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“E preciso ter esperanga, mas ter esperanga do

verbo esperancar; porque tem gente que tem
esperanca do verbo esperar. E esperanca do
verbo esperar ndo é esperanca, € espera.
Esperancar é se levantar, esperancar € ir atras,
esperangcar é construir, esperancar é ndo desistir!
Esperancar € levar adiante, esperancar é juntar-

se com outros para fazer de outro modo.”

Paulo Freire



Resumo

Os 06leos essenciais (OEs) exibem atividade antimicrobiana e por essa caracteristica tém
sido propostos como agentes fungicidas e bactericidas naturais. Neste contexto, 0 presente
estudo teve como finalidade avaliar o potencial de OEs como antimicrobianos naturais e
no controle de microrganismos potencialmente deteriorantes de alimentos. Os OEs de
Hortela verde (Mentha spicata), Palmarosa (Cymbopogon martinii) e o de éleo de cravo
(Eugenia caryophyllus) foram obtidos comercialmente e avaliados para atividade
antimicrobiana contra o fungo Penicillium spp., a bactéria Gram positiva Staphylococcus
aureus e a Gram negativa Escherichia coli. Os resultados indicam o potencial de uso dos OEs
testados para controle fungico e também bacteriano. O OE de cravo da india e de Palmarosa se
destacaram, com altas propriedades antiflngicas (inibicdo do crescimento a partir de 250uL e
750pL, respectivamente) e também antibacterianas, com o OE de cravo da india como
Unico com atividade bacteriostatica, contra S. aureus. Referente ao OE de Horteld-verde mais
ensaios com Penicillium spp. se fazem necessarios e foi também o OE que apresentou as maiores
CIMs e CBMs (0,781 para E.coli e 3,125 para S.aureus).

Palavras-chave: Oleos essenciais, atividade antimicrobiana, pés-colheita, fungos e
bactérias.
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1. Introducéo

Frutas e hortalicas, possuem na pés-colheita, um tempo de vida Util relativamente
curto. Tal caracteristica se deve a fisiologia vegetal e as fitopatologias, contribuindo com
o desperdicio de alimentos. Estima-se que estamos desperdicando cerca de 1.6 bilhGes de
toneladas anuais de alimentos, o que corresponde uma perda econémica calculada em 1,2
trilndes de dolares. Esta é uma pauta tdo preocupante, que levou a Agenda 2030 do
Desenvolvimento Sustentavel das Nagdes Unidas, a adotar como um de seus principais
objetivos, a reducdo do desperdicio de alimentos pela metade (EMBRAPA, 2018).

Os microrganismos fitopatogénicos representam uma ameaca global para a
producdo de alimentos agricolas, responsaveis por 10% de sua perda. Sdo eles,
principalmente, os fungos e as bactérias fitopatogénicos, capazes de afetar uma ampla
gama de plantas ao redor do mundo (DAVARI; EZAZI, 2017). Dentre os principais fungos
fitopatogénicos, que acometem tanto culturas agricolas quanto os alimentos na pés-
colheita, podemos citar: Alternaria alternata, Bipolaris spicifera, Rhizoctonia solani,
Colletotrichum gloeosporoides, Curvularia hawaiiensis, Fusarium oxysporum fsp. lyco-
persici, Fusarium equiseti, Fusarium graminearum, Penicillium expansum, Penicillium
italicum, Monilinia fructicola, Botrytis cinerea, Aspergillus niger (ELSHAFIE et al., 2019;
SANTAMARINA etal., 2017). Ja dentre os principais géneros de bactérias fitopatogénicas
que prejudicam culturas agricolas e as ervas daninhas relacionadas, destacam-se:
Pseudomonas, Xanthomonas, Pectobacterium, Clavibacter e Curtobacterium (PATYKA,
2016).

Algumas culturas agricolas e certos alimentos na pés-colheita merecem destaque
devido as suas altas taxas de perdas por fungos e bactérias. E o caso da macd (Malus
domeéstica), de grande importancia econdémica, reconhecida em 2004 como a terceira maior
colheita de fruta e produtividade (Food and Agricultural Organization Statistics, 2004).
Afetada durante a pos-colheita, principalmente por fungos, como Penicillium expansum,
Alternaria spp. e Rhizopus stolonifer, as macas apresentam sintomas como bolor azul e
podriddo mole (LOPEZ et al., 2007). Estes inviabilizam sua comercializagdo e geram
grandes prejuizos. A batata (Solanum tuberosum), é também reconhecida mundialmente
como a quarta principal cultura agricola, referente a produgdo total e area cultivada
(DOUCHES et al., 1996). Estima-se que cerca de 22% das batatas cultivadas sdo perdidas
devido a doencas causadas por fungos e bacterias, virus e outras pestes. Tal porcentagem
corresponde a uma perda anual de 65 milhdes de toneladas (ROSS, 1986). As bactérias dos
géneros Pectobacterium e Dickeya sdo as principais responsaveis pelo apodrecimento em
batatas, escurecendo e murchando sua superficie.

