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Resumo

Diversas espécies vegetais tém sido usadas pelas caracteristicas antimicrobianas, através
de compostos sintetizados pelo metabolismo secundéario da planta, como é o caso dos
compostos fendlicos. Estes apresentam acdo inespecifica sobre micro-organismos,
rompendo a parede celular bacteriana, inibindo os sistemas enzimaticos para a formacao
da mesma. Considerando os aspectos mencionados o objetivo do presente trabalho foi
avaliar a atividade antibacteriana de algumas ervas aromaticas empregando-se 0 método
de difusdo em gel de &gar. Os extratos que apresentaram acdo antimicrobiana
significativa (halos iguais ou superiores a 10 mm) foram utilizados em testes posteriores
para verificar até qual diluicdo (102, 103 e 10™) a atividade estava presente. Verificou-
se que a atividade antibacteriana dos extratos aquosos de horteld e manjerona foram
superiores; e a acdo antimicrobiana foi constatada apenas para a primeira dilui¢do.
Concluiu-se que a horteld e manjerona apresentaram maior eficacia sobre as bacterias
testadas.
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Introducéo

Muitas vezes oriundos de regides banhadas pelos oceanos indico e Pacifico,

chegando a casa de Imperadores e familias modestas, os condimentos vegetais foram
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adquirindo importancia, tornando-se indispensaveis a vida destes povos, seja por
ligagdo em rituais, por sua utilizagdo como temperos de alimentos ou mesmo em
medicina. As ervas sdo utilizadas desde os tempos mais antigos, fazendo parte da
cultura de seu pais. Cada cidade, regido, pais, dependem das culturas e dos costumes,
tendo assim habitos diferentes. Uma cultura pode caracterizar o alimento como forma
de saciar a fome ou como fonte de prazer e oportunidade social. A familia, igreja e a
escola passam a pratica da cultura de geracdo para geracdo, sendo assim cada pessoa
consome o alimento baseado no guia cultural (Medved, 1981).

As ervas possuem niveis distintos de atividade bioldgica sendo, porém, efetivas
contra micro-organismos em distintas concentracdes. Diversas espécies vegetais tém
sido usadas pelas caracteristicas antimicrobianas, através de compostos sintetizados pelo
metabolismo secundario da planta, como é o caso dos compostos fendlicos. Estes
apresentam acdo inespecifica sobre micro-organismos, rompendo a parede celular
bacteriana, inibindo os sistemas enzimaticos para a formacdo da mesma (Nascimento et
al., 2000).

Existe um interesse particular na descoberta e emprego de novos agentes
antimicrobianos, fato ligado ao alarmante aumento de microrganismos resistentes aos
antibidticos normalmente utilizados (Souza; Lima; Narain, 2003). Considerando 0s
aspectos mencionados o objetivo do presente trabalho foi avaliar a atividade

antibacteriana de algumas ervas aromaticas.

Material e Métodos

Empregou-se 0 método de difusdo em gel de agar. Foram utilizados extratos
aquosos de diferentes ervas aromaticas in natura. No laborat6rio cada amostra recebeu
uma identificacdo, alecrim (Rosmarinus officinalis L.), cebolinha (Allium
schoenoprasum L.), coentro (Coriandrum sativum L.), horteld (Mentha spicata L.),
manjericdo (Ocimum basilicum L.), manjerona (Origanum majorana L.) e salsa
(Petroselinum sativum Hoffm.). A seguir, assepticamente 10 g da mesma foram
colocados em um frasco de Erlenmeyer contendo 90 mL de agua destilada estéril sendo
homogeneizados posteriormente e submetidos a banho em &gua fervente por 30
minutos. Em seguida a amostra foi filtrada em recipientes de vidro estéreis e a solugdo

obtida resfriada a temperatura ambiente. Os discos, de papel filtro de 6 mm de didmetro,



proprios para antibiograma foram adicionados a solucdo, sendo a mesma mantida no
agitador por 30 minutos.

