentes espécies de orégano na produção animal, 

eles alcançaram a prevenção de doenças, a resposta do sistema imunológico do animal 

e a produtividade dos vários sistemas de produção (Martínez et al., 2015). A sua 

funcionalidade na reprodução de várias espécies foi anulada, podendo ser baseada 

principalmente nas altas quantidades de antioxidantes presentes nos óleos essenciais do 

orégano. Eles podem melhorar a qualidade seminal do sêmen fresco e a resistência do 

esperma ao choque térmico durante o processo de criopreservação (Alvarez y Storey, 

1992). 

A inclusão de timol extraído de plantas de orégano nas dietas de abelhas inoculadas com 

Nosema reduziu a infecção (Van den et al., 2016; Costa et al., 2010; Maistrello et al., 

2008). No entanto, essas investigações foram realizadas em laboratório, controlando a 

ingestão de timol. Sua eficiência não é conhecida no campo ou em condições naturais; 

portanto, devem ser tomadas precauções ao usar timol para a erradicação de Nosema, 

até que sejam encontradas as doses apropriadas e o método correto de aplicação. Os 

benefícios dependem das espécies de orégano utilizadas ou da combinação de óleos 

essenciais. 

Barreto et al. (2008) indicam que o efeito do óleo essencial de orégano pode ser 

aumentado pela adição de óleos essenciais de outras plantas; no entanto, Hernandez et 

al. (2004) eles combinaram com canela e pimenta; mas não aumentou o ganho de peso 

ou a conversão alimentar em aves. Oetting et al. (2006) misturaram com tomilho e cravo 

em dietas para leitões de 28 dias, mas os animais perderam peso e a conversão alimentar 

foi maior em comparação ao antibiótico. 

Atualmente, muitos benefícios dos óleos essenciais de orégano são descritos, mas os 

efeitos adversos não são conhecidos quando usados indiscriminadamente; portanto, é 

necessária a implementação e geração de novos conhecimentos que possam descrever 

a planta e como ela pode ser usada. 

 

REVISÃO DE LITERATURA 

Planta de orégano 

O nome do gênero Oreganum vem da palavra grega, oros, que significa montanha e 

ganos, alegria; em referência ao belo aspecto que esta planta dá às regiões onde cresce. 

O orégano é nativo da Ásia e da Europa, mas é cultivado em regiões temperadas de 

vários países. As plantas também são cultivadas por suas propriedades terapêuticas, 

farmacêuticas e apícolas; eles o consomem amplamente por suas propriedades tônicas, 

digestivas, estomacais e anti-asmáticas (INFOAGRO, 2006). 

 

https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2011.11.011
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2011.06.002
https://www.redalyc.org/pdf/339/33942541003.pdf
https://doi.org/10.1002/j.1939-4640.1992.tb00306.x
https://doi.org/10.1002/j.1939-4640.1992.tb00306.x
https://link.springer.com/article/10.1007/s13592-015-0409-3#citeas
https://doi.org/10.1051/apido/2009070
https://www.apidologie.org/articles/apido/abs/2008/04/m07071/m07071.html
https://www.apidologie.org/articles/apido/abs/2008/04/m07071/m07071.html
http://www.scielo.br/scielo.php?pid=S1516-635X2008000200006&script=sci_arttext
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14979566
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/14979566
http://www.scielo.br/pdf/%0D/rbz/v35n4/19.pdf
https://www.infoagro.com/aromaticas/oregano.htm
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Figura 1. Variedades de orégano. 

1: orégano italiano (Origanum majoricum); 2: orégano do Mediterrâneo oriental (Origanum majorana); 3: 

orégano turco (Origanum onites); 4: orégano mexicano (Poliomintha longrflora); 5: orégano grego 

(Origanum heracleoticum); 6: orégano da Península Ibérica e das Ilhas Baleares (Origanum vulgare). Fonte: 

http://vsaduidoma.com/es/2016/06/27/dushica-i-majoran-foto-otlichiya-i-raznost-v-posadke-i-uhode/ 

. 

Espécies de orégano 

O orégano pertence à família Lamiaceae silver, especialmente aromática; sua taxonomia 

é descrita na tabela 1 (WCSP, 2014). Atualmente, 61 espécies de orégano foram 

relatadas, contidas em 17 gêneros de seis famílias sob esse nome. O gênero Origanum 

(família Labiatae), conhecido como orégano europeu, é considerado o mais importante 

(tabela 2); no entanto, no continente americano, os gêneros Lanata e Lippia (família 

Verbenaceae) são o orégano mexicano mais abundante; mas existem outras famílias 

(Rubiaceae, Scrophulariaceae, Apiaceae e Asteraceae) que não tem impacto produtivo 

(WCSP). 

 

Descrição botânica 

As diferentes variedades de orégano são plantas herbáceas perenes na forma de um 

pequeno arbusto apertado, com cerca de 45 cm a 60 cm de altura; A planta inteira é 

coberta com pêlos glandulares. Seu caule adquire uma tonalidade avermelhada, eles se 

ramificam no topo e tendem a desfolhar no fundo. As folhas superiores são menores que 

as inferiores, folhas opostas nas margens têm glândulas ciliadas cheias de óleos 

essenciais. As flores são rosa, roxas ou violetas, dependendo da espécie, e os frutos 

geralmente são tetraquênios e secos (Fonnegra, 2007). 

