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1. INTRODUCAO

O peixe desempenha um papel importante na nutricdo humana, fornecendo
pelo menos 20% da ingestdo de proteina para um terco da populacdo mundial.
Seu consumo é maior nos paises em desenvolvimento. E um alimento rico em
minerais, incluindo o iodo, selénio, zinco, magnésio e calcio (MOHANTY et al.,
2013).

Os pescados sdo produtos alimentares altamente pereciveis e suscetiveis
a deterioracdo quimica e microbioldgica durante o processamento ou
armazenamento (HASSOUN e COBAN, 2017). O alto consumo de pescados crus
e mal-cozidos tornou-se uma das causas mais comuns de gastroenterite
transmitida por alimentos. Vibrio spp. estd entre os principais causadores de
surtos associados a pescados. O Brasil tem clima tropical, que o torna um pais
propicio para a ocorréncia e proliferacao de Vibrio spp. (CALLIARI, 1998). Vibrio
parahaemolyticus é a espécie mais prevalente quanto a causa de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA) entre as 30 espécies de Vibrio conhecidas (WU
et al., 2018).

A Lagoa dos Patos, localizada no extremo sul do Brasil, possui uma
interacdo estudrio-oceano, a qual é influenciada por fatores meteorol6gicos que
acabam refletindo na sua salinidade podendo favorecer a multiplicacdo de
bactérias halofilicas, dentre elas V. parahaemolyticus, que ja foi encontrado em
pescados capturados nesta lagoa (ROSA, 2016; MILAN et al., 2015).

Ha véarios métodos que se podem utilizar para preservar a qualidade e
reduzir a contaminacdo dos alimentos, o mais utilizado pela industria € a adi¢éo
de conservantes quimicos. Contudo, vem crescendo a preocupagdo com a
seguranca na adicdo de conservantes quimicos e sintéticos para a saude, sendo
maior a procura por uso de compostos naturais (HASSOUN e COBAN, 2017). Os
Oleos essenciais de condimentos vém sendo testados como uma opcao para
substituir os conservantes sintéticos, devido a sua atividade antioxidante e aos
seus efeitos antimicrobianos (JAYASENA e JO, 2013).

A acao antimicrobiana do 0leo essencial de orégano tem sido demonstrada
frente a diversos microrganismos patogénicos (MELLO et al., 2017; SANTOS et
al., 2011; Santurio et al., 2007). Entretanto, embora MELLO et al. (2018) tenha
testado 0 seu uso em pescados visando ao controle da contaminacao por Vibrio
spp., 0s estudos sobre a acdo do dleo essencial de orégano frente a Vibrio
parahaemolyticus sdo ainda muito raros.

O presente estudo teve como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana in
vitro do Oleo essencial de orégano frente a e Vibrio parahaemolyticus.
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2. METODOLOGIA

A atividade antimicrobiana do Oleo essencial foi testada frente a V.
parahaemolyticus. As cepas utilizadas foram ATCC 8001 e duas cepas selvagens
previamente isoladas de Micropogonias funieri (cepa V42) e de Farfantpenaues
paulensis (cepa V58) capturados no estuario da Lagoa dos Patos (ROSA et al.,
2016).

Os isolados, mantidos a -20°C em Agua Peptonada Alcalina (APA,
Himedia, Mumbai, india) com 1% de cloreto de sodio (APA 1% NacCl) e 20% de
glicerol, foram recuperados em APA 1% NaCl durante 24 h a 37°C.

O método de disco-difusdo foi realizado conforme Clinical and Laboratory
Standards Institute (2012), com pequenas modificacfes para adaptar a técnica
para Vibrio. Uma aliquota de 0,1 mL de cultura overnight em APA 1% NacCl de V.
paraheamolitycus com aproximadamente 10® células/mL foi semeada, com auxilio
de alca de Drigalsky, em placas de Petri contendo agar Mueller-Hinton (Kasvi,
Itdlia) com 1% de NaCl. Discos de papel filtro estéreis impregnados com o 6leo
essencial (5 pL por disco com 6 mm de diametro) foram depositados sobre 0 meio
inoculado e as placas foram incubadas a 37°C por 24 h. O diametro da zona de
inibicdo, incluindo o diametro do disco, foi medido em milimetros e a atividade
inibitéria foi classificada em forte, didmetro > 15 mm, moderada, 10 a 15 mm de
zona de inibicdo ou sem acéo inibitoria, quando < 10 mm, segundo estipulado por
CAROVIC-STANKO et al. (2010).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na andlise de disco-difusdo, o 6leo essencial de orégano apresentou efeito
inibitério sobre os crescimentos bacterianos. A cepa ATCC 8001 apresentou halo
de inibicdo de 28 mm, V42 de 28 mm e V58 de 23 mm. O 6leo testado apresentou
halos de inibicdo que, de acordo com CAROVIC-STANKO et al. (2010), séo
considerados como de forte atividade antimicrobiana.

Em estudo realizado por YANO et al. (2006), foi testada a acdo do 6leo de
orégano sobre cepas de V. parahaemolyticus e o efeito inibitorio foi verificado a
partir da concentracao de 0,5%. Em outro trabalho, MELLO et al. (2018) testaram
a acdo do O6leo de essencial de orégano frente a V. parahaemolitycus e V.
vulnificus em filés de M. platanus, e observaram que, apés a imersao dos filés em
solucdo com concentracdo de 1% de Oleo essencial de orégano, ndo houve efeito
bactericida. O efeito bactericida ocorreu apenas quando os filés foram marinados
em solucado de 1,5%. Essas diferencas na concentracao efetiva de 6leo essencial
de orégano podem ser devidas a variagfes na sua composi¢do quimica, ja que a
parte da planta, os procedimentos de cultivo, fatores ambientais e o grau de
desenvolvimento podem causar mudancas na sua composi¢cdo. Possivelmente
caracteristicas dos alimentos também possam influenciar a acdo do Oleo.
Portanto, novos estudos ainda se fazem necessérios para que concentracdes
eficazes de Oleo essencial de orégano possam ser seguramente recomendadas
para o controle de V. parahaemolitycus em alimentos

No nosso estudo, observamos forte inibicdo dos microrganismos testados
com o Oleo essencial, entretanto experimentos com o seu uso em alimentos ainda
deverdo ser realizados, de forma a verificar o efeito antimicrobiano neste
ambiente e a aceitacdo pelos consumidores dos alimentos com a concentragao
efetiva do Oleo essencial de orégano.
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4. CONCLUSOES

O ¢leo essencial de orégano € capaz de inibir o crescimento de Vibrio
parahaemolyticus, sendo considerado um forte inibitor. Ainda sdo necessarios
mais estudos para se avaliar a quantidade minima necessaria para inibir o
crescimento e ser utilizado em industrias como conservante de alimentos com
seguranca.
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