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RESUMO: Os O6leos essenciais tém
sido largamente empregados por suas
propriedades ja observadas na natureza,
ou seja, por sua acdo antibacteriana,
atividades antifungica e inseticida. Verificar
a acao antimicrobiana dos 6leos essenciais
de lavanda fina (Lavandula angustifolia),
pimenta malagueta (Capsicum frutescens)
e ylang vylang (Cananga odorata),
pertencentes a linha gourmet, os quais
s@0 proprios para uso na gastronomia;
permitindo incrementar diversas receitas
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culinarias. Oleos essenciais comerciais
foram impregnados em discos de papel
filtro de 6 mm de di&metro, proprios para
antibiograma, colocados em placas de
Petri com meio de -cultura apropriado,
semeado previamente com 0s seguintes
microrganismos: Bacillus subtilis, Bacillus
cereus, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella Typhimurium,
Salmonella  Enteritidis,  posteriormente
incubadas a 35°C/ 24-48 horas. A avaliagéo
foi realizada em duplicata e considerou-se
acdo antimicrobiana eficaz aqueles que
apresentaram halos iguais ou superiores
a 10 mm. Os melhores resultados foram
observados para o oOleo essencial de
lavanda fina, o qual inibiu eficientemente
todas as bactérias testadas principalmente
B. cereus, Salmonella Enteritidis (halos de
75 mm) e Escherichia coli (halo de 60 mm).
A melhor eficacia foi observada para o 6leo
essencial de lavanda fina sobre Salmonella
Enteritidis e Bacillus cereus.
PALAVRAS-CHAVE: atividade
antibacteriana, 6leos essenciais, Lavandula
angustifolia, Salmonella Enteritidis, Bacillus
cereus.
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ANTIMICROBIAL ACTION OF FINE LAVENDER, CHILI PEPPER AND YLANG
YLANG ESSENTIAL OILS

ABSTRACT: Essential oils have been widely used for their properties already observed in
nature, as for their antibacterial action, antifungal and insecticidal activities. The aim objective
is to verify the antimicrobial action of lavender fine (Lavandula angustifolia), chili pepper
(Capsicum frutescens) and ylang ylang (Cananga odorata) essential oils, belonging to the
gourmet line, which are suitable for use in gastronomy, allowing the increment of several
culinary recipes. Commercial essential oils were impregnated on 6 mm diameter filter paper
discs, proper for antibiogram, placed in Petri plates with appropriate culture medium, previously
seeded with the following microorganisms: Bacillus subtilis, Bacillus cereus, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella Typhimurium, Salmonella Enteritidis, subsequently
incubated at 35°C for 24 to 48 hours. The evaluation was performed in duplicate and it was
considered effective antimicrobial action the ones that showed halos equal or greater than 10
mm. The best results were observed for lavender fine essential oil, which efficiently inhibited
all tested bacteria mainly B. cereus, Salmonella Enteritidis (75 mm halos) and Escherichia coli
(60 mm halo). The best efficacy was observed for lavender fine essential oil on Salmonella
Enteritidis and Bacillus cereus.

KEYWORDS: antimicrobial action; essential oils; Lavandula angustifolia; Salmonella

Enteritidis; Bacillus cereus.

INTRODUCAO

Oleos essenciais (OEs) sdo componentes quimicos produzidos por diversas
espécies de vegetais. Garantem fungOes de autodefesa, atragéo, protegéo de temperatura,
hidratacdo ou acao antimicrobiana no vegetal. Sdo sintetizados em varias partes da planta
onde armazenam OE em células secretoras epidérmicas ou em tricomas glandulares,
cavidades e canais (Wolferbuttel, 2010; Machado, 2011).

Os OEs que apresentam atividade antimicrobiana sdo capazes de perturbar
a membrana citoplasmatica degradando a célula através da fluidez dos elétrons, na
coagulacdo dos constituintes celulares e danos na membrana proteica (Pinto, 2010). O
acumulo de OE perturba a integridade celular onde hd mudanca no gradiente iénico, ao
se acumular na célula diminui o pH desestruturando o sistema enzimatico e o sistema
de energia dificultando o transporte de ATP intracelular, onde o microrganismo ao tentar
manter suas condicbes normais, mudam seu metabolismo interno e consequentemente
param de crescer ou morrem (Flemming, 2010; Nascimento et al., 2007).

