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ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DO OLEO ESSENCIAL DE CORIANDRUM
SATIVUM L. FRENTE A STAPHYLOCOCCUS SP. ISOLADOS DE CARNE DE
OVINO E S. AUREUS ATCC

René Gabriel Pereira Barbosa'; Anna Christina de Almeida?2; Maria Luiza Alves
Freitas3, Matheus Silve Veloso Nobre#

Resumo: O coentro € um condimento comum na culinaria brasileira, e sua acao
antibacteriana tem sido investigada. O objetivo desse trabalho foi avaliar a atividade
antibacteriana do 6leo essencial de coentro frente a Staphylococcus sp. isolados de
carne de ovinos. Extraiu-se o o6leo essencial pelo método de hidrodestilagao.
Utilizou-se quatro isolados bacterianos. Preparou-se cinco concentragcdoes para
definicdo da CIM e da CBM. Para efeito comparativo, foi realizado junto com essa
técnica o antibiograma de sete antibiéticos convencionais. Determinou-se como CIM
a concentragdo 66,6 pl/ml e como CBM a concentragdo de 133,3 pl/ml. Nos
antibiogramas percebeu-se que nenhum antibidtico foi totalmente eficiente. Os
dados sugerem que além de promover sabor aos alimentos o coentro podera ser
utilizado como conservante, demando de estudos futuros para otimizagao do uso.
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Introducgao

O coentro (Coriandrum sativum L.) € comum na culinaria brasileira, principalmente
na regiao nordeste (GIACOMETTI, 1989). Seu 6leo essencial possui seu principal
componente o linalol, podendo variar de 60 a 80% (KARLSEN, 1971).
Staphylococcus sp. € uma bactéria gram-positiva de importancia para saude
humana e animal. Os alimentos podem ser contaminados por esse micro-organismo
pela falta do controle higiénicos-sanitario, acarretando em doengas. Como a
intoxicagao alimentar estafilocdcica, causada pelo Staphylococcus aureus, um dos
tipos mais virulentos do Staphylococcus sp. (SOUZA et al., 1998).

A resisténcia bacteriana aos antibidéticos € um grande problema, para isso esse
projeto torna-se importante para obter possiveis solucdes para esse problema, neste
caso o teste da viabilidade de um conservante natural, sendo ele 6leo essencial de
coentro. Portanto, este trabalho objetivou-se avaliar a atividade antibacteriana do
Oleo essencial de coentro frente a Staphylococcus sp. Isoladas de carne de ovinos.

Material e Métodos
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Frutos de coentro frescos adquiridos comercialmente em comércio de hortalicas na
cidade de Montes Claros/MG foram utilizadas para este estudo. Apods periodo de
secagem por 72 horas em estufa a 45°C, extraiu-se o 6leo essencial por meio da
hidrodestilacao.

Foram utilizados quatro isolados bacterianos Staphylococcus sp., provenientes de
carne de ovino fornecidos pela bacterioteca do Laboratério de Microbiologia Aplicada
do ICA/UFMG, Campus Montes Claros. Além dessas bactérias, uma cepa
Staphylococcus aureus ATCC 25923 foi usada como controle.

Foram preparadas cinco concentracdes diferentes do 6leo essencial. Sendo assim,
preparou-se um tubo com BHI (brain heart infusion), Tween para melhor
homogeneizagéo e o 6leo, tendo entdo uma concentragéo de 133,3 pl/ml e apds a
técnica de diluicdo seriada obteve-se as concentragdes de 66,6 pl/ml, 33,3 pl/ml,
16,6 ul/ml e 8,3 pl/ml. Apds a preparacao, em cada tubo, inoculou-se 12 ul da cultura
(1,5.108 bactérias/ml), anteriormente preparada por meio da comparagdo com a
turbidez da solucao padrao 0,5 de McFarland.

