CAPITULO 3

OLEOS ESSENCIAIS COMO INIBIDORES DE
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Maria Luiza Momoli

Académica do Curso de Engenharia de
Alimentos

Universidade Tecnolégica Federal do
Parana — Campus Francisco Beltréo
Francisco Beltrdo — Parana - Brasil

Rebeca Bertoldo Nantes

Académica do Curso de Engenharia de
Alimentos

Universidade Tecnolégica Federal do
Parana — Campus Francisco Beltrdao
Francisco Beltrdo — Parana - Brasil

Ellen Porto Pinto

Departamento Académico de Ciéncias
Agrarias

Universidade Tecnolégica Federal do
Parana — Campus Francisco Beltrdao
Francisco Beltrao — Parana - Brasil

Claudia Eugénia Castro Bravo
Departamento Académico de Quimica e
Ciéncias Biolégicas

Universidade Tecnoldgica Federal do
Parana — Campus Francisco Beltréo
Francisco Beltrdo — Parana - Brasil

RESUMO: Oleos essenciais extraidos
de plantas sdo compostos volateis que
possuem propriedades antimicrobianas.
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Neste trabalho avaliou-se a acao
antibacteriana in vitro de Oleos essenciais
comerciais de hortela-pimenta e laranja
selvagem utilizando discos embebidos em
6leos essenciais em meio de cultura Agar
Mueller Hinton frente a Staphylococcus
aureus. De acordo com os resultados, tanto
o Oleo essencial de hortela-pimenta quanto
0 Oleo essencial de laranja-selvagem inibe
totalmente o crescimento de S. aureus
nas placas de Petri e crescimento de
células viaveis em meio de cultura Baird
Parker. Esse fato deve-se possivelmente
em fungdo da concentragdo dos Oleos
e por estes serem volateis, inibindo
completamente o desenvolvimento das
bactérias. Sugere-se que sejam realizadas
futuras pesquisas utilizando a metodologia
para determinar a concentragdo minima
inibitéria (CMI%v/v) para verificar a eficacia
destes Oleos essenciais em concentracoes
economicamente adequadas para O
controle do desenvolvimento bacteriano.
PALAVRAS-CHAVE: Plantas medicinais;
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INTRODUCAO

Staphylococcus aureus € uma bactéria patogénica comumente encontrada em
humanos e animais, que pode causar mdultiplas infeccbes e é conhecida por ter grande
resisténcia a varios antibidticos. A doenca é transmitida por alimentos (DTA), e é classificada
no grupo de risco Il pela International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF, 2002).

As doencas causadas por Staphylococcus aureus levam de duas a quatro horas,
apds a ingestao do alimento para iniciar o periodo de incubagdo do surto, o qual pode
durar de 30 minutos a oito horas. Podem ser classificadas em trés categorias: i) lesbes
superficiais tais como a infec¢édo de feridas, ii) toxicoses tais como intoxicagéo alimentar,
sindrome da pele escaldada e sindrome do choque téxico, e iii) condi¢des sistémicas e com
risco de vida, como endocardite, osteomielite, pneumonia, abscesso cerebral, meningite e
bacteremia, segundo Bien et al. (2011).

Sendo um patégeno versatil, o Staphylococcus aureus possui uma resisténcia
antimicrobiana que foi responséavel por consideraveis mortes e comorbidades em 1950 e se
tornou um grande problema para hospitais em 1980, quando emergiram cepas resistentes
a meticilina (MRSA) gerando uma séria preocupacao de saude publica pela dificuldade em
tratar de forma eficaz as infec¢bes (SCHLEIFER & BELL, 2009).

A busca por novos agentes antimicrobianos e estratégias terapéuticas € de extrema
importancia. Nesse contexto, devido as suas propriedades antimicrobianas naturais e de
ampla disponibilidade, os 6leos vegetais vém gerando interesse como potenciais inibidores
do S. aureus.

Diante do exposto, este estudo teve como objetivo verificar a agdo de 6leos
essenciais comerciais como inibidores de Staphylococcus aureus.

FUNDAMENTAGAO TEORICA

Os 6leos essenciais sao extratos concentrados de plantas que possuem propriedades
terapéuticas devido as suas moléculas volateis. Essas moléculas podem atuar interferindo
na permeabilidade das membranas celulares dos microrganismos, afetando diretamente o
metabolismo bacteriano e, consequentemente, inibindo o seu crescimento (SILVA, 2018).

