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1. INTRODUCAO

Os alimentos de origem animal ou vegetal, frescos ou processados podem
veicular diversos microrganismos patogénicos causadores de Doencas Transmitidas
por Alimentos, representando um importante problema de salde publica e economia
para a sociedade (SOUZA et al., 2003).

O uso de conservantes quimicos € muito utilizado em alimentos, porém muitos
deles podem apresentar atividade carcinogénica e/ou teratogénica, o que tem sido cada
vez mais levado em consideracao pelos consumidores no momento da escolha de um
produto. Neste contexto, se faz necessario o estudo de novos agentes que possam ser
utilizados como conservantes no controle do crescimento microbiano, que sejam
naturais, que tenham baixa toxicidade e que sejam passiveis de insercdo em um
sistema de conservacao de alimentos (SERPA et al., 2007).

Os condimentos s&o utilizados com a finalidade de realcar ou repor
caracteristicas, como a cor e o sabor, que com o processamento, podem ser perdidas.

Estima-se que existam mais de 70 condimentos diferentes, cultivados e utilizados
em todo o mundo (MAIA, FERREIRA & ABREU, 2004).

Muitos estudos sobre os condimentos tém demonstrado que eles apresentam
propriedades antimicrobianas, antioxidantes e medicinais. Existem evidéncias de que o
aumento do consumo dos condimentos pode levar a uma mudanca na microbiota
intestinal, reduzindo a incidéncia de cancer. Assim, se pressupde que exista um efeito
inibidor de determinados condimentos no crescimento de microrganismos deteriorantes
e patogénicos veiculados por alimentos (MAIA, FERREIRA & ABREU, 2004).

O alecrim (Rosmarinus officinalis, Linn.) e o orégano (Origanum vulgare) sao
utilizados como condimento/aromatizante na culinaria e, em alguns estudos, foram
sugeridos como inibidores frente a varias bactérias (CARVALHO, 2004).

O alecrim apresenta propriedades antioxidantes as quais podem ser atribuidas a
presenca de rosmanol, diterpenos rosmaridifenol e rosmariquinona, além de



propriedades antimicrobianas que parecem estar relacionadas com a presenca de
borneol, pinenos, cineol e canfora (SOUZA; CONCEICAO, 2007).

Da mesma forma, o orégano em alguns trabalhos demonstrou ser um agente
habil de inibicAo de bactérias e fungos contaminantes de alimentos. Estudos tém
mostrado que espécies de Origanum possuem propriedades antimicrobianas e
antioxidantes (SOUZA et al., 2005).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana de
extratos vegetais de alecrim e orégano frente as espécies Escherichia coli, Enterobacter
aerogenes e Enterobacter cloacae.

2. MATERIAL E METODOS

2.1Extrato vegetal

Alecrim e orégano, secos e triturados, foram imersos em &lcool etilico 96°GL,
numa proporcdo 1:10. As solucdes obtidas foram colocadas em banho-maria a
temperatura de 35°C durante 24 horas. O extrato resultante foi filtrado em papel filtro
para retirada do residuo solido e ap0s o extrato alcoolico foi destilado e concentrado em
rotaevaporador a temperatura de 50°C. O residuo resultante, pesando 10 gramas foi
reidratado com agua estéril, passando a ser denominado solu¢éo antibacteriana.

2.2 Preparacéo da solucao microbiana

Cepas padrdao das espécies Escherichia coli ATCC 11229, Enterobacter
aerogenes ATCC 14991 e Enterobacter cloacae ATCC 11221, separadamente foram
colocadas em 5mL de caldo Infusdo Cérebro e Coracdo (BHI) e submetidas a
incubacdo por um periodo de 24 horas a 37T, obtendo-se as “culturas-mae”.
Separadamente uma aliquota de 0,1mL de cada uma destas culturas foi semeada em
placas com agar Eosina Azul de Metileno (EMB) as quais foram submetidas a
incubacao por 48 horas a 37C. ApOs este periodo r ealizou-se a contagem de unidades
formadoras de coldnia para a quantificagcdo da concentracdo bacteriana.