Por conseguinte, incubou-se a 37°C por 24 horas em estufa, para a definicdo da
Concentracado Inibitéria Minima (CIM). Verificou-se o crescimento ou nao das
bactérias por meio do cloreto de Trifeniltetrazolio (TTC), reagente que da coloragéo
avermelhada quando ha crescimento microbiano. Naquelas concentragcdes do oleo
onde obteve-se a inibicdo do crescimento bactéria, retirou-se uma aliquota que foi
repicada em TSA (Agar Triptona de Soja) para definicho da Concentragao
Bactericida Minima (CBM). Apds a repicacgao o processo de incubagem foi o mesmo.
Com as mesmas concentragdes do 6leo impregnado em discos de papel de filtro
estéril e com as mesmas cepas bacterianas, realizou-se o teste de difusdo em
discos. Para efeito comparativo, foi realizado junto com essa técnica o antibiograma
de oito antibidticos convencionais, sendo eles: gentamicina, penicilina, sulfazotrim,
tetraciclina, eritromicina, amoxicilina, enrofloxacina e neomicina. Mediu-se os halos
formados nos testes de difusdo em disco com os antibiéticos convencionais para
verificagcao da resisténcia da bactéria ao antibiotico.

Resultados e Discussao

No teste da CIM, as concentragdes de 133,3 ul/ml e 66,6 pl/ml inibiram o
crescimento de todos os isolados testados. Assim, definiu-se a concentragao de 66,6
pI/ml como a menor concentragao capaz de inibir o crescimento bacteriano.

Ja no teste da CBM os isolados da carne de ovinos apresentaram CBM de 66,6 ul/ml
enquanto a cepa Staphylococcus aureus ATCC 25923 apresentou CBM na
concentracao de 133,3 pl/ml. Deste modo, definiu-se a concentragao de 133,3 ul/ml
como a menor concentracao capaz de matar as bactérias.

Ocorreu-se os halos de inibicdo do teste de sensibilidade com o 6leo em dois
isolados, um com o halo de 9 mm na concentragao de 133,3 ul/ml e outro com o halo
de 6 mm na mesma concentracdo. Nas demais concentracdes nao se observou halo
de inibigao.

Todas as cepas foram resistentes a neomicina, eritromicina, sulfazotrim e penicilina,
trés cepas foram resistentes a gentamicina e uma cepa foi resistente a amoxicilina,
tetraciclina e enrofloxacina. Esse resultado comprova a resisténcia bacteriana, pelo
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fato da maioria dos isolados ndao serem sensiveis a maioria dos antibidticos
testados. Dessa forma, tem-se um resultado muito preocupante, ja que um individuo
contaminado pelo Staphylococcus sp. que busca o tratamento por meio de um
desses antibidticos, pode pagar caro pelo antibidético e ndo obter resultados
significantes.

E indubitavel ressaltar que a possivel substituicdo dos antibidticos convencionais
pelo 6leo essencial de coentro torna-se interessante, ja que o mesmo nao so é
capaz de inibir e matar a bactéria na concentragcao 133,3 ul/ml, como também de
possibilitar um aroma e sabor agradavel. Além de ser de facil acesso, visto que
pode-se encontrar sua matéria prima facilmente em comércio de hortalicas da regido
de Montes Claros/MG e principalmente pelo fato de sua matéria prima ser renovavel.
Tem-se como alternativa para continuacdo da pesquisa, o teste in vivo, para desse
modo, ter ciéncia da possibilidade do uso direto do fruto do coentro e ndo do seu
Oleo essencial. Outra alternativa seria o teste da possivel potencializagdo de um
antibidtico ineficiente, devido a resisténcia bacteriana, por meio do 6leo essencial de
coentro.

Conclusoes

Pela observacao dos aspectos analisados, pode-se concluir que o éleo essencial de
coentro possui atividade antibacteriana, em razdo de ter inibido o crescimento de
bactérias Staphylococcus sp. isolados de carne de ovino e na cepa de S. aureus
ATTCC em uma concentracdo maior ou igual a 66,6 pl/ml, sendo assim,
bacteriostatico nessa concentragao. Além disso, exerceu efeito bactericida em uma
concentragcao maior ou igual a 133,3 pl/ml. Além de promover sabor aos alimentos o
coentro podera ser utilizado como conservante, demando de estudos futuros para
otimizacdo do uso.
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