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Resumo: No presente trabalho avaliou-se a ac¢do antibacteriana do O6leo
Pimenta dioica frente a cepas de Staphylococcus aureus isolados do leite
bovino e uma amostra ATCC 25923. A acao antibacteriana foi avaliada por
determinacao da CIM, CBM e teste de difusdo em disco. Foi realizada diluicao
seriada nas concentragbes 266,6 pl/ml, 133,3 ul/ml, 66,6 pl/ml, 33,3 pl/ml e
16,6 ul/ml, no qual se constatou acio inibitéria e bactericida do 6leo nas
concentracdes de 133,3 e 266,6 pl .mL". Realizou-se, em termos
comparativos, o teste de difusdo em disco com alguns antibiéticos e observou-
se resisténcia para os seguintes antibioticos: penicilina, enrofloxacina e a
amoxicilina, dados de um unico isolado, enquanto a ATCC 25923 apresentou
resisténcia ao antibiético eritromicina. Apesar da concentragdo 133,3 ul .mL™"
no CBM apresentar acdo bactericida, no teste de difusdo em disco,
observamos ag3o inibitéria somente nas concentracdes 133,3 e 266,6 ul mL™,
da amostra ATCC 25923, para os outros isolados ndao observou-se o halo
inibitério. Os dados sugerem que o 6leo da Pimenta didica inibe o crescimento
de Staphylococcus aureus, porém novos experimentos devem ser realizados
para confirmar a concentracdo ideal para que ele possa ser utilizado como
antimicrobiano.
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Introducgao

As doencgas transmitidas por alimentos (DTA) sdo comumente retratadas em
nossa sociedade. De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude
(SVS),DTA é considerada sindrome, geralmente, constituida por diarréia e/ou
voémitos, anorexia, nauseas, relacionada a ingestdo de alimentos ou agua
contaminados.O agente etioldgico pode variar podendo ser bactérias, virus,
parasitas entre outros.Os casos mais comuns de intoxicagdo alimentar séo
decorrentes da intoxicagdo estafilocécica, que resulta da ingestdo de
enterotoxinas pré-formadas no alimento contaminado pela bactéria, a qual
pode continuar viavel ou nao (TEIXEIRA et al., 2008).

Além da ocorréncia de bactérias na manipulacdo e produgao de alimentos, as
enterotoxinas produzidas por elas também estdo geralmente veiculadas ao
consumo de leite e seus derivados. Foi demonstrado que a bactéria
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Staphylococcus aureus pode desencadear infecgdes intramamarias de fémeas
em lactacéo, sendo o principal patogeno da mastite em bovinos (CARDOSO et
al., 2000).

A Pimenta didica, conhecida como pimenta da Jamaica, esta presente no ramo
gastrondbmico e também pode ser utilizada na industria farmacéutica por
apresentar compostos ativos que inibem a presenga de micro-organismos
patogénicos.

Nesse presente trabalho, objetivou-se analisar a atividade antimicrobiana do
Oleo essencial extraido da Pimenta dibica frente a isolados de Staphylococcus
aureus do leite bovino a fim de avaliar seu papel como condimento
antimicrobiano.

Material e Métodos

Foram utilizados cinco isolados de Sthaphylococcus sp., sendo quatro
provenientes do leite bovino e um isolado ATCC 25923.Para obtencéo do 6leo
essencial selecionou-se folhas da planta proveniente do horto medicinal do
ICA-UFMG que foram coletadas e secas. O 6leo foi extraido pela técnica de
hidrodestilacdo utilizando aparelho Clevenger. A sensibilidade do
Staphylococcus frente ao oleo essencial da pimenta da Jamaica foi avaliada
por meio do teste de difusdo em disco, concentracao inibitéria minima (CIM) e
concentragao bactericida minima (CBM).

As concentragdes de 266,6; 133,3;66,6;33,3 e 16,6 pl/ml foram utilizadas para
a CIM. A concentracao na qual o crescimento bacteriano foi inibido considerou-
se como CIM. Para o teste de difusdo em disco utilizou-se as concentracdes de
oleos referidas anteriormente. Para efeito comparativo, foi realizado junto com
essa técnica o antibiograma com oito antibiéticos convencionais, sendo eles: a
gentamicina, penicilina, sulfazotrim, tetracilcina, eritromicina, enrofloxacina,
amoxilina e neomicina.

Resultados e Discussao

Os resultados observados indicam que a concentrag&o inibitéria minima (CIM)
para o Oleo essencial da pimenta da Jamaica frente a Staphylococcus aureus
isoladas de leite bovino foi 133,3 pl mL™", dados que representam trés isolados
e a ATCC 25923, sendo que, apenas um isolado do leite bovino em analise
apresentou CIM superior a 133,3 pl mL™. Esses resultados foram confirmados
com o CBM, que ao ter inoculo miscivel no 6leo nas concentragbes 133,3 e
266,6 pl mL™" estriado em placa e incubado por 24 h, ndo apresentou
crescimento bacteriano.

No teste de difusdo em disco com o 6leo essencial da pimenta da Jamaica,
foram observados apenas dois halos inibitorios superiores ao proprio disco,
sendo que somente a ATCC 25923 apresentou o halo de 7 mm na
concentragdo 133,3 pl mL™" e de 9 mm na concentragdo 266,6 ul mL™". Nas
outras concentracdes com os diferentes isolados nao foi observado nenhum
halo inibitério. No teste de difusdo em disco com os antibiéticos convencionais
somente um isolado do leite bovino apresentou resisténcia aos antibidticos:
penicilina, enrofloxacina e a amoxicilina enquanto a ATCC 25923 apresentou



resisténcia ao antibiotico eritromicina. Os isolados de Staphylococcus foram
sensiveis aos demais antibioticos testados.

Conclusao

Os dados revelam que o 6leo da pimenta da Jamaica apresentou atividade
bacteriostatica e bactericida para Staphylococcus sp. podendo ser uma
alternativa a conservagao alimentar acessivel a populagdo. O 6leo da pimenta
da Jamaica apresenta em sua composi¢cao varios compostos quimicos, sendo
que, o eugenol € o composto considerado como antimicrobiano. Porém,
estudos futuros serdo necessarios para avaliar a toxicidade do 6leo de pimenta
da Jamaica e para sua melhor aplicacdo como condimento no preparo e
manuseio de alimentos.
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