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RESUMO

As especiarias sdo conhecidas por
exercerem uma estabilidade frente
a acdo de micro-organismos, estan-
do inseridas no grupo dos alimentos
estaveis. Considerando os aspectos
mencionados, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar a atividade an-
timicrobiana de anis estrelado (/I/i-
cium verum Hook.), canela-em-pau
(Cinnamomum zeylanicum), carda-
mono (Elettaria cardamomum L.),
cravo-da-india (Syzygium aromati-
cum), erva-doce (Pimpinella anisum
L), mostarda amarela (Brassica hirta
Moench.), noz-moscada (Myristica
fragrans Houtt), pimenta-da-jamai-
ca (Pimenta officinalis Lindl.) e pi-
menta rosa (Schinus terebinthifolius
Raddi). Para tanto foram utilizados
extratos aquosos das diferentes es-
peciarias, impregnados em discos
de papel filtro de 6 mm de didmetro,
proprios para antibiograma, coloca-
dos em placas de Petri com meio de
cultura apropriado, semeado previa-
mente com oS seguintes micro-or-
ganismos: Bacillus cereus, Bacillus
subtilis (ATCC 6633), Salmonella
Typhimurium (ATCC 14028), Sal-
monella Enteritidis e Staphylococcus
aureus (ATCC 22923), posterior-
mente incubados a 35°C por 24 - 48
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horas. Os extratos aquosos do anis
estrelado (halo de 10 mm), canela em
pau (15 mm), cardamono (12 mm),
cravo-da-india (10 mm) e pimenta
rosa (10 mm) apresentaram ativida-
de antimicrobiana significativa sobre
S. Enteritidis. Sobre S. Typhimu-
rium a inibig¢do significativa ocorreu
pela acdo dos extratos de cardamono
(halo de 10 mm), cravo-da-india (15
mm) e erva-doce (10 mm). O extrato
aquoso de cravo-da-india forneceu o
melhor resultado, uma vez que ini-
biu significativamente trés das cinco
bactérias testadas (S. aureus, Salmo-
nella Enteritidis e S. Typhimurium).

Palavras-chave: Atividade
antimicrobiana. Bactérias.
Especiarias.

ABSTRACT

Spices are known to fulfill a stabil-
ity to the action of micro-organisms,
being inserted in the group of stable
foods. Considering the aspects men-
tioned, the aim of this study was to
evaluate the antibacterial activ-
ity of star anise (Illicium verum
Hook.), cinnamon (Cinnamomum
zeylanicum), cardamom (Elettaria
cardamomum L.), clove (Syzygium
aromaticum), anise (Pimpinella an-
isum L.), yellow mustard (Brassica
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hirta Moench.), nutmeg (Myristica
fragrans Houtt), allspice (Pimenta
officinalis Lindl.) and pink pepper
(Schinus terebinthifolius Raddi). For
this purpose the various spices aque-
ous extracts impregnated in filter
paper discs of 6 mm diameter, suit-
able for antibiogram placed in Petri
dishes with the appropriate culture
medium previously seeded with the
following micro-organisms Bacil-
lus cereus, Bacillus subtilis (ATCC
6633), Salmonella  Typhimurium
(ATCC 14028), Salmonella Enter-
itidis and Staphylococcus aureus
(ATCC 22923), then incubated at 35
° C for 24 - 48 hours. The aqueous
extracts of star anise (inhibition zone
10 mm), cinnamon sticks (15 mm),
cardamom (12 mm), clove India
(10 mm) and pink pepper (10 mm)
showed significant antimicrobial ac-
tivity against S. Enteritidis. About S.
Typhimurium significant inhibition
occurred by the action of cardamom
(inhibition zone 10 mm), clove India
(15 mm) and fennel (10 mm). India
clove aqueous extract provided the
best outcome, since it significantly
inhibited three of the five bacteria
tested (S. aureus, Salmonella Enter-
itidis e S. Typhimurium).

