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RESUMO – A contaminação microbiológica de alimentos é um ponto bastante relevante na área de ciência e 

tecnologia de alimentos, por envolver perdas econômicas, em decorrência da deterioração dos produtos, e ainda 

por fornecer riscos potenciais à saúde do consumidor, afetando assim também a área de saúde pública. Neste 

contexto, a indústria de alimentos busca controlar tal problema utilizando métodos de conservação diversos, 

dentre os quais se destacam, por serem amplamente utilizados, os conservantes químicos sintéticos. No entanto, 

alguns estudos vêm contestando a eficácia destes compostos, em virtude da capacidade apresentada por algumas 

bactérias de desenvolveram resistência a antimicrobianos, quando submetidas a doses subletais. Como 

alternativa aos conservantes tradicionais aparecem os extratos naturais, que podem apresentar atividade 

antimicrobiana similar e até mesmo superior às substâncias sintéticas, podendo assim ser apresentadas como 

possíveis substitutos a utilização destes conservantes. Dentro desta proposta o presente estudo objetivou avaliar a 

atividade antimicrobiana de óleo essencial de eucalipto contra as quatro principais bactérias patogênicas 

relacionadas à contaminação de alimentos. Sendo verificada a inibição de todas as bactérias testadas, gram 

positivas e gram negativas, pode-se inferir o potencial de aplicação tecnológico deste extrato como substituto aos 

conservantes sintéticos. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Dentre os principais fatores que afetam a seguridade dos alimentos tem-se a contaminação 

microbiológica, responsável por intoxicações e infecções dependendo o tipo de patógeno envolvido. Para 

eliminar este risco usualmente além de processos físicos, como tratamentos térmicos, são utilizados conservantes 

para prolongar a vida útil e garantir a segurança ao longo de todo período de armazenamento (BAJPAI et al., 

2012). 

Atualmente existe a necessidade de que novas substâncias com atividade antimicrobiana sejam 

encontradas, gerando alternativas para a substituição, ou redução das concentrações aplicadas, dos conservantes 

convencionais (ROBY et al., 2013), visto que estudos tem evidenciado a capacidade de algumas bactérias 

adquirirem resistência aos antimicrobianos tradicionais quando submetidos a doses subletais destes (HAWSER 

et al., 2011). Além da possibilidade de perda da eficácia, inerente do surgimento de bactérias resistentes, existe 

ainda indícios na literatura científica de que à ingestão frequente, ou de concentrações elevadas, de alguns 

antimicrobianos sintéticos podem conferir riscos toxicológicos e carcinogênicos ao consumidor 

(MPOUNTOUKAS et al., 2008; GUILLARD et al., 2009). 

Dentro deste contexto, alguns extratos naturais provenientes de plantas tem apresentado atividade 

antimicrobiana contra linhagens de patógenos resistentes a antibióticos (VANACLOCHA & CANIGUERAL, 

2003). Visando a aplicação em alimentos, destaca-se dentre estes extratos os óleos essenciais, que são 

reconhecidos com GRAS (Generally Recognized as Safe) em função de sua obtenção envolver apenas o 

processo de hidrodestilação, sem utilização de solventes orgânicos (CASTILLO et al., 2014). 

Os óleos essenciais são sintetizados pelo metabolismo secundário dos vegetais com o propósito de 

conferir resistência a condições adversas como variações climáticas, ataques de insetos e micro-organismos. Para 

tal, são constituídos por um grande número de moléculas biologicamente ativas, que são responsáveis pela ação 

antimicrobiana destes extratos (KAVOOSI; ROWSHAN, 2013). 

Para inferir a possibilidade de utilização industrial de um óleo essencial, um fator importante a ser 

levado em consideração é a disponibilidade da matéria prima, que deve ser consideravelmente boa para 

contrapor o baixo rendimento apresentado por estes extratos. Um vegetal bastante adaptado e cultivado no Brasil 

é o Eucalyptus citriodora, o qual foi primeiramente introduzido com outras espécies de eucalipto com o objetivo 

de produzir madeira. Hoje, esta espécie é cultivada em especial para extração do seu óleo essencial, pois 

possibilita a um baixo custo, a obtenção de um produto com características de ampla aplicação. Além disso, essa 

planta se adapta bem a solos com baixa fertilidade e regenera-se muito bem por brotações das cepas (UFERSA, 

2015) 

Este trabalho objetivou avaliar a atividade antimicrobiana do óleo essencial de eucalipto (Eucalyptus cf. 

Citriodora) frente a bactérias patogênicas de relevância em alimentos, visando inferir seu potencial de aplicação 

tecnológica como antimicrobiano em alimentos. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 
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O experimento foi desenvolvido no Departamento de Ciência e Tecnologia de Alimentos (DCTA) da 

Universidade Federal de Pelotas (UFPel), realizando a extração do óleo essencial no Laboratório de 

Processamento Agroindustrial, e as análises microbiológicas no laboratório de Microbiologia de Alimentos. 

 

2.1 OBTENÇÃO DA MATÉRIA PRIMA 

 

A matéria prima utilizada para a extração do óleo essencial foram folhas de eucalipto, coletadas no mês 

de Junho de 2015 de árvores adultas classificadas como pertencentes à espécie Eucalyptus cf. citriodora, 

localizadas na região sul do Rio Grande do Sul, na cidade de Canguçu (latitude: 31° 23’ 44’’/longitude: 52° 41’ 

11’’).  

