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1. INTRODUCAO

Os 6leos essenciais tém sido utilizados pela industria de alimentos como
conservantes naturais para prevenir a deterioracdo, aumentar a vida de prateleira
de produtos e controlar o desenvolvimento de patégenos, visto que um grande
problema de saude publica sdo as doencas transmitidas por alimentos
(SOLORZANO-SANTOS & MIRANDA-NOVALES, 2012). Oleos essenciais s&o
produtos volateis de origem vegetal, obtidos por um processo fisico como
destilacdo por arraste com vapor de 4gua, destilacdo a pressao reduzida ou outro
método adequado (BRASIL, 2007). Séao aditivos antimicrobianos naturais e ricos
em compostos biologicamente ativos, obtidos a partir de vérias fontes vegetais.

A atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais tem sido muito estudada e
demonstrada contra varios microrganismos, principalmente in vitro (LOPEZ et al.,
2005; ROTA et al., 2008). Dentre os microrganismos patogénicos que podem
estar presentes no produto final destacam-se Escherichia coli, Staphylococcus
aureus e Salmonella spp. A contagem de Staphylococcus em alimentos pode ser
feita com dois objetivos diferentes, um por ser uma indicagéo de perigo potencial
a saude publica, devido a enterotoxina estafilocdcica e outro relacionado a
sanificacdo questionavel, principalmente quando o processamento envolve a
manipulacéo de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008). Vérios fatores podem
levar a contaminacdo do produto final. A ordenha constitui-se em uma etapa
fundamental para a obtencdo de um producto lacteo com qualidade, sendo que
fatores relacionados a higiene dos tetos dos animais e dos equipamentos
utilizados na ordenha podem levar a contaminacéao do leite (MIGUEL et al., 2012).

Diversos compostos naturais tém sido analisados quanto a atividade
antimicrobiana, sendo o 6leo essencial de Thymus vulgaris (tomilho branco) um
deles. Thymus vulgaris L. € uma planta da familia Lamiaceae que compreende
150 géneros, com cerca de 2800 espécies distribuidas em todo mundo, sendo a
regido do Mediterraneo o maior centro de dispersdo. Muitas das espécies
introduzidas no Brasil sdo plantas medicinais e produtoras de Oleos essenciais,
sendo utilizadas como condimentos ou como flores ornamentais (JAKIEMIU etal.,
2010). Baseado no exposto, este trabalho teve por objetivo verificar a atividade
antimicrobiana do 6leo essencial de Thymus vulgaris (Tomilho branco) frente a
isolados de Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase positivos.

2. METODOLOGIA
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O experimento foi conduzido no Laboratério de Inspecdo de Produtos de
Origem animal da Universidade Federal de Pelotas (LIPOA/UFPel). Neste estudo
foram utilizados cinco isolados de Salmonella spp., obtidos de linguicas frescais,
comercializadas na regido de Pelotas e quinze isolados de Staphylococcus
coagulase positivos obtidos de leite, equipamentos e utensilios envolvidos na
ordenha. O Oleo de Thymus vulgaris L. (tomilho branco) foi obtido
comercialmente, em frasco ambar, lacrados, com volume de 100 mL (Ferquima —
Industria e Comércio de Oleos Essenciais).

A suscetibilidade dos isolados ao 6leo foi avaliada pelo método de disco-
difusdo de BAUER et al. (1966). Inicialmente, os isolados foram semeados em
caldo Infusdo Cérebro e Coracao (BHI, Acumedia) e incubados a 37°C/24 horas.
Apés incubacdo, a densidade o6tica de cada cultivo bacteriano foi padronizada
com o auxilio de um espectrofotbmetro, sendo esta equivalente ao padrédo 0,5 da
Escala de McFarland. Os isolados de Salmonella spp. e de Staphylococcus
produtores da enzima coagulase foram semeados com o auxilio de um swab
estéril em placas contendo agar Mueller-Hinton (Acumedia, USA). Em cada placa
foi semeado 200 pL do cultivo com densidade &ética padronizada, como
mencionado anteriormente. Discos de papel filtro (6 mm) foram colocados nas
placas e em seguida, 5 pL do dleo essencial foram adicionados em cada disco
para a difusdo do mesmo no meio de cultivo. O experimento foi realizado em
triplicata para cada isolado, sendo que papel filtro embebido com solucdo salina
estéril foi utilizado como controle negativo. Apds incubacdo por 24 horas em
estufa bacterioldgica a 37°C, os didmetros dos halos de inibicdo foram medidos
com o auxilio de um paquimetro e a atividade antibacteriana do éleo de tomilho foi
considerada quando os halos formados apresentavam diametro superior a 12 mm
(ROTA et al., 2008). Duas cepas ATCC foram usadas, sendo uma de Salmonella
Typhimurium ATCC 13311 e uma de Staphylococcus aureus ATCC 25923.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O dleo essencial de Thymus vulgaris L. (tomilho branco) teve uma acao
inibitéria em todos os isolados (100%) testados, inclusive nas cepas ATCC, como
pode ser observado nas Tabelas 1 e 2. Segundo ROTA et al. (2008), a acéo
inibitoria pode ser classificada como tendo uma forte atividade bacteriana (quando
a zona de inibicao foi igual ou superior a 20 mm), atividade moderada (quando a
zona de inibicdo foi entre 12-20 mm) e nenhuma atividade inibitoria (quando a
zona de inibicdao foi menor que 12 mm). A maioria dos isolados testados
apresentou um halo superior a 20 mm, demonstrando uma forte atividade
inibitéria, baseado na classificacdo mencionada, sendo estes diametros
encontrados em 12 (80%) isolados de Staphylococcus e em trés (60%) de
Salmonella e também nas cepas ATCC usadas no experimento (Tabelas 1 e 2).