 

 

http://vsaduidoma.com/es/2016/06/27/dushica-i-majoran-foto-otlichiya-i-raznost-v-posadke-i-uhode/
https://wcsp.science.kew.org/qsearch.do
https://wcsp.science.kew.org/qsearch.do
https://books.google.com.mx/books?hl=es&lr=&id=K8eI-7ZeFpsC&oi=fnd&pg=PR11&dq=FONNEGRA,+F.+G.+(2007).+Plantas+medicinales+aprobadas+en+Colombia,+Universidad+de+Antioquia.&ots=6Ey2zeqR8A&sig=6HQzsxdMmn2Yi4uMs2SMRBI5_dE#v=onepage&q&f=false
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Tabela 1. Classificação taxonômica do orégano 

Reino: Plantae 
Divisão: Magnoliophyta 
Classe: Magnoliopsida 
Ordem: Lamiales 
Família: Lamiaceae 

Subfamília: Nepetoideae 
Tribo: Mentheae 
Sexo: Origanum 

Espécies: O. vulgare 
Nome científico: Origanum vulgare L 
Nome comum: Orégano 

Fonte: National Library of Medicine 
 

Tabela 2. Espécies de orégano usadas em todo o mundo 

Família Subespécies. Nome científico 

 Labiatae 

 glandulosum  Origanum glandulosum 

 gracile 

 Origanum gracile 

 Origanum tyttanthum 

 Origanum kopetdaghense 

 Origanum glaucum 

 Hirtum 

 Origanum hirtum 

 Origanum megastachyum 

 Origanum smyrnaeum 

 Origanum heracleoticum 

 Origanum neglectum 

 Origanum illyricum 

 Origanum latifolium 

 Majorana neglecta 

 Virens 

 Origanum virens 

 Origanum macrostachyum 

 Origanum virescens 

 Viridulum 

 Origanum viridulum 

 Origanum heracleoticum 

 Origanum minus 

 Origanum oblongatum 

 Origanum parviflorum 

 Origanum normale 

 Origanum wallichianum 

 Origanum angustifolium 

 Origanum pruinosum 

 Origanum semiglaucum 

 Origanum viride 

 Origanum gussonei 

 Origanum strobilaceum 

 Vulgare 

 Origanum creticum 

 Origanum majus 

 Origanum latifolium 

 Origanum orientale 

 Origanum anglicum 

 Origanum purpurescens 

 Origanum officinale 

 Origanum floridum 

 Origanum micranthum 

 Origanum heracleoticum 

 Origanum stoloniferum 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/Taxonomy/Browser/wwwtax.cgi?id=39174
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 Origanum thymiflorum 

 Origanum laxiflorum 

 Origanum loureiroi 

 Origanum decipiens 

 Origanum americanum 

 Origanum capitatum 

 Origanum nutans 

 Origanum venosum 

 Oroga heracleotica 

 Origanum serpylliforme 

 Origanum albiflorum 

 Origanum megastachyum 

 Origanum watsonii 

 Origanum barcense 

 Origanum elegans 

 Micromeria formosana 

 Origanum dilatatum 

 Origanum puberulum 

 Mentha formosana 

 Verbenácea 

 Lanata 

 Lantana citrosa 

 Lantana glandulosissima 

 Lantana involucrata 

 Lantana purpurea 

 Lantana trifolia 

 Lantana velutina 

 Lippia 

 Lippia myriocephala 

 Lippia affinis 

 Lippia alba 

 Lippia berlandieri 

 Lippia cardiostegia 

 Lippia formosa 

 Lippia geisseana 

 Lippia graveolens 

 Lippia helleri 

 Lippia micromera 

 Lippia micromera 

 Lippia origanoides 

 Lippia palmeri 

 Lippia palmeri 

 Rubiaceae   Borreria sp. 

 Scrophulariaceae   Limnophila stolonifera 

 Apiaceae   Eryngium foetidum L 

 Asteraceae  
 Coeosanthus veronicaefolius 

 Eupatorium macrophyllum L. 

Fonte: WCSP 

 

Produção de orégano no México 

O orégano mexicano é uma importante fonte de renda para populações marginalizadas 

no país em expansão, devido à sua demanda (Cazares-Alonso et al., 2010). 90% da 

produção é distribuída descontroladamente em 24 estados da República Mexicana, com 

uma produção anual de 4.000 toneladas (García-Pérez et al., 2012; Casillas-Alcalá, 

1992). Nos últimos anos, culturas comerciais foram instaladas nos estados de Durango, 

https://wcsp.science.kew.org/home.do
https://www.redalyc.org/pdf/634/63438954010.pdf
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
https://rei.iteso.mx/handle/11117/205
https://rei.iteso.mx/handle/11117/205
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Guanajuato, Jalisco, Querétaro, San Luis Potosí Coahuila, Tamaulipas, Nuevo León e 

Zacatecas (García et al., 2012). 

 

As exportações mexicanas de orégano são destinadas ao Reino Unido, Alemanha, 

França e Canadá. Nos últimos anos, foi registrado que as vendas de orégano mexicano 

aumentaram para 2 milhões de dólares (CONAFOR, 2009). O aumento de seu preço é 

atribuído à demanda nacional e internacional, estimulando o desenvolvimento de 

tecnologia para o estabelecimento de culturas mais eficientes (Cazares-Alonso et al., 

2010). 

 

Os gêneros de orégano mais cultivados no México destacam Lantana e Lippia (com três 

e duas espécies, respectivamente). Isso ocorre porque eles são os mais explorados em 

nosso país; possivelmente porque são encontrados em grande parte do território nacional 

de forma selvagem, em regiões áridas e semi-áridas de México (García et al., 2012). No 

entanto, apesar de sua importância econômica, sua exploração não está incluída nos 

programas básicos de gestão e melhoria agronômica, uma vez que a produção comercial 

de orégano mexicano exige homogeneidade, volume e qualidade; fatores opostos ao tipo 

de coleta, uma vez que são realizados em áreas marginalizadas e de baixa renda, 

gerando exploração excessiva que compromete sua biodiversidade e sustentabilidade. 