Keywords: Antimicrobial activity.
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INTRODUCAOQ

s especiarias ou condi-
mentos tém sido usados
desde os tempos pré-his-
téricos. Na prdtica culi-
ndria sdo empregadas para conferir
sabor € aroma, nao tendo, a maior
parte delas, qualquer valor nutritivo.
A especiaria em si pode estar contida
no fruto, na flor, na semente, na raiz
ou no cértex de uma planta. Portanto,
0 termo especiarias, aplica-se a pro-
dutos naturais de origem vegetal, ou
a sua mistura, estabilizados, inteiros,
fragmentados ou em pd, sem adi-
¢do de matérias de outras naturezas
(FURLANETO; MENDES, 2004).

O Illicium verum Hook f. perten-
ce a familia Illiaceae. Seus princi-
pais nomes populares sdo: anis-da-
-sibéria, anis-verdadeiro, badiana,
badiana-de-cheiro, funcho-da-china,
anis-da-china e badiana-da-china
(DUARTE, 2009).

Cinnamomum  zeylanicum, cuja
especiaria € a casca retirada dos ra-
mos finos da drvore que, ao secar, se
enrola, ganhando a forma tubular da
chamada canela em pau. Os residu-
0s e as cascas quebradas sdo moidos
para se obter a canela em p6 (STO-
BART, 2009).

Pimpinella anisum L., popular-
mente conhecida como erva-doce ou
anis, € uma erva aromatica da familia
Apiaceae nativa do sudoeste da Asia
e no Mediterraneo oriental. Demons-
trou uma potente atividade contra
as bactérias patogénicas e sugere-se
considerar a sua utilizagdo como uma
alternativa para substituir os antibio-
ticos, especialmente na alimentacio
de animais (PINO et al., 2012).

O craveiro da India pertence a
familia das mirtdceas (Myrtaceae).
Os principais produtos derivados do
cravo-da-india disponiveis no mer-
cado nacional hoje em dia sdo o dleo
essencial puro ou produtos derivados
dele, cuja principal aplicacdo é como
anestésico local em odontologia, e o

préprio botdo floral seco que € usa-
do como tempero (AFFONSO et al.,

2012).
A Pimenta didica L. conhecida
popularmente como pimenta-da-

-jamaica € conhecida desde o tempo
do descobrimento da América por
Cristévao Colombo sua primeira re-
feréncia em uma farmacopeia data
de 1721; tem sido usada para fins
culindrios e medicinais desde remo-
tas épocas, havendo referéncia de
seu uso pelos Maias. Popularmente
usada para diversos males tem com-
provagdo cientifica de acdo como:
antipirética, anti-inflamatéria, anal-
gésica, repelente de insetos, fungici-
da, antioxidante, anti-radicais livres
e para conservacdo de alimentos,
um suposto efeito antihipertensivo
e depressor do S.N.C. Ainda carece
de maiores estudos para sua compro-
vagdo assim como para a vasta gama
de efeitos a ela atribuida pelo uso po-
pular (BIGLIAZZI JUNIOR, 2005).

As capsulas que contém as semen-
tes de noz-moscada desenvolvem-
-se durante um longo periodo e ndo
amadurecem todas a0 mesmo tempo,
sendo colhidas aos poucos, semanal-
mente. S3o secas ao sol ou com calor
e as vezes sdo clareadas, ainda que
sua cor natural seja verde-claro ou
marrom-claro (STOBART, 2009).

A pimenta rosa (Schinus terebin-
thifolia) € uma especiaria utilizada
essencialmente para acrescentar sa-
bor e refinamento aos pratos da culi-
ndria. Sdo frequentemente mistura-
dos com os grdos brancos e pretos
da pimenta do reino e colocados em
moinhos de mesa para temperar car-
nes, aves, peixes e pratos diversos
(BANDES, 2008).

