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RESUMO - A carie é uma enfermidade da cavidade bucal, guelaciona indiretamente com os alimentos por
ser resultante da acdo de bactérias cariogénicamipalmente Streptococcus mutans, sobre residuos de
alimentos. Esta bactéria, juntamente cbattobacillus casei, formam biofilmes dentais e fermentam os
carboidratos residuais, produzindo acidos organges promovem a desmineralizacdo dos tecidos destar
dando origem a carie. O tratamento e/ou precaueéta ghatologia usualmente refere-se a aplicacawalde
antimicrobianos sintéticos, como a clorexidina #80or. Embora a relagdo entre alimentos e céaria bem
conhecida, comercialmente existem poucos alimes¢sgnvolvidos visando evitar tal problema. Atualtee
muitos estudos tem demonstrado a a¢do antimicralgan substancias naturais, como os 6leos essengis
tem ganhado prestigio dentre a populacdo por setEmativas ao uso dos compostos sintéticos. Gepte
estudo verificou através da técnica de disco difusf acdo antimicrobiana de 6leo essencial de panen
brasileira (Shinus terebinthifolius Raddi), nas diferentes etapas de maturacéo, fudodes (OEV) e frutos
maduros (OEM), frente as duas bactérias criogén&asutans e L. casei. Foi constatado que os 6leo essenciais
testados apresentaram atividade antimicrobianaefras duas bactérias. O OEM foi significativamepte<
0,05) mais eficaz que o OEV na inibicdoSlenutans, ja a inibicdo dd.. casel ndo foi diferente entre as etapas
de maturacdo. Os resultados encontrados inferenoten@al de aplicacdo destes 6leos essenciais como
substancias naturais anticariogénicas, alternatasiso de antimicrobianos sintéticos, e a pog&idoié de
serem vinculadas a alimentos com tal propoésito.

Palavras-chave:pimenta rosaStreptococcus mutans, Lactobacillus casei, antagonismo .
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1 INTRODUCAO

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) repnéam um grande problema de salde publica e,
estdo relacionadas a ingestao de alimentos cordadosrpor toxinas e/ou micro-organismos patogénmso
as bactérias. No entanto, existem enfermidades@uelacionam indiretamente com os alimentos, cadrie,
que surge devido a acdo de bactérias sobre resiuaiimentos presentes na cavidade bucal. Destes e
bactérias se atribui &reptococcus mutans a funcdo de iniciar tal processo formando o biwdil dental
responsavel por mediar a desmineralizacdo dosoecidntarios denominados de esmalte ou dentinag00S
2009). A desmineralizacéo propriamente dita é tastd da acdo de acidos organicos derivados ddalistao
de carboidratos por bactérias fermentativas, galoienteS. mutans e Lactobacillus casei (NOGUEIRA,
2007). Tal patologia é considerada mundialmenteocom grande problema de saude publica (MISRA, 2007)

O controle e/ou tratamento da carie é praticameggtito a utilizacdo de substancias sintéticas de
aplicagdo clinica, como a clorexidina, que atua @g@o antimicrobiana sobre as bactérias cariog&nic@
Fldor, que aumenta a resisténcia do esmalte deraas acidos organicos que promovem a desmineggatiza
(ARAUJO, 2000), ndo havendo, atualmente, énfageesguisa de substancias naturais capazes de pnotabve
acdo, e que possibilitem o desenvolvimento de aliosecapazes de minimizar os efeitos da cariejralaale
combater & mesma.

Atualmente muitos estudos tem avaliado a acédo amtibiana de extratos vegetais, dentre os quais
tem se destacado os 6leos essenciais (OE), liquid@nicos de carater apolar, geralmente compgxios
ésteres fendlicos, acidos aromaticos e alinfatiposyenientes de terpenos e seus derivados oxigenadtas
substancias sdo naturalmente produzidas pelo nistabosecundario dos vegetais como mecanismosfdsale
em resposta a condi¢cdes ambientais adversas (KAVQOE3).

Para possibilitar uma aplicagdo tecnolégica dos@kvel industrial, além da sua eficacia, é desdjav
gue exista uma boa disponibilidade da matéria pridague o rendimento obtido na extracdo dos OE’s é
geralmente baixo. Atendendo a este quesito, ergptramplamente difundida na América do Sul a alant
Schinus terebinthifolius Raddi , popularmente conhecida como falsa arogineenta brasileira (PB) ou pimenta
rosa.

O presente trabalho objetivou avaliar a acdo aatohiana do o6leo essencial d&chinus
terebinthifolius Raddi em dois diferentes estagios de maturagéotefms duas bactérias de maior relevancia no
processo de formacao da carg,mutans e L. casel, inferindo a possibilidade futura do desenvolvitoede

novos produtos alimentares funcionais, atuandoontbate a cérie...

2 MATERIAIS E METODOS

As amostras utilizadas foram coletadas exclusivéenetle arvores adultas, botanicamente

identificadas comdschinus terebinthifolius Raddi, situadas no Campus da Universidade FederdPelotas
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(UFPel) na cidade de Capédo do Ledo/RS, em duaasethp maturacdo dos frutos: verde e maduro (cdlorag

vermelha). O procedimento de coleta dos frutosesaotorreu no periodo de maio a junho, e dos madunoe
0s meses de junho e julho do ano de 2012. Os ffatasn manualmente separados dos galhos, selecsmad
limpos, de modo a descartar frutos desuniformesimacomo remover sujidades, folhas e pedunculos.

