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1. INTRODUCAO

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sé&o provocadas pela
ingestdo de alimentos ou agua contaminados, na maioria das vezes, por
bactérias, suas toxinas, virus, parasitas e agentes quimicos. Dentre os agentes
envolvidos em casos e surtos de DTA no Brasil, destacam-se Salmonella spp.,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes (BRASIL,
2017).

E evidente a importancia dos aditivos na preservacio de alimentos, porém
os aditivos sintéticos, pela ingestdo frequente e por longo periodo, podem trazer
maleficios a saude do consumidor, como possiveis riscos toxicologicos
(POLONIO, 2010). Devido a isso, 0 uso de substancias naturais, como 0leos
essenciais (OE), na conservagcdo dos alimentos, torna-se uma interessante
alternativa, por apresentar propriedades antioxidantes, antibacterianas e
antifingicas (SKANDAMIS et al., 2001; PROBST, 2012)

Oriundos do metabolismo secundario vegetal, os OE apresentam uma
composicdo variavel e complexa, tendo como principais substancias terpenos e
seus derivados oxigenados e compostos fendlicos, sendo esses responsaveis por
sua acao antibacteriana (SOLORZANO-SANTOS e MIRANDA-NOVALES, 2011).

Dentre os diversos OE disponiveis, os de frutas citricas, sdo bastante
explorados pela indastria de alimentos, farmacéutica e cosmética, por possuirem
varias aplicac6es em diferentes produtos. Diante da variedade de frutas citricas, o
pomelo (Citrus maxima) se destaca pelo valor nutricional, que além de
carboidratos, possui aminoacidos, fibras, vitaminas, minerais (MORAGA et al.,
2012) e uma grande variedade de compostos bioativos, sendo esta uma
caracteristica vantajosa visando sua aplicacdo em alimentos, bebidas e produtos
farmacéuticos (COELHO e LEDERMAN, 2004).

Frente ao exposto, o0 objetivo desse trabalho foi avaliar a agao
antibacteriana do Oleo essencial extraido da casca de pomelo contra patdégenos
de alimentos.

2. METODOLOGIA

A extracdo do Oleo essencial de pomelo foi realizada pela técnica de
hidrodestilacdo em Clevenger, onde as cascas da fruta foram coletadas e
pesadas e, posteriormente adicionadas aos baldes de fundo redondo do aparelho.
Adicionou-se 4gua no baldo até que o nivel da mesma encobrisse as cascas,
iniciando entdo o0 processo de aquecimento. Apdés 2h coletou-se
aproximadamente 1 mL do 6leo essencial conservando-o em temperatura de
refrigeracdo, até a analise (DANNENBERG et al., 2016).
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Figura 1. Fruto de Pomelo (Citrus maxifha)

A avaliacdo da acdo antibacteriana realizou-se seguindo a metodologia
Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI, 2015). Em placas contendo
agar Mueller Hinton (MH) foram semeados inéculos de E. coli (NCTC 12900),
Salmonella Typhimurium (ATCC 14028), S. aureus (ATCC 25923), L.
monocytogenes (ATCC 7644), na concentragao correspondente ao valor 0,5 na
escala de McFarland (1,5x108 UFC.mL!). Sobre as placas contendo os inéculos
foram dispostos discos de papéis filtros esterilizados, embebidos com 10 pL do
Oleo essencial da casca de pomelo. Posteriormente, as placas foram incubadas a
37 °C por 24 horas. Como controle negativo, foram utilizados discos de papel
filtro, esterilizados, embebidos em 10 pyL de agua destilada esterilizada. Apds o
periodo de incubacdo a formacdo de halos de inibicdo ao redor dos discos
denotariam resultados positivos. A mensuracdo do tamanho dos halos foi com
auxilio de paquimetro e expresso em mm. Os testes foram realizados em
duplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos demonstraram que as bactérias Gram-positiva S.
aureus e L. monocytogenes foram sensiveis ao 06leo essencial em estudo,
apresentando halos de 14,5 mm e 10 mm, respectivamente. Entretanto, as
bactérias Gram-negativa, E. coli e S. Typhimurium ndo foram sensiveis ao 6leo
essencial (Figura 2).
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Figura 2. Acdo antibacteriana do 6leo essencial de pomelo (Citrus maxima) contra
patogenos de alimentos
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As bactérias Gram-negativa, por possuirem uma membrana externa,
composta por lipopolissacarideos (LPS), s&o mais resistentes a passagem de
moléculas antibacterianas, necessitando de concentracdes mais elevadas de OE.
Desta forma, o OE apresentou melhor acdo em bactérias Gram-positiva quando
comparada com Gram-negativa, devido as caracteristicas estruturais da parede
celular bacteriana (NAZZARO; FRATIANNI; MARTINO, 2013).

Estudos relatam o potencial antibacteriano do 6leo essencial de cascas de
liméo siciliano (Citrus limon L. Burm.) frente a Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
Entererococcus faecalis, S. aureus, E. coli, Pseudomonas aeruginosa e Serratia
marcensces onde pode-se observar que para bactérias Gram-positiva os halos de
inibicdo variaram de 7,5 mm a 10 mm e Gram-negativa variaram de 6 mm a 8 mm
(SANTOS e SANTANA, 2016). Entretanto, LOPES et al. (2013) avaliando a agao
antimicrobiana do OE de lima (Citrus limettioides Tanaka), verificaram que o
mesmo nao apresentou acao frente a diferentes patégenos, dentre eles S. aureus,
E. coli, e Salmonella spp.

GERHARDT et al. (2012) trabalhando com extratos alcodlicos de diferentes
espécies de Citrus spp., dentre elas o pomelo, relata que o0 mesmo apresentou
acao inibitéria e bactericida frente aos patdégenos Salmonella Enteritidis, S.
aureus, E. coli, E. faecalis e também frente a P. aeruginosa. Esses autores ainda
destacam a importancia do reaproveitamento de residuos agroindustriais, como
as cascas de frutos, visando a diminuicdo dos impactos ambientais, além de
agregar valor econémico a um produto que seria descartado.

4, CONCLUSOES

O dleo essencial da casca de pomelo (Citrus maxima) apresentou atividade
contra 0s patégenos S. aureus ATCC 25923 e L. monocytogenes ATCC 7644
avaliados, demonstrando potencial para estudos futuros a cerca de sua acao
antibacteriana e, posteriormente sua aplicacao na area de alimentos.
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