 

Por esses motivos, é necessário garantir uma gestão racional desse recurso, a fim de 

impactar positivamente o nível socioeconômico das famílias nas regiões onde ele ocorre 

(Huerta, 1997). Devido às necessidades mencionadas acima, foram estabelecidas as 

bases para o manejo agronômico do orégano, destacando a coleta de sementes antes 

da colheita para renovar as populações. Propagação através de estacas foi proposta, 

usando o ácido indol-butírico (2000 ppm) como raiz. Foi sugerido que a planta seja 

cortada até atingir a maturidade e após a floração. A qualidade da planta cultivada sob 

esse esquema é ideal para exploração de até 3 anos e, finalmente, foi determinado que 

o melhor momento para plantar orégano, em condições agro-climáticas das montanhas, 

é entre os meses de setembro e dezembro que apresenta temperaturas favoráveis 

(Corella y Ortega, 2013). 

 

Valor comercial do orégano 

A produção mundial de orégano gera um valor aproximado de US $ 22,5 milhões; no 

entanto, a Comissão Nacional de Florestas estimou que em 2005 as vendas totais de 

orégano totalizaram mais de US $ 75 milhões (Koksal et al., 2010). No México, a 

produção de orégano representa um derramamento econômico de 5,6 milhões de pesos, 

tornando essa atividade um impacto para o setor rural e uma fonte de emprego em áreas 

de alta marginalização. 

http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
http://www.conafor.gob.mx:8080/biblioteca/ver.aspx?articulo=217
https://www.redalyc.org/pdf/634/63438954010.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/634/63438954010.pdf
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
https://www.biodiversidad.gob.mx/Biodiversitas/Articulos/biodiv15art2.pdf
https://biotecnia.unison.mx/index.php/biotecnia/article/view/137
https://www.researchgate.net/profile/Mustafa_Ozden/publication/242708543_Analysis_of_effective_factors_on_information_sources_at_Turkish_Oregano_farms/links/53eb61b00cf2593ba7087ae2.pdf
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O México está localizado como o segundo maior país produtor de orégano do mundo, 

contribuindo entre 35% e 40% da produção total em todo o mundo (Soto et al., 2007; 

García et al., 2012). 85% da produção é exportada para os EUA e 5% para países da 

Europa e Ásia (Castillo et al., 2017). Das 5 espécies comerciais de orégano no México, a 

Lippia graveolens H.B.K. e Lippia Berlandieri Schauer são os orégãos mais exploradores 

e economicamente importantes, porque essas duas espécies estão substituindo produtos 

provenientes da Grécia e da Turquia. O orégano mexicano contém uma melhor 

composição química de seus óleos essenciais, o que permitiu sua comercialização nos 

últimos anos. O custo médio da folha de orégano seco por kg varia de 8 a 11 pesos 

mexicanos (Nieves et al., 2010). 

 

Composição química 

O óleo essencial de orégano é rico em: timol, beta-bisaboleno, cariofileno, p-cimeno, 

borneol, lianalol, acetato de linalil, alfa e beta-pinenos, alfa-terpineno, ácidos fenólicos 

carboxílicos, como: cafeico, clorogênico e rosmarínico. Contém flavonóides, como: 

derivados de apigenol, luteolol, kenferol e diosmetol. Ele também contém alguns 

triterpenos, como: derivados dos ácidos ursólico e olenaólico; além de taninos (Fonnegra, 

2007). 

 

Valor nutricional do orégano 

O orégano é utilizado na alimentação humana e como aditivo na dieta animal, devido a 

proteínas, ferro, cálcio, potássio, magnésio, zinco, fósforo, niacina, vitamina A, timol e 

carvacrol (Tabela 3) (Moreiras et al., 2013). 

 

Propriedades medicinais do óleo essencial de orégano 

O valor comercial do orégano é devido às suas características, como tempero, tempero 

e propriedades medicinais; No entanto, a importância industrial e farmacêutica mais 

importante da planta é o óleo essencial usado como fragrância em sabonetes, perfumes, 

cosméticos e aromas, principalmente (Koksal et al., 2010). Além disso, o óleo de orégano 

contém flavonóides, substâncias importantes na área farmacológica, devido à sua 

capacidade antioxidante na formação de radicais livres, cuja influência tem propriedades: 

antibacteriana, antifúngica, antiparasitária, antimicrobiana, antioxidante, antiviral, 

antialérgica, vasodilatadora, antiinflamatória, antimicrobianos, entre outros (Cáceres et 

al., 2014; Soto et al., 2012; Meneses et al., 2009, Gonzalez et al; 2009; Güereca et al., 

2007; García et al., 2006). 

 

 

 

 

 

https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0717-95022012000300029&script=sci_arttext
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/141/Resumenes/Resumen_14153918003_1.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/4555/455545063005.pdf
https://books.google.com.mx/books?hl=es&lr=&id=K8eI-7ZeFpsC&oi=fnd&pg=PR11&dq=FONNEGRA,+F.+G.+(2007).+Plantas+medicinales+aprobadas+en+Colombia,+Universidad+de+Antioquia.&ots=6Ey2zeqR8A&sig=6HQzsxdMmn2Yi4uMs2SMRBI5_dE#v=onepage&q&f=false
https://books.google.com.mx/books?hl=es&lr=&id=K8eI-7ZeFpsC&oi=fnd&pg=PR11&dq=FONNEGRA,+F.+G.+(2007).+Plantas+medicinales+aprobadas+en+Colombia,+Universidad+de+Antioquia.&ots=6Ey2zeqR8A&sig=6HQzsxdMmn2Yi4uMs2SMRBI5_dE#v=onepage&q&f=false
https://catedraalimentacioninstitucional.files.wordpress.com/2014/09/3-l-tablas_de_composicion_de_alimentos.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Mustafa_Ozden/publication/242708543_Analysis_of_effective_factors_on_information_sources_at_Turkish_Oregano_farms/links/53eb61b00cf2593ba7087ae2.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/612/61231509002.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/612/61231509002.pdf
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0717-95022012000300029&script=sci_arttext
https://doi.org/10.1186/1476-0711-8-8
https://scholar.google.com.mx/scholar?hl=es&as_sdt=0%2C5&scioq=GONZ%C3%81LEZ%2C+M.%2C+Soto%2C+M.+and+Kite%2C+G.+%282003%29.++&q=GONZ%C3%81LEZ%2C+M.+H.%2C+Cort%C3%A9s%2C+N.+D.%2C+Centeno%2C+F.+H.%2C+y+V%C3%A1zquez%2C+R.+S.+%282009%29.+Aplicaci%C3%B3n+de+aceite+esencial+de+or%C3%A9gano+mexicano+%28Lippia+berlanderi+Schauer%29+contra+mesfilos+aerobios+y+pat%C3%B3genos+en+carne+de+pavo.+Nacameh%2C+3%282%29%2C+48-56.&btnG=
https://www.redalyc.org/pdf/610/61030106.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/610/61030106.pdf
https://pdfs.semanticscholar.org/2cdd/2fd8a0ee50abb8cfb542a1a71b11e44a7199.pdf
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Tabela 3. Composição nutricional por 100 g de orégano seco 