Os resultados obtidos neste experimento sdo similares aos encontrados por
outros pesquisadores (PEREIRA et al., 2014; ROTA et al., 2008). PEREIRA et al.
(2014) verificaram a acéo inibitoria deste 6leo esencial frente a cepas bacterianas,
como Staphylococcus aureus e Salmonella Enteritidis que foram submetidas a um
processo de desinfeccdo utilizando o 6leo de tomilho e o contato com este
promoveu uma reducdo no numero de células viaveis. Diferencas encontradas na
atividade antibacteriana existente entre os Oleos essenciais de diferentes
espécies de plantas sao atribuidas aos seus compostos quimicos (TAJKARIMI et
al., 2010). A eficacia do 6leo depende do pH da solucédo e da concentracao e tipos
de componentes ativos (BURT, 2004). O 6leo utilizado neste estudo foi obtido
comercialmente e o composto majoritario segundo o fabricante é o timol
(Ferquima — Industria e Comércio de Oleos Essenciais), sendo talvez o



R

33 SEMANA o XXVI CONGRESSO DE
con AN C’D C I INICIACAQ CIENTIFICA

responsavel pela atividade inibitéria demostrada. O timol é um composto fendlico
com atividade antimicrobiana efetiva, que desorganiza a estrutura celular,
promovendo a desnaturacao de enzimas essenciais (BURT, 2004).

Tabela 1. A¢éo antimicrobiana do 6leo essencial de Thymus vulgaris L.
frente a isolados de Staphylococcus coagulase positivos.

R 0574 33
R 0,525 25
o me 0,529 40
T 0,565 19
 owm 0,509 38
T 0,530 26
o owor 0,594 30
w0 0512 16
BT 0,529 22
T 0,555 30
T 0,501 36
o ome 0,59 31
o omer 0576 32
T 0519 19
s 0586 38

*: 0s resultados representam as médias da triplicata.

Tabela 2. Atividade antimicrobiana de Thymus vulgaris L. frente a isolados
de Salmonella spp.

065 0,530 29
. 066 0,535 15
068 0,542 23
100 0,559 34
- 156 0,528 16
Cepa ATCC 13311 0,535 28

*: 0s resultados representam as médias da triplicata.

Além da composicdo quimica, outro fator que é preponderante na atividade
antimicrobiana esta relacionado aos microrganismos testados. Segundo
OUSSALAH et al. (2007), bactérias Gram positivas sdo mais sensiveis aos 0leos
essenciais que as bactérias Gram negativas. A resisténcia pode ser atribuida a
estrutura da parede celular das bactérias Gram negativas, principalmente em
relacdo a presenca de lipoproteinas e de polissacarideos, que formam uma
barreira por restringir a entrada de compostos hidrofébicos. Com este objetivo de
avaliar a acao inibitéria do tomilho frente a bactérias Gram negativas e Gram
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positivas, bactérias do género Salmonella e Staphylococcus foram selecionadas
para serem usadas neste experimento e como pode ser observado, o tomilho teve
uma forte acao inibitéria nestes microrganismos testados.

4. CONCLUSOES
Todos os isolados testados foram sensiveis ao 6leo de Thymus vulgaris
(tomilho branco) utilizado, apresentando halos de inibicdo que variaram de 15 a
40 mm de diametro. Estes resultados demonstram a possibilidade de o 6leo de
tomilho ser um potencial candidato para ser usado na industria de alimentos,
como um conservante natural.
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