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RESUMO

Diversos conservantes naturais 
têm sido utilizados na inativação de 
micro-organismos, sem efeitos ad-
versos com relação aos valores nutri-
cionais dos alimentos e da saúde hu-
mana. Entretanto, estudos apontam 
reações adversas aos aditivos sintéti-
cos, tais como reações tóxicas e o pos-
sível desenvolvimento de cânceres 
específicos. A busca por agentes an-
timicrobianos naturais em alternativa 
aos conservantes sintéticos tem sido 
constante; a fim de proporcionar o 
controle microbiológico e a extensão 
da vida de prateleira, excluindo, por-
tanto, as desvantagens trazidas pelo 
uso de aditivos artificiais, através de 
ação antimicrobiana de óleos essen-
ciais. O objetivo do trabalho foi veri-
ficar a ação antibacteriana dos óleos 
essenciais de café verde e torrado 

(Coffea arabica), cacau (Theobroma 
cacao), casca e folha de canela-do-
-Ceilão (Cinnamomum zeylanicun) 
sobre as bactérias Bacillus cereus, 
Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella 
Enteritidis e Salmonella Typhimu-
rium. Os óleos essenciais foram im-
pregnados em discos de papel filtro 
de 6 mm de diâmetro, próprios para 
antibiograma; sendo posteriormente 
colocados em placas de Petri con-
tendo Ágar Nutriente previamente 
semeado com os micro-organismos. 
As mesmas foram incubadas a 35°C 
por 24 e 48 horas. Após este perío-
do foi possível observar e medir o 
diâmetro dos halos e, halos iguais 
ou superiores a 10 mm foram con-
siderados significativos de atividade 
antimicrobiana. Os óleos essenciais 
de cacau, canela casca e canela folha 
inibiram significativamente todos os 

micro-organismos testados. E. coli 
foi inibida significativamente por 
todos os óleos essenciais. O óleo es-
sencial de canela casca demonstrou 
os melhores efeitos inibitórios, sendo 
o mais significativo sobre a E. coli 
(halo de 36 mm).   

Palavras-chave: Ação 
antimicrobiana. E. coli. Inibição.

ABSTRACT

Several natural conservatives have 
been used in inactivating microor-
ganisms, with no adverse effects on 
nutritional values ​​of food and hu-
man health. Studies point to adver-
se reactions to other synthetic ones, 
such as toxic reactions and the spe-
cific development of specific cancers. 
The search for natural antimicrobial 
agents in synthetic preservatives has 



108

PESQUISA

been constant; In order to provide 
the microbiological control and a 
prolongation of the shelf life, thus 
excluding, as disadvantages brought 
about by the use of artificial additi-
ves, through the antimicrobial action 
of essential oils. The objective of this 
study was to verify the antibacterial 
action of Ceylon cinnamon bark and 
leaf (Cinnamomum zeylanicun), gre-
en and roasted coffee (Coffea arabi-
ca) and cocoa (Theobroma cacao) 
essential oils on Bacillus cereus, 
Staphylococcus aureus, Salmonella 
Enteritidis and Salmonella Typhimu-
rium. The essential oils were impreg-
nated in filter paper disks of 6 mm in 
diameter, suitable for antibiogram; 
being later placed in Petri dishes 
containing Nutrient Agar previous-
ly seeded with the microorganisms. 
They were incubated at 35 ° C for 24 
and 48 hours. After this period it was 
possible to observe and measure the 
diameter. Halos equal to or greater 
than 10 mm were considered signi-
ficant antimicrobial activity. The es-
sential oils of cocoa, cinnamon bark 
and cinnamon leaf inhibited signifi-
cantly by all micro-organisms tested. 
E. coli was significantly inhibited 
by all essential oils. The essential 
oil of bark cinnamon demonstrated 
the best inhibitory effects, being the 
most significant on E. coli (halo of 
36 mm).

Keywords: Antimicrobial action. E. 
coli. significative inhibition.

