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1. INTRODUÇÃO 

 
 Um grande número de espécies vegetais tem sido estudado na tentativa de 
comprovar cientificamente suas propriedades biológicas e terapêuticas (HUSSAIN 
et al. 2008). Muitas destas propriedades são atribuídas aos óleos essenciais 
produzidos pelo metabolismo secundário dessas espécies (SARTORATTO et al. 
2004; MOREIRA et al. 2005). Alguns óleos essenciais possuem na sua 
composição substâncias que têm a capacidade de controlar o desenvolvimento de 
microorganismos como, bactérias contaminantes de alimentos processados, 
incluindo espécies gram-positivas e gram-negativas, fungos filamentosos e 
leveduras (SARTORATTO et al. 2004; MOREIRA et al. 2005).   
 A espécie vegetal do Syzygium aromaticum, conhecida popularmente como 
Cravo da Índia, é uma árvore de 12 a 15 m de altura, que pertence à família das 
Mirtaceae. No Brasil, a planta é encontrada em regiões quentes, principalmente 
na região do baixo sul da Bahia. Seus botões florais contêm um óleo essencial de 
grande valor econômico no mercado internacional, devido ao elevado teor de 
eugenol (seu composto majoritário) o qual é largamente usado nas indústrias 
químicas e farmacêuticas (RABÊLO, 2010). 
 L. monocytogenes pertence ao gênero Listeria, que é composto por 17 
espécies (GANDRA, 2015), porém, somente L. monocytogenes é considerada 
consistentemente patogênica a humanos (CRUZ et al., 2008), podendo causar 
listeriose. Estudos mostram a presença da bactéria em diversos alimentos, como 
leite e derivados, carne bovina, embutidos e vegetais (GANDRA, 2015). 
 A presente pesquisa objetivou determinar o potencial inibitório do óleo 
essencial de cravo-da-índia frente à bactéria Gram positiva L. monocytogenes. 
 
 

2. METODOLOGIA 
 

2.1 Extração do óleo essencial de cravo-da-índia 
 As amostras de botões florais secos de cravo-da-índia foram adquiridas no 
comércio local da cidade de Pelotas-RS e acondicionadas em sacos plásticos até 
sua utilização. 
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 Amostras de cravo-da-índia foram moídas em moinho de facas (Marconi) e 
após o óleo essencial foi extraído de acordo com a Farmacopeia Brasileira (Brasil, 
2010), por meio do processo de hidrodestilação por arraste a vapor com o auxílio 
do equipamento Clevenger durante 3 h. Após a extração, o óleo essencial foi 
armazenado em frasco âmbar em temperatura de congelamento (-18°C).  

 
2.2 Cultivo do microrganismo 

Foi utilizado no experimento cepas padrão de Listeria monocytogenes 
(ATCC 7644). Para realizar a reativação das bactérias que encontravam-se sob 
congelamento em caldo BHI (Brain Heart Infusion) e glicerol (propano-1,2,3-triol), 
uma alçada dessas bactérias foi transferida para caldo Soja Tripticaseína (TSB) 
suplementado com extrato de levedura (0,6%) e incubadas durante 24 h a 37 ºC. 
 Posteriormente, extraiu-se uma alçada do crescimento, a qual foi estriada 
em placas de Petri com meio seletivo de Ágar Oxford. As placas foram incubadas 
por 24 h a 37 ºC, para que houvesse o isolamento das colônias.  
 Do crescimento bacteriano nas placas de Petri, foi retirada uma alçada e a 
mesma foi dispensada em solução salina (NaCl 0,85%), a qual foi padronizada na 
concentração 0,5 na escala de McFarland (1,5 x 108 UFC mL-1). Todos os ensaios 
foram realizados em triplicatas. 
 
2.3 Disco difusão 
 A avaliação do efeito antibacteriano do óleo essencial foi realizada por 
meio da técnica de disco difusão de acordo com o protocolo proposto pelo Manual 
Clinical and Laboratory Standards Institute–CLSI (2015) com pequenas 
modificações. Todos os ensaios foram realizados em triplicatas. Uma solução 
salina padronizada contendo o inóculo de L. monocytogenes (ATCC 7644).foi 
semeada com auxílio de um swab estéril na superfície de placas com ágar Muller-
Hinton. 
 Aplicou-se 3 unidades de discos antimicrobianos na superfície das placas 
realizando os devidos cuidados para a não contaminação dos mesmos e posterior 
exatidão dos resultados. Após, 10 µL de óleo essencial de cravo-da-índia foram 
impregnados sobre os discos de papel. Os discos foram dispostos igualmente 
sobre o Ágar, formando um triângulo, sendo aplicado o óleo essencial de cravo-
da-índia em 2 discos, e em 1 água destilada, para que houvesse um controle. 
Posteriormente, as placas foram incubadas em estufa a 37º C por 24 horas. Logo 
após este período, foi efetuada a medição dos halos de inibição, sendo os 
resultados expressos em centímetros. 
 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
  Segundo ARORA e KAUR (1999) a presença e o tamanho dos halos de 
inibição indicam a suscetibilidade das bactérias frente a uma amostra; halos 
menores que 0,7 cm são considerados não ativos frente à bactéria enquanto 
superiores a 1,2 cm apresentam efeito inibitório satisfatório. A média dos halos 
verificados neste estudo foi de 2,47±0,2 cm, ou seja, se forem seguidos os 
critérios acima descritos o óleo essencial de cravo-da-índia fez-se ativo na 
inibição do crescimento da bactéria L. monocytogenes apresentando efeito 
inibitório satisfatório.  
 Observou-se em outros estudos o potencial inibitório de óleo essencial de 
cravo-da-índia, tem se observado que os halos inibitórios obtidos são acima de 



 

 

1,2 cm, como por exemplo no trabalho de Silva (2011), onde se obtiveram halos 
de 1,8 cm, porém, inferior ao valor adquirido na presente pesquisa.  
 É válido citar também, a inibição da bactéria L. monocytogenes frente a 
outros óleos essenciais, onde tem sido obtidos halos de inibição de tamanhos 
variados, como o caso do óleo de hortelã, obtido na mesma pesquisa citada 
anteriormente (Silva 2011), onde foram verificados halos de 2,6 cm, superior ao 
tamanho do halo obtido no presente trabalho e no estudo de Sousa et al., (2010), 
onde avaliaram a atividade antimicrobiana do óleo essencial das partes aéreas 
frescas ou secas do Ocimum basilicum contra diversas espécies bacterianas e 
observaram que o óleo essencial utilizado frente à L. monocytogenes, gerou um 
halo de inibição de 1,14 cm, bem inferior ao encontrado neste estudo. 

Mais estudos são ainda necessários, tanto para esclarecer o mecanismo 
de atuação deste óleo sobre a bactéria como para viabilizar a utilização deste 
óleo essencial como um conservante em alimentos. Porém estes resultados tem 
grande relevância considerando o caráter patogênico desta bactéria. 
 

 
4. CONCLUSÕES 

 
O óleo essencial de cravo-da-índia apresentou potencial inibitório frente a L. 

monocytogenes. 
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