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1 INTRODUÇÃO 
 

 De acordo com Silva et al. (2008), é crescente na sociedade moderna o 
interesse em terapias alternativas e o uso terapêutico de produtos naturais. A 
atividade antimicrobiana de óleos essenciais e extratos de plantas tem tido muitas 
aplicações, incluindo conservação de alimentos crus e processados, produtos 
farmacêuticos, medicina alternativa e terapias naturais (HAMMER et al. 1999).  

 Na literatura são descritas diversas plantas com propriedades 
medicinais como espécies pertencentes à Família Lamiaceae, composta por 
aproximadamente 200 gêneros, incluindo Melissa officinalis (erva-cidreira), Ocimum 
basilicum L. (alfava) e a Rosmarinus officinalis L. (alecrim), tema deste estudo, e que 
segundo Joly (1993), Porte e Godoy (2001), Sartorato et al. (2004) e Adiguzel et al. 
(2005) apresentam propriedades estimulantes, antiespasmódicas, anti-sépticas, 
antifúngicas e antibacterianas. As substâncias antimicrobianas das plantas são 
detectadas, principalmente, por meio da observação da sua capacidade de inibir o 
crescimento de microrganismos expostos a estes compostos; os resultados, no 
entanto, sofrem influências dos métodos e microrganismos testados (SOUZA; 
AVANCINI; WIEST, 2000). 

 O alecrim é uma especiaria conhecida desde a antiguidade por seus 
efeitos medicinais. Atualmente, diversos estudos têm apontado tal especiaria como 
antioxidante e antimicrobiana (AFONSO et al., 2008). Nascimento et al. (2000) 
relataram a ação antimicrobiana de extratos de alecrim frente a bactérias sensíveis e 
resistentes a antibióticos sintéticos, verificando sinergismo entre antibióticos e os 
extratos usados, possibilitando que antibióticos ineficazes apresentassem ação 
sobre bactérias resistentes. Packer e Luz (2007) demonstraram atividade 
bacteriostática e fungiostática do alecrim empregando a técnica do orifício em Agar. 
Serpa et al. (2006) demonstraram atividade do óleo essencial de Rosmarinus frente 
a bactérias Gram-negativas propondo que compostos do óleo tem capacidade de 
romper ou penetrar na estrutura lipídica externa destas bactérias. 

 O objetivo deste presente trabalho foi avaliar o potencial bactericida e 
bacteriostático do óleo essencial de alecrim frente a três patógenos alimentares 
bacterianos: Escherichia coli O157:H7, Bacillus cereus, Enterobacter aerogenes e 
Enterococcus faecalis. 
  
 
2 METODOLOGIA  
 

O óleo essencial de Rosmarinus officinalis L. (alecrim) foi cedido pelo 
Laboratório de Bacteriologia do IB/UFPel. 

As bactérias testadas foram Escherichia coli O157:H7, e cepas isoladas 
de alimentos como Enterococcus faecalis e Entorobacter aerogenes, todas 



 
 

pertencentes à Bacterioteca do Laboratório  de Bacteriologia do Departamento de 
Microbiologia e Parasitologia do Instituto de Biologia da UFPel. As cepas foram 
mantidas em ágar-conservação, e recuperadas em Ágar Infusão de Cérebro e 
Coração (BHI - Acumedia®), sendo incubadas a 36°C por 24h. 

Para a determinação da atividade antimicrobiana do óleo essencial de 
alecrim foi utilizada a técnica de Microdiluição em caldo, uti lizando-se de placas 
estéreis de microtitulação compostas por 96 cavidades, de acordo com o NCCLS 
(M7-A6) (NCCLS, 2003). O meio utilizado foi o caldo BHI (Acumedia®), acrescido do 
emulsificante Tween 80 (T80-Vetec®) a 0,5%. Foram feitas 8 diluições dos óleos no 
meio obtendo-se concentrações entre 100 ml/ml e 0,781 ml/ml. 

