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1. INTRODUCAO

Oleos essenciais s&o liquidos oleosos aromaticos, caracterizados pelo
forte odor, sintetizados nas mais diversas partes das plantas, como flores,
brotos, sementes, folhas, casca do galho, frutas e raizes (BURT, 2004). Sao
armazenados em células excretoras, células epidérmicas e tricomas
glandulares, sendo formados pelo metabolismo secundario (BAKKALI et al.,
2008). Sao constituidos por uma complexa mistura de compostos, incluindo
terpenos, alcoois, cetonas, fendis, acidos, aldeidos e ésteres (AYALA-ZAVALA
et al., 2005).

A utilizacdo dos oOleos essenciais como aromatizantes naturais tem sido
muito explorada pela industria de alimentos, porém a atividade antimicrobiana
dos Oleos essenciais e a busca por alternativas naturais para combater os
microrganismos deteriorantes e patogénicos tem assumido uma papel
relevante no emprego destas substancias (ELGAYYAR et al., 2001; DORMAN
& DEANS, 2000). No entanto, a concentracdo utilizada muitas vezes no
alimento para inativar os microrganismos pode interferir com a qualidade
sensorial do produto e uma alternativa para este problema pode estar
associada a combinacdo de 6leos essenciais, minimizando o efeito sensorial
causado. Um Odleo essencial que nao apresenta relevante agdo microbiana
quando associado a outro 6leo de maior poder antisséptico pode potencializa-
lo, tornando-o0 um interessante agente antimicrobiano natural (ULTEE et al.,
2000).

Diversos trabalhos tem avaliado a acédo antimicrobiana do éleo essencial
de Rosmarinus officinalis (alecrim). No entanto, a ac&o inibitéria do 6leo de
alecrim nos isolados de Salmonella utilizados neste experimento foi
anteriormente analisada e nenhuma acéo inibitoria foi observada (MACEDO et
al., 2017). Baseado no exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar o potencial
sinérgico entre o dleo essencial de alecrim e os 6leos de cardamomo, pimenta
preta, manjerona e noz mocada sobre os isolados de Salmonella, obtidos de
linguicas frescais.

2. METODOLOGIA

Isolados Bacterianos
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Foram analisados cinco isolados de Salmonella obtidos de amostras de
linguigas do tipo frescal, adquiridas em supermercados da regido de Pelotas —
RS, Brasil e encaminhadas ao Laboratério de Inspegéo de Produtos de Origem
Animal (LIPOA), da Faculdade de Veterinaria, da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel) para a analise. Apds o isolamento e confirmagao por sorologia,
os isolados foram estocados em caldo Infusdo Cérebro e Coragéo (BHI,
Acumedia) com glicerol e mantidos a uma temperatura de -18°C.

Obtencao do Oleo Essencial

Foram utilizados os 6leos essenciais de Rosmarinus officinalis (Alecrim),
de Elettaria cardamomum (Cardamomo), de Piper Migrum (Pimenta Preta), de
Origanum majorona (Manjerona) e de Myristica Fragrans (Noz Moscada),
sendo todos obtidos comercialmente, em frascos dmbar, lacrados, com volume
de 10 mL da Industria Ferquima - Industria e Comércio de Oleos Essenciais.

Método de Disco-Difusdo em Agar

A suscetibilidade dos isolados ao 6leo foi avaliada pelo método de disco-
difusdo de Kirk — Bauer (BAUER et al., 1966). Inicialmente, os isolados de
Salmonella foram semeados em caldo Infusdo Cérebro e Coracao (BHI,
Acumedia) e incubados a 37°C/24 horas. Ap0s incubagao, a densidade ética
de cada cultivo bacteriano foi padronizada com o auxilio de um
espectrofotometro, sendo esta equivalente ao padrdo 0,5 da Escala de
McFarland. Os isolados de Salmonella spp foram semeados com o auxilio de
um swab estéril em placas contendo agar Mueller-Hinton (Acumedia, USA).
Discos de papel filtro foram colocados nas placas e em seguida, 2,5 uL de
cada oleo foi adicionado em cada disco para a difusdo do mesmo no meio de
cultura. Em cada disco foi adicionado dois oleos, sendo o dleo essencial de
alecrim (Rosmarinus officinalis) e um outro 6leo, como cardamomo (Elettaria
Cardamomum), manjerona (Origamum Majorana), pimenta preta (Piper
mingrum) ou noz moscada (Myrisica fragrans). Apos incubagéao por 24 horas
em estufa bacteriologica a 37°C, os diametros dos halos de inibigdo foram
medidos com o auxilio de um paquimetro e a atividade antibacteriana dos
oleos foi considerada quando os halos formados apresentavam um diametro
superior a 12 mm (ROTA et al., 2008).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A interacao sinérgica entre o alecrim e os 0leos essenciais testados sobre
os isolados de Salmonella nao foi observada, como pode ser demonstrado na
Tabela 1. Os maiores halos observados neste experimento foram obtidos
quando se associou O alecrim com a manjerona, visto que a atividade
antibacteriana dos 6leos foi considerada neste experimento quando o diametro
dos halos formados fosse superior a 12 mm (ROTA et al., 2008). Diametro
este observado no isolado obtido da amostra 85 (isolado 85) que apresentou
um halo de 13 mm (Tabela 01). No entanto, esta acéo inibitéria ja foi observada
neste isolado, quando se investigou a atividade antimicrobiana apenas com o
oleo essencial de manjerona (LUZ et al., 2017), demonstrando que nao houve
sinergismo entre os 6leos testados neste estudo.
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Isto pode ser explicado pelo fato que isoladamente, cada 6leo essencial
apresenta diversos compostos, e quando dois oOleos sdao combinados, a
interacdo entre as diversas substancias quimicas pode provocar um
sinergismo, adi¢cao ou efeitos antagbnicos (FU et al., 2007). Neste caso, como
pode ser observado nos isolados 68 e 85 (LUZ et al.,, 2017), o efeito da
interacdo do alecrim com a manjerona teve um efeito antagbnico, quando
observado a acao inibitoria obtida com o 6leo de manjerona, apresentando
halos de 13 e 14mm, respectivamente.

Tabela 1. Avaliagcédo do efeito sinérgico dos 6leos essenciais estudados sobre
isolados de Salmonella.

Isolados Diametro dos Halos (mm)’
Alecrim / Cardamomo Alecrim / Manjerona Alecrim / Noz Moscada Alecrim / Pimenta Preta
23 8 10 0 8
24 8 11 8 8
44 0 0 0 0
68 8 11 9 9
85 10 13 9 9

" Diametros representam a média da triplicata.

4. CONCLUSOES
Os dados obtidos permitem concluir que ndo houve interagdo sinérgica
entre o alecrim e os Oleos testados. A atividade do oleo essencial de alecrim
sera ainda avaliada com outros microrganismos e outros oleos essenciais.
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