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RESUMO

Introdugao: Os 6leos essenciais possuem diversas atividades farmacolégicas, destacando sua agao antibacteriana,
antifungica, anti-inflamatéria e analgésica. O seu uso como terapia alternativa, tem evoluido muito ao longo dos
anos. Objetivo: Determinar a atividade antibacteriana dos 6leos essenciais de Ocimum basilicum (Manjericao),
Mentha piperita (Horteld pimenta) e Mentha arvensis (Hortela japonesa) sobre cepas bacterianas ATCC de Sta-
phylococcus aureus e Salmonella enterica. Materiais e métodos: A atividade antibacteriana foi determinada através
da técnica de difusdo de discos de papel em agar, utilizando concentragdes puras e diluidas dos 6leos essenciais.
Resultados: A cepa de Staphylococcus aureus se mostrou sensivel somente ao 6leo de Ocimum basilicum puro,
enquanto a Salmonella entérica apresentou sensibilidade a todos os 6leos essenciais, com exce¢ao do Ocimum
basilicum diluido. Conclus&o: A Salmonella enterica apresentou maior sensibilidade aos 6leos testados, enquanto
os Staphylococcus aureus s6 foram sensiveis Ocimum basilicum puro. Pode-se dizer que a atividade antimicrobiana
dos dleos essenciais indica a presenga de moléculas com potencial farmacolégico a ser explorado.

DESCRITORES: Oleo essencial; Atividade antibacteriana; Ocimum basilicum Salmonella entérica; Staphylococcus
aureus; Mentha piperita; Mentha arvensis

ABSTRACT

Introduction: Essential oils have several pharmacological activities, highlighting your activity antibacterial, antifungal,
anti-inflammatory and analgesic. Its use as therapy alternative, has evolved a lot over the years. Aim: Determine the
antibacterial activity of the essential oils of Ocimum basilicum (Basil), Mentha piperita (Peppermint Mint) and Mentha
arvensis (Japanese Mint) on bacterial strains of Staphylococcus aureus and Salmonella enterica. Materials and me-
thods: Antibacterial activity was determined through the technique of diffusing paper disks on Agar, using concentra-
tions pure and diluted essential oils. Results: The Staphylococcus aureus strain was sensitive to Ocimum basilicum
oil only in pure contraction, the Salmonella enterica strain was sensitive to all essential oils but there was no halo
for the diluted Ocimum basilicum oil. Conclusion: Salmonella enterica showed greater sensitivity was more sensitive
to the oils tested, whereas Staphylococcus aureus were only sensitive to pure Ocimum basilicum. the antimicrobial
activity of essential oils indicates the presence of molecules with pharmacological potential to be explored.

DESCRIPTORS: Essencial oil; Antibacterial activity; Ocimum basilicum; Salmonella entérica; Staphylococcus au-
reus; Mentha piperita, Mentha arvensis
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INTRODUGAO

Espécies vegetais ao longo de sua evolugdo desenvolveram vias metabdlicas que permitem sintetizar uma
grande variedade de metabdlitos secundarios. Entre a diversidade de metabdlitos secundarios produzidos pelas
plantas ha compostos de baixo peso molecular, volateis com aroma caracteristico. Esses sdo comumente chama-
dos de compostos aromaticos '. Os compostos aromaticos podem ser encontrados em diversas partes da planta,
tais como flores, botbes, folhas, raizes e rizomas 2.

Sao acumulados em 6rgaos secretores, podendo ser internos (idioblastos, canais e bolsas) ou externos (trico-
mas secretores e osmoforos). Através de técnicas de microscopia sao visualizados nesses 6rgaos, goticulas refra-
tivas com forte odor. As espécies vegetais ao serem submetidas a processos extrativos produzem liquidos oleosos,
volateis de odor caracteristico, sendo chamados de 6leos volateis ou 6leos essenciais 2.

Os oleos essenciais além do odor e da volatilidade, possuem outras caracteristicas marcantes, sao sollveis em
solventes organicos, possuem sabor acre, séo incolores ou amarelados, sensiveis a variagdo de luz, calor, umidade
e metais e possuem atividade optica 3. O consumo dos 6leos essenciais é grande, sendo produzidas entre 45,000 e
50,000 toneladas anualmente. A industria alimenticia, cosmética e farmacéutica sdo consumidores desses compos-
tos, principalmente pelas suas propriedades antissépticas, antioxidantes e antirradicais livres. Ha um crescente au-
mento da producao agricola de plantas que produzem 6leos essenciais principalmente para o controle de pragas 2.