Os oOleos essenciais foram extraidos por hidrode&tl em Clevenger, com adaptacdes da
metodologia descrita por Dourado (2012), paratatgsso os frutos foram macerados em moinho de éaa
6leo essencial obtido foi desidratado pela adigieutfato de sédio anidro (b&0,) seguido de centrifugacéo a
5000 rpm / 30 segundos, a 4°C.

A cepa de S mutans, codificada como UA 159 (ATCC 700610) foi cedida
pela Faculdade de Odontologia/UFPel e L. casei foi cortesia da empregalobal Food.

A atividade antimicrobiana do OE foi avaliada pdaptacdes da técnica de disco difusao estabelecida
por CLSI (2012). As bactérias foram ativadas enda@d@rain Heart Infusion (BHI) por 12 horas a 37%Ca
concentracdo bacteriana ajustada pela escala Opaddio de McFarland (1,5 x @FC.mL) em agua
peptonada (0,1%), inoculou-se homogeneamente adridaaccom um swab estéril na superficie de pldeas
petri com agar Mueller-Hinton (Oxdijicom pH 7+0,2, em uma espessura padronizada de Mamsequéncia
foi adicionado um disco de papel filtro (Labor€ircom 6mm de diametro no centro de cada placagsobr
quais adicionou-se 10uL do OE. As placas forambiadas em BOD a 37°C, ap6s 24h foi verificado a &mpéo
de halos de inibicdo ao redor dos discos, sendmesmos aferidos com paquimetro digital king.fdols
Realizaram-se duas repeti¢cdes do teste em triglicat

Os resultados obtidos foram submetidos a analiseadéncia (ANOVA) pelo teste tukey <p,05),
com o auxilio desoftware STATISTICA 8.0. adotando um intervalo de confiadea95%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os OE de pimenta brasileira, nos dois estagios deiragdo testados, promoveram inibicdo ao
crescimento das duas bactérias de maior relevaageatologia da céari§ mutans e L. casei, quando aplicados

no teste de disco difusao, conforme descrito neldah

Tabela 1. Média dos valores obtidos nos halos itcé#io conferidos pelos
6leos essenciais de pimenta brasileira frente etgtias cariogénicas.

Halo de inibicdo (mm)

Bactéria
OEV* OEM**
Streptococcus mutans 31,20 +1,67aA 42,62 £+ 0,06bA
Lactobacillus casei 34,66 + 0,76aB 35,19 +0,98aB

*Oleo essencial de frutos verdes

**Qleo essencial de frutos maduros

Médias acompanhadas por letra minuscula diferente na linha diferem entre si pelo
teste t (p<0,05) comparando a média dos halos de inibicdo de cada dleo essencial.
Médias acompanhadas por letra maiuscula diferente na coluna diferem entre si pelo
teste t (p<0,05) comparando a média dos halos de inibi¢do entre as duas bactérias.
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O OE proveniente de frutos maduros gerou uma zaibéGria média de 42,62 + 0,06 mm, 36,6%
maior que a média de 31,20 + 1,67 mm conferidos @ de frutos verdes frente & mutans, diferenca
estaticamente significativa (p0,05). Tal resultado é um indicativo de que a@ddo processo de maturagéo
ocorre uma concentracdo de compostos bacteriast&tifou bactericidas dentre os constituintes dod€dta
espécie. No caso de casei ndo existiu diferenca estatistica significativa<(p,05) entre a inibicdo conferida
pelos diferentes éleos, indicando que o compostporesavel pela acdo antimicrobiana permanece cam su
integridade e concentracao inalterada apds a ngdituido fruto.

Alguns autores como Gebara (2002), Leitdo 2004 gubiioa (2007) relatam bons resultados para a
inibicdo deS. mutans por diferentes 6leos essenciais, no entanto eostestes, os halos inibitérios encontrados
foram inferiores aos aferidos no presente estudlicando uma maior eficacia da pimenta brasiletaes este
patégeno. Outro ponto relevante de comparacéo soestodos citados, € que em nenhum destes os @i for
capazes de inibir &. casel, caracteristica que segundo Nogueira (2007) éafuedtal para uma formulagao
eficaz no tratamento da carie, e tal resultadoefatontrado em OE de pimenta brasileira, qualificasd

primariamente como um bom antimicrobiano frentbadérias criogénicas.

4 CONCLUSAO

Oleo essencial de pimenta brasileira, nas duasa®tdp maturagdo dos frutos testados (verdes e
maduros), apresentou atividade antimicrobiana drastbactérias de maior relevancia no processorae¢éo
da céarieS mutanse L. casel. O OEM se mostrou significativamente{j,05) mais eficaz que o OEV par&.o
mutans, enquanto que paralocase se aferiu expressivos halos de inibicdo, porémm diferenca estatistica
entre as etapas de maturacdo dos frutos. Taidadsslinferem uma potencialidade de aplicacdo tégina

destes 6leos essenciais visando o controle da carie
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