O cardamono (Elettaria carda-
momum L.) € uma especiaria orien-
tal que chegou a Europa através das
rotas das caravanas ainda no tempo
dos antigos gregos e romanos, em-
bora naquela época fosse usado so-
bre tudo em perfumes (STOBART,
2009).
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O uso de antimicrobianos natu-
rais, como temperos, condimentos
e extratos vegetais tende a ser uma
alternativa eficaz, principalmente
quando empregados em combinacdo
com outras tecnologias ja existentes
(SILVA et al., 2010). No contexto
atual, a adi¢@o de especiarias perma-
nece como uma pratica crescente e
amplamente difundida. Especiarias
sdo utilizadas de modo seguro no
mundo todo com o intuito de aumen-
tar a vida-de-prateleira e melhorar as
caracteristicas sensoriais de alimen-
tos (CATELLAN, 2012).

Considerando os aspectos men-
cionados, o objetivo do presente tra-
balho foi avaliar a atividade antimi-
crobiana de anis estrelado (Illicium
verum Hook.), canela em pau (Cin-
namomum zeylanicum), cardamono
(Elettaria cardamomum L.), cravo-
-da-india (Syzygium aromaticum),
erva-doce (Pimpinella anisum L),
mostarda amarela (Brassica hirta
Moench.), noz-moscada (Myristica
fragrans Houtt), pimenta-da-jamaica
(Pimenta officinalis Lindl.) e pimen-
ta rosa (Schinus terebinthifolius Ra-
ddi) sobre Bacillus cereus, Bacillus
subtilis (ATCC 6633), Salmonella
Typhimurium (ATCC 14028), Sal-
monella Enteritidis e Staphylococcus
aureus (ATCC 22923).

MATERIAL E METODOS

Foram utilizados extratos aquosos
de diferentes especiarias in natura.
No laboratério cada amostra recebeu
uma identificagdo: anis estrelado, ca-
nela em pau, cardamono, cravo-da-
-india, erva-doce, mostarda amarela,
noz-moscada, pimenta-da-jamaica
e pimenta rosa. A seguir, asseptica-
mente 10g da mesma foram coloca-
dos em um frasco de erlenmeyer con-
tendo 90 mL de dgua destilada estéril
sendo homogeneizados posterior-
mente e submetidos a banho em dgua
fervente por 60 minutos. Em seguida
a amostra foi filtrada em recipientes
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de vidro estéreis e a soluc@o obtida
resfriada a temperatura ambiente.

Os discos, de papel filtro de 6
mm de didmetro, préprios para an-
tibiograma foram adicionados a so-
lucdo, sendo a mesma mantida no
agitador por 30 minutos. Os micro-
-organismos previamente semea-
dos em caldo nutriente e incubados
a 35°C por 24 horas, foram semea-
dos na superficie de placas de Petri
contendo Agar Nutriente. As anali-
ses foram realizadas em duplicata.
Na sequéncia, discos de antibiogra-
ma saturados com a soluc¢do foram
colocados no centro de cada placa;
sendo as mesmas incubadas a 35°C
por 24 e 48 horas. Apds este peri-
odo foi possivel observar e medir
o halo de inibi¢cdo. Halos iguais ou
superiores a 10 mm foram consi-
derados significativos de atividade
antimicrobiana, conforme Hoff-
mann et al. (1999).

As andlises foram realizadas
no laboratério multidisciplinar do
IMES Catanduva.

As cepas microbianas emprega-
das no estudo sdo provenientes da
colecdo do Laboratério de Micro-
biologia de Alimentos do Departa-
mento de Engenharia e Tecnologia
de Alimentos da Universidade Es-
tadual Paulista “Jdlio de Mesquita
Filho” (UNESP), de Sido José do
Rio Preto-SP. Sao bactérias oriun-
das da American Type Culture Col-
lection (ATCC).

RESULTADOS E DISCUSSAD

Os resultados obtidos apds as
andlises microbioldgicas estao dis-
criminados na Tabela 1.

No presente trabalho nenhum
extrato inibiu significativamente
as bactérias B. cereus e B. subtilis.
Por outro lado, em estudo realizado
por Santoyo et al. (2005), obser-
vou-se atividade antimicrobiana do
6leo essencial de alecrim sobre B.
subtilis e S. aureus.