Os oleos essenciais possuem diversas atividades farmacoldgicas, destacando sua acao antibacteriana, anti-
fungica, anti-inflamatéria, analgésica e efeitos no sistema gastrointestinal*. Entre as espécies produtoras de 6leos
essenciais sdo destaques as plantas da familia Lamiaceae como as espécies do género Mentha e o Ocimum basi-
licum 2.

O uso de plantas medicinais na forma de extratos, como terapia alternativa, tem evoluido muito ao longo dos
anos, garantindo agdes benéficas a saude °. O uso de plantas medicinais e de facil acesso a populagao, principal-
mente a que nao tem acesso a medicamentos industrializados. Entretanto, o uso sem controle de plantas medicinais
e seus produtos, ausentes de testes toxicologicos, ensaios pré-clinicos e clinicos pode ocasionar danos a saude®.

O género Mentha ou hortela trata-se de uma planta herbacea da familia Lamiaceae, possuindo uma grande
variedade de espécies conhecidas. Sua origem é asiatica, mas seu cultivo € comum em todo o mundo. Seu uso
principal € como tempero em uma variedade de pratos. Na medicina popular como medicamento fitoterapico &
indicado para o tratamento de transtornos intestinais, vomitos, flatuléncia, enjoo, antisséptico bucal, tratamento de
aftas, inflamacdes de garganta e boca, além de possuir agao calmante principalmente na forma de infusao e 6leo
essencial sendo rico em mentol e mentona’.

O Ocimum basilicum (Manjericado) planta da familia Lamiaceae de origem asiatica é cultivada em varias partes
do mundoé.

As cepas de Staphylococcus aureus sao uma das principais bactérias responsaveis por causar infec¢cdes em
hospitais. Conforme implantagdo da antibioticoterapia essas cepas passaram a adquirir resisténcia a antibioticos,
sendo que em 1970 surgiram cepas resistentes a meticilina ou as chamadas superbactérias, se espalhando rapi-
damente pelo ambiente, sendo a Unica forma de tratamento a vancomicina °. Enquanto todas as Salmonellas sdo
potencialmente patogénicas. Elas penetram quase sempre pela via oral, através de comida e agua contaminada.
Entre os fatores que facilitam a infecgao por essas bactérias, estdo: estado nutricional, imunidade, acidez estomacal
e integridade da flora bacteriana. As salmonelas sdo responsaveis gastroenterite, febre tifoide (causada principal-
mente por sorotipos Typhi e Paratyphi, sepse (comum em pacientes imunocomprometidos) e meningite?.

Tendo em vista os fatores acima citados, o objetivo do presente trabalho foi verificar a atividade antimicrobiana
dos dleos essenciais de Mentha piperita (horteld pimenta), Mentha arvensis (horteld japonesa) e Ocimum basilicum
(manjericéo) frente a linhagens de ATCC de Salmonella enterica e Staphylococcus aureus.
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2. MATERIAIS E METODOS
2.1 Oleos essenciais

Foram testados os 6leos essenciais de Hortela japonesa (Mentha arvensis), Hortela pimenta (Mentha piperita)
e Manjericdo (Ocimum basilicum). Os éleos essenciais foram adquiridos em lojas especializadas, sendo o 6leo de
Manjericao obtido da empresa Florananda Ind. e Com. de cosméticos e produtos naturais LTDA ME - Jau/SP lote
171102 com data de validade 07/2020, 6leo essencial de Hortela pimenta adquirido da empresa Phytotrata Cos-
méticos Ltda — Guarulhos/SP lote POHP 1703 fabricado em 10/2017 com validade 10/2019 e éleo de Hortela Brasil
obtido da empresa M.Z. Cosméticos de LTDA — Sao Paulo/SP lote 1018047 com validade 10/2021.

2.2 Microbiologia

Foram utilizadas linhagens de ATCC de S. aureus (ATCC CCCD-S009) e linhagem de S. enterica (ATCC 6962).
O meio de cultura utilizado foi agar Mueller-Hinton em placas de petri de vidro 100x20 MM, discos de papel estéril
sendo 9 discos de 12 mm e 3 discos de 5 mm, escala de Mc Farland 0,5, solu¢ado salina estéril e estufa bacteriold-
gica.

