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Potencial antimicrobiano dos éleos essenciais de cravo-da-india

(Syzygium aromaticum L.) e alfavacao (Ocimum gratissimum L.)

em carne moida de ovinos contaminada experimentalmente com
Staphylococcus aureus®

Antimicrobial activity of essential oils of Syzygium aromaticum L. and
Ocimumgratissimum L. in minced sheep meat experimentally infected with
Staphylococcus aureus
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Resumo

Avaliou-se o potencial antimicrobiano dos 6leos essenciais de alfavacdo (Ocimumgratissimum L.) e de cravo-da-india
(Syzygiumaromaticum L.) em carne moida de ovinos contaminadas experimentalmente com S. aureus ATCC 25923. Ambos os
6leos em estudo foram utilizados na concentragao de 400 pL/g, e nos tempos de exposi¢édo de zero, cinco, 15 e 60 minutos. Os
6leos essenciais analisados apresentaram atividade antimicrobiana na presenga matriz alimentar utilizada. O 6leo essencial do
cravo-da india apresentou maior efeito inibitério no tempo de 60 minutos em relagéo aos demais tratamentos (p<0,001), sugerindo
que o aumento do tempo de exposi¢do potencializou o efeito antimicrobiano.

Palavras-chave: Ocimumgratissimum L. e Syzygiumaromaticum L., condimentos, produtos naturais.

Abstract

The antimicrobial potential of the essential ails of alfavacéo (Ocimum gratissimum L.) and indian clove (Syzygium aromaticum L.) were
evaluated i in minced sheep meat experimentally infected with S. aureus ATCC 25923. Both of the oils under study were used
study were used at a concentration of 400 microlitres/g, and the exposure times were zero, five, 15 and 60 minutes. The essential
oils analyzed showed antimicrobial activity in the presence of the food matrix used. The essential oil of Indian clove showed greater
inhibitory effect on the time of 60 minutes compared to the treatments (p < 0.001), suggesting that increasing the exposure time
enhances the antimicrobial efficacy of the product.

Keywords: Ocimum gratissimum L., Syzygium aromaticumL., condiments, natural products.

Comparados ao uso de aditivos sintéticos, a utilizacdo de
plantas, especiarias, frutos e 6leos essenciais com agao
antimicrobiana ainda demandam pesquisas no que se refere
aos seus efeitos na alimentagdo humana, ao odor marcante e
ao alto custo para obtengdo dos mesmos em escala comercial,
conforme apresentado em uma ampla revisao literaria descrita
por Tajkarimiet al., (2010).

Introducao

As industrias alimentares e farmacéuticas demandam por uma
busca continua de novos e melhores agentes antimicrobianos,
especialmente tendo em vista 0 aumento da resisténcia aos
antibidticos convencionais. Uma das areas de grande interesse
€ 0 uso de extratos de plantas e em particular os seus 6leos
essenciais, que além de possuirem atividades antimicrobianas,

podem reduzir a expressao de fatores de viruléncia pelos micro-
organismos, como por exemplo, as enterotoxinas Ae B e a-toxina
produzidas por S. aureus (Smith-Palmer et al., 2004).

Tendo em vista a importancia que a culinaria utilizando carne
de ovinos tem alcancado no pais, pelas suas caracteristicas
nutricionais e politicas de incentivos a producéo desta proteina
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de origem animal, e o uso de condimentos vegetais no pro-
cessamento dos produtos, objetivou-se avaliar o potencial
antimicrobiano dos 6leos essenciais do Ocimum gratissimum
L. (cravo-da-india) e Syzygium aromaticumL. (alfavacdo), em
carne de ovinos contaminadas experimentalmente com S.
aureus, visando o seu potencial uso futuro como conservantes.

Material e métodos

Para obtengdo dos 6leos essenciais em estudo utilizaram-se
folhas frescas do alfavacao, e o botao floral seco do cravo-da-
india. A extracdo de ambos os 6leos foi realizada pelo método
de hidrodestilagao utilizando-se o aparelho de Clevenger
modificado (Pereira et al., 2008). Os 6leos essenciais foram
armazenados em frasco de vidro ambar vedado e conservado
a -20°C até o momento das analises.

