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1. INTRODUCAO

A Oliveira (Olea europaea L.) pertence a familia botanica Oleaceae e o0s
seus frutos, a azeitona, servem como matéria-prima para extracdo de azeite e
producdo de azeitona em conserva, que sao produtos muito apreciados
mundialmente (COUTINHO, 2007).

A oliveira também permite o uso de suas folhas, que sdo residuos
agroindustriais resultante da poda e/ou da colheita da azeitona, e sé&o
normalmente utilizadas na alimentagdo animal, como fertilizante organico e como
fonte de extracdo de compostos para diversas aplicacbes. Assim, as folhas
juntamente com o bagaco pds extracdo do azeite sdo considerados coprodutos da
industria oleicola (FERNANDEZ-BOLANOS et al., 2006; GUINDA, 2006).

Tem sido relatado na literatura que os extratos das folhas de oliveira
apresentam um alto poder antioxidante, propriedades anti-inflamatérias, além de
acdo hipotensiva, hipoglicemiante, hipouracémica, bem como acoes
farmacoldgicas benéficas a saide como antimicrobiana, antiviral e antitumoral.
Ademais, pesquisas apontam também que as folhas de oliveira inibem o aumento
da fracdo LDL do colesterol (BISIGNANO et al., 1999; BENAVENTE-GARCIA et
al., 2000; ANDRIKOPOULOS; ANTONOPOULON; KALIORA, 2002; MICOL et al.,
2005; HAMDI; CASTELLON, 2005; AL-AZZAWIE; ALHAMDANI, 2006).

Essas atividades estéo relacionadas principalmente com o elevado teor de
compostos fendlicos presentes nas folhas, que sdo oriundos do metabolismo
secundario das plantas, que se formam em condicdes de estresse como:
infecgOes, ferimentos, radiagcbes UV, entre outros; e Sao essenciais para o
crescimento e reproducédo da planta (NACZK; SHAHIDI, 2004; TAIZ;, ZEIGER,
2004).

Em face do exposto, o objetivo deste trabalho foi de avaliar a atividade
antibacteriana de folhas de oliveira provenientes da Regido da Campanha
Gaucha frente a duas cepas bacterianas, Escherichia coli e Staphylococcus
aureus.

2. METODOLOGIA
Foram utilizadas folhas de oliveira de cinco cultivares (Arbequina, Koroneiki,

Frontoio, Arbosana e Manzanilha) que foram adquiridas na Estancia Guarda
Velha, que fica localizada no municipio de Pinheiro Machado/RS. Apés a colheita,
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as folhas foram moidas e congeladas a -80°C para a posterior realizacdo da
andlise.

A andlise de determinacdo do potencial antibacteriano foi realizada no
Laboratorio de Ciéncia dos Alimentos e Biologia Molecular (LACABIM), do Centro
de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), Localizado no
Prédio 04 do Campus do Capédo do Ledo da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel) no municipio de Capéo do Ledo — RS.

O efeito foi avaliado frente a cepas padrdo das espécies bacterianas
Escherichia coli O157:H7 (ATCC 43895) e Staphylococcus aureus (ATCC 10832).

As bactérias utilizadas foram mantidas sob congelamento em caldo BHI
(Brain Heart Infusion) e glicerol (propano-1,2,3-triol) na proporcdo 3:1 (v:v). Para
realizar a reativacdo, uma alcada dessas bactérias foi transferida para caldo Soja
Tripticaseina (TSB) e incubadas em estufa durante 24 h a 37 °C. Apés uma
alcada de cada espécie foi estriada em placas de Petri com meios seletivos,
sendo agar Eosina Azul de Metileno (EMB) para E. coli, e agar Baird-Paker para
S. aureus, e incubadas por 24/48 h a 37 °C, para o isolamento das col6nias.

A partir do crescimento bacteriano nas placas de Petri, foi extraida uma
alcada e ressuspendida em solucao salina (NaCl 0,85%), a qual foi padronizada
na concentracdo 0,5 na escala de McFarland (1,5 x 108 UFC mL-1).

A analise de disco difusao foi realizada de acordo com protocolo proposto
pelo Manual Clinical and Laboratory Standards Institute — CLSI (2015) com
pequenas modificacdes. Uma solucdo salina padronizada contendo indculo
bacteriano foi semeada com auxilio de um swab estéril na superficie de placas
com agar Muller-Hinton. Em seguida foram adicionados discos de papel filtro
esterilizados com didmetro de 6 mm, e 10 yL de extrato de folhas de oliveira na
concentracdo de 0,008 g/ml foram aplicados sobre os discos de papel.
Posteriormente, as placas foram incubadas por 24 h a 37 °C. ApGs este periodo
foi efetuada a medicdo dos halos de inibicdo e os resultados expressos em
centimetros.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A formacdo de halos e seu tamanho indicam a suscetibilidade das bactérias
frente aos extratos, quando estes halos forem menores que 0,7 cm séo
considerados nao-ativos frente a bactéria, e quando apresentarem diametro maior
que 1,2 cm sao considerados de efeito inibitério satisfatério segundo Arora & Kaur
(1999), em razado disto observa-se que os extratos de folhas de oliveira foram
ativos frente as bactérias avaliadas, para determinadas cultivares (Tabela 1).

Tabela 1. Halos de inibicao obtidos pelo método de disco difusao por aplicacao de
extrato de folhas de oliveira frente as bactérias Escherichia coli e Staphylococcus

aureus.
) Halo de inibicdo (cm)
Cultivares . -
Escherichia coli Staphylococcus aureus
Frantoio 0,00+0,00 0,73+0,09
Koroneike 0,58+0,11 0,00+0,00
Manzanilha 0,00+0,00 0,00%0,00
Arbosana 0,78+0,11 0,00%0,00
Arbequina 0,35+0,49 0,00+0,00

*Média e desvio padrao
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De acordo com os resultados obtidos, foi possivel observar que a
Escherichia coli foi inibida pelas cultivares Koroneike, Arbosana e Arbequina, com
halos que variaram de 0,35 a 0,78 cm, sendo a Arbequina a cultivar que obteve o
maior halo de inibicdo. J& a bactéria Staphylococcus aureus foi inibida somente
pela cultivar Frantoio com um halo de inibicdo de 0,73 cm.

Um estudo realizado por Lee & Lee (2010), que avaliaram a atividade
antimicrobiana das folhas de oliveira, frente as mesmas bactérias, ndo obtiveram
halos de inibicdo. ALIABADI et al. (2012), também constatou que as folhas de
oliveira ndo inibiram as mesmas bactérias na mesma concentracdo do extrato
avaliada neste trabalho, porém em concentracdes maiores de extrato obtiveram
halos de inibicdo de até 0,9 cm para a Staphylococcus aureus em concentracao
de 50 mg/ml e para a bactéria Escherichia coli obtiveram halos de inibicdo de até
0,82 cm também na concentracéo de 50 mg/ml.

De maneira geral, a capacidade antimicrobiana dos compostos fendlicos é
bem conhecida. Nas folhas de oliveira, os polifendis hidroxitirosol e oleuropeina
sdo o0s principais compostos fendlicos responsaveis pelas propriedades
antimicrobinas das mesmas (PUUPPONEN-PIMIA, 2001; PEREIRA et al., 2006;
PEREIRA et al., 2007).

Sao encontrados estudos em que o hidroxitirosol e a oleuropeina
demonstraram inibir ou atrasar a taxa de crescimento de varios agentes
patogénicos intestinais ou respiratérios em humanos, como Haemophilus
influenzae , Moraxella catarrhalis , Salmonella
typhi , Vibrio parahaemolyticus, Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae e Vibrio
alginolyticus (BISIGNANO et al., 1999).

No presente estudo o extrato das folhas de oliveira inibiu as bactérias
testadas, sugerindo atividade antimicrobiana dos extratos. Certamente, a
composicao quimica das folhas de oliveira condicionou os efeitos antimicrobianos
observados. O alto teor de oleuropeina e os outros compostos fendlicos presentes
nas folhas podem ter contribuido para suas propriedades antimicrobianas.

4. CONCLUSOES

Os resultados do presente estudo indicaram que extratos de folhas de
oliveira apresentam potencial antibacteriano frente a Escherichia coli O157:H7
(ATCC 43895) e Staphylococcus aureus (ATCC 10832).
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