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RESUMO - O Brasil dispde importante papel na producéo e exportagdo de carne de frango. No entanto, a bactéria
Salmonella spp. pode estar em todo o sistema de producdo avicola, constituindo um problema de saide publica e
prejuizos econdmicos. Salmonella spp. € um dos principais patdgenos envolvidos em surtos de doengas
transmitidas por alimentos (DTA), sendo a Salmonella Enteritidis (SE) o principal sorovar em humanos. A procura
de novos compostos antimicrobianos a partir de espécies vegetais, como o0s 6leos essenciais, tem se mostrado
bastante expressivo nos Ultimos anos, visando colaborar com a solucdo do problema de resisténcia a
antimicrobianos. O uso de 6leos esséncias tem potencial para o controle de agentes bacterianos patogénicos.
Assim, este trabalho tem como objetivo avaliar a agdo antimicrobiana de 6leos essenciais sobre SE oriundas de
surtos de DTA e de origem avicola ndo relacionadas a surtos. A analise da atividade antibacteriana de éleos
essenciais de gengibre (Zingiber officinale Roscoe), canela (Cinnamomum cassia), cravo (Eugenia caryophyllus)
e tomilho (Thymus vulgaris L.), foi verificada frente a 05 isolados de SE. Os efeitos antibacterianos foram testados
pelatécnica de agar difusdo e a acdo antimicrobiana foi verificacdo pela formacao do halo de inibi¢do (mm). Diante
do estudo, o 6leo essencial que melhor demostrou eficiéncia foi o de canela, com maior halo de inibicdo em todas
as bactérias confrontadas, seguido dos 6leos essenciais de cravo e tomilho. O 6leo essencial de gengibre ndo
apresentou halo de inibicdo. Estudos futuros necessitam serem realizados, para melhor verificar a agéo
antimicrobiana dos 6leos essenciais.

Palavras-chave: Salmonella Enteritidis; 6leo essenciais; Doenga Transmitida por Alimentos; Resisténcia.
1 INTRODUCAO

A producdo de alimentos no mundo, em especial no Brasil, segue rigidos protocolos sanitarios. O Codex
Alimentarius é um 6rgdo que estabelece padrfes reconhecidos internacionalmente, com codigos de conduta,
orientacOes e outras recomendacdes relativas a alimentos, producdo de alimentos e seguranca alimentar em toda
cadeia produtiva. Toda producéo brasileira é acompanhada por um completo e detalhado programa de autocontrole

do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento). Os produtos avicolas brasileiros sdo exportados
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para 5 continentes, com diversidade no mercado consumidor, sendo que os produtos devem atingir as certificagdes

sanitarias exigidas para este comércio.

A seguranca dos alimentos na producdo animal caracteriza-se pela preocupagdo com 0s perigos que
podem estar associados com os produtos de origem animal que fazem parte da dieta humana, sendo assim qualquer
possivel risco de origem fisica, quimica ou bioldgica que possa causar algum dano ao ser humano é inaceitavel
(GODOY et al., 2016).

Salmonella Enteritidis (SE) é um dos sorovares de maior atribui¢do a surtos de salmonelose. A SE é o
principal sorovar isolado em humanos e alimentos e um dos principais isolados em animais, ragdes e amostras
ambientais (WHO, 2012). Constitui uma grande responsabilidade em salde puUblica e representa um custo
significativo em muitos paises. Milhdes de casos em seres humanos sdo mundialmente relatados todos os anos, e
a doenca resulta em casos de infecgdes alimentares consideradas leves, médias e de alto grau de severidade, em
alguns casos podem acarretar a morte (WHO, 2016).

A procura de novos compostos antimicrobianos a partir de espécies vegetais, como o uso de dleos
essenciais, tem se mostrado bastante expressivo nos Gltimos anos, visando solucionar os problemas da resisténcia
antimicrobiana. Os OEs podem ser usados como aditivos nos alimentos, contudo s8o necessarios maiores estudos
para avaliar a acdo dos 6leos frente as condic@es intrinsecas de cada alimento, ja que a eficacia antimicrobiana
pode sofrer acdo da composi¢do dos alimentos. Cabe destacar, também, que os OEs ndo devem alterar as
caracteristicas sensoriais do produto, sendo o uso de microencapsulagcdo uma hipétese a ser avaliada. A acéo
antimicrobiana dos OEs est4 ligada a sua hidrofobicidade, que permite a associa¢do aos lipidios da membrana
celular e das mitocondrias, tornando os 6leos permeéaveis e causando perdas do contetdo das células (BURT, 2004;
BAJPAI et al., 2008). Com esse efeito sobre a membrana celular da bactéria, os OEs muitas vezes sdo utilizados
em sinergismo com outros compostos bactericidas.