Outra doenca que causa perdas anuais severas, principalmente em pomares, € a



galha. A galha é uma doenca cronica que diminui a produtividade de arvores e aumenta
sua susceptibilidade a infeccdo por outros patégenos, além do estresse ambiental. Causada
por bactérias do género Agrobacterium, esta doenca leva a um uso excessivo de
agrotoxicos, prejudicando tanto a satde humana quanto o meio ambiente (BLISS et al.,
1999). Portanto, torna-se cada vez mais necessario desenvolvimento de novos métodos de
combate & essas e outras doencas, que sejam ao mesmo tempo eficazes e seguros para
salide humana e para o meio ambiente.

Oleos e extratos de plantas tém servido de base para diversas aplicagdes na area
medicinal, entre elas, a producédo de antissepticos tdpicos, além de sua utilizacao para fins
alimenticios com a mesma finalidade ja dita. Tal realidade tem sido aplicada para diversas
investigacBes cientificas, com objetivo de se ter uma confirmacdo da atividade
antimicrobiana dos 6leos essenciais (Almeida et al., 2006; Arruda et al., 2006; Nunes et al
2006; Benkeblia, 2004; Rehder et al., 2004; Claffey, 2003; Seymour, 2003; Arweiler et
al., 2000; Fine et al., 2000; Pan et al., 2000).

Oleos essenciais constituem os elementos volateis contidos em muitos 6rg&os
vegetais, e estdo relacionados com diversas fungdes necessérias a sobrevivéncia dos
mesmos, exercendo papel fundamental na defesa contra microrganismos (Siqui et al.,
2000), com cerca de 60% dos 6leos essenciais com propriedades antiflngicas e 35%
exibindo propriedades antibacterianas (Bhavanani; Ballow, 1992).

S&o conhecidos cerca de 3000 OEs, sendo que 300 deles sdo comercialmente
importantes, destinados principalmente para os mercados de sabores, flagrancias e uso
farmacéutico. Nos vegetais, assumem diversas funcOes vitais, dentre elas o papel
fundamental de defesa contra microrganismos. Seus compostos isolados, incluindo
terpenos e terpendides (1,8-cineol, carvacrol) e compostos aromaticos (cinamaldeido e
eugenol), sdo as principais fontes deste poder antimicrobiano (BURT, 2004; HANIF et al.,
2018; SIMON, J. E.; QUINN, J.; MURRAY, 1990).

Os OEs podem ser extraidos a partir de qualquer 6rgao vegetal, sendo o método
mais utilizado para tal, a hidro destilacdo. O produto da extracdo pode variar em qualidade,
quantidade e composi¢éo, de acordo com o clima, a composi¢éo do solo, o 6rgéo da planta,
a idade e o estagio do ciclo vegetativo. A seguir, serdo descritas as atividades dos OEs
contra microrganismaos.

1.1 Oleos essenciais como agentes antimicrobianos

Os OEs sdo considerados metabdlitos secundarios de plantas constituidos de uma
mistura complexa de hidrocarbonetos terpénicos, especialmente monoterpenos e
sesquiterpenos, e derivados oxigenados, como aldeidos, cetonas, alcoois, lactonas e ésteres



(REHMAN et al., 2007). Entre a ampla gama de substancias naturais com propriedades
antifungicas extraidas das plantas estes sdo considerados os mais importantes. Eles
compdem uma combinacdo de metabodlitos secundarios volateis que sdo bioativos,
mostram atividade direta contra fitopatogenos e também podem melhorar os mecanismos
de defesa da planta contra esses microrganismos (BAUTISTA-BANOS et al., 2013).

Esses compostos tém o potencial de inibir um amplo espectro de microrganismos.
Geralmente, 0s componentes ativos inibem os microrganismos através do distdrbio de suas
membranas citoplasmaticas, interrompendo a forca motora do proton, fluxo de elétrons,
transporte ativo e inibindo a sintese proteica (