Composição: Quantidade (gr) CDR (%) 

K calorias 308 16.1% 
Carboidratos 21.63 7% 

Proteína 11 23% 
Fibra 42.8 142.7% 

Gordura 10.25 19.3% 
Sódio 15 0.9% 
Sódio 15 0.9% 
Cálcio 1576 131.3% 
Ferro 44 550% 

Magnésio 0 0% 
Fósforo 200 28.6% 
Potássio 1669 83.5% 

Vitamina A 0.69 76.7% 
Vitamina B1 0.34 28.3% 
Vitamina B2 0.32 24.6% 
Vitamina B3 6.22 0% 

Vitamina B12 0 0% 
Vitamina C 50 55.6% 

Fonto: Moreiras et al., 2013 

Atividade antioxidante 

Atualmente, estudos têm sido realizados sobre a atividade antioxidante do orégano, onde 

autores como Soto et al. (2012) indicam que o orégano possui atividade antioxidante, que 

aumenta à medida que as concentrações de extrato aumentam sem ter efeito tóxico in 

vitro e in vivo. As concentrações de antioxidantes entre as plantas variam devido a 

diferenças na composição e quantidade de metabólitos secundários. Mas existem fatores 

como área geográfica, clima, altitude, época da colheita e seu status de crescimento que 

afetam seu conteúdo (Güereca et al., 2007). Muitas especiarias e ervas da família 

Lamiaceae às quais o orégano pertence, foram avaliadas como antioxidantes e 

conservantes nos alimentos, porque foi demonstrado que o orégano consegue manter 

vários alimentos a baixas temperaturas, pois é sabido que o timol e O carvacrol atua 

como antioxidante lipídico (Yanishlieva et al., 1999); isto é, sua atividade antioxidante 

está associada a vários mecanismos; Além disso, sua alta reatividade contra os radicais 

livres ativos é considerada o principal mecanismo (Cervato et al., 2000). 

A importância do orégano na indústria de alimentos foi aumentada pelo seu uso como 

um aditivo alternativo à preservação de alimentos (Dorman et al., 2003). Foi demonstrado 

que as substâncias responsáveis pela atividade antioxidante do orégano são compostos 

fenólicos devido à sua estrutura molecular, principalmente o grau de hidroxilação e a 

posição dos oxidratos que contêm (Kulisic et al., 2004). Além disso, seus ingredientes 

ativos podem atuar em um ou vários estágios da sequência oxidativa, constituindo uma 

das principais classes de metabólitos secundários das plantas, que desempenham várias 

funções fisiológicas (Gotsiou et al., 2002). O orégano pode inibir a oxidação de 

biomoléculas (proteínas e DNA), impedindo o início ou a propagação de espécies reativas 

de oxigênio (EROs), que estão relacionadas à incidência de várias patologias humanas, 

incluindo câncer, doenças cardíacas, problemas neurodegenerativos, como Alzheimer, 

Parkinson; Além dos processos de envelhecimento (Aiyegoro y Okoh, 2009). 

https://catedraalimentacioninstitucional.files.wordpress.com/2014/09/3-l-tablas_de_composicion_de_alimentos.pdf
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0717-95022012000300029&script=sci_arttext
https://www.redalyc.org/pdf/610/61030106.pdf
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(98)00086-7
https://doi.org/10.1111/j.1745-4514.2000.tb00715.x
https://doi.org/10.1016/S0308-8146(03)00088-8
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2003.07.024
https://doi.org/10.1016/S0305-1978(02)00025-X
http://www.academicjournals.org/app/webroot/article/article1380528563_Aiyegoro%20and%20Okoh.pdf
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Atividade antimicrobiana 

Existem vários estudos sobre a atividade antimicrobiana de extratos de diferentes tipos 

de óleo de orégano; tem atividade contra bactérias gram-negativas, como: Salmonella 

typhimurium, Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Yersinia enterocolitica e 

Enterobacter cloacae; e gram-positivos, tais como: Staphylococcus aureus, 

Staphylococcus epidermidis, Listeria monocytogenes e Bacillus subtilis (Elgayyar et al., 

2001). Os óleos essenciais obtidos de espécies de orégano contêm um potencial poder 

antimicrobiano, uma vez que foram avaliados e demonstraram ser eficazes contra vários 

microrganismos diferentes (Arcila et al., 2004). 