 

2.2 EXTRAÇÃO DO ÓLEO ESSENCIAL 

 

Para o processo de extração do óleo essencial as folhas de eucalipto foram congeladas e trituradas, 

objetivando um aumento da superfície de contato que resulta em um maior rendimento do processo.  O método 

utilizado foi o de hidrodestilação em equipamento clevenger seguindo as especificações definidas por 

Dannenberg (2014).   

Em um balão com capacidade para 2L foram adicionados 300g das folhas de eucalipto trituradas e 1L 

de água destilada, o balão foi então conectado ao equipamento clevenger e aquecido até temperatura de ebulição 

(100°C) por uma manta de aquecimento durante 2h. 

Após sua obtenção o óleo essencial de eucalipto foi desidratado por filtração em funil com Sulfato de 

sódio (Na2SO4), e armazenado a -20°C (±2) em frasco de vidro âmbar devidamente vedado com parafilme, até o 

momento das análises. 

 

2.3 BACTÉRIAS TESTADAS 

 

Para avaliar a atividade antimicrobiana do óleo essencial de eucalipto foram utilizadas quatro bactérias 

patogênicas (Tabela 1) frequentemente relacionadas com contaminação microbiológica de alimentos, sendo duas 

gram positivas e duas gram negativas, tendo assim exemplares dos dois tipos de parede celular apresentados 

pelas bactérias. 

 

Tabela 1. Bactérias utilizadas no experimento. 

Bactéria Cepa Gram 

Listeria monocytogenes ATCC 7644 Positiva 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 Positiva 

Escherichia coli ATCC 8739 Negativa 

Salmonella Typhimurium 
ATCC 14028 Negativa 
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2.4 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA 

 

A atividade antimicrobiana do óleo essencial de eucalipto foi avaliada pela técnica de disco difusão 

(CLSI, 2012). As bactérias foram ativadas em caldo Brain Heart Infusion (BHI-Oxoid®) por 24h a 37°C, sendo 

posteriormente suspensas em água peptonada (0,1%) até atingir a concentração de 1,5 x108 UFC/mL (0,5 

McFarland), esta suspensão foi semeada com swabs estéreis na superfície de placas com Agar Mueller-Hinton 

(MH-Oxoid®). Após esta inoculação, foram dispostos três discos de papel estéril com 6mm de diâmetro em cada 

placa (triplicata), sobre os quais foi vertido 10µL do óleo essencial em estudo. As placas foram incubadas a 37°C 

em BOD, e após 24h foi verificado a presença de halos de inibição ao redor dos discos, sendo estes aferidos com 

paquímetro digital (king.tools®). Os resultados foram expressos em milímetros (mm) pela média aritmética dos 

valores dos halos obtidos nas repetições. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

O rendimento do óleo essencial de eucalipto foi de 1,7%. Este resultado pode ser considerado elevado 

quando comparado a outros óleos essenciais, como o de hortelã pimenta que apresenta cerca de 1,4% de 

rendimento.(GASPARIN, et al., 2014) 

O rendimento de extração é uma característica importante que pode limitar o potencial de aplicação 

tecnológico, e neste sentido o óleo essencial de eucalipto apresentou bons resultados.  

Os resultados obtidos para a atividade antimicrobiana do óleo essencial de eucalipto no teste de disco 

difusão frente a bactérias patogênicas estão apresentados na Tabela 2: 

 

Tabela 2. Halos de inibição conferidos pelo óleo essencial de 

eucalipto frente as bactérias patogênicas. 

Bactéria Halo de inibição (mm) 

Listeria monocytogenes 21,52 ± 0,41 

Staphylococcus aureus 32,71 ± 3,19 

Escherichia coli 14,37 ± 0,64 

Salmonella Typhimurium 12,59 ± 0,36 

 

O óleo essencial de eucalipto promoveu a inibição do crescimento de todas as bactérias testadas, tanto 

as gram positivas quanto as gram negativas, o que demonstra um amplo espectro de ação antimicrobiana deste 

extrato.  

Todas as bactérias apresentaram halos de inibição diferentes entre si, mas os halos obtidos para as 

bactérias gram positivas, Listeria monocytogenes e Staphylococcus aureus são  expressivamente maiores que os 

aferidos para as bactérias gram negativas, Escherichia coli e Salmonella Typhimurium. Já Silveira et al. (2012) 
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ao avaliar atividade antimicrobiana de óleo essencial de Citronela (C.winterianus) e eucalipto (E. paniculata), 

para as mesmas bactérias gram negativas testadas neste estudo, não observaram nenhum halo de inibição. 

Estes resultados corroboram com a grande maioria dos trabalhos realizados com óleos essenciais bem 

como com a premissa de que as bactérias gram negativas, em função de sua parede celular mais espessa e 

composta por lipopolisacarideos (TROMBETTA et al., 2005), são mais resistentes a ação de antimicrobianos 

quando comparadas as bactérias gram positivas (DUSSAULT; VU; LACROIX, 2014). 

 

4 CONCLUSÃO 

 

Os resultados verificados neste estudo permitem comprovar a atividade antimicrobiana apresentada pelo 

óleo essencial de eucalipto (E. cf. citriodora), visto que inibiu todas as bactérias testadas, bem como demonstrou 

um amplo espectro de ação, pois apresentou atividade tanto para bactérias gram positivas como para as bactérias 

gram negativas, além de ter um elevado rendimento de extração. Tais informações permitem inferir que o óleo 

essencial possui potencial de aplicação tecnológica como antimicrobiano, podendo ser uma alternativa a 

utilização dos tradicionais conservantes sintéticos. 
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