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Resumo: O experimento foi realizado no Departamento de Ciéncias Agrarias do IFMG - Campus Bambui —
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, com o objetivo de avaliar a agdo antimicrobiana do éleo essencial
de Thymus vulgaris (tomilho) sobre Salmonella enterica serovar Enteritidis. As bactérias podem desenvolver
resisténcia aos agentes antimicrobianos, fato preocupante, uma vez que podem migrar para os alimentos e
chegarem ao ser humano. Estudos mostraram que desinfetantes utilizados na indUstria de alimentos e na
area da saude ndo sdo eficientes em eliminar esses microrganismos. Assim, buscam-se antimicrobianos
alternativos aqueles disponiveis no mercado que garantam a inocuidade alimentar e a sadde da populagéo.
Foram realizadas andlises do efeito inibitério do 6leo essencial por meio da determinagdo da concentracao
minima inibitéria (MIC). Foi utilizada a técnica de diluicdo em agar. Diferentes aliquotas do 6leo essencial de
tomilho foram homogeneizados em agar triptona de soja contendo 0,5% de Tween 80 obtendo-se as
seguintes concentragdes: 0,00; 0,25; 0,5; 1,0; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; e 5,0 % v/v. Em seguida, 8 mL da
mistura foi distribuida em placas de Petri e inoculadas com aliquotas de 40 yL de caldo BHI contendo 10°
UFC.mL™" S. enterica serovar Enteretidis, empregando-se a técnica de plaqueamento em superficie. A
incubac&o foi realizada a 37 °C/ 24 horas. As menores concentracdes dos Oleos essenciais que resultaram
em inibicdo do crescimento bacteriano na superficie do meio de cultura foram denominadas CIM. Os

resultados mostraram que o 6leo essencial apresentou atividade antibacteriana sobre o patégeno estudado.
INTRODUCAO:

Para assegurar a qualidade dos alimentos e garantir a saiude da populacéo, as industrias utilizam
cada vez mais agentes antimicrobianos, aumentando a chance do aparecimento de microrganismos
resistentes a eles.

Os microrganismos podem tornar-se mais resistentes aos agentes antimicrobianos, antibioticos e
sanificantes, disponiveis no mercado (Mah; O Toole, 2001). Assim, buscam-se antimicrobianos alternativos
aqueles ja disponiveis no mercado, pois o controle de microrganismos representa um dos mais persistentes
desafios nos ambientes alimentares e industriais onde as comunidades microbianas s&o probleméticas.

O ¢6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris) contém, entre outros compostos, o timol e o carvacrol
que sdo considerados potentes bactericidas e fungicidas reconhecidos cientificamente (Lorenzini; Matos,
2002). Dessa forma, o emprego dos 6leos essenciais € uma alternativa, pois apresentam elevada atividade

antimicrobiana e em concentracdes adequadas sdo considerados seguros.




Dentre os microrganismos de interesse na indUstria de alimentos destacam-se as bactérias do
género Salmonella. Essas bactérias caracterizam-se por provocar contaminacdes devido as deficiéncias de
saneamento béasico e as mas condi¢des higi€nico-sanitarias da maioria da populagdo, aliadas ao precario
controle de qualidade de algumas industrias alimenticias e de abatedouros de aves (Tunon et al., 2008).

O objetivo desse trabalho foi avaliar a acdo antimicrobiana do 6leo essencial de Thymus vulgaris

sobre Salmonella enterica Enteritidis.
METODOLOGIA:

A analise do efeito inibitério do 6leo essencial de Thymus vulgaris foi realizada no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Bambui e Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras.
Os o6leos essenciais foram adquiridos na FERQUIMA, Vargem Grande-SP. A bactéria utilizada no
desenvolvimento deste trabalho foi cedida pela FIOCRUZ (Fundacdo Oswaldo Cruz), Manguinhos-RJ. Para a
reativagcao das células vegetativas das cepas, foram inoculados 10 uL de cada cultura em tubos contendo 3
mL de caldo TSB (Tryptone Soy Broth) e incubados, por 24 horas, a 37 °C.