 

A eficácia do óleo de orégano como antimicrobiano é atribuída a dois compostos 

presentes: carvacrol e timol; que inibem microrganismos patogênicos, pois impedem o 

desenvolvimento da atividade microbiana de microrganismos gram-negativos (Santoyo 

et al., 2006; Yano et al., 2006). A atividade antimicrobiana depende da composição 

química do óleo essencial de orégano, que está relacionada às espécies de orégano, 

condições geográficas, períodos de colheita, método de extração e concentrações 

inibitórias mínimas (CIM), que foram estabelecidas entre 0,28 -1,27 mg/ml para bactérias 

(Hazzit et al., 2006; Aligiannis et al., 2001). 

 

Atividade antifúngica 

Em estudos recentes, o óleo essencial de orégano nas concentrações de 0,3%, 0,5%, 

0,7% e 1,0% apresentou uma inibição do crescimento micelial de 100%, em comparação 

com fungos fitopatogênicos isolados, e demonstrou ter capacidade antifúngica contra: 

Candida albicans, C. tropicalis, Torulopsis glabrata, Aspergillus Niger, Geotrichum e 

Rhodotorula; Botrytis cinerea, Rhizopus stolonifer, Colletotrichum sp., Penicillium 

italicum, Penicillium digitatum, Fusarium moniliforme, Aspergillus flavus, Aspergillus 

parasiticus, Fusarium graminearum, Aspergillus ochraceus, entre outros. O efeito 

inibitório do óleo essencial de orégano no desenvolvimento de vários fungos in vitro foi 

relatado. Além disso, foi determinado que, com 2000 ppm de óleo de orégano, o 

crescimento micelial desses fungos pode ser controlado, da mesma forma, foi 

demonstrado que o óleo essencial de orégano controla eficientemente in vivo o 

desenvolvimento de fungos endógenos no trigo (Cáceres et al., 2014; García et al., 2006); 

Essas capacidades são atribuídas à atividade fungicida dos óleos essenciais de orégano, 

principalmente à presença de timol e carvacrol nessas substâncias (Madsen y Bertelsen, 

1995). 

 

Atividade antiviral 

Os extratos de orégano têm sido estudados quanto às propriedades de seus óleos 

essenciais, sobre a atividade infecciosa do vírus da febre amarela (Meneses et al., 2009). 

Os óleos essenciais de orégano foram eficientes na inibição de cinco vírus de DNA (HHV-

https://jfoodprotection.org/doi/pdf/10.4315/0362-028X-64.7.1019
https://jfoodprotection.org/doi/pdf/10.4315/0362-028X-64.7.1019
http://ve.scielo.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0004-06222004000100015&lng=es&nrm=iso&tlng=es
https://doi.org/10.4315/0362-028X-69.2.369
https://doi.org/10.4315/0362-028X-69.2.369
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2006.04.031
https://pubs.acs.org/doi/10.1021/jf0606104
https://doi.org/10.1021/jf001494m
https://www.redalyc.org/pdf/612/61231509002.pdf
https://pdfs.semanticscholar.org/2cdd/2fd8a0ee50abb8cfb542a1a71b11e44a7199.pdf
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224400891128
https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0924224400891128
https://doi.org/10.1186/1476-0711-8-8
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1, ACVR-HHV-1, BoHV-1, BoHV-2, BoHV-5) e três vírus de RNA (HRSV, RV, BVDV). 

Esse efeito inibitório é atribuído principalmente ao método de extração de óleo e à parte 

da planta selecionada (Meneses et al., 2009). Pelo contrário, em outro estudo realizado 

por García-Pérez et al. (2012), a ineficiência antiviral foi determinada na reprodução do 

vírus influenza A/Aichi/2/68 (H3N2) em células MDCK. 

 

Atividade anti-inflamatória 

Alguns dos fitoquímicos solúveis foram recentemente reavaliados quanto ao seu efeito 

anti-inflamatório. Foi relatado que o extrato de orégano solúvel em água inibe a secreção 

de ciclo-oxigenase 2 (COX-2), mostrando uma atividade anti-inflamatória em células de 

carcinoma epitelial humano. Da mesma forma, um extrato etanólico de orégano exibiu 

atividade anti-inflamatória em um modelo de camundongo com gastrite, induzido por 

estresse e hipersensibilidade ao contato. Os principais fitoquímicos responsáveis pela 

atividade anti-inflamatória são o ácido rosmarínico, ácido ursólico e ácido oleanólico 

(Peralta, 2018; García et al., 2012). Do mesmo modo, foi determinada a presença dos 

flavonóides kampferol, isokampférido e pilosina; que apresentam atividade biológica anti-

inflamatória, antiulcerogênica e vasoconstritora, que justificam seu uso medicinal, como 

antiespasmódico, analgésico, anti-inflamatório e anti-hemorrágico (Güereca et al., 2007). 

 

Uso de óleo essencial de orégano em diferentes espécies animais 

Atualmente, existe uma tendência mundial de substituir produtos químicos sintéticos, com 

o uso de óleos essenciais com atividade antiparasitária, antiviral, antifúngica e 

antibacteriana (Meneses et al., 2009; Santoyo et al., 2006; Yano et al., 2006); devido a 

preocupações públicas e políticas relacionadas ao alto uso de produtos sintéticos, que 

apresentam riscos potenciais de causar resistência aos vários patógenos presentes nos 

animais para consumo humano, comprometendo a produção mundial de alimentos 

protéicos (carne, leite , ovo) e mel (Cabrera et al., 2007). 

 

Pássaros 

Os compostos dos óleos essenciais de orégano são uma alternativa de substituição dos 

antibióticos promotores de crescimento, permitindo melhorar o desempenho funcional 

integral do sistema digestivo e a expressão produtiva do frango; Isso ocorre porque a 

inclusão de extratos de orégano na dieta melhora a digestibilidade ileal e total da matéria 

seca, extrato etéreo e amido (Betancourt, 2012). Esses efeitos funcionais foram 

atribuídos ao conteúdo dos fenóis; carvacrol e timol, na faixa de 3% a 75% do óleo total; 

com a presença de outros componentes como monoterpenos de hidrocarbonetos, γ-

terpineno e ρ-cimeno (Aligiannis et al., 2001).  