Os resultados obtidos (Tabela
1) em 48 horas demonstraram que
0s extratos aquosos do anis estre-
lado (halo de 10 mm), canela em
pau (15 mm), cardamono (12 mm),
cravo-da-india (10 mm) e pimenta
rosa (10 mm) apresentaram ativi-
dade antimicrobiana significati-
va sobre S. Enteritidis. Em estudo
semelhante, outros pesquisadores
(DAS et al., 2011) demonstraram
que Oleos essenciais de canela e
cravo resultaram na maxima ativi-
dade antibacteriana frente a pat6-
genos alimentares (Arizona spp.,
Bacillus spp., Enterococcus spp.,
Staphylococcus spp. e Vibrio spp).
Pesquisa desenvolvida por Malti et
al. (2007) também evidenciou agdo
inibitéria do extrato de cardamono
frente a referida bactéria. Ac¢do an-
tifingica de 6leo essencial de anis
estrelado foi observada por outros
pesquisadores (ALY et al., 2014).

Sobre S. Typhimurium a inibicao
significativa ocorreu pela acdo dos

extratos de cardamono (halo de 10
mm), cravo-da-india (15 mm) e er-
va-doce (10 mm). Resultado seme-
lhante foi observado por Catellan
(2012) com relacdo a acdo do dleo
essencial de cravo sobre o mesmo
micro-organismo. Resultado simi-
lar foi verificado por Scopel et al.
(2014) ao testar o Oleo essencial
da especiaria em questdo. Pesqui-
sa desenvolvida por Tornuk et al.
(2011) evidenciou que tomilho exi-
biu agdo antibacteriana efetiva so-
bre S. Typhimurium.

S. aureus foi inibido significati-
vamente pelo extrato de cravo-da-
-india (halo de 12 mm). Pesquisa
desenvolvida por outros pesquisa-
dores (DEANS; SVOBODA, 2006)
evidenciou a atividade antimicro-
biana do 6leo de Origanum majora-
na (manjerona) sobre 25 bactérias e
5 espécies fungicas, dentre elas S.
aureus. Em trabalho realizado por
Mendes et al. (2014) verificou-se
acdo antibacteriana significativa
pela acdo de mel sobre a bactéria
em questdo, apresentando halos de
inibi¢do entre 19 e 58 mm.

Ao verificar a atividade antimi-
crobiana de extratos aquosos de
folhas de plantas medicinais, Farja-
na, Zerin e¢ Kabir (2014) constata-
ram agdo significativa do extrato de
malmequer sobre S. aureus (halo
de 18 mm). Ndjateu et al. (2014),
ao pesquisarem a agdo antimicro-
biana de extratos de trés plantas
medicinais camaronesas (Dissotis

Tabela 1 — Determinacao da atividade antimicrobiana de extratos aquosos de anis-estrelado, canela em pau, cardamono, cravo-da-india,
erva-doce, mostarda amarela, noz-moscada, pimenta-da-jamaica e pimenta rosa, impregnados em disco de papel filtro de 6 mm de didmetro;
incubagdo a 35° C/ 24 horas; expressa como halo de inibigdo em mm.

Micro- Especiarias
. Anis  Canela em Cardamono Cravo-da- Mostarda Noz- Pimenta- da- Pimenta
organismos L Erva- doce N
estrelado pau india amarela moscada jamaica rosa
B. cereus - - - 6 - 8 - - 6
B. subtilis 9 8 - 7 8 6 - - -
S. aureus 7 - 8 12 6 6 9 7 9
S. Enteritidis 10 15 12 10 8 9 6 8 10
S. Typhimurium 7 - 10 15 10 6 9 6 6

Apo6s 48 horas os resultados se mantiveram.
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perkinsiae, Adenocarpus mannii e
Barteria fistulosa), verificaram a
atividade do extrato etandlico de D.
perkinsiae sobre S. aureus.

CONCLUSAO

Analisando os resultados ob-
tidos, concluiu-se que o extrato
aquoso de cravo-da-india forneceu
o melhor resultado, uma vez que
inibiu significativamente trés das
cinco bactérias testadas (S. aureus,
Salmonella Enteritidis e S. Typhi-
murium).
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