Amostras de carne de ovino foram adquiridas no comércio e,
ap6s a moagem em moedor estéril, realizou-se analise quanto
a presenca de S. aureus, em triplicatas foram separadas
em quatro porgdes de 500g cada, a serem submetidas aos
diferentes tratamentos conforme descrito a seguir. Indculos de
S. aureus ATCC 25923 em dosagem de 10— 105 UFC/g foram
preparados conforme recomendagdes de Barbosa et al., (2009)
sendo estes utilizados para inoculagdo das amostras de carne
moida em teste.

Solugdes de 6leo essencial de cravo-da-india e de alfavacéo
foram preparadas considerando-se volumes do 6leo para o
peso de cada porgdo de carne a ser utilizada, obtendo-se
as concentragdes finais de 400uL/g. Estas concentragoes
foram definidas em estudos preliminares que determinaram a
concentragéo inibitéria minima para cada 6leo em teste frente
a S.aureus (Oliveira, 2011).

Foram realizados quatro tratamentos utilizando-se carne moida
contaminada com S. aureus e sem adi¢ao de produtos em teste,
sendo o controle positivo (l); carne moida sem contaminagao
e sem a presenca de 6leos essenciais como controle negativo
(I); carne moida contaminada e acrescido de 6leo essencial
de cravo-da-india (Syzygiumaromaticum) (lll) e carne moida
contaminada e acrescido de éleo essencial de alfavacao (Ocimum
gratissimum) (V). Quatro porges de 50g foram separadas em
cada tratamento e nos controles, acondicionadas em embalagens
estéreis e conservadas sob refrigeragéo por 60 minutos. Analises
em duplicatas foram feitas nos tempos 0, 5, 15, 60 minutos de
refrigeragao, utilizando-se uma porgéo para cada tempo.

A efetividade dos 6leos para redugcdo da contaminagao
microbiana foi realizada de acordo com as recomendacdes da
Portaria n. 101 do MAPA (Brasil, 1993). Diluicdes seriadas foram
realizadas utilizando-se 1 grama de amostras de carne em 9 ml
de agua peptonada estéril, obtendo-se diluigdes variando de 10
a 10%. A partir das dilui¢cdes, realizou-se contagem pour plate
em Agar Baird Parker, incubado a 35°C por 24-48 horas (Apha,
2001). Avaliagdo de caracteristicas sensoriais relacionadas
com as alteragbes na cor e odor foram realizadas a cada tempo
de analise. Todo o procedimento foi realizado em condi¢des
controladas para evitar a contaminagao cruzada.

O perfil fitoquimico dos dleos em estudo foi analisado segundo
Matos (1997), para deteccdo da presenga de metabolitos
secundarios taninos (reagao de precipitagdo com cloreto férrico),
caracterizagédo de flavonoides (Shinoda, cloreto de aluminio,
cloreto férrico e hidroxido de sodio), glicosideos antraquindnicos
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(hidréxido de sodio) e alcaloides (reagdo com Dragendorff,
Sheibler, Bouchardat, Bertrand e Mayer).

Analises foram realizadas comparando-se os quatro tempos
dentro de cada um dos tratamentos. Os valores de significancia
e de coeficiente de variagdo foram obtidos convertendo-se os
valores para Escala Logaritmica. As andlises foram realizadas
utilizando-se o pacote estatistico Sas (1997), por meio do PROC
MEAN; PROC FREQ e PROC GLM.

Resultados e discussao

Os resultados referentes a redugcado de micro-organismos
recuperados nas porgbes de carnes contaminadas apos os
referidos tempos de contato com as concentragdes dos dleos
estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Efeito do 6leo essencial de cravo-da-india e do 6leo
essencial de alfavacao na reducdo do crescimento
bacteriano de S. aureus em carne moida de ovino

Log da contagem de micro-organismos
recuperados nos diferentes tempos de
contato (Minutos)

Oleo essencial 0 5 15 60 Média Ccv
Cravo-da-india 4,778 4,738 4,618 1,96 4,012 3,15
Alfavagao 4,868 4,89®8 4,838 3,38% 449 0,86

Nota: Médias seguidas por letras maiusculas na mesma linha néo diferem
pelo teste de Tukey (p<0,001). CV — coeficiente de variagdo.