2.3 Atividade antibacteriana

A metodologia adotada para verificar a atividade antimicrobiana dos éleos essenciais foi difusdo em discos para
determinar a sensibilidade das cepas por meio da formagao de um halo inibitério. As cepas de S. aureus (ATCC
CCCD-S009) e S. enterica (ATCC 6269) foram padronizadas em nivel de turbidez na escala de Mc Farland de 0,5.
Foram coletadas 0,5 ml das cepas e diluidas em solugéo salina estéril. Essa solucao foi utilizada para inocular em
meio de cultura sélido de Mueller — Hinton. Os dleos essenciais de Hortelad pimenta, Hortela Brasil e Manjericao fo-
ram usados em 2 concentragdes, sendo uma pura e diluida em solugao salina na proporgao de 0,5 ml de dleo para
0,5 ml de solugéo salina estéril. Os 6leos essenciais foram impregnados em discos de papel estéril sendo ao todo
6 discos impregnados com 1 ml de 6leos na concentragéo pura e 6 discos impregnado com 1 ml na concentragao
diluida com solugéo salina estéril. Os discos de papel com os 6leos essenciais foram inoculados no meio solido de
Mueller- Hinton para a determinag¢ao do halo inibitério. Os meios de cultura foram incubados em estufa bacteriol6gi-
ca durante 24h em temperatura de 37°C.

3. RESULTADOS

Atabela 1 indica os resultados obtidos através da formagao de halos de inibicdo dos dleos essenciais de Horte-
|4 japonesa (Mentha arvensis), Hortela pimenta (Mentha piperita) e Manjericado (Ocimum basilicum) e sua atividade
contra as cepas de Staphylococcus aureus (ATCC CCCD-S009) e Salmonella enterica (ATCC 6269) nas concentra-
¢oes pura e diluida.

Tabela 1. Valores dos halos de inibicdo (em mm) dos 6leos essenciais frente as cepas ATCC de S. aureus e S.
enterica nas concentragdes puras e diluidas.

Oleo essencial Concentragio S. aureus 5. enterica

ATCC CCCD-5009 ATCC 6269
Mentha arvensis Puro 0 mm 16 mm

Hortel3 j

(Horteld japonesa) 1:2 0 mm 13 mm
Mentha piperita Puro 0 mm 14 mm
(Hortela pimenta) e O mm B mm
Ocimum basilicum Puro 14 mm 16 mm
(Manjericdo) 12 O mm omm
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Nos testes de sensibilidade frente a cepa de S. aureus sé obtivemos atividade inibitéria com o 6leo essencial
de Manjericdo (Ocimum basilicum) na concentragao pura, cujo halo foi de 14mm. Os dleos essenciais de Hortela
pimenta e Hortela japonesa nao apresentaram atividade antibacteriana em nenhuma concentracao testada.

Ja os testes de sensibilidade contra cepas de S. enterica apresentaram mais promissores em ambas as con-
centracoes. No teste de sensibilidade o 6leo de Manjericdo (Ocimum basilicum apresentou halo de 16mm frente a
S. entérica na concentragao pura. Ja a Hortela pimenta (Mentha piperita) apresentou halo inibitério tanto na concen-
tragdo pura como na diluida 1:2 para a mesma cepa, sendo halos de 14mm e 13mm respectivamente. Para Hortela
japonesa (Mentha arvensis) os halos foram 16mm na concentragéo pura e13mm na concentragao diluida 1:2.

4. DISCUSSAO

No presente trabalho, ambas cepas ATCCs foram escolhidas por possuirem caracteristica que permitam ser
utilizadas para testes de suscetibilidade. Em uma comparacao entre os 6leos testados, o manjericido foi o Unico que
apresentou atividade contra as duas cepas, entretanto ao ser diluido o 6leo nao possui mais atividade antibacteria-
na. A atividade antibacteriana do éleo de manjericdo pode ser devido a presenga do linalol '°. Pesquisas mostram
gue o linalol € um dos ativos mais efetivos contra bactérias .

Em testes de sensibilidade utilizando o dleo essencial de Mentha piperita através do método de difusdo em
pocos de agar se mostrou efetivo contra cepas de bactérias gram negativas e gram positivas, sendo as cepas de
bactérias gram positivas Staphylococcus aureus e Streptococcus pyogenes, as cepas gram negativas Escherichia
coli e Klebsiella pneumoniae. As duas cepas bacterianas gram positivas Staphylococcus aureus e Streptococcus
pyogenes foram sensiveis ao dleo essencial com a zona de inibigdo 17,2 e 13,1 mm, respectivamente. A zona de
inibicdo para bactérias gram negativas varia de 5,1 a 12,4mm'2. As bactérias Gram negativas se mostraram mais
resistentes ao 6leo de Mentha piperita, a resisténcia pode ser explicada devido a presenca de lipopolissacarideos
presentes na membrana externa das bactérias gram negativas protegendo a membrana do ataque quimico dos
Oleos essenciais'.