A busca de melhorias para a seguranca dos alimentos vem impulsionando a pesquisa para o
desenvolvimento de métodos alternativos no controle microbiano, abrindo novas perspectivas para o uso de éleos
essenciais. Aliado a este fato, tem-se a necessidade de reduzir o uso indiscriminado de antimicrobianos sintéticos,
tanto na medicina humana como na area veterinaria.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 AMOSTRAS DE Salmonella Enteritidis

Foram utilizadas, neste estudo, a cepa padrdo SE ATCC 13076 e 04 amostras de SE provenientes da
bacterioteca do Laboratério de Bacteriologia e Micologia do Hospital Veterinario da Faculdade de Agronomia e
Medicina Veterinaria da Universidade de Passo Fundo (FAMV / UPF). Duas sdo oriundas de surtos, sendo uma
isolada de fezes (coprocultura), denominada em nosso laboratério como SE 24 e a outra isolada de salada de
maionese com batatas, identificada como SE 69, ambas gentilmente cedidas pelo Prof. Dr. Eduardo César Tondo
da UFRGS. As outras duas amostras de SE sdo de origem avicola. Dessas, uma cepa € proveniente de cortes de
aves destinados ao consumidor e ndo envolvidos em surtos, denominada de SE 84, e a outra oriunda de swabs de
arrasto de aviarios de frangos de corte, denominada de SE 106 (WEBBER, 2015; OLIVEIRA, 2016).
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As amostram foram reativadas para verificar se estdo puras, e realizada confirmagdo bioquimica e

sorologica através da metodologia descrita pelo Bacteriological Analytical Manual (BAM, 2016).

2.2 SELECAO DOS OLEOS ESSENCIAIS

Os o6leos esséncias foram adquiridos de fornecedores comercias (Oshadii®) e selecionados por terem
diferentes graus de acéo antimicrobiana frente a bactérias patogénicas, como gengibre (Zingiber officinale Roscoe)
(MAJOLO et al., 2014); canela (Cinnamomum cassia), cravo (Eugenia caryophyllus) (MITH et al., 2014) e
tomilho (Thymus vulgaris L.) (CARVALHO et al., 2015). Todos os 6leos foram previamente caracterizados por

cromatografia gasosa e espectrofotometria de massa (CG/MS).

2.3 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE OLEOS ESSENCIAIS

Os efeitos antibacterianos foram testados pela técnica de agar difuséo, realizados conforme Balouiri et al.
(2016). Foi preparada uma suspensao bacteriana em solugéo salina estéril (NaCl 0,85%) equivalente a escala 0,5
de MacFarland (1x10® UFC/mL). Um swab estéril foi embebido na suspensio bacteriana e semeado em cinco
dire¢des em placa com Agar Mueller Hinton (Kasvi®). Apds 5 minutos, o agar foi puncionado assepticamente
com um perfurador estéril, obtendo furos com um didmetro de 6 a 8 mm. Um volume de 100 pL do dleo essencial
foi inoculado no pogo. As placas de agar foram incubadas a 37°C + 1°C por 24 horas. A leitura foi realizada através
da medida do didmetro do halo de inibicdo, mensurada em milimetros (mm), tendo cloranfenicol, como controle
positivos e 6leo mineral estéril como negativo e S. Enteritidis (ATCC 13076) como organismos controle (SILVA,

2014). Todos os experimentos foram realizados em duplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade antimicrobiana dos O6leos esséncias de gengibre (Zingiber officinale Roscoe), canela
(Cinnamomum cassia), cravo (Eugenia caryophyllus) e tomilho (Thymus vulgaris L.) contra as cinco Salmonella
Enteritidis estdo descritas na Tabela 1. Os resultados revelam que os 06leos esséncias demonstram atividade
antimicrobiana em variadas magnitudes, em relacdo aos halos formados. O dleo essencial difundiu-se no &gar,
inibindo o crescimento das estirpes.

Tabela 1. Valores médios de halos de Inibicdo (mm) formados pela agdo dos OES canela (Cinnamomum cassia),

cravo (Eugenia caryophyllus), tomilho (Thymus vulgaris) e gengibre (Zingiber officinale Roscoe).

ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE OLEOS ESSENCIAIS*

Oleos Essenciais SE ATTCC 13076 SE 24 SE 69 SE 84 SE 106
Canela 30 mm 25 mm 26 mm 26 mm 30 mm
Cravo 13 mm 15 mm 13 mm 15 mm 15 mm

Tomilho 15 mm 25 mm - 13 mm 16 mm
Gengibre - - - - -

Antibiético 25 mm 26 mm 24 mm 26 mm 25 mm
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A cepa SE ATTCC 13076 apresentou maior halo de inibi¢do frente ao 6leo de canela seguido do 6leo de
tomilho e cravo, comportamento semelhante com a SE 106. Quando avaliado a SE 24 o 6leo essencial que
apresentou melhor acéo antimicrobiana em relagdo ao tamanho do halo foram os éleos de canela e tomilho e o
com menor halo foi o éleo de cravo. Para a SE 69 permanece sendo o 6leo de canela o mais eficiente, referente ao
tamanho do halo para controle deste microrganismo, seguido do 6leo de cravo. Os 6leos de tomilho e gengibre ndo
demostraram nenhuma acdo de controle. A bactéria SE 84 foi a que melhor apresentou halo de inibicao para o leo
essencial de canela, seguido do 6leo de cravo e tomilho.

O ¢leo essencial que demostrou comportamento mais favoravel em relagéo ao tamanho de halo foi o 6leo
essencial de canela, formando halo maior que o controle positivo (antibiético). O dleo de Gengibre ndo demostrou
efeito algum frente a nenhum dos isolados.

Em estudo de Naveed, et al. (2013) o dleo essencial de canela apresentou melhor atividade contra todas
as cepas bacterianas frente ao ensaio de concentracdo inibitéria minima, especialmente com concentragéo de 2,9
mg / ml contra S. Typhi e P. fluorescens. Outros estudos demonstraram que o 6leo essencial de C. cassia foi eficaz
na inibicdo do crescimento de varios isolados de bactérias, incluindo Gram-positivo e Gram-negativo, entre essas
a Salmonella, e fungos, incluindo leveduras, principalmente devido ao seu componente, o cinamaldeido (OOl et
al., 2006).

Santos (2011) avaliou a atividade antimicrobiana in vitro dos 6leos essenciais e verificou que o 6leo de
cravo apresentou atividade frente Salmonella Cholerasuis com halo de 8.7 + 0.33. No presente trabalho os
resultados demostraram que o halo formado pelo dleo de cravo frente a Salmonella Enteritidis foi superior em
todas as SE testadas. Entretanto, € necessario considerar as variagdes de suscetibilidade entre os sorovares
(SANTUARIO, 2007). Para confirmagdo desses resultados pode-se dar continuidade ao estudo para avaliar a
concentragdo inibitoria minima.

Estudos anteriores relatam a eficacia do tomilho na inibicdo de uma gama de bactérias patogénicas
(KOHIYAMA et al., 2015). Do mesmo modo o uso do 6leo essencial de gengibre tem demostrado eficiéncia na
atividade antimicrobiana frente a diversos patdgenos alimentares, incluindo atividade contra diferentes sorovares
de Salmonella (AHMED, 2012). Dado esse, que difere do atual estudo onde o gengibre ndo formou halo de inibi¢do
para nenhuma cepa. Acredita-se que esse fator esta relacionado a concentracéo utilizado do 6leo ou a necessidade
do estudo da concentragcdo minima inibitoria.

Contudo, diversos estudos estdo sendo realizados para comprovar a atividade dos 6leos essenciais como
alternativa para a inddstria de alimentos, especialmente pela capacidade antimicrobiana e sua acdo frente a
inimeros microrganismos patogénicos e deteriorantes. Para se aproveitar ao maximo o efeito benéfico dos 6leos,
é necessério preservar de forma eficiente seus compostos voléateis e facilitar seu manuseio. Sendo assim, busca-se
desenvolver tecnologias que preserve a composicao quimica dos 0leos essenciais e ainda amenize os efeitos
deletérios (FIGUEIREDO, 2017). Uma alternativa é a microencapsulacdo dos 6leos e seu posterior uso em
substituicdo aos antimicrobianos utilizados nas formulagdes alimenticias, para inibir o crescimento de

microrganismos indesejaveis ou utilizar a atividade antioxidante na preservagdo dos alimentos.
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4 CONCLUSAO

Os 0leos esséncias de canela (Cinnamomum cassia), cravo (Eugenia caryophyllus) e tomilho (Thymus
vulgaris L.) demostraram atividade antimicrobiana em funcdo da formacéo do halo de inibi¢cdo contra Salmonella

Enteritidis, constituindo uma alternativa promissora de uso para o controle de SE.
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