Os microrganismos, Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC 6633), Salmonella
typhimurium (ATCC 14028), Salmonella enteritidis e Staphylococcus aureus (ATCC
22923), previamente semeados em Caldo Nutriente e incubados a 35°C por 24 horas,
foram semeados na superficie de placas de Petri contendo Agar Nutriente. As analises
foram realizadas em duplicata. Na seqtiéncia, discos de antibiograma saturados com a
solucdo foram colocados no centro de cada placa; sendo as mesmas incubadas a 35°C
por 24 e 48 horas. Apds este periodo foi possivel observar e medir o halo de inibicéo.
Halos iguais ou superiores a 10 mm foram considerados significativos de atividade
antimicrobiana, conforme Hoffmann et al. (1999). Os extratos aquosos que
apresentaram atividade antibacteriana significativa foram novamente testados com as
diluicbes 107, 102, 102 e 10, para verificar até qual dilui¢do a agdo antibacteriana era
observada.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos em 48 horas (Tabela 1) demonstraram que a agéo
antibacteriana do extrato aquoso de horteld (Mentha spicata L.) e o de manjerona
(Origanum majorana L.) apresentaram atividade antimicrobiana significativa, sendo tal
desempenho observado com relacdo as bactérias S. Enteritidis e S. Typhimurium,
respectivamente. Observou-se o halo de inibicdo de 10 mm do extrato aquoso de
manjerona sobre S. Typhimurium; resultado superior (20 mm) foi observado por outros
pesquisadores ao testarem o Oleo essencial da mesma erva (Ernandes e Garcia-Cruz,
2008). De acordo com o trabalho apresentado por Busatta et al. (2008), o principal
componente do 6leo essencial de manjerona é o terpeneno_4_ol (30,41%).

O potencial antimicrobiano da horteld sobre outros micro-organismos
(Pseudomonas aeruginosa e Pseudomonas fluorescens) também foi observado em
pesquisa realizada por Tyagi e Malik (2011). Em trabalho realizado por Chauhan et al.
(2009), verificou-se que o principal componente do 6leo essencial de horteld é o
“Carvone”, variando entre 49,62% e 76,65%, sendo tais substancias, provavelmente,
responsaveis pela acdo antimicrobiana observada. A partir dos resultados apresentados
na Tabela 2 verificou-se que a atividade antimicrobiana ndo foi significativa para

diluicbes 102, 103 e 10** (halo menor que 10 mm).



Concluséo
Os estratos aquosos horteld e manjerona apresentaram maior eficicia sobre as

bactérias testadas.
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Tabela 1 - Determinacdo da atividade antibacteriana de extratos aquosos de alecrim,

cebolinha, coentro, horteld, manjericdo, manjerona e salsa, impregnados em discos de

papel filtro de 6 mm de didmetro; incubacdo a 35 °C / 24 horas; expressa como halo de

inibicdo em mm.

Ervas Alecrim  Cebolinha Coentro Horte Manjer Manjeri Salsa

aromati  (Rosmari (Allium (Coriand la ona cao (Petro

cas/ nus schoenopra rum (Ment (Origan Ocimum se-

Micro-  officinali sumL.) sativum  ha um basilicu  linum

organis sL.) L.) spicat majoran mL.) sativu

mos aL) alL) m
Hoff
m.)

B. cereus - - - 6 8 - -

B. - - - - - - -

subtilis

S. aureus - - - 6 - - -

S. 6 8 - 10 - 8 8

enteritidi

S

S. 5 8 - 5 10 9 9

typhimur

ium

Apbs 48 horas os resultados ndo apresentaram alteracées.

Tabela 2 - Determinacdo da atividade antibacteriana de extratos aquosos de horteld e

manjerona sobre Salmonella Enteritidis e Salmonella typhimurium, respectivamente;

impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de didmetro; incubacdo a 35 °C / 24

horas; expressa como halo de inibicdo em mm.



Horteld
Ervas aromaticas / (Mentha spicata L.)

Microorganismos

Manjerona

(Origanum majorana L.)

10t 102 10°% 10
Salmonella 10 7 6 -
enteritidis
Salmonella

typhimurium

101

10

102

103

104

Apds 48 horas os resultados se mantiveram.