O mecanismo de acdo dos O6leos essenciais contra o Staphylococcus aureus
envolve diversos componentes bioativos que possuem propriedades antimicrobianas, o
mentol e metona presentes no 6leo hortela-pimenta e o limoneno e linalol presente no
Oleo laranja selvagem podem interagir com a membrana celular causando danos a sua
estrutura, neutralizam radicais livres gerados pela bactéria por conta do efeito antioxidante
que enfraquece a resisténcia aumentando a vulnerabilidade e causando a morte da bactéria
(SILVA, 2018).
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Certas espécies microbianas desenvolveram resisténcia a certos tipos de drogas
antifingicas e antibacterianas, trazendo um desafio para a contencéo do desenvolvimento
acelerado de doencgas (SILVA, 2018). Assim, faz-se necessario estudos sobre o uso de

6leos essenciais como inibidores de micro-organismos patogénicos.

METODOLOGIA

Obtencao dos 6leos essenciais

Foram testados os Oleos essenciais comerciais de hortela-pimenta (dOTERRA®)
e laranja selvagem (d0TERRA®) obtidos no comércio local de Francisco Beltréo, Parana.

Reativacao do microrganismo

Utilizou-se uma linhagem de S. aureus pertencente a colegdo de microrganismos
do Laboratério de Microbiologia da Universidade Tecnologica Federal do Parana, campus
Francisco Beltrdo. Para reativar a cultura bacteriana, com auxilio de uma alc¢a bacteriolégica
foram colhidas col6nias bacterianas tipicas e S. aureus, e transferidas de forma asséptica
em 50 mL de caldo Infusdo Cérebro e Coragéo (caldo BHI). Incubou-se em agitador orbital
por 24 horas a 37°C. Apoés esse periodo, foram realizadas diluicées a fim de se obter uma
turvacao correspondente a 0,5 da escala nefelométrica de Mc Farland. A leitura comparativa
dos tubos foi fazendo as leituras dos tubos, colocando-os contra um texto impresso, de
forma que a maior ou menor claridade das letras vistas através dos tubos indique maior ou

menor turvacéo.

Testes de sensibilidade pela técnica de difusao em disco

Para o teste de sensibilidade foram preparadas placas de Petri com meio Mueller-
Hinton Agar (MHA) e placas de Petri com meio de cultura Baird Parker (BP), este ultimo para
verificar a viabilidade celular. A inoculagdo no meio de cultura Mueller-Hinton Agar (MHA)
foi feita utilizando a técnica de semeadura em superficie com auxilio de algca de Drigalski.
Nas placas de Petri com agar Baird Parker (BP), a inoculagao foi feita em forma de estrias
compostas na superficie do agar. Ap6s a inoculagdo das bactérias, os discos que ficaram
submersos durante 30 minutos nos 0leos essenciais comerciais, foram aplicados com
auxilio de uma pinca estéril para evitar contaminacéo. Todos os discos foram pressionados
suavemente para o contato total com a superficie do agar.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados deste estudo evidenciam a atividade antimicrobiana dos oOleos

essenciais quando testados contra Staphylococcus aureus, ndo havendo crescimento
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microbiano em nenhuma das placas com os extratos vegetais (Figura 1). Esta atividade pode
ser atribuida a presenca de compostos bioativos nos éleos essenciais, tais como terpenos,
fendis e aldeidos, que s@o conhecidos por suas propriedades antimicrobianas (BELUSSO,
2014). A presenca destes compostos bioativos nos 6leos essenciais pode interferir com as
funcbes metabolicas e estruturais das células bacterianas, inibindo seu crescimento. No
entanto, é importante destacar que a eficacia dos 6leos essenciais pode variar dependendo
do tipo de cepa bacteriana usada, bem como outros fatores, como a concentracdo usada e
as condicdes de crescimento. E importante realizar estudos adicionais para determinar os
mecanismos de a¢do dos compostos bioativos encontrados nos 6leos essenciais e explorar
sua atividade antibacteriana.

Figura 1 - Placa sem crescimento (meio de cultura Miller Hinton)

Fonte: Autoria propria (2023)

Figura 2 - Placa com crescimento (meio de cultura BP)

Fonte: Autoria propria (2023)
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CONSIDERAGCOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos, estudar os 6leos vegetais como inibidores de
microrganismos é importante pois ao entender a atividade antimicrobiana desses 6leos,
pode-se desenvolver estratégias para o controle de microrganismos patogénicos em

alimentos, promovendo praticas mais sustentaveis.
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