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RESUMO

Este trabalho foi realizado com o objetivo de determinar o efeito bacteriostitico de diferentes
concentracdes de 6leos essenciais de cardamomo, capim limao, puro e em combinacio, frente a cepa
de Bacillus cereus ATCC 11778 pela técnica de Disco-Difusao conforme NCCLS (M7-A6) (NCCLS,
2003) com modificagdes. A maioria das concentracdes usadas de Oleos essenciais testados e a
combinacdo deles apresentaram formagdo de halo de inibi¢do, caracterizando o efeito bacteriostético.
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INTRODUCAO

Os produtos naturais sdo utilizados pela humanidade desde a época primitiva na busca por
alivio e cura das doencgas, pela ingestdo de ervas e folhas. Com o passar do tempo, foram também
sendo utilizadas também no controle de pragas. Atualmente, muitas espécies e preparados vegetais
sdo estudados na busca pelo conhecimento de seu mecanismo de acdo e no isolamento dos principios
ativos (VIEGAS JR et al., 2006). Oleos essenciais sdo compostos volateis obtidos do metabolismo
secunddrio de plantas aromadticas, formados em células especiais e encontrados em folhas, flores,
sementes, caules e raizes. S@o capazes de agir na superficie celular bacteriana causando,
principalmente, comprometimento da parede celular e membrana citoplasmatica (BAKKALI et al.,
2008).

Atualmente, as propriedades antimicrobianas dos dleos essenciais tém despertado interesse
pela perspectiva de constituirem alternativa para as exigéncias dos consumidores quanto a utilizagdo
de aditivos naturais em alimentos (TASSOU et al, 2000; MENDONCA, 2004).

Bacillus cereus é frequentemente mencionado como microrganismos esporulado e como
potencial causador doengas de origem alimentar (ANDERSSON et al., 1995; ENEROTH et al., 2001),
que pode produzir vdrias toxinas principalmente a emética e a diarréica (GRANUM, 1994), o tempo
de estocagem a frio pode resultar em produgdo de esporos (ANDERSON BORGE et al.,2001).

Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo avaliar a acdo bioldgica individual de
diferentes concentragdes dos Oleos esséncias de Cardamomo (Elettaria cardamomum), Capim
Limao(Cymbopogon citratus) e o sinergismo entre eles sobre cepa de Bacillus cereus ATTCC11778.

MATERIAL E METODOS

Os 6leos essenciais de cardamomo e capim-limao foram adquiridos da Ferquima Ind.e Com.
LTDA.

A metodologia empregada para o estudo do efeito bacteriostitico foi a técnica de Disco-
Difusdo conforme NCCLS (M7-A6) (NCCLS, 2003) com modificacdes. Uma aliquota da suspensao
padronizada dos microrganismos (Bacillus cereus ATCC 11778) foi adicionada ao meio de cultura
TSA, a temperatura de 45 °C, obtendo-se concentracio final de 10° UFC/mL. Em cada disco de papel
filtro, foram depositados 5 uL dos dleos essenciais de cardamomo, capim-limdo e da combinacdo dos
dois 6leos essenciais na propor¢ao de 1:1, diluidos em etanol, nas seguintes concentragdes (ul/mL): 4,
8, 15, 31, 63, 125, 250, 500. As placas foram incubadas em BOD, a 37 °C, por 24 horas, apds esse
periodo, foram medidos os didmetros dos halos de inibi¢cdo formados, retirando-se 6 mm referentes ao
diametro do disco. Assim, a presenca de efeito bacteriostitico foi caracterizada pelo
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comprometimento do crescimento bacteriano pela formagdo de halo de inibi¢do. O controle negativo
foi preparado usando somente o solvente (etanol).

O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC) em esquema
fatorial 9 x 3 (concentragdes x 6leos essenciais e sua combinagdo), com trés repeticdes. Os dados
foram submetidos a andlise de varidncia e as médias comparadas pelo teste de Tukey, em nivel de 5%
de probabilidade, e andlise de regressao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 pode ser observado pela andlise dos dados que houve diferenca significativa
(P<0,05) entre o efeito bacteriostatico dos dleos essenciais utilizados e sua combinagdo dentro de cada
concentracdo avaliada. A presenga de efeito bacteriostitico ocorreu somente a partir da concentragao
de 31 pl/mL, para o dleo essencial de cardamomo e 8 pl/mL para o 6leo essencial de capim-limdo e
16 pl/mL para a combinagdo dos dleos essenciais utilizados.

Tabela 1. Valores médios dos diametros dos halos de inibi¢do dos dleos essenciais de
cardamomo, capim-limio e sua combinacio, sobre a Bacillus cereus.

Concentracoes Oleos essenciais

ul/mL Cardamomo Capim-limao Combinacio
0 0,00 % 0,007 0,00 % 0,007 0,00 % 0,00°
4 0,00 % 0,00° 0,00 % 0,00° 0,00 % 0,00°
8 0,00 % 0,00° 0,92 +0,18° 0,00 % 0,00°
16 0,00 + 0,00 1,24 +0,17° 1,32 +0,56°
31 1,00 £ 0,60° 2,30 +0,32° 1,07 £0,12°
63 0,91 +0,54° 3,73 +0,45° 1,67 +0,48°
125 1,43 0,56 6,28 +1,29° 3,39 +0,32%
250 2,48 +1,25° 10,50 + 1,30® 4,74 + 0,66
500 2,20 +£0,59° 18,59 + 6,68" 6,16 + 1,34°

Resultados expressos em milimetros (mm) + o desvio padrio. Letras iguais seguidas na mesma linha
ndo diferem entre si ao nivel de 5% de significancia pelo teste de Tukey.

CONCLUSAO

Os dleos essenciais testados e sua combinacdo apresentaram efeito bacteriostitico sobre a
cepa de Bacillus cereus. Houve sinergismo entre os 6leos testado a partir da concentragdo de 16
pl/mL. Este estudo confirma que alguns 6leos essenciais possuem atividade antimicrobiana in vitro.
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