 

https://doi.org/10.1186/1476-0711-8-8
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
mailto:García-Pérez%20et%20al.%20(2012)
mailto:García-Pérez%20et%20al.%20(2012)
http://repositorio.usanpedro.edu.pe/handle/USANPEDRO/9257
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/610/61030106.pdf
https://doi.org/10.1186/1476-0711-8-8
https://doi.org/10.4315/0362-028X-69.2.369
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2006.04.031
https://www.redalyc.org/pdf/283/28338208.pdf
https://core.ac.uk/download/pdf/11056146.pdf
https://doi.org/10.1021/jf001494m
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O óleo essencial de orégano também tem sido utilizado como aditivo nas dietas para 

aves destinadas à produção de carne, porque o óleo de orégano tem efeitos benéficos 

na atividade antibacteriana do trato intestinal de frangos de corte, que beneficiou a 

produção de granjas avícolas; porque a adição de óleo essencial de orégano melhorou a 

qualidade da carcaça (Betancourt, 2012); além disso, em frangos de corte foi 

demonstrado que uma mistura de óleos essenciais de cravo (Syzigium aromathicum) e 

orégano (Origanum vulgare) estimula o apetite das aves e, dessa maneira, a conversão 

é melhorada; isto é, a inclusão de óleos essenciais na dieta do frango consegue aumentar 

o ganho de peso, melhorar a conversão alimentar e os parâmetros de produção em geral 

(Isabel y Santos, 2009). Como antioxidante, o orégano foi testado na carne de peru, e os 

resultados mostraram que na concentração de 200 mg/kg-1 de alimento aumentou a 

estabilidade da carne crua e cozida à oxidação lipídica, em comparação ao grupo que 

não continha óleos essenciais (Botsoglou et al., 2003). 

 

Foi demonstrado que o uso de óleo essencial de orégano com timol 27,67% + carvacrol 

11,31% foi capaz de inibir a presença de mesófilos aeróbicos e patogênicos (S. typhy, S. 

aureus e E. coli) na carne de peru (Gonzales et al., 2009); da mesma forma, Domínguez 

et al. (2015), mostraram que o uso de 400 mg de óleo de orégano por kg de ração para 

frangos diminuiu a quantidade de mesófilos aeróbicos na carne fresca e congelada de 

frangos com 35 e 42 dias de idade (O orégano continha 43,17% e 29,16% de timol e 

carvacrol, respectivamente). De acordo com o exposto, o uso de óleo essencial de 

orégano é uma alternativa viável nas dietas avícolas, pois a ingestão de alimentos, o 

ganho de peso, a taxa de conversão alimentar e a mortalidade não são afetados quando 

esse uso é feito óleo essencial (Fonseca et al., 2017). Além disso, a mortalidade diminui 

com a inclusão de óleo de orégano na dieta das aves (Escalera et al., 2016). 

 

Porcos 

Em porcos, verificou-se que o uso de 2,5 g de carvacrol ou timol por litro de excreta de 

porco inibe completamente a produção de compostos causadores de odor, tais como: 

valerato, isobutirato, cresol e isovalerato; reduzindo a emissão de gases, coliformes 

fecais e bactérias anaeróbias (Varel, 2002). Em outro estudo, a inclusão do óleo essencial 

de orégano nas dietas de porcas na pré-escola e lactação, apresentou menor taxa de 

mortalidade, maior taxa de nascimentos, mais leitões nascidos vivos, menor peso de 

leitões ao nascer e maior consumo voluntário de alimentos (Allan y Bilkei, 2005). Ariza et 

al. (2011) relataram que a inclusão de orégano nas dietas de porcas aumentou a taxa de 

crescimento em leitões, o que coincide com os resultados obtidos por Guerra et al. (2008), 

onde demonstraram que o óleo de orégano produz melhores efeitos no ganho de peso e 

no peso final, e com os resultados obtidos por Khajarern y Khajarern (2002); onde eles 

também relataram que quando o óleo essencial de orégano foi adicionado à dieta, houve 

um aumento na ingestão alimentar diária de porcas em lactação e no ganho de peso 

https://core.ac.uk/download/pdf/11056146.pdf
https://www.redalyc.org/pdf/495/49515040030.pdf
https://doi.org/10.1016/S0309-1740(03)00029-9
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=3648906
https://abanicoacademico.mx/revistasabanico/index.php/abanico-veterinario/article/view/78
https://abanicoacademico.mx/revistasabanico/index.php/abanico-veterinario/article/view/78
https://scielo.conicyt.cl/scielo.php?pid=S0719-81322017000200083&script=sci_arttext&tlng=en
https://www.redalyc.org/pdf/1730/173047611010.pdf
https://doi.org/10.1007/s00284-001-0071-z
https://doi.org/10.1016/j.theriogenology.2003.06.010
https://doi.org/10.2527/jas.2010-3514
https://doi.org/10.2527/jas.2010-3514
https://dialnet.unirioja.es/servlet/articulo?codigo=3993531
http://www.positiveaction.info/magdetails.php?m=4
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diário de seus filhotes, em comparação com os descendentes de porcas não alimentadas 

com óleo de orégano; Além disso, o uso de orégano reduz o tempo de permanência dos 

alimentos em seu trânsito pelo trato gastrointestinal, uma vez que se constatou que uma 

mistura de extratos vegetais modifica a taxa de esvaziamento do estômago em porcos 

desmamados. Possivelmente esses efeitos apóiam e explicam a melhor digestibilidade 

ideal obtida por Betancourt (2012), com a inclusão do óleo de orégano. 