Oleos e extratos de plantas ha muito tempo tém servido de base para diversas
aplicagbes na medicina popular, entre elas, a producdo de antissépticos tdpicos.
Tal realidade serviu de base para diversas investigagbes cientificas, com vistas na
confirmagéo da atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais (Almeida et al., 2006). Os
oleos essenciais tém sido largamente empregados por suas propriedades ja observadas
na natureza, ou seja, por sua agado antibacteriana, atividades antifungica e inseticida.
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Atualmente, aproximadamente 3.000 6leos essenciais sdo conhecidos, dos quais 300 séo
comercialmente importante e especialmente para a industria farmacéutica, agronémica,
alimentos, produtos sanitarios, industrias de cosméticos e perfumes (Sarto; Zanusso, 2014).

A atividade antimicrobiana de éleos essenciais de especiarias tem sido demonstrada
em alimentos por diferentes estudos (Castorani; Figueiredo, 2018) e, aliados a busca
atual dos consumidores por produtos mais saudaveis e “naturais”, eles surgem como uma
alternativa aos conservantes tradicionais (Reis et al., 2020).

Lavandula angustifolia sdo denominadas lavandas “finas” aquelas lavandas que
carregam uma nota etérea e mais delicada em seu 6leo essencial. Esse tipo de 6leo tem
a tendéncia a conter mais ésteres, mas nem sempre isso ocorre, sendo 0s componentes
minoritarios mais decisivos para o seu aroma delicado do que propriamente 0os majoritarios.
O cultivo em regides mais elevadas ou o clima local (vento, umidade etc), tende a
influenciar seu padrdo de qualidade. As lavandas “finas” sdo consideradas mais calmantes
e poderosamente ansioliticas (Laszlo, 2021). A lavanda é colhida por maquinas quando
estdo com botdes floridos. O processo de destilagédo é feito a vapor da planta fresca ou
seca (Beleza do campo, 2023).

O dleo essencial de lavanda-fina age, portanto, ampliando o estado de relaxamento
no corpo sob diversos mecanismos, além de inibir os comportamentos de ansiedade. Ele é
indicado para todos os sintomas e manifestagcdes do estresse como: tenséo fisica e mental,
distdrbios do sono, falta de energia, falta de apetite, impaciéncia, irritabilidade, inquietagéo,
neurastenia, extremo péanico e histeria (Laszlo, 2021).

A sinergia natural de linalol e linalila, também promove agdes anti-inflamatorias,
analgésicas e antinociceptiva pela massagem. Outra vantagem terapéutica € que o acetato
de linalila possui também acao antibacteriana. Sendo ativo contra Staphylococcus aureus
e Escherichia coli. Foi comprovado também que o 6leo essencial possui um excelente
potencial citofilatico (regenerador do tecido epitelial e promotor da sintese de colageno),
antiespasmodico (c6licas e espasmos), antidepressivo, antisséptico, carminativo,
desodorante, vermifugo, repelente e anti-inflamatdrio. E usado também contra dores
reumaticas, artriticas e de cabeca, e como regularizador do estdbmago (Laszlo, 2021).

Embora os 6leos florais sejam mais comumente usados em produtos de beleza
e fragrancias, e com menos frequéncia na culinaria, existem certos 6leos essenciais
florais que podem ajudar a conferir um toque inesperado de sabor em sobremesas leves
como cookies e bolos, geleias e cha. Devido a seu sabor doce e pulverulento, os 6leos
florais também podem ser (teis para suavizar sabores citricos fortes em uma receita para
alcancar equilibrio. Os 6leos essenciais florais séo extremamente fortes e, portanto apenas
quantidades muito pequenas devem ser adicionadas ao cozinhar (Doterra, 2023).

Caracterizadas pela sua picancia, as pimentas sdo o grupo de condimentos mais
consumidos no mundo, e além de realcar o sabor de diferentes pratos gastrondmicos

também tém acdo benéfica para o organismo humano, apresentando acgbes anti-
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inflamatorias, antimicrobianas e anticancerigenas, além de serem ricas em vitamina C,
antioxidantes flavonoides e carotenoides (Pontes et al., 2018).