Apéds a incubacéo, os inéculos foram retirados e transferidos para 200 mL de caldo TSB. O nimero
de células por mL, de cada cultura, foram quantificados utilizando-se curva analitica. As culturas bacterianas
foram padronizadas para cerca de 10°® UFC/mL.

Foram realizadas analises do efeito inibitério do éleo essencial por meio da determinagcdo da
concentragcado minima inibitdria (MIC). Foi utilizada a técnica de diluicdo em agar. Diferentes aliquotas do dleo
essencial de tomilho foi homogeneizada em agar triptona de soja contendo 0,5% de Tween 80 obtendo-se as
seguintes concentragdes: 0,00; 0,25; 0,5; 1,0; 2,0; 2,5; 3,0; 3,5; 4,0; 4,5; e 5,0 % v/v. Em seguida, 8 mL da
mistura foi distribuida em placas de Petri e inoculadas com aliquotas de 40 yL de caldo BHI contendo 10°
UFC.mL™" S. enterica serovar Enteretidis, empregando-se a técnica de plaqueamento em superficie. A
incubacédo foi realizada a 37 °C/ 24 horas. As menores concentracdes dos 6leos essenciais que resultaram

em inibicdo do crescimento bacteriano na superficie do meio de cultura foram denominadas CIM.
RESULTADOS E DISCUSSOES:

Foi realizada a padronizagdo do microrganismo por meio da Curva analitica (Figuras 1).

=—¢—Contagem em Placa == Absorbancia

1,0E+08 1,500

1,00E+08 #

8,00E+07 / 1,000

6,00E+07 X

4,00E+07 / S/ 0,500

2,00E+07 i

0,00E+00 - — I-F‘/ / — 0,000
1

2 3 4 5 6 7

Figura 1 — Curva de crescimento Salmonella enterica serovar Enteritidis.



A curva analitica da cultura bacteriana foi padronizadas para cerca de 10° UFC/mL. A cinética de
crescimento mostrou que a Salmonella enterica serovar Enteritidis atingiu a contagem de 10° UFC/mL apés
aproximadamente seis horas de incubacéo a 37° C.

A concentracdo minima inibitéria (%) do 6leo testado sobre S. enterica serovar Enteretidis esta

apresentada na tabela 1.

TABELA 1 - Concentracao minima inibitéria

Oleo Tomilho
Essencial

S. enterica

serovar 0,25
Enteritidis

O resultado mostra que o 6leo essencial apresentou atividade antibacteriana sobre os patdgenos
estudados.

Na literatura sugere-se que a atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais esta relacionada
principalmente ao seu composto majoritario, embora, alguns autores mencionem a sinergia com o0s
compostos minoritarios (Burt et al., 2004; Bakkali et al., 2008).

O Tomilho apresentou alta atividade antimicrobiana frente a S. entérica serovar Enteretidis. O timol,

composto majoritario do Tomilho, € um composto fendlico, com acdo sobre a célula bacteriana. A acao
desses compostos ocorre sobre a membrana celular, onde suspeita-se, por meio dos Ultimos estudos, que o
timol desorganiza a estrutura celular, promovendo desnaturac&o de enzimas essenciais (Burt et al., 2004).
O Tomilho possui além de timol, terpenos, carvacrol e p-cimeno que demonstram atividade antibacteriana e
antifiingica. Para Gutierrez et al., 2008, os compostos fendlicos de especiarias que contém uma elevada
porcentagem de eugenol, carvacrol e timol sdo responsaveis por propriedades bactericidas ou
bacteriostaticas.

CONCLUSOES:

A andlise da concentragdo minima inibitéria (CMI) mostrou que o Oleo essencial de Tomilho

apresentou atividade antibacteriana sobre S. entérica serovar Enteretidis.
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