INTRODUÇÃO	

O s óleos essenciais são 
substâncias complexas, 
de poder volátil e fragrân-
cia variável, constituídos 

por centenas de substâncias quími-
cas, como álcoois, aldeídos, ésteres, 
fenóis e hidrocarbonetos (CORA-
ZZA, 2004). A atividade dos óleos 
essenciais engloba ação fitoterápica, 
antiviral, antisséptica, nutricional, 

antifúngica, entre outras. A atividade 
bacteriostática e/ou bactericida dos 
mesmos é exercida principalmente 
por compostos terpenoides (SILVA 
et al., 2011).

Os óleos essenciais de canela e 
casca do Ceilão (Cinnamomun ve-
rum) são extraídos através da des-
tilação a vapor. O cinamaldeído é o 
principal constituinte do óleo essen-
cial extraído das folhas de canela e 
fornece o odor e sabor característicos 
da espécie, sendo utilizado mun-
dialmente como aditivo alimentar 
e aromatizante dos alimentos, não 
apresenta efeitos potencialmente ad-
versos à saúde humana (ULRICH, 
2004).

Os compostos bioativos do café 
(Coffea arabica), casfestol e kaweol, 
têm produzido uma ampla gama de 
efeitos bioquímicos que resultam na 
redução da gene toxicidade de vários 
carcinomas (FARAH  et al., 2001). 
Quanto ao cacau, (Theobroma ca-
cao), o óleo essencial extraído da 
casca tem como benefícios uma alta 
atividade antioxidante, atividade car-
dioprotetora e anti-inflamatória. Ou-
tros efeitos positivos para a saúde são 
as propriedades anticarcinogênicas, 
(previne o câncer), antimicrobiana, 
analgésica e vasodilatadora (WOLL-
GAST; ANKLAN, 2000; GOTTI et 
al., 2006). 

A tecnologia aplicada pela indús-
tria tem gerado questionamentos 
quanto à segurança do emprego de 
aditivos alimentares químicos como 
corantes e conservantes e, estudos 
apontam reações adversas pelo seu 
uso, quer seja aguda ou crônica, tais 
como reações tóxicas no metabo-
lismo, desencadeantes de alergias e 
carcinogenicidade observada a lon-
go prazo (MOUTINHO; BERTGES; 
ASSIS, 2007). 

Nas últimas décadas, diversos 
conservantes naturais têm sido estu-
dados para aplicação prática, e utili-
zados na inativação de enzimas e mi-
cro-organismos sem efeitos adversos 

significativos das propriedades nu-
tricionais e organolépticas dos ali-
mentos. Os agentes antimicrobianos 
naturais podem oferecer vantagens 
para o processamento de alimentos 
(MACHADO; BORGES; BRUNO, 
2011).

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar a ação antibacteriana dos óle-
os essenciais de café verde e torrado 
(Coffea arabica), cacau (Theobroma 
cacao), casca e folha de canela-do-
-ceilão (Cinnamomum zeylanicun) 
sobre as bactérias Bacillus cereus, 
Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Salmonella 
Enteritidis e Salmonella Typhimu-
rium.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados óleos essenciais 
de cinco diferentes especiarias, de  
café verde e torrado; cacau e, casca 
e folha de canela do Ceilão. No la-
boratório cada amostra recebeu uma 
identificação: café verde (CV), café 
torrado (CT), cacau (CA), canela 
casca (CC), canela folha (CF). 

