
 

 

SENSIBILIDADE DE DIFERENTES BACTÉRIAS À AÇÃO DO ÓLEO ESSENCIAL 

DE CRAVO 
 

Autores: Ana Júlia Longo NEIS
1
, Janaina SCHUH

2
, Taciara do Amaral PENNO

3
,
 

Naiara Carla ZANFERARI
4
 e Alessandra Farias MILLEZI

5
 

 
1
Bolsista Edital IFC Campus Concórdia 31/2016, curso Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio; 

2
Discente Bacharelado em Engenharia de Alimentos; 

3
Discente Bacharelado em Engenharia de Alimentos; 

4
Discente Bacharelado em Engenharia de Alimentos; 

5
Orientadora IFC-Campus Concórdia. 

 

RESUMO 
 

Os óleos essenciais são misturas complexas de hidrocarbonetos, álcoois e compostos 

carbonílicos. Possuem inúmeras aplicações, dentre elas o emprego como antimicrobiano e 

também para aprimorar as características sensoriais dos alimentos. Diante disso, o objetivo 

deste trabalho foi avaliar a sensibilidade das Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria 

monocytogenes à ação do óleo essencial de cravo da índia (Syzygium aromaticum) por meio da 

técnica de disco-difusão. Constatou-se que o óleo essencial apresentou resultados mais 

significativos que o hipoclorito de sódio a 2%, dessa forma, caracterizando-se como um 

possível sanificante natural.  

 

 

INTRODUÇÃO E JUSTIFICATIVA 
 

Os micro-organismos são formas de vida não visualizadas a olho nu, dentre os integrantes deste 

grupo mencionam-se as bactérias. Podem desempenhar funções distintas nos alimentos, possibilitando 

classificá-los em três grupos, micro-organismos deteriorantes, os que causam alterações benéficas nos 

alimentos e os patogênicos que podem oferecer risco à saúde humana e animal (FRANCO; LANDGRAF, 

2005).  
As bactérias caracterizam-se como o principal causador de contaminações dos 

alimentos, visto que estas atuam sob distintas condições extrínsecas do meio e intrínsecas do 

substrato em que estão condicionadas (PEREIRA et al., 2008; SACCHETTI, 2004).  

Dentre as bactérias de importância em alimentos pode-se mencionar Staphylococcus aureus, coco, gram positivo 

e mesófilo. Habita a mucosa nasal que por sua vez, contamina as mãos. Este é responsável pela produção de 

uma enterotoxina termoresistente, sendo responsável por 45% das intoxicações alimentares de origem 

bacteriana que ocorrem no mundo (BRESOLIN; DALLSTELLA; FONTOURA-DA-SILVA, 2005). 
Escherichia coli é um bacilo, gram negativo, anaeróbio facultativo, este compõe a microbiota dos 

animais de sangue quente e do ser humano. Pode atuar como comensal ou patógeno, quando tem-se a ingestão 

de água ou demais alimentos contaminados, além disso, possui aplicação como indicador de contaminação 

fecal nos alimentos por ser facilmente isolado (SOUSA, 2006). 
Quanto a Listeria monocytogenes, bacilo gram-positivo, anaeróbio facultativo e não esporulado, esta 

causa a listeriose, responsável por casos de aborto, meningite e septicemia, por ser um patógeno oportunista ela 

acomete principalmente indivíduos que apresentam-se como grupo de risco (CRUZ; MARTINEZ; DESTRO, 

2008). Esta é amplamente distribuída pelo ambiente e encontra-se em produtos de origem animal, 

especialmente nos derivados lácteos (JAY, 2005).  
Nessa busca por novos agentes antimicrobianos e antibiofilmes, o uso de óleos essenciais (OEs) tem 

demostrado ser uma alternativa efetiva para controlar o crescimento de bactérias. Os OEs são formados a partir 

de vias metabólicas secundárias de vegetais e podem ser definidos como misturas complexas de sustâncias 



 

 

voláteis, lipofílicas, geralmente odoríferas e líquidas. Eles podem agir como antibacterianos e contra biofilmes 

e recentemente, há considerável interesse no estudo de materiais vegetais como fontes de novos compostos 

para transformação em agentes antissépticos (MILLEZI et at., 2012, MILLEZI et al., 2013; NOSTRO et al, 

2007). 
Tendo em vista os entraves ocasionados por elas no que se refere à produção de alimentos e a 

tendência dos consumidores em optar por produtos ecologicamente seguros, tem-se como objetivo deste 

trabalho avaliar a sensibilidade das bactérias Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Listeria 

monocytogenes a ação do OE  de cravo da índia (Syzygium aromaticum). 

 
 

METODOLOGIA 
 

O OE de cravo da índia (Syzygium aromaticum) foi obtido da empresa Ferquima, 

São Paulo. Foi realizada a técnica de Disco-Difusão utilizando-se das bactérias Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes, na qual padronizou-se uma alíquota 

da suspensão dos micro-organismos com auxílio do leitor Elisa (630nm), obtendo-se a 

concentração final de 10
8

 UFC mL
-1

, após, homogeneizou-se manualmente e semeou-se a 

mesma com auxílio de um swab estéril em uma placa que continha o meio de cultura 

Tripticase Soy Agar (TSA). Em seguida adicionou-se nove discos de papel filtro estéreis 

medindo 6 mm sob a mesma, posteriormente diluiu-se o OE em dimetilsufóxido (DMSO 

2%) nas concentrações 1,56; 3,12; 6,25; 12,5; 25,0; e 50,0 µL/mL em microtubos.  

Após, adicionou-se 5 μl deste nos discos, em seguida preparou-se o controle 

negativo com o solvente e um disco vazio, posteriormente adicionou-se o hipoclorito de 

sódio a 2% para comparação, seguida da encubação em estufa bacteriológica a ± 37 °C por 

24 horas. A análise foi realizada em triplicata com três repetições, na qual avaliou-se os 

resultados utilizando um paquímetro para a medição dos halos de inibição e após, obteve-se 

média e o desvio padrão, obtendo-se assim a concentração mínima inibitória.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 

As figuras a seguir ilustram os resultados obtidos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pode-se verificar que o OE de cravo foi pouco eficiente para Escherichia coli 

quando comparado com as demais bactérias, pois a concentração mínima inibitória foi de 

6,25 µL/mL. 

De contrapartida este apresentou-se mais efetivo frente a, Staphylococcus aureus, 

cuja concentração mínima inibitória foi de 3,12 %. Silvestri et al. (2010) obteve resultados 

semelhantes, exceto pelo tamanho do halo de inibição.  

Entretanto, a Listeria monocytogenes proporcionou melhores resultados, visto que 

a sua concentração mínima inibitória foi de 1,5 % caracterizando-se como o melhor 

resultado obtido.  

Na figura 2 é possível observar que o dimetilsulfóxido (DMSO) não apresentou 

propriedades antimicrobianas. O hipoclorito de sódio 2% obteve sua eficiência nula frente a 

S. aureus que apresentou melhores resultados quando exposto ao OE de cravo. 

 

 

 

 

 

 

Figura 1 - Halos formados pela ação de distintas concentrações do óleo essencial de cravo da índia frente a 

bactérias de importância alimentar. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 

O óleo essencial de cravo apresentou significativo potencial antimicrobiano, visto 

que frente às bactérias utilizadas este apresentou resultados mais significativos do que 

aqueles obtidos pelo hipoclorito de sódio a 2%. Deve-se mencionar também, que devido a 

sua eficiência e as tendências atuais que buscam por antimicrobianos naturais, pode-se 

utiliza-lo com um possível agente sanificante. 
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