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RESUMO

O presente experimento esti sendo realizado no Departamento de Ciéncias Agrarias do
IFMG - Campus Bambui — Laboratério de Microbiologia de Alimentos e no Departamento de
Ciéncia dos Alimentos — Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da UFLA — Lavras — MG,
com o0 objetivo de avaliar a concentracdo minima inibitéria de Oleos essenciais de plantas
condimentares sobre Clostridium botulinum. A utilizacdo de produtos naturais que substituam
aditivos quimicos, como o nitrito um aditivo que pode, por meio de reacBes com aminas em
produtos cérneos curados, resultar na formacdo de compostos N-nitrosos em especial as
nitrosaminas, estruturas mutagénicas e cancerigenas, tem sido uma opcdo para aqueles que
procuram habitos saudaveis e alimentos seguros. Os 0leos essenciais de condimentos tém se
destacado pois possuem comprovada atividade biolégica sobre microrganismos e podem ser
utilizados como conservantes de alimentos. (Pereira et al., 2008). Sdo potencialmente Uteis na
industria carnea onde as possibilidades de contaminaces sdo grandes, envolvendo as etapas de
abate, manipulacdo e processamento. O Clostridium botulinum é um bacilo gram-positivo, que se
desenvolve em meio anaerébio, produtor de esporos, encontrado com freqiiéncia no solo, em
legumes, produtos carneos mal processados e curados, verduras, frutas, sedimentos aquéticos e
fezes humanas. Os esporos contidos nos alimentos podem germinar e o microrganismo libera
toxinas que causam a doenga. O botulismo ocorre pela ingestdo dessas neurotoxinas que destroem
proteinas envolvidas na liberagdo de acetilcolina, provocando disturbios digestivos e neuroldgicos.
Foram testados meios de cultura (Clostridium diferencial e BHI) para o crescimento do
microrganismo e a cepa utilizada (Tipo C) ndo cresceu em nenhum dos tratamentos.
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INTRODUCAO

A demanda de alimentos para atender as necessidades da populagdo mundial requer
producdo intensiva de proteina de origem animal e das demais fontes de nutrientes, devendo
respeitar cada vez mais as questdes sociais, a seguranca alimentar e 0 meio ambiente (Costa et al.,
2007).

Com o desenvolvimento cientifico, uma das técnicas utilizadas na conservacdo de alimentos
e com resultados significativos é o uso de aditivos nos produtos industrializados para melhorar a
qualidade microbiol6gica e maximizar a producao.

A emulsdo céarnea apresenta em sua composi¢do o nitrito (NO,), um aditivo que pode, por
meio de reacdes com aminas em produtos carneos curados, resultar na formacéo de compostos N-
nitrosos em especial as nitrosaminas, estruturas mutagénicas e cancerigenas.

As plantas aromaticas podem, por meio de processo fisico-quimico, originar produtos
aromaticos com odor ou sabor determinados (Bandoni; Czepak, 2008) e os condimentos sdo
também aromaéticos, porém utilizados com finalidade de temperar alimentos.

Existem varias espécies vegetais com propriedades aromaticas que estdo sendo pesquisadas
por suas propriedades antibacterianas, antifingicas e antioxidantes (Salazar-Aranda et al., 2009). A
eficacia antimicrobiana de Oleos essenciais dessas plantas tem sido avaliadas por muitos anos, e
estudos tém demonstrado atividade bioldgica comprovada sobre bactérias, fungos e virus. Mais
recentemente, varios trabalhos mostram que essas substancias podem ser utilizadas na prevencéo e
tratamento de doencas infecciosas (Karpanem et al., 2008).

Os Oleos essenciais sdo definidos como parte do metabolismo de um vegetal, composto
geralmente por terpenos que estdo associados ou ndo a outros componentes, a maioria desses
volateis geram, em conjunto, o odor do vegetal (Bandoni; Czepak, 2008).

O Clostridium botulinum é um bacilo gram-positivo, que se desenvolve em meio anaerébio,
produtor de esporos, encontrado com fregiiéncia no solo, em legumes, produtos carneos mal
processados e curados, verduras, frutas, sedimentos aquaticos e fezes humanas. Os esporos contidos
nos alimentos podem germinar e o microrganismo libera toxinas que causam a doenca. O botulismo
ocorre pela ingestdo dessas neurotoxinas que destroem proteinas envolvidas na liberacdo de

acetilcolina, provocando distlrbios digestivos e neuroldgicos.
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Desta forma, o presente trabalho tem como objetivo avaliar o efeito de 6leos essenciais de

plantas condimentares sobre o crescimento de C. botulinum.

MATERIAL E METODOS

A andlise do efeito inibitério dos Oleos essenciais de Zingiber officinale (gengibre),
Origanum vulgare (orégano), Zyzygium aromaticum (cravo da india), Piper nigrum (pimenta preta),
Zyzygium officinalis (sélvia), Cinnamomum zeylanicum (canela) e Thymus vulgaris (tomilho)
adquiridos da empresa FERQUIMA Ind. E Com. LTDA, foi realizada no Laboratério de
Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Bambui e o efeito
antimicrobiano verificado. A determinacdo da concentracdo inibitoria efetiva, por meio da
metodologia Difusdo Cavidade em Agar proposta por Deans & Ritchie (1987) com adaptacdes. Foi
utilizada uma cepa de Clostridium botulinum liofilizada Tipo C, cedida pelo Laborat6rio Nacional
Agropecuario de Minas Gerais — LANAGRO - MG.

A cepa liofilizada foi reativada em meio especifico semi-solido Clostridium Diferential.
Apds o crescimento 48h/37°C em condigdes anaerdbias. A cultura foi centrifugada em microtubos
(5000rpm/10min) e o sobrenadante retirado; em seguida o conteido celular decantado foi recoberto
por Meio de Congelamento (glicerol 150mL, peptona de carne 5g, extrato de levedura 3g, NaCl 5g,
H,O 1000mL, pH 7,2 £0,2) e estocado sob temperatura de congelamento durante o periodo de
execucdo da pesquisa. A analise do efeito inibitorio dos Oleos essenciais de condimentos sera
realizada no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Minas Gerais —
Campus Bambui.

RESULTADOS PRELIMINARES

Até o presente momento, ndo foi possivel obter resultados favoraveis, pois 0 micro-organismo

Clostridium botulinum tipo C ndo apresentou crescimento em nenhum dos respectivos meios testados.
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