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1. INTRODUCAO

O cravo-da-india (Syzygium aromaticum, L.) € uma especiaria muito
apreciada desde a antiguidade por suas propriedades terapéuticas e qualidades
culinarias. Varias aplicagbes desta especiaria na cultura popular tém sido
relatadas na literatura (AFFONSO et al., 2012).

Oleos essenciais s&o produtos volateis presentes em varios 6rgéos vegetais
(partes aéreas, cascas, troncos, raizes, frutos, flores, sementes e resinas) e estéao
relacionados ao metabolismo secundério das plantas exercendo diversas funcdes
importantes a sobrevivéncia do vegetal, como por exemplo na defesa contra
microrganismos, dentre os 0leos essenciais destaca-se o de condimentos como o
cravo-da-india, que vem sendo foco de estudos nos ultimos anos (SILVA et al.,
20009).

A presenca de micro-organismos patogénicos e suas toxinas, principalmente
patégenos como Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus podem causar
sérios problemas a saude dos consumidores, sendo considerado um problema de
saude publica. Além disso, 0 uso de conservantes quimicos sintéticos, devido a
muitos deles apresentarem potencial carcinogénico e teratogénico e a crescente
resisténcia dos micro-organismos patogénicos aos produtos sintéticos , tem
diminuido sua aceitacdo pelos consumidores, aumentando cada vez mais a
procura por novos agentes antimicrobianos e antioxidantes naturais, a partir de
plantas, para uso nas industrias alimenticias (SILVESTRI et al., 2010).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana do 6leo
essencial de cravo-da-india, através da analise em micro-atmosfera, frente as
bactérias Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes.

2. METODOLOGIA
Reativacdo dos microrganismos

As bactérias S. aureus e L. monocytogenes foram mantidas sob
congelamento em caldo BHI (Brain Heart Infusion) e glicerol (propano-1,2,3-triol)
na propor¢cdo 3:1 (v:v) até o momento de sua reativagdo. Posteriormente, uma
alcada dessas bactérias foi transferida para caldo Soja Tripticaseina (TSB) e
incubadas em estufa durante 24 h a 37 °C. Apds, realizou-se o isolamento das
colbnias, no qual uma alcada do crescimento foi estriada em placas de Petri com
meios seletivos Agar Baird-Parker (para S. aureus) e Palcam (para L.
monocytogenes) que foram incubados por 24 h a 37 °C. Do crescimento
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bacteriano nas placas de Petri, foi extraida uma alcada e ressuspendida em
solucédo salina (NaCl 0,85%), a qual foi padronizada na concentracdo 0,5 na
escala de McFarland (1,5 x 108 UFC mL-1).

Atividade antimicrobiana em micro-atmosfera

A atividade antimicrobiana em micro-atmosfera foi avaliada pela técnica
proposta por GHABRAIE et al., (2016) com pequenas modificagdes. Uma aliquota
de 0,1 mL de suspensdes celulares de S. aureus e L. monocytogenes, foi
inoculada na superficie de placas com Agar BHI. Na tampa de cada placa foram
posicionados discos de papel estéreis nos quais foram adicionados 12,5uL de
Oleo essencial de cravo-da-india, e posteriormente, as placas foram fechadas de
modo invertido (tampa para baixo), e incubadas a 37 °C por 24h. A acéo
antimicrobiana foi expressa pelo percentual de reducé&o na contagem de Unidades
Formadoras de Colbénias (UFC) do tratamento com o 6leo essencial comparado
com um controle positivo contendo agua estéril. Todos o0s ensaios foram
realizados em triplicata.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a atividade antimicrobiana do OE de cravo-da-
india em micro-atmosfera estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 — percentual de reducéio do 6leo essencial de cravo-da-india para S. aureus e L.
monocytogenes em micro-atmosfera

Micro-organismos Percentual de redugcédo microbiana
S. aureus 19,00%
L. monocytogenes 39,00%

A inibicdo pode ser considerada para o 6leo de Cravo da india (Syzygium
aromaticum, L.) de elevada atividade considerando os critérios de Dannemberg et
al. (2017). Estes autores em seu estudo utilizando concentragbes de Oleos
esséncias de pimenta rosa frente a Listeria monocytogenes e Staphylococcus
aureus acharam percentuais de reducdo similares aos de 6leo cravo da india
encontrado em nosso estudo.

Ghabraie et al. (2016) relata que a agdo dos 6leos essenciais em fase de
vapor pode ser completamente diferente das verificadas com contato direto em
meio soélido ou liquido. No contato direto, existe a necessidade dos Oleos
essenciais se difundirem no meio, para isso 0os componentes menos hidrofobicos
sdo mais importantes, visto que geralmente agares e caldos sdo compostos por
base aquosa. Ja na fase de vapor, moléculas com diferentes polaridades
mostram-se igualmente importantes, pois ndo existe a necessidade de difusdo em
um meio, chegando diretamente as células microbianas mediante volatilizac&do
(GHABRAIE et al., 2016; DANNENBERG, et al., 2017).

4. CONCLUSOES
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O ¢6leo essencial de cravo-da-india apresenta compostos volateis com efeito
antimicrobiano frente a S. aureus e L. monocytogenes.
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