2.3 Avaliacdo da concentracao Inibitoria

Foram preparados tubos de ensaio contendo 10mL da solucdo antibacteriana,
contendo concentracdes igual a inicial e diluidas dez, cem e mil vezes em caldo
nutriente. Estes tubos receberam 0,1mL da cultura “mae”. Agitou-se e incubou-se a
37T e as leituras foram realizadas ap0s 48 horas. A leitura desses tubos foi realizada
considerando modificagdo na turvacdo do meio e a formacédo de gas, onde meios que
apresentaram turvacao e/ou gas foram considerados como meios com bactérias ativas
e nao inibidas e meios sem turvacao foram considerados como meios com bactérias
inativas e inibidas.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos na avaliagdo da acao inibitoria dos extratos encontram-se
na Tabela 1.



Pode-se observar em relacdo ao extrato de alecrim que as espécies E. cloacae e
E. coli foram inibidas no extrato puro, sendo que nas demais diluicbes ndo houve
alteragdo no meio. Estudos realizados por Souza e Concei¢cdo (2007) demonstraram
uma atividade antibacteriana do alecrim similar a encontrada neste trabalho, onde o
extrato de alecrim demonstrou atividade inibitria contra o S. aureus nas concentracées
100%, 50% e 25% a partir da solugdo aquosa a 1%, mas ndo apresentou atividade na
solugcdo de concentracdo 10%, neste caso ndo houve variacdes nos resultados na
comparacgao entre os tempos 24 e 48 horas de incubacgéao.

Porte e Godoy (2001) relatam que o alecrim possui pouco ou nenhum efeito
sobre bactérias Gram negativas, sendo mais eficiente em espécies Gram positivas, este
fato ndo foi verificado neste estudo ja que foi verificado efeito inibitério nas espécies
Gram negativas E. cloacae e E. coli.

J& o extrato de orégano inibiu E. aerogenes no extrato puro e quando diluido 10
vezes. Sagdi¢ et al. (2002) em acordo com os resultados encontrados neste estudo
também verificou a atividade antibacteriana de extratos de orégano, ao avaliar a
inibicdo de E. coli O157:H7, encontrou uma total eliminagéo de células viaveis deste
microrganismo apoés 5 dias de incubacéo a 37T, utilizando-se uma solucdo do extrato
nas concentracdes de 2.0, 1.5 e 1.0% v/v.

Tabela 1. Efeito dos extratos vegetais de alecrim e orégano sobre as espécies
Escherichia coli, Enterobacter aerogenes e Enterobacter cloacae.

Extrato Concentracdo Bacteriana
Diluigédo E. aerogenes E. cloacae E. coli
(1,2 x 10°UFC/mL) (1,6 x 10°UFC/mL) (4,8 x 10°UFC/mL)
Sem *x + +
Alecrim 10X - i i
100X *x - -
1000x b - -
Sem + *%* *%
, 10x + *%* *%
Orégano 100x ) o x
1000x - *x *x

+ Efeito inibitdrio do crescimento bacteriano, - auséncia de efeito inibitério do crescimento bacteriano
** Microrganismos nédo testados nos extratos vegetais correspondentes.

Mesmo ndo tendo sido testados sobre as mesmas espécies, quando aplicado de
forma mais diluida, é possivel verificar que o extrato de orégano apresentou maior
efeito inibitério comparativamente ao extrato de alecrim.

Na continuidade deste projeto estes extratos serdo testados frente a outros
microrganismos e comparados a antibitticos através do método de difusdo em disco,
além disso, outros extratos vegetais também serdo avaliados.

Estes resultados iniciais permitem inferir que os extratos testados apresentam
potencial para serem utilizados na formulacdo de antimibacterianos. Entretanto, séao
necessarios maiores estudos sobre a aplicacdo, purificacdo e estabilizacdo desses
extratos para que seja possivel utilizar estes na condicdo de antimicrobianos em
alimentos.



4. CONCLUSAO

O extrato vegetal de alecrim apresentou atividade antimicrobiana frente as
espécies Escherichia coli e Enterobacter cloacae, e o extrato de orégano apresentou
atividade antimicrobiana frente a espécie Enterobacter aerogenes.
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