O tempo de exposigdo de 60 minutos apresentou maior efeito
em relagcédo aos demais para ambos os tratamentos, sugerindo
que o aumento do tempo de exposi¢do potencializou o efeito
antimicrobiano. O cravo-da-india apresentou maior efeito na
reducao das contagens médias de micro-organismos.

Os melhores resultados de inibicao, para S. aureus, foram
atribuidos ao 6leo de cravo-da-india, sendo compativeis com
dados da literatura por Oussalah et al. (2007), Pereira et al.
(2008) e Schereret al. (2009), porém todos estes estudos foram
realizados em testes in vitro.

Quanto a estudos utilizando-se matrizes alimentares, Mendonga
(2004) descreve resultados de atividade do 6leo de cravo
da india frente a S. aureus inoculados em ricota cremosa, e
Feniman (2011) estudou o efeito de 6leo de cravo-da-india sobre
Lactobacillus rhamnosus e cultura starter em leite fermentado
durante o periodo de shelf-life e ambos encontraram resultados
que corroboram com 0s aqui obtidos. Barbosa et al. (2009)
descreveram atividade de 6leos esséncias obtidos de outras
plantas sobre carne moida contaminada experimentalmente
com patégenos alimentares, incluindo S. aureus e sobre a
microbiota natural da carne. Os autores obtiveram resultados
variaveis entre os diferentes dleos e bactérias Gram-positivas
e Gram-negativas. No entanto, os resultados obtidos foram
inferiores aos aqui encontrados, com valores de redugéo 1,3 e
1,0 log ufc / g contra micro-organismos testados na inoculagédo
experimental e na microbiota natural.

Observou-se a presenga de taninos, taninos galicos, flavonoides,
glicosideos antraquindnicos e alcaloides nos dois materiais
vegetais em teste, podendo ser atribuido a estes o efeito
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antimicrobiano. O efeito biolédgico dos compostos fendlicos,
como o eugenol, e das esséncias em geral é facil ser observado
nos experimentos, mas o mecanismo de agdo ainda néo é
bem elucidado. Por via de regra, considera-se como inicio
do mecanismo a degradagéo da parede celular, provocando
danos a membrana proteica e citoplasmatica, a interrup¢do da
forga motriz de protons, o fluxo de elétrons e o transporte ativo,
favorecendo a coagulagéo do citoplasma (Kotzekidouet al., 2008,
Silva et al., 2010, Devi et al., 2010).

Testes in vitro tém identificado significantes atividades bioldgicas
exibidas pelos polifenois como: agdo bactericida, moluscida,
anti-helmintica e anti-hepatoxica; inibicao da replicagao do
HIV; atividades antitumorais e inibicdo de enzimas. Estudos de
toxicidade em relagdo a micro-organismos tém envolvido varias
areas de pesquisa como: farmacologia, nutricdo, edafologia
e fitopatologia. Dentre as hipoteses sobre os mecanismos
da acgao antimicrobiana dos taninos destacam-se a inibicao
de enzimas, a modificagdo do metabolismo celular pela
atuacdo nas membranas e a complexagdo com ions metalicos
com consequente diminuicdo da sua disponibilidade para o
metabolismo dos micro-organismos (Mello e Santos, 2002).

Autilizagao de 6leos essenciais para favorecer e alimentar € uma
técnica viavel, uma vez que a concentragédo capaz de impedir o
crescimento microbiano seja determinada (Gofi et al., 2009). No
entanto, esta susceptivel a modificagdo da natureza do efeito
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Os dados obtidos evidenciam a necessidade de pesquisas mais
aprofundadas para se avaliar o potencial destes condimentos
como conservantes alimentares, além de se elucidar as
interagdes entre os componentes dos 6leos essenciais com
matrizes alimentares, bem como a estabilidade e interferéncia
dos mesmos nas caracteristicas sensoriais durante o
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Conclusao

O dleo essencial de cravo-da-india e de alfavacao apresentaram
atividade antimicrobiana na presenca de carne de ovino.

O ¢6leo essencial de cravo-da-india apresentou maior atividade
antimicrobiana em comparagéo ao 6leo essencial de alfavacéo.

O tempo de exposig¢ao potencializou a atividade antimicrobiana
dos dois dleos essenciais em estudo.
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