As pimentas da espécie Capsicum frutescens, conhecidas comumente como
pimenta malagueta, é a variedade de pimenta mais conhecida e consumida no Brasil.
Possui sabor altamente picante, sendo popularmente empregada na culinaria como
tempero e aromatizante de pratos. O 6leo essencial de pimenta malagueta caracteriza-se
por seu aroma fortemente picante, semelhante a planta fresca. Fortemente ardido. Usado
na alimentagdo ou como estimulante da circula¢édo local. Alivia dores em uso local. Suas
propriedades sdo estimulantes da circulagdo local, antimicrobiano, anti-inflamatério e
antioxidante (Laszlo, 2021).

O oleo de pimenta malagueta é extraido via CO, hipercritico, ou seja, 0 mesmo
CO, que eliminamos da nossa respiragéo é separado do ar e levado a entrar num estado
denominado de hipercritico, que fica entre o liquido e 0 gasoso. Isso € obtido também
porque se utiliza um aparelho com uma pressao de 30 atmosferas terrestres, que implode
as células vegetais liberando ao maximo todos os principios ativos existentes nelas.
Estudos ja demonstraram que os 6leos essenciais extraidos por esse método mantém em
completa integridade seus compostos ativos. CO, Hipercritico € o método mais avangado
existente no mundo envolvendo a melhor tecnologia na extracédo de Oleos essenciais
naturais (Beleza do campo, 2023).

Os 6leos condimentados sédo extremamente fortes, de modo que é preciso usar uma
pequena quantidade para acrescentar um intenso sabor ao prato. Por esse motivo, sempre
€ melhor comecar utilizando o método do palito ao acrescentar qualquer um desses 6leos,
fazendo um teste de paladar durante o preparo (Doterra, 2023).

A arvore ylang-ylang (Cananga odorata) pertencente a divisdo Angiosperma é
uma planta do género Cananga, da familia Anonaceae originada do sudeste da Asia. E
uma arvore que pode atingir até 25 metros de altura. Em cultivos comerciais costuma-
se manté-la entre dois ou trés metros para maior produtividade e facilidade de colheita.
Possui numerosas flores amarelas / verdes quando pequenas, que crescem em cachos,
semiocultas, sob suas folhas. Elas desabrocham somente duas vezes ao ano, na primavera
e no outono com aroma inebriante. Sdo colhidas manualmente e com cuidado, pois as
flores machucadas ou danificadas resultardo em notas estranhas no 6leo essencial. Apos
colhidas devem ser destiladas o mais rapido possivel para dar um bom rendimento (Laszlo,
2021).

A destilagéo das flores por arraste a vapor é fracionada e produz graus de 6Oleo
essencial diferentes, e cada fracdo tem uma composicdo quimica e odor diferente. O
Oleo essencial de ylang ylang completo € obtido apés mais de 15 horas de destilacéo
sem interrupgdes. Agrega todas as propriedades atribuidas ao 6leo essencial de ylang
ylang, como as ag¢des hipotensora, anti-inflamatoria, hidratante, repelente de insetos,
antidepressiva, afrodisiaca, sedativa (Laszlo, 2021).
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O nome ylang ylang em tagalo significa ‘flor das flores’, embora as palavras sejam
derivadas de “ilong-ilang”, uma frase filipina que descreve como as flores de aroma inebriante
tremula exalando seu perfume junto a brisa em movimento. O 6leo essencial de ylang-ylang
contém linalol, um composto que possui propriedades antibacterianas, antifingicas e anti-
inflamatoérias. Como as ervas secas ou frescas, vocé também pode utilizar o 6leo essencial
de cananga odorata em uma refeicdo (LASZLO, 2021).

Os dleos essenciais que serao utilizados nesse trabalho séo seguros para ingestao,
segundo Doterra (2023) foi utilizado o processo de testes de qualidade CPTG - Certificado
de Pureza Testada e Garantida - para assegurar que os 0leos essenciais sejam seguros
para uso. Em varias rodadas de testes rigorosos, os 6leos essenciais sdo examinados para

assegurar que nao contenham quaisquer contaminantes ou substancias prejudiciais.

MATERIAL E METODOS

O estudo avaliou a atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais de lavanda fina
(Lavandula angustifdlia), pimenta malagueta (Capsicum frutescens), ylang ylang (Cananga
odorata), e dos mesmos combinados entre si, sobre as bactérias Bacillus cereus, Bacillus
subtilis, Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium e Staphylococcus
aureus.

