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1. INTRODUCAO

Os oOleos essenciais sdo compostos volateis oriundos do metabolismo
especializado de plantas aromaticas. Estes apresentam em sua COmMpOSiGao
terpenos que possuem potencial antimicrobianos e antioxidantes (LANG &
BUCHBAUER, 2012; OLIVEIRA et al., 2009). Devido a este potencial, os 6leos
essenciais podem ser uma alternativa viavel para a substituicdo de conservantes
guimicos sintéticos que possuem efeito carcinogénico.

Dentre os Oleos essenciais, destaca-se o extraido do tomilho (Thymus vulgaris,
L.). O dleo essencial de tomilho tem como compostos majoritarios o timol, o
carvacrol e y-terpineno que podem atuar como antimicrobianos devido a sua
interacdo com a camada lipidica que ocasiona o extravasamento do conteudo
celular bacteriano, levando a morte celular (JAKIEMIU et al., 2010; NEGAHBAN &
SAEEDFAR, 2015). Neste sentido, o objetivo do presente estudo foi avaliar o
potencial antioxidante e antimicrobiano do 6leo essencial de tomilho.

2. METODOLOGIA
2.1 Aquisicao do 6leo essencial
O 6leo essencial de tomilho foi obtido comercialmente (SIGMA-ALDRICH).
2.2 Determinacao da atividade antioxidante
2.2.1 Inibicéo do radical DPPH (2,2- difenil-1-picril-hidrazil)

A inibic&do do radical 2,2- difenil-1-picril-hidrazil foi determinada de acordo com
0 método proposto por Brand-Williams et al. (1995) com adaptacdes de Vinholes
et al. (2011). Em uma placa de titulagdo de 96 pocos foram adicionados 25 uL de
Oleo essencial de tomilho e 250 uL de solugdo de DPPH 0.6 Mm, em seguida, a
placa foi incubada ao abrigo da luz por 30 min e posteriormente foi realizada uma
leitura no comprimento de onda de 515 nm em leitora de placas Spectra Max 190.
Os resultados foram expressos em percentual de captura do radical.

2.2.2 Inibicéo do radical hidroxila
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A atividade antioxidante por inibicdo do radical hidroxila foi realizada de acordo
com Vinholes et al. (2011). Em uma placa de titulacdo de 96 pocos foram
adicionados 25 pL de 6leo essencial de tomilho, 110 pL de solucdo de sulfato de
ferro heptahidratado 8 mM, 50 uL de solucdo de perdxido de hidrogénio 7,18 Mm
e 74,2 uL de solugdo de &cido salicilico 3 mM. A placa foi incubada a 37°C por 30
min e em seguida procedeu-se a leitura em leitora de placas Spectra Max 190, em
um comprimento de onda de 515 nm.

2.3 Atividade antimicrobiana

Para a determinacgéo da atividade antimicrobiana foram utilizadas cepas padréo
de Escherichia coli O157:H7 (ATCC 43895) e Staphylococcus aureus (ATCC
10832). A padronizacdo das bactérias utilizadas foi de 1,5 x 108 UFC mL™2.

2.3.1 Concentracdo Inibitéria Minima

A Concentracdo Inibitéria Minima foi realizada de acordo com o método
descrito por Cabral et al. (2009). Para isto foram testadas concentracdes de Oleo
essencial entre 100 e 0.1 mg/mL!. A CIM foi avaliada em espectrofotdbmetro
(Biochrom EZ Read 400) a 620 nm. Em seguida, procedeu-se a incubacao por 24
h a 37 °C, e apés, foi realizada nova leitura em espectrofotbmetro. A CIM foi
considerada como a menor concentracdo em que nao houve crescimento
bacteriano no meio de cultura.

2.3.2 Concentracdo Bactericida Minima

A Concentragdo Bactericida Minima foi realizada de acordo com o método
descrito por Cabral et al. (2009). Foi considerada a minima concentracao
bactericida as placas onde ndo houve crescimento bacteriano.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Atividade antioxidante

A atividade antioxidante frente aos radicais DPPH e hidroxila encontra-se na
Tabela 1.

Tabela 1. Atividade antioxidante frente aos radicais DPPH e hidroxila por
acao de o6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris, L)

Radical Atividade antioxidante (%)
DPPH 83,0
Hidroxila 27,3

O oleo essencial de tomilho apresentou forte atividade antioxidante frente ao
radical DPPH, resultados similares aos relatados na literatura (62,9 a 93,4%), esta
atividade possivelmente se deva ao efeito sinérgico entre os compostos do 6leo
(VIUDA-MARTOS et al., 2010; DANDLEN et al., 2009).

Estudos que avaliam a atividade antioxidante pela inibicdo do radical hidroxila
sdo escassos, entretanto apesar da baixa inibicdo deste pelo 6leo essencial de
tomilho estes resultados demostram um pequeno potencial, haja visto que o
radical hidroxila é a espécie reativa de oxigénio mais produzida pelo organismo
humano, responsavel pela peroxidacao lipidica (HAZRA et al., 2010).
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3.2 Atividade antimicrobiana
A atividade antimicrobiana do 6leo essencial de tomilho pode ser observada na
Tabela 2.

Tabela 2. Concentracgdo Inibitéria Minima e Concentracdo Bactericida
Minima do 6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris, L) frente a Staphylococcus
aureus e Escherichia coli

Bactérias Concentracdo (mg mL™?)
CIM CBM
Staphylococcus aureus 0,1 0,1
Escherichia coli 0,1 0,1

* CIM — Concentragéo Inibitéria Minima; CBM — Concentracdo Bactericida Minima

Um Oleo essencial € considerado um forte agente antimicrobiano quando
apresentar inibicdo em concentracdes de até 0,5 mg mL*, efeito moderado entre
0,6 a 1,5 mg mL* e fraca atividade antimicrobiana quando acima de 1,6 mg mL*
(DUARTE et al., 2006). Baseado nisto, o 6leo essencial de tomilho apresenta forte
atividade antimicrobiana, esta acdo pode estar relacionada com a interagcdo dos
terpenos do 6leo essencial com a membrana bacteriana (FALCONE et al., 2007).

Os valores de inibicdo e morte bacteriana encontrados em nosso estudo sao
menores do que os relatados na literatura que variaram de 0.12 mg/mL* para S.
aureus e 0.6 mg/mL* para E. coli (TAO et al., 2014; GONCALVES et al., 2017).
As diferencas de concentracdo possivelmente sejam em razdo dos métodos de
extracdo e de fatores edafoclimaticos.

4. CONCLUSOES

Por apresentar atividade antioxidante frente aos radicais DPPH e hidroxila, e
antimicrobiana frente as cepas de Staphylococcus aureus e Escherichia coli, o
Oleo essencial de tomilho pode ser utilizado como uma alternativa para aplicacao
em alimentos, em substituicdo a conservantes quimicos sintéticos com potencial
carcinogénico.
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