 

Abelhas 

Na apicultura, foram utilizadas substâncias orgânicas, como o óleo essencial de orégano; 

Isso tem sido utilizado para o controle alternativo do Varroa destructor e do Nosema, 

devido à sua eficácia, fácil aplicação e ao baixo risco de contaminação do mel e cera 

produzidos nas colônias, quando submetidos a tratamento. Além disso, os ácaros não 

mostram resistência a esse produto alternativo (Romo et al., 2016; Itzá et al., 2007). Na 

apicultura mundial, o timol está sendo usado na última década, obtido principalmente de 

plantas de orégano; nesse sentido, o timol é um dos produtos naturais mais utilizados no 

controle de varroasis; no entanto, sua eficácia varia de acordo com as condições 

climáticas de cada região, tempo de aplicação, concentração e forma de aplicação (em 

gel, pó ou óleo). Itzá et al. (2007), relataram que a eficácia do timol pode variar entre 66% 

e 98%. Da mesma forma, Romo et al., (2016) sugerem que o óleo de orégano puro é 

uma alternativa viável para controlar o Varroa em abelhas; Além disso, a quantidade de 

carvacrol encontrada no mel produzido durante a aplicação do óleo essencial de orégano 

não excedeu o limiar de detecção de sabor de 0,1 ppm, portanto pode ser considerada 

uma alternativa viável e econômica sem impacto ambiental 

 

A importância do uso do timol obtido do orégano também reside nos efeitos deletérios 

que causa aos ácaros Varroa, uma vez que em um estudo realizado por Loeza et al. 

(2018) foram capazes de observar que quando o timol é usado em uma concentração de 

20% por 28 dias, os ácaros Varroa apresentam plasticidade; razão pela qual foi 

encontrada uma redução significativa na largura do escudo dorsal e no comprimento do 

escudo genital Varroa; no entanto, sugere-se a realização de mais estudos, uma vez que 

a redução do comprimento do escudo genital pode ter efeitos adversos na reprodução 

dos ácaros, o que pode ser benéfico para os apicultores, pois, desse modo, a oviposição 

do Varroa fêmeas, diminuindo assim os níveis de infestação de colméias. 

 

O uso do timol aumenta sua importância na erradicação de patógenos, para que o efeito 

do timol possa reduzir a presença de Varroa e Nosema, fato comprovado por Rice (2001) 

e Maistrello et al., (2008) que indicam que o timol atua penetrando nas camadas dos 

esporos de Nosema, impedindo a germinação e o desenvolvimento da doença causada 

pela replicação do esporoplasma, o que permite controlar essa doença. Considerando o 

exposto, o óleo essencial de orégano e seus componentes, principalmente o timol, são 

https://core.ac.uk/download/pdf/11056146.pdf
https://doi.org/10.3958/059.041.0427
https://www.redalyc.org/pdf/423/42338101.pdf
mailto:%20Itza%20et%20al.%20(2007)
mailto:%20Itza%20et%20al.%20(2007)
file:///C:/Users/Sergio%20Martinez/Downloads/10.3958/059.041.0427
https://www.medigraphic.com/pdfs/abanico/av-2018/av182j.pdf
https://www.medigraphic.com/pdfs/abanico/av-2018/av182j.pdf
mailto:Loeza%20et%20al.%20(2018)%20f
mailto:Loeza%20et%20al.%20(2018)%20f
mailto:Loeza%20et%20al.%20(2018)%20f
http://www.dave-cushman.net/bee/01-046%20R.N.%20Rice.pdf
https://www.apidologie.org/articles/apido/abs/2008/04/m07071/m07071.html
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uma solução para os riscos causados pelos produtos químicos no controle de Varroa e 

Nosema em abelhas. 

 

Ruminantes (ovelhas, cabras e gado) 

Em ruminantes, o óleo de orégano tem sido usado para diminuir as emissões de metano 

(Talebzadeh et al., 2012), onde autores como Benchaar y Greathead (2011) descobriram 

que o óleo de orégano em altas doses (> 300 mg-1 de fluido da cultura de fluido ruminal 

bovino) reduz a população microbiana (bactérias metanogênicas, fungos, protozoários, 

etc.); o que é devido à redução in vitro da produção de amônia, biomassa microbiana e 

degradabilidade; além do óleo (500 mg L-1), eles não inibem a fermentação microbiana 

ruminal. No entanto, modifica-o, aumentando a concentração de ácidos graxos voláteis e 

nitrogênio amoniacal (Geraci et al., 2012). 

 

Newbold (2004 ) e Benchaar (2007) mencionaram que os óleos essenciais inibem 

bactérias geradoras de nitrogênio; portanto, a disseminação de proteínas diminui, sendo 

relatado redução de até 25% dessas bactérias ao usar óleo de orégano entre 30 e 300 

mg; também, Hristov et al. (2013),descobriram in vivo que a inclusão de óleo essencial 

de orégano nos níveis de 250 g/d, 500 g/d e 750 g/d diminui a concentração de amônia 

ruminante. Nesse contexto, os principais produtos químicos no orégano são carvacrol, ρ-

cimeno, linalol, terpineno e timol; que possuem alta capacidade antioxidante e seu 

potencial antimicrobiano, o que pode afetar o desenvolvimento e o crescimento de 

bactérias ruminais e inibir a metanogênese. Além disso, a inclusão de 300 mg/L e 3000 

mg/L de óleo essencial de orégano ajuda a reduzir os ácidos graxos voláteis totais. 