Através da concentragao inibitéria minima em concentragdes de até 2% mostrou acéo contra cepas de Erwinia
carotovora, encontradas em alfaces, mostrou halos inibitério que variam de 24 a 28 mm. Contra cepas de Staphylo-
coccus aureus e Streptococcus mutans o 6leo de manjericao atividade bacteriostatica nas consideracgdes de 36,0
mg/ml. No estudo foi testada a capacidade bactericida do 6leo de manjericdo, 0 mesmo se mostrou ativo contra as
cepas de Staphylococcus aureus™.

A Mentha arvensis (Hortela japonesa) cujo competente e ativo principal € o mentol. Em testes realizados em
Staphylococcus aureus resistentes a meticilina, o 6leo essencial extraido por solventes orgénicos etanoicos foi
associado a aminoglicosideos para potencializar seus efeitos contra cepas resistentes. O éleo associado com gen-
tamicina se mostrou mais eficiente®.

Estudos apontam que bactérias gram positivas sdo mais sensiveis aos 6leos essenciais, do que as bactérias
gram negativas 24. A explicagédo para esse fato estd na complexidade da parede celular das bactérias gram negati-
vas, a presenca de uma membrana externa e lipopolissacarideo, dificulta a difusdo, disseminagéo e consequente-
mente a agdo antibacteriana 36710,

Para que os Oleos essenciais desempenhem atividade antimicrobiana deve ser levado em conta diversos
fatores, composi¢cao quimica deles, estocagem, impurezas presentes nos 6leos, tipo dos microrganismos testados
e condi¢des onde os dleos foram estocados, esses fatores podem desencadear uma diminui¢ao da atividade anti-
microbiana16. Portanto, ha uma diversidade de fatores que interferem na produgéo de 6leos essenciais, podendo
destacar a qualidade do solo, quantidade de nutrientes e agua; fatores climaticos, quantidade de radiacédo solar,
temperatura, época do ano. Como os 6leos essenciais sdo metabolitos secundarios utilizados pelas espécies ve-
getais para a protecdo é necessario que a planta tenha estimulos agressivos para a produgédo de componentes
especificos de defesa dos 6leos e épocas de reproducdo. Todos esses fatores devem ser levados em conta quando
se testa a atividade antibacteriana dos 6leos essenciais .

Existem diversos métodos na literatura com intengdo de determinar a atividade antimicrobiana dos 6leos es-
senciais. Os diferentes métodos descritos na literatura mostram resultados diferentes, alguns mais efetivos que

DOI: 10.33947/1982-3282-v15n3-4-4374

&UNG | Revista Saude | 20
UNIVERITAS GUARULHOS H —




ATIVIDADE ANTIBACTERIANA DOS OLEOS ESSENCIAIS DE HORTELA PIMENTA (MENTHA PIPERITA), HORTELA JAPONESA (MENTHA ARVENSIS) E MANJERICAO (OCIMUM

BASILICUM) FRENTE A CEPAS ATCC DE SALMONELLA ENTERICA E STAPHYLOCOCCUS AUREUS
JAUBN

Kelvin Bispo da Silva, Priscila Luiza Mello
outros. A falta de padronizacéo de ensaios na farmacopeia impossibilita a comparagéo entre os resultados. Portanto,
os resultados demonstraram que esses 6leos podem ser usados como método prévio, devido ser reconhecido por
determinar a sensibilidade de bactérias, produzindo resultados qualitativos e semiquantitativos.
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5. CONCLUSAO

Os oleos essenciais utilizados neste trabalho, demonstraram uma atividade antibacteriana em potencial. O
Oleo essencial de manjericdo € ativo contra as duas cepas, entretanto apenas na concentragao pura. A cepa de
Staphylococcus aureus se mostrou mais resistente a agao dos 6leos essenciais de hortela. A resisténcia pode ser
explicada por possivel desvio de qualidade dos 6leos, presenga de impurezas ou necessidade de uma quantidade
mais elevada de 6leo essencial.

As cepas de Salmonella enterica mostraram ser mais sensiveis aos 6leos testados, essa sensibilidade pode
ser util na terapéutica contra salmonelose causadas por ingestdo de agua ou alimentos contaminados presente em
paises em desenvolvimento. O uso de 6leos essenciais abre uma perspectiva a respeito de uma terapia antibacte-
riana eficaz e de baixo custo contra infec¢gdes causadas por bactérias e outros microrganismos.
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