Alíquotas de 100l de meio+óleo+T80 foram adicionadas as cavidades. Os 
inóculos (100µ l) de cada uma das bactérias testadas foram ajustadas em solução 
salina à escala 0,5 de MacFarland (1,5 X 108 UFC/mL), logo foram feitas diluições de 
1:20 em BHI visando obter concentração bacteriana final de aproximadamente 105 a 
106 UFC/mL e em seguida adicionados ás cavidades com as diluições do óleo e 
controles. Foram realizadas tréplicas para cada cepa bacteriana analisada. Foi 
utilizado um controle negativo (meio+T80+óleo essencial) e um positivo 
(meio+T80+inóculo) para cada repetição. As placas foram então incubadas a 36°C 
por 24h. Para a leitura adicionou-se 20µ l de Cloreto de 2,3,5 – Trifenil Tetrazólio, 
que após vinte minutos e 36°C de incubação, indicou atividade celular bacteriana, 
com mudança na coloração de transparente para vermelho. A Concentração 
Inibitória Mínima (CIM) foi determinada como sendo a menor concentração do óleo a 
qual inibiu completamente o crescimento bacteriano no meio líquido. 

Já a Concentração Bactericida Mínima (CBM) foi determinada de acordo 
com os resultados do CIM. Alíquotas de 5µ l de cada diluição que inibiu o 
crescimento bacteriano foram semeadas em ágar BHI e incubadas a 36°C durante 
24h. A CBM foi determinada como sendo a concentração mínima que não 
apresentou crescimento bacteriano no meio de cultura após o período de incubação. 

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
 A Tabela 1 apresenta os valores da CIM e da CBM do óleo essencial 

de alecrim para as três cepas testadas. Para a E. coli O157:H7 houve apenas 
inibição na maior concentração (100 µ l/mL) e sem ação bactericida, resultado que 
corrobora com os obtidos por Porte e Godoy (2001), onde nenhum ou pouco efeito 
antimicrobiano foi verificado contra bactérias Gram-negativas. Ainda no mesmo 
artigo, os autores demonstram alta sensibilidade por parte de bactérias Gram-
positivas frente ao óleo essencial de alecrim, dados obtidos no presente trabalho, 
onde houve efeito inibitório de crescimento de Enterococcus faecalis em três 
concentrações (100 µ l/mL, 50 µ l/mL e 25 µ l/mL) e ação bactericida na concentração 
de 50 µ l/mL. Enterobacter aerogenes apresentou inibição no crescimento em duas 
concentrações, de 100 µ l/mL e 50 µ l/ml, mas apenas foi bactericida na máxima 
concentração do óleo. 

 De acordo com Silveira et al. (2007) pela metodologia do CMI, o óleo 
de alecrim é ativo frente a Escherichi coli na concentração de 0,1 mg/mL. No 
trabalho desenvolvido por Carvalho e colaboradores (2010), também foi observada 
baixa sensibilidade de E. coli quando utilizada a técnica da CIM. Este trabalho 
observa a baixa atividade antibacteriana do óleo essencial de alecrim frente a E. coli. 
Apesar de Koyama et al. (1997) observar que muitos compostos do óleo essencial 
de alecrim têm habilidade de romper ou penetrar na estrutura lipídica presente na 



 
 

membrana externa de bactérias Gram-negativas, este fato não foi observado neste 
trabalho para E. coli. 
 
 
  
 
 

Bactérias CMI CBM 

       E. coli O157:H7 100 µ l/mL > 100 µ l/mL 

       Enterococcus faecalis 25 µ l/mL 50 µ l/mL 

       Enterobacter aerogenes 50 µ l/mL 100 µ l/mL 

        
 
4 CONCLUSÃO 

 
 Os resultados do presente trabalho demonstraram maior atividade 

antibacteriana do óleo essencial de alecrim (Rosmarinus officinalis L.) sobre a 
bactéria Gram-positiva, Enterococcus faecalis e o bacilo Gram-negativo Enterobacter 
aerogenes. Revelou também inibição do crescimento de Escherichia coli O157:H7 
na maior concentração do óleo essencial testada. Perante maiores estudos que 
comprovem a atividade antimicrobiana do óleo, o mesmo pode constituir uma 
perspectiva para a obtenção de antibióticos naturais. 
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