Discos de papel filtro de 6 mm 
de diâmetro foram adicionados às 
soluções, as quais foram mantidas 
sob agitação por 30 minutos. Os 
micro-organismos Bacillus cereus, 
Bacillus subtilis, Salmonella Typhi-
murium, Salmonella Enteritidis, Sta-
phylococcus aureus e Escherichia 
coli foram previamente semeados em 
Caldo Nutriente e incubados a 35°C 
por 24 horas. A seguir, foram seme-
ados na superfície de placas de Petri 
contendo Ágar Nutriente. As análi-
ses foram realizadas em duplicata. 
Na sequência, os discos saturados 
com a solução foram colocados no 
centro das placas; sendo as mesmas 
incubadas a 35°C por 24 e 48 horas. 
Após este período foi possível ob-
servar e medir o diâmetro do halo de 
inibição. Diâmetros de halos iguais 
ou superiores a 10 mm foram con-
siderados significativos de atividade 
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antimicrobiana, conforme Hoffmann 
et al. (1999). As cepas empregadas 
no estudo foram provenientes da co-
leção do Laboratório de Microbio-
logia de Alimentos da Universidade 
Estadual Paulista "Júlio de Mesquita 
Filho" (UNESP), de São José do Rio 
Preto/SP. São bactérias oriundas da 
American Type Culture Collection 
(ATCC).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As Tabelas 1 e 2 ilustram os resul-
tados obtidos para atividade antimi-
crobiana dos óleos essenciais.

No que se refere ao B. cereus, 
exerceram atividade antimicrobia-
na significativa os óleos essenciais 
de cacau, café torrado, canela folha 

e canela casca; sendo a ação mais 
efetiva exercida pelo óleo essencial 
de canela casca (halo de 32 mm). 
Atividade antimicrobiana sobre este 
micro-organismo também foi obser-
vada por Cattelan (2012), ao testar 
óleo essencial de orégano. Sá et al. 
(2014), ao testarem os extratos seco 
e hidro alcoólico da planta unha de 
gato sobre o micro-organismo em 
questão também observaram ação 
significativa. Em trabalho realizado 
por outros pesquisadores, o extrato 
hidro alcoólico de Campomanesia 
xanthocarpa var, littoralis (gabirobia 
amarela) apresentou atividade anti-
microbiana sobre B. cereus (VER-
RUCK et al., 2013); assim como o 
extrato hidro alcoólico de Boldo-
-Chinês (SANTOS et al., 2014).

Tabela 1 - Determinação da atividade antibacteriana de óleos essenciais, impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de diâmetro; 
incubação a 35°C/24 horas; expressa como halo de inibição em mm.

E. coli B. cereus B. subtilis S. Enteritidis S. Typhimurium S. aureus

Canela  
Casca

36 32 30 23 30 35

Canela  
Folha

18 21 22 18 23 29

Cacau 13 20 14 13 18 13
CaféTorrado 10 11 0 12 13 0
Café 
Verde

10 8 7 8 0 0

Com relação a B. subtilis, ação an-
tibacteriana significativa foi exercida 
pelos óleos essenciais de cacau, ca-
nela casca e canela folha. A melhor 
ação foi verificada para o óleo essen-
cial de canela casca (halo de 30 mm). 
Resultado semelhante foi observado 
por Arrais et al. (2014), ao testarem 
extratos metanóicos da raiz, caule e 
folhas de zabelê sobre este micro-or-
ganismo. Em pesquisa desenvolvida 
por Leite et al. (2013) verificou-se 
atividade antimicrobiana do extra-
to de mandapuça-branco sobre B. 
subtilis.

Todos os óleos essenciais testados 
demonstraram atividade antimicro-
biana eficaz sobre E. coli. A melhor 
ação foi observada para o óleo essen-
cial de canela casca (halo de 36 mm). 

Tabela 2 - Determinação da atividade antibacteriana de óleos essenciais, impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de diâmetro; 
incubação a 35°C/48 horas; expressa como halo de inibição em mm.

