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1. INTRODUÇÃO 
 

A palmeira (Elaeis guineensis Jacq.) é uma das cultivares mais importantes 
do mundo devido sua alta produtividade e natureza perene. O óleo de palma 
extraído dos frutos da espécie tornou-se recentemente um dos óleos vegetais 
mais consumidos no mundo (HORINCAR et al., 2017; LUSKIN e POTTS, 2011).  

Em termos de composição química, o óleo de palma contém ácidos graxos, 
como por exemplo, ácidos palmítico e oleico (ABDULKARIM et al., 2010; 
EKWENYE & IJEOMAH, 2005; HORINCAR et al., 2017; SUMATHI et al., 2008), 
matérias-primas básicas usadas para uma ampla gama de aplicações nas 
indústrias de alimentos, cosméticos e farmacéuticas (HORINCAR et al., 2017; EL-
HADAD et al., 2010).  

Estudos relataram a atividade antimicrobiana de ácidos graxos livres que 
foram liberados pela hidrólise enzimática do óleo de palma e sua eficiência foi 
semelhante a outros conservantes de alimentos (HORINCAR et al., 2017; 
GERWE et al., 2010, HUANG et al., 2010). Outros estudos avaliaram a atividade 
antimicrobiana de extratos de folhas de palmeiras e detectaram inibição frente a 
bactérias e fungos (JESUS, 2016; CHONG et al., 2008; VIJAYARATHNA et al., 
2012). Porém, ainda são poucos estudos que avaliam o óleo esencial de palma 
frente a atividade antimicrobiana (YIN et al., 2013). 

Tendo em vista a necessidade de antimicrobianos naturais com referência à 
preservação e à segurança de alimentos, destaca-se os óleos vegetais 
(HORINCAR et al., 2017). Portanto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a 
atividade antibacteriana de óleo de palma frente a três espécies bacterianas, 
Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus. 
 

2. METODOLOGIA 
 

As amostras de óleo de palma foram adquiridas no comércio da cidade de 
Pelotas. Para avaliação do efeito antibacteriano foram utilizadas cepas padrão 
das espécies Escherichia coli O157:H7 (ATCC 43895), Listeria monocytogenes 
(ATCC 7644) e Staphylococcus aureus (ATCC 10832) previamente reativadas (de 
um cutivo recente em caldo Soja Tripticaseína (TSB) incubado por 24 horas a 
37°C). A partir da reativação, foi extraída uma alçada e ressuspendida em solução 
salina (NaCl 0,85%), a qual foi padronizada na concentração 0,5 na escala de 
McFarland (equivalente a 1,5 x 108 UFC mL-1).  

A análise de disco difusão foi realizada de acordo com protocolo proposto 
pelo Manual Clinical and Laboratory Standards Institute – CLSI (2015a) com 
pequenas modificações. A solução salina com o inóculo foi semeada com auxílio 



 

 

de um swab estéril na superfície de placas com ágar Muller-Hinton. Em seguida 
foram adicionados discos de papel filtro esterilizados com diâmetro de 6 mm, e 5 
µL de óleo de palma foram aplicados sobre os discos de papel. Posteriormente, 
as placas foram incubadas por 24 h a 37 ºC. Após este período foi efetuada a 
medição dos halos de inibição e os resultados expressos em centímetros. 

A Concentração Inibitória Mínima (CIM) foi realizada de acordo com 
protocolo proposto pelo Manual Clinical and Laboratory Standards Institute – CLSI 
(2015b) com pequenas modificações. Foram utilizadas placas de microtitulação 
de 96 poços contendo caldo BHI ( Brain Heart Infusion), inóculo bacteriano e o 
óleo de palma puro e diluido em DMSO nas concentrações 3,33 e 0,33 mg mL-1. 
Logo após as placas de microtitulação foram avaliadas em espectrofotômetro a 
620 nm, incubadas por 24 h a 37 ºC e em seguida realizada nova leitura no 
mesmo equipamento. A CIM foi considerada como a menor concentração em que 
não houve crescimento bacteriano no meio de cultura. 