As cepas microbianas empregadas no estudo foram provenientes da colecdo do
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Engenharia e Tecnologia
de Alimentos da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho” (UNESP), de
Sao José do Rio Preto - SP. Sao bactérias oriundas da American Type Culture Collection
(ATCC).

No laboratério cada amostra recebeu uma identificacéo: Lavanda Fina (LF), Pimenta
Malagueta (PM), Ylang Ylang (YL). Em seguida foram dispostos 10 mL de cada 6leo em
frascos estéreis de 50 mL.

Os discos de papel filtro de 6 mm de diametro, proprios para antibiograma, foram
adicionados as amostras, sendo as mesmas mantidas no agitador por 30 minutos. Os
microrganismos, previamente semeados em Caldo Nutriente e incubados a 35 °C por
24 horas foram semeados na superficie de placas de Petri contendo Agar Nutriente. Na
sequéncia, discos de antibiograma saturados com a solugéo foram colocados no centro de
cada placa, previamente semeadas com 0s microrganismos; sendo as mesmas incubadas a
35 °C por 24 e 48 horas. Apos este periodo foi possivel observar e medir o halo de inibigéo.
Halos iguais ou superiores a 10 mm foram considerados de atividade antimicrobiana
eficiente (Hoffmann et al., 1999).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da ag¢do antimicrobiana dos 6leos essenciais de
lavanda fina, pimenta malagueta e ylang ylang.

LF PM YL LF+PM LF+YL PM+YL
Bacillus subtilis 35 0 15 12 49 0
Bacillus cereus 75 0 10 12 30 0
Escherichia coli 60 0 29 10 55 0
Staphylococcus aureus 30 0 15 7 23 0
Salmonella Typhimurium 15 0 15 16 28 0
Salmonella Enteritidis 75 0 10 15 39 0

LF= Lavanda Fina. PM= Pimenta malagueta. YL= Ylang Ylang.

Tabela 1 - Determinacéo da agéo antimicrobiana dos 6leos essenciais de lavanda fina, pimenta
malagueta e ylang ylang, impregnados em discos de papel filiro de 6 mm de diametro; incubagéo a 35
°C/24 e 48 horas; expressa como halo de inibigdo em mm.

O dleo essencial de pimenta malagueta testado individualmente e combinado com
ylang ylang ndo apresentou agédo antimicrobiana sobre bactéria alguma (halo de 0 mm).
Observou-se agéo antimicrobiana eficaz para o 6leo de lavanda fina, ylang ylang e os
mesmos combinados sobre as bactérias testadas. Atividade eficiente foi constatada para o
6leo essencial de lavanda fina sobre Staphylococcus aureus e Escherichia coliem trabalhos
realizados por Gismondi et al. (2021) e Moussii et al. (2020).

A Unica acdo combinada nao eficiente foi verificada para o 6leo de lavanda fina com
0 6leo de pimenta malagueta sobre Staphylococcus aureus (halos de 7 mm). Resultado
similar foi observado por Bazan (2019) ao testar a agéo dos 6leos de laranja doce, laranja
sanguinea e liméao siciliano sobre as mesmas bactérias, Marasco (2018) também verificou
resultado semelhante para o 6leo essencial de erva dos gatos.

Antagonismo € definido por Davidson e Parish (1989) como o efeito de uma ou
ambas substancias se revelar menor quando aplicadas em combinacdes. Excecdo dos
Oleos de lavanda fina pimenta malagueta combinados sobre Salmonella Thyphimurium,
todas as combinacdes dos Oleos essenciais testados demonstraram antagonismo. Tal
fendmeno também foi observado por Tonelli (2017) para as combinagbes dos 6leos de rosa
de damasco e folhas de péssego, rosa de damasco e sucupira branca, rosa de damasco e
bagas de junipero sobre as mesmas bactérias.

Os melhores resultados foram observados para o 6leo essencial de lavanda fina
sobre Bacillus cereus e Salmonella Enteritidis (halos de 75 mm).
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CONCLUSAO

Os melhores resultados foram observados para o 6leo essencial de lavanda fina, o
qual inibiu eficientemente todas as bactérias testadas principalmente B. cereus, Salmonella
Enteritidis (halos de 75 mm) e Escherichia coli (halo de 60 mm). A melhor eficacia foi
observada para o 6leo essencial de lavanda fina sobre Salmonella Enteritidis e Bacillus
cereus (halos de 75 mm).
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