 

O óleo essencial de orégano deve ser usado em doses baixas para poder observar efeitos 

benéficos na digestibilidade da fibra em detergente neutro; foi observada uma melhora 

na disponibilidade de energia para os microrganismos ruminais, em comparação ao uso 

de altas doses, que causam efeitos deletérios na digestibilidade das fibras devido ao seu 

efeito antimicrobiano; ou seja, nas doses mais altas foram encontrados efeitos negativos 

sobre a digestibilidade da matéria seca e das fibras (Klevenhusen et al., 2011). No 

entanto, como o óleo essencial de orégano tem maiores benefícios que as desvantagens, 

o óleo essencial de orégano foi considerado uma opção para mitigar as emissões 

entéricas de metano e melhorar a fermentação ruminal com a produção de ácidos graxos 

voláteis (Durmic et al., 2014; Busquet et al., 2006). 

 

Peixe 

O uso de óleos essenciais adquiriu grande importância devido aos benefícios na 

alimentação, transporte, manuseio e saúde do peixe. Isso ocorre porque os óleos 

essenciais de orégano reduzem os níveis de estresse, lesões, mortalidade e doenças; 

Portanto, seu uso demonstrou melhorar a produtividade dos sistemas de aquicultura 

https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2011.11.011
https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2011.04.024
https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2012.07.015
https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2003.12.006
https://www.nrcresearchpress.com/doi/pdf/10.4141/CJAS07012
https://doi.org/10.3168/jds.2012-5975
https://doi.org/10.1016/j.anifeedsci.2011.04.071
https://doi.org/10.1002/jsfa.6396
https://doi.org/10.3168/jds.S0022-0302(06)72137-3
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(Abdollahzadeh et al., 2014). Nesse sentido, o uso de grandes quantidades de óleo 

essencial de orégano contendo carvacrol é uma alternativa viável como complemento 

aos antibióticos comerciais para o controle de Vibrio spp., Em camarões penetrados 

(García et al., 2012). Da mesma forma, foi demonstrado que o uso de óleo essencial de 

orégano em doses de 6%, 2% e 4% consegue inibir as bactérias Salmonella sp, Proteus 

sp e Staphylococcus aureus presentes em peixes selvagens doentes (Martínez et al., 

2018) , ou seja, o óleo essencial de orégano é uma alternativa para o controle de diversos 

patógenos que podem afetar a boa saúde do peixe. 

 

O óleo essencial de orégano na aquicultura é usado como antioxidante, isso foi possível 

porque o orégano constitui uma fonte generosa de antioxidantes, devido às altas 

concentrações de timol e carvacrol naturalmente presentes nas plantas, devido à acima, 

o óleo essencial de orégano é considerado uma opção econômica, plausível, inofensiva 

e eficaz; por esse motivo, os óleos essenciais de orégano são utilizados como 

substâncias terapêuticas na aquicultura (Aanyu et al., 2018); Eles também fornecem uma 

solução para crescimento fraco e respostas ao estresse relacionadas a condições de 

cultura intensivas, bem como deficiências imunológicas relacionadas ao estresse 

oxidativo (Knight, 2010), bem como promotores de crescimento nos sistemas de 

produção de fritar na fase de masculinização; uma vez que foi demonstrado que o uso 

de óleo essencial de orégano em concentrações de 1% aumenta a rentabilidade dos 

sistemas de produção de tilápia vermelha (Oreochromis spp) (Coronado, 2019). 

 

O uso de óleo essencial de orégano pode reduzir os danos que ocorrem nos peixes 

durante o transporte e manuseio no mercado ou em locais dentro da fazenda; Esses 

benefícios são possíveis porque o óleo essencial de orégano (Lippia alba), quando 

aplicado em uma concentração de 10 µl l-1 em peixes durante o transporte (5-7 h), reduz 

o estresse oxidativo nos tecidos de o peixe (fígado, cérebro e guelras); Também foi 

relatado que uma concentração de 30 mg l-1 de água com óleo essencial é suficiente para 

a indução anestésica (Azambuja et al., 2011), reduzindo assim os danos causados pela 

mobilidade dos peixes. 

Finalmente, a aplicação do óleo essencial de orégano provou ser um inibidor eficaz da 

microbiota superficial de filetes de pescada, especialmente quando incorporados em 

soluções de formação de filme em concentrações de 3% ou mais, aumentando a vida útil 

dos filés peixe portanto, o uso de óleo essencial de orégano pode estar presente no 

desenvolvimento de sistemas intensivos de peixes; porque, como mencionado 

anteriormente, sua eficiência varia desde o desenvolvimento do crescimento de alevinos 

até o final do sistema de produção que é a conservação dos filés em prateleira. 

 

 

https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2013.07.004
http://www.scielo.org.mx/pdf/remexca/v3n2/v3n2a10.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Fernando_Casanova_Lugo/publication/325807244_Avances_de_la_investigacion_sobre_produccion_animal_y_seguridad_alimentaria_en_Mexico/links/5b578a9e0f7e9bc79a609bc8/Avances-de-la-investigacion-sobre-produccion-animal-y-seguridad-alimentaria-en-Mexico.pdf#page=1011
https://www.researchgate.net/profile/Fernando_Casanova_Lugo/publication/325807244_Avances_de_la_investigacion_sobre_produccion_animal_y_seguridad_alimentaria_en_Mexico/links/5b578a9e0f7e9bc79a609bc8/Avances-de-la-investigacion-sobre-produccion-animal-y-seguridad-alimentaria-en-Mexico.pdf#page=1011
https://doi.org/10.1016/j.aquaculture.2018.01.036
https://doi.org/10.11609/JoTT.o2179.700-4
https://repository.udca.edu.co/handle/11158/1848
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CONCLUSÕES 

Os óleos essenciais de orégano das subespécies vulgare e Lippia são uma alternativa 

como aditivo na alimentação de animais domésticos; melhoram a funcionalidade do 

sistema digestivo em monogástricos, reduzem as emissões de metano entérico nos 

ruminantes e os maus odores nas fezes dos porcos. Evidências científicas mostram que 

os óleos essenciais de orégano podem ajudar a resolver problemas nos sistemas de 

produção animal. 
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