32 SEMANA XXVI CONGRESSO DE
J
‘i!‘ con AN C’:) C I INICIACAQ CIENTIFICA

AVALIAC}AO DA PROPRIEDADE ANTIBACTERIANA DO OLEO ESSENCIAL
DE Rosmarinus officinalis SOBRE BACTERIAS CONTAMINANTES DE
ALIMENTOS

LAYLA DAME MACEDO"; SUELEN RIOS OSWALDZ; LETICIA ZARNOTT
LAGES?®; MARCELLE OLIVEIRA GARCIA*; CLAUDIO DIAS TIMM?®; RITA DE
CASSIA DOS SANTOS DA CONCEICAQ®

'Universidade Federal de Pelotas — layladame@hotmail.com
“Universidade Federal de Pelotas — suelenriososwaldt@gmail.com
3Universidade Federal de Pelotas — leticiazarnott@hotmail.com
*Universidade Federal de Pelotas — marcelle_garcia@hotmail.com
®Universidade Federal de Pelotas — claudiotimm@hotmail.com
®Universidade Federal de Pelotas — ritinhaconceicao@hotmail.com

1. INTRODUCAO

A busca de novos antimicrobianos a partir de espécies vegetais tem se
mostrado bastante promissora nos Uultimos tempos, visando sanar 0S
problemas de resisténcia microbiana a antibidticos atualmente utilizados
(HAIDA et al., 2007). A procura por produtos naturais derivados de plantas
como alternativa para a utilizagdo em terapias tem aumentado
consideravelmente (FIGUEREDO et al., 2014; GONCALVES et al., 2013).
Sendo assim, diversos estudos tém demonstrado a importancia dos 6leos
essenciais no desenvolvimento de novos medicamentos e com isto no controle
de infecgBes (VANIN, 2014). Assim, é primordial a realizacdo de testes que
permitam a avaliacdo da atividade antimicrobiana de plantas, como o alecrim,
em microrganismos de importancia em alimentos.

Varios microrganismos patogénicos podem estar presentes no produto
final e dentre estes destacam-se Staphylococcus aureus e Salmonella spp. A
contagem de Staphylococcus em alimentos pode ser feita com dois objetivos
diferentes, um por ser uma indicacdo de perigo potencial a saude publica,
devido a enterotoxina estafilococica e outro relacionado a sanificacdo
guestionavel, principalmente quando o processamento envolve a manipulacéo
de alimentos (FRANCO & LANDGRAF, 2008).

A espécie Rosmarinus officinalis, conhecida popularmente como alecrim,
pertencente a familia Lamiaceae, originaria de paises do mediterraneo, sendo
cultivada também no Brasil. Além das suas propriedades medicinais
conhecidas, a atividade antimicrobiana € muito relatada. Estudos ja realizados
identificaram 33 compostos quimicos neste 6leo, sendo que o0s principais
identificados foram a-pineno, 1,8-cineol, canfora, verbenona e borneol,
constituindo cerca de 80% do total do 6leo (SANTOYO et al., 2005). Baseado
no exposto, o presente trabalho teve por objetivo avaliar a atividade
antimicrobiana in vitro do 6leo essencial de Rosmarinus officinalis L. (alecrim)
frente a isolados de Staphylococcus coagulase positivos e de Salmonella spp.

2. METODOLOGIA
2.1. Isolados Bacterianos
Foram analisados 10 isolados de Salmonella, obtidos de produtos de
origem animal e oito isolados de Staphylococcus produtores da enzima
coagulase, obtidos de leite, equipamentos e utensilios envolvidos na ordenha,
sendo estes provenientes de cinco propriedades diferentes da regidao de
Pelotas-RS. As amostras de produtos de origem animal foram adquiridas em
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supermercados da regiao de Pelotas — RS, Brasil, e encaminhadas ao
Laboratério de Inspecéo de Produtos de Origem Animal (LIPOA), da Faculdade
de Veterinaria, da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) para analise. Apés
o isolamento de Salmonella e confirmacdo por sorologia, os isolados foram
estocados em glicerol e mantidos a -18°C. No caso de Staphylococcus, apés a
realizacdo da prova da coagulase, os isolados coagulase positivos foram
também armazenados em BHI com glicerol e mantidos a -18°C.

2.2. Obtenc&o do Oleo Essencial

Foi utilizado o 6leo de Rosmarinus officinalis L. (Alecrim), obtido
comercialmente, em frasco ambar, lacrados, com volume de 100 mL (Ferquima
— Industria e Comércio de Oleos Essenciais), sendo a destilacéo a vapor das
folhas, o método de extracao utilizado.

2.3. Método de Disco-Difuséo

A suscetibilidade dos isolados ao 6leo foi avaliada pelo método de disco-
difuséo de BAUER et al. (1966). Inicialmente, os isolados foram semeados em
caldo Infusdo Cérebro e Coracdo (BHI, Acumedia) e incubados a 37°C/24
horas. Apoés incubacgdo, a densidade 6tica de cada cultivo bacteriano foi
padronizada com o auxilio de um espectrofotdmetro, sendo esta equivalente ao
padrdo 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 otica
padronizada, como mencionado anteriormente. Discos de papel filtro (6 mm)
foram colocados nas placas e em seguida, 5 pL do d6leo essencial foram
adicionados em cada disco para a difusdo do mesmo no meio de cultivo. O
experimento foi realizado em triplicata para cada isolado e papel filtro
embebido com solucédo salina estéril foi utilizado como controle negativo. Apos
incubac&o por 24 horas em estufa bacteriolégica a 37°C, os didmetros dos
halos de inibicdo foram medidos com o auxilio de um paquimetro e a atividade
antibacteriana do 6leo de Rosmarinus officinalis L. (alecrim) foi considerada
guando os halos formados apresentavam diametro superior a 12 mm (ROTA
et al., 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O oOleo essencial de alecrim ndo demonstrou nenhuma atividade inibitoria
sobre os isolados de Staphylococcus coagulase positivos e Salmonella
analisados neste experimento, pois todos (100%) apresentaram um halo de
inibicAo menor que 12 mm, segundo a classificagdo utilizada neste estudo
(ROTA et al., 2008), como pode ser observado nas Tabelas 1 e 2. Resultados
similares foram obtidos por outros pesquisadores. GUIMARAES et al. (2017)
testaram a acdo antimicrobiana do Oleo essencial de alecrim (Rosmarinus
officinalis) frente a cepa de Staphylococcus aureus (ATCC 25923) e néo
observaram também nenhuma agéo inibitéria do Oleo testado. Resultado este
também encontrado por TRAJANO et al. (2009) frente as cepas de
Staphylococcus e de Salmonella testadas.

O resultado obtido pode ser decorrente de variacbes na composicao
quimica do 6leo essencial de alecrim utilizado. Fatores como: regido de cultivo,
metodologia de extracdo e anadlise, parte da planta utilizada e preparo da
matéria prima (seca ou in natura) para a extracao. Estes fatores podem auxiliar
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nos resultados aqui obtidos, visto que as alteracdes de composi¢cdo quimica
podem modificar o teor do principio ativo presente no 6leo (RIBEIRO et al.,
2012).
Tabela 1. Halos de Inibicdo do Oleo Essencial de Rosmarinus officinalis
(alecrim) frente a isolados de Salmonella spp.

Diametros dos halos representam a média da triplicata.

Tabela 2. Halos de Inibicdo do Oleo Essencial de Rosmarinus officinalis
(alecrim) frente a isolados de Staphylococcus coagulase positivos.

" Diametros dos halos representam a média da triplicata.

4. CONCLUSOES
Os dados obtidos permitem concluir que o 6leo de alecrim utilizado neste
experimento nao apresentou atividade inibitéria frente aos isolados de
Staphylococus coagulase positivos e Salmonella testados. Novos estudos
serdo realizados para melhor investigar a acdo deste Oleo frente a patdégenos
isolados de alimentos.
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