A Concentração Bactericida Mínima (CBM) foi realizada de acordo com o 
método descrito por Cabral et al. (2009) com pequenas modificações. Após a 
realização da CIM, foram retirados 15 µL dos poços das amostras que tiveram 
inibição, estriados em placas de Petri com ágar PCA (Plate Count Agar) e 
incubados por 24 h a 37 °C. Foi considerada a mínima concentração bactericida 
as placas onde não houve crescimento bacteriano. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A formação de halos e seu tamanho indicam a suscetibilidade das bactérias 
frente ao óleo, quando estes halos forem menores que 0,7 cm são considerados 
não-ativos frente a bactéria, e quando apresentarem diâmetro maior que 1,2 cm 
são considerados de efeito inibitório satisfatório segundo Arora & Kaur (1999), em 
razão disto observa-se que o óleo de palma foi ativo frente as bactérias avaliadas, 
com exceção da E. coli (Tabela 1). 

Segundo Duarte et al. (2006) um óleo deve possuir CIM de até 0,5 mg mL-1 
para ter uma forte atividade antimicrobiana; entre 0,6 a 1,5 mg mL-1 para 
moderada e acima de 1,6 mg mL-1 para fraca atividade, portanto o óleo de palma 
estudado apresentou forte atividade antimicrobiana para todas as cepas 
analisadas (Tabela 1). 
 

Tabela 1. Atividade antimicrobiana (zona de inibição, CIM e CBM) do óleo de 
palma frente as bactérias L. monocytogenes, S. aureus e E. coli. 

Bactérias Halo de inibição (cm*) 
Concentração** (mg mL-1) 

CIM CBM 

Staphylococcus aureus 0,88±0,05 0,33 + 
Escherichia coli 0,00±0,00 0,33 + 
Listeria monocytogenes 0,74±0,06 0,33 - 

*Média das triplicatas; **Concentração diluída com dimetilsulfóxido; + Presença 
de crescimento microbiano; - Ausência de crescimento microbiano 
 

A atividade antimicrobiana quando avaliada por disco difusão por Yin et al., 
(2013) utilizando extrato metanólico de óleo de folhas de palmeira mostrou 
efetividade contra todos os microrganismos testados, com exceção das bactérias 
gram-negativas, como E. coli, estando de acordo com os resultados obtidos neste 
trabalho.  

Já no estudo de Jesus (2006) que avaliou a atividade antimicrobiana para 
S. aureus e E. coli do extrato metanólico de folhas de palma, os halos de inibição 



 

 

tinham um diâmetro em média de 1,4 cm e variaram entre 0,77 e 1,13 cm, 
respectivamente, valores maiores que os encontrados neste trabalho. Os 
resultados de CIM foram de 6,25 mg/mL para S. aureus. O autor sugeriu que o 
extrato tem grande atividade antibacteriana, neste trabalho obteve-se valores 
ainda inferiores para CIM. 

Chong et al., 2008 mostrou resultados da técnica de disco difusão com 
extrato da folha de palma, onde os mesmos apresentaram atividade 
antibacteriana em relação às bactérias S. aureus e E. coli com os diâmetros de 
inibição da zona de 1,3 cm e 1,2 cm, respectivamente. O mesmo estudo 
encontrou para E. coli e S. aureus um valor de CIM de 12,5 e 6,25 mg/mL, 
respectivamente. 

A atividade antimicrobiana do extrato foliar de palma também foi expressa 
como zona de inibição (cm) no trabalho de Vijayarathna et al., (2012), onde foi 
mostrado que, frente as cepas de S. aureus, obteve-se uma média de 1,4 cm de 
halos formados e para E. coli halos de 1,3 cm. Além disso, os autores mostraram 
que a CIM tanto para S. aureus como para E. coli foi de 12,5 mg/mL. 

Comparando os dados obtidos neste trabalho com os resultados obtidos 
por autores que estudaram a ação antimicrobiana de extrato de folha de palma, 
pode-se observar que os extratos obtém um maior halo de inibição quando 
comparado com o óleo do fruto porém é necessária a adição de uma 
concentração maior para que ocorra inibição.  

Quando avaliada a concentração bactericida mínima do óleo de palma na 
concentração de 0,33 mg mL-1, observou-se que não ocorreu morte bacteriana de 
S. aureus e E. coli (Tabela 1). 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O óleo de palma apresentou efeito inibitório frente as cepas de S. aureus e 

L. monocytogenes pela técnica de disco difusão. Promoveu inibição de S. aureus, 
E. coli e L. monocytogenes na concentração de 0,33 mg mL-1 e apresentou efeito 
bactericida para L. monocytogenes. Com base nisto, pode-se concluir que o óleo 
de palma tem potencial para ser utilizado para controle bacteriano de alimentos, 
entretanto novos estudos devem ser realizados para adequação das 
concentrações frente aos agentes antimicrobianos. 
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