E. coli B. cereus B. subtilis S. Enteritidis S. Typhimurium S. aureus

Canela 
Casca

36 32 30 23 30 35

Canela 
Folha

18 21 22 18 23 29

Cacau 13 20 14 13 18 13
Café 
torrado

10 11 0 12 13 0

Café 
Verde

10 8 7 8 0 0
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Ação antibacteriana significativa 
também foi verificada por Millezi et 
al. (2013), ao testarem óleos essen-
ciais das plantas segurelha-de-inver-
no, capim-limão e limão siciliano 
sobre esta bactéria. Atividade eficaz 
sobre este micro-organismo também 
foi constatada por outra pesquisado-
ra ao verificar a ação do óleo essen-
cial das folhas de Croton L. nummu-
larius Baill. (BASTO, 2014). Ação 
antimicrobiana dos óleos essenciais 
de canela, árvore-do-chá e palmarosa 
sobre esta bactéria também foi cons-
tatada (MILLEZI, 2016).

Salmonella Enteritidis foi inibida 
significativamente pelos óleos essen-
ciais de cacau, café torrado, canela 
casca e canela folha. A melhor ação 
foi observada para aquele de cane-
la casca (halo de 23 mm); resultado 
semelhante foi obtido por Laviniki 
(2013), ao testar o óleo essencial de 
canela-da-china. Ação eficaz sobre 
este micro-organismo também foi 
observada para os óleos essenciais 
de folha de manjericão, pimenta de 
macaco e tomilho (ALVES, 2010), 
da mesma forma que para os óleos 
essenciais de rizomas de açafrão e 
de gengibre (MAJOLO et al., 2014). 
Em pesquisa realizada por outros 
pesquisadores observou-se atividade 
antibacteriana dos óleos essenciais 
de manjerona, manjericão, capim-
-limão e hortelã-pimenta sobre esta 
bactéria (VALERIANO et al., 2012). 
Os vinagres aromáticos de orégano e 
tomilho também exerceram ativida-
de inibitória sobre S. Enteritidis (TE-
BALDI, 2013).

No que se refere à Salmonella 
Typhimurium, ação inibitória signi-
ficativa foi constatada para os óleos 
essenciais de cacau, café torrado, 
canela casca e canela folha; sendo a 
melhor ação observada para o óleo 
essencial de canela casca (halo de 30 
mm). Atividade antimicrobiana foi 
verificada para o extrato aquoso de 
manjerona sobre esta bactéria (SAR-
TORI; GEROMEL; FAZIO, 2015); 

assim como para o extrato aquoso de 
sálvia (FAZIO; MARTINS; GERO-
MEL, 2015). Em pesquisa realizada 
por Trevisan et al. (2015) foi cons-
tatada a ação do carvacrol (compo-
nente do óleo essencial de orégano) 
sobre a bactéria em questão.

Staphylococcus aureus foi inibido 
significativamente pelos óleos essen-
ciais de cacau, canela casca e canela 
folha. Ação antibacteriana mais efi-
caz foi verificada para o óleo essen-
cial de canela casca (halo de 35 mm), 
resultado semelhante foi observado 
por outros pesquisadores para ação 
do óleo essencial de canela-da-china 
(FREIRE et al., 2014). Trabalhos 
realizados por outros pesquisadores 
também verificaram ação inibitória 
de diferentes substâncias sobre tal 
bactéria: extrato etanólico de babosa 
seca (BURATTO, 2013), óleo essen-
cial de folhas de gengibre-concha 
(MOREIRA et al., 2013), carvacrol e 
thymol (SILVA et al., 2015) e extrato 
de alecrim do campo (FERREIRA; 
BERRETTA; MARTINS, 2015). 

CONCLUSÃO

Os óleos essenciais de cacau, ca-
nela casca e canela folha inibiram 
significativamente todos os micro-
-organismos testados. E. coli foi ini-
bida significativamente por todos os 
óleos essenciais. O óleo essencial de 
canela casca demonstrou os melho-
res efeitos inibitórios, sendo o mais 
significativo sobre E. coli (halo de 36 
mm).  

Os óleos essenciais de café verde 
e torrado não demonstraram resulta-
do significativo sobre as bactérias B. 
cereus, B. subtilis, S. Typhimurium, 
S. Enteritidis e S. aureus.
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