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1. INTRODUÇÃO 

A atividade antimicrobiana exercida pelos óleos essenciais tem sido descrita 
em uma ampla variedade de microrganismos, tanto em bactérias Gram positivas, 
como em Gram negativas, os quais respondem de forma distinta e dependente da 
concentração química do óleo utilizado (BOULANOUAR et al., 2013; BURT, 
2004).  Segundo a ANVISA (BRASIL, 2007), óleos essenciais são produtos 
voláteis de origem vegetal, obtidos por um processo físico, como destilação por 
arraste com vapor de água, destilação a pressão reduzida ou outro método 
adequado. A ação inibitória do óleo pode afetar tanto a superfície externa quanto 
o citoplasma das células bacterianas, sendo a membrana celular o principal alvo. 
Isto ocorre devido à hidrofobicidade destes óleos e de seus componentes, que 
permitem que eles se difundam através da bicamada fosfolipídica (NAZZARO et 
al., 2013).  

Vários microrganismos patogênicos podem ser encontrados no produto final 
e dentre estes destacam-se Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella 
spp.  Entre 2000 e 2013, o principal agente etiológico identificado em doenças de 
origem alimentar foi Salmonella, sendo responsável por 39,39% dos surtos 
ocorridos no Brasil (BRASIL, 2013). Baseado no exposto, o presente trabalho teve 
por objetivo avaliar a atividade antimicrobiana do óleo essencial de Origanum 
majorana L. (Manjerona) frente a isolados de Staphylococcus coagulase positivos 
e de Salmonella spp.  
 

2. METODOLOGIA 
 

2.1. Isolados Bacterianos  
Foram analisados nove isolados de Salmonella, obtidos de embutidos 

frescais e 17 isolados de Staphylococcus produtores da enzima coagulase. As 
amostras de produtos de origem animal foram adquiridas em supermercados da 
região de Pelotas – RS, Brasil, e encaminhadas ao Laboratório de Inspeção de 
Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Faculdade de Veterinária, da 
Universidade Federal de Pelotas (UFPel) para análise. Após o isolamento de 
Salmonella e confirmação por sorologia, os isolados foram estocados em glicerol 
e mantidos a -18ºC.  

No caso de Staphylococcus, após a realização da prova da coagulase, os 
isolados coagulase positivos foram também armazenados em BHI com glicerol e 
mantidos a -18oC. Os isolados de Staphylococcus foram obtidos de leite, 
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equipamentos e utensílios envolvidos na ordenha, sendo estes provenientes de 
cinco propriedades diferentes da região de Pelotas, RS.  

 
2.2. Obtenção do Óleo Essencial 

Foi utilizado o óleo de Origanum majorana L (manjerona), obtido 
comercialmente, em frasco âmbar, lacrados, com volume de 10 mL (Ferquima – 
Indústria e Comércio de Óleos Essenciais). 

 
2.3. Método de Disco-Difusão 

A suscetibilidade dos isolados ao óleo foi avaliada pelo método de disco-
difusão de BAUER et al. (1966). Inicialmente, os isolados foram semeados em 
caldo Infusão Cérebro e Coração (BHI, Acumedia) e incubados a 37ºC/24 horas.  
Após incubação, a densidade ótica de cada cultivo bacteriano foi padronizada 
com o auxílio de um espectrofotômetro, sendo esta equivalente ao padrão 0,5 da 
Escala de McFarland. Os isolados de Salmonella spp e de Staphylococcus 
produtores da enzima coagulase foram semeados com o auxílio de um swab 
estéril em placas contendo ágar Mueller-Hinton (Acumedia, USA). Em cada placa 
foi semeado 200 µL do cultivo com densidade ótica padronizada, como 
mencionado anteriormente. Discos de papel filtro (6 mm) foram colocados nas 
placas e em seguida, 5 μL do óleo essencial foram adicionados em cada disco 
para a difusão do mesmo no meio de cultivo. O experimento foi realizado em 
triplicata para cada isolado e papel filtro embebido com solução salina estéril foi 
utilizado como controle negativo. Após incubação por 24 horas em estufa 
bacteriológica a 37oC, os diâmetros dos halos de inibição foram medidos com o 
auxílio de um paquímetro e a atividade antibacteriana do óleo de manjerona foi 
considerada quando os halos formados apresentavam diâmetro superior a 12 mm  
(ROTA  et al., 2008). Duas cepas ATCC foram utilizadas no experimento, sendo 
uma de Salmonella Typhimurium ATCC 13311 e uma de Staphylococcus aureus 
ATCC 25923.  

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

De acordo com os resultados demonstrados nas Tabelas 1 e 2, pode-se 
verificar que o óleo de manjerona teve uma ação inibitória em oito (88,9%) dos 
nove isolados de Salmonella testados, apresentando um halo de inibição superior 
a 12 mm, sendo esta ação inibitória também observada em cinco (29,4%) 
isolados de Staphylococcus. O efeito inibitório do óleo não foi observado nas 
cepas ATCC usadas neste experimento. Assim como, em um isolado (11,1%) de 
Salmonella e em 12 (70,6%) de Staphylococcus, podendo isto ser observado nas 
Tabelas 1 e 2.  

A partir dos resultados encontrados pode-se também verificar que os 
isolados de Salmonella apresentaram uma maior susceptibilidade frente ao óleo 
testado.  Uma explicação possível para a diferença encontrada pode ser 
decorrente da existência de diferenças na estrutura da parede bacteriana das 
bactérias Gram negativas e Gram positivas. Além disso, alguns óleos essenciais 
podem apresentar substâncias que penetram mais facilmente pela camada 
lipídica que outras (BERTINI et al., 2005). Resultado este também observado por 
OMARA et al. (2014), que verificam a sensibilidade do óleo de Origanum 
majorana L. (manjerona) sobre bactérias Gram negativas e Gram positivas e 
verificaram que os isolados testados foram suscetíveis a 100% a ação do óleo, 
com um diâmetro de inibição de 13 a 19,20 mm, sendo Salmonella o 
microrganismo testado mais sensível à ação antimicrobiana do óleo testado com 
a mais forte zona de inibição (19,20 mm). Neste estudo, os isolados de 



 

 

Salmonella apresentaram halos de inibição que variaram de 08 a 17 mm, 
apresentando a maior zona de inibição frente aos isolados Gram negativos e 
Gram positivos testados.  

 

Tabela 1. Atividade inibitória de Origanum majorana L. (manjerona) frente a 
isolados de Salmonella spp. 

 

Identificação dos 
Isolados 

Densidade Ótica 
(A600) 

Diâmetros dos Halos (mm)* 

46 0,514 13 
62 0,562 13 
65 0,568 14 
66 0,535 16 
68 0,538 13 
85 0,526 14 
69 0,568 16 
101 0,595 17 
156 0,582 08 

   
Cepa ATCC 13311 0,535 09 

*: o resultado representa a média da triplicata. 
 

TRAJANO et al. (2009) avaliaram  a atividade inibitória de Origanum 
majorana (manjerona) frente a 10 cepas bacterianas deteriorantes e patogênicas 
e verificaram uma ação inibitória do óleo frente a cepa de Staphylococcus aureus  
e  nenhuma ação antibacteriana na cepa  de Salmonella testada. Dado similar ao 
obtido neste experimento, visto que o óleo utilizado também não teve nenhuma 
ação inibitória sobre a cepa ATCC de Salmonella testada.   
 

Tabela 2. Atividade inibitória de Origanum majorana L. (manjerona) frente a 
isolados de Staphylococcus produtores da enzima coagulase. 

. 

Identificação dos 
Isolados 

Densidade Ótica 
(A600) 

Diâmetros dos Halos (mm)* 

1402 0,509 04 
1377 0,574 13 
1342 0,525 10 
1380 0,529 11 
1237 0,565 06 
1378 0,509 11 
1268 0,561 09 
1236 0,530 08 
1242 0,545 09 
1202 0,500 15 
1210 0,512 13 
1214 0,527 09 
1216 0,529 14 
1190 0,501 16 
1197 0,576 07 
1201 0,519 10 
1246 0,586 10 

   



 

 

Cepa ATCC 25923 0,566 09 

*: o resultado representa a média da triplicata  
 

4. CONCLUSÕES 
Analisando os resultados obtidos, pode-se verificar que a ação inibitória do 

óleo de Origanum majorana (Manjerona) utilizado foi observada em oito (88,9%) 
isolados de Salmonella testados e em cinco (29,4%) de Staphylococcus.  Estes 
resultados demonstram a possibilidade de utilização deste óleo como uma fonte 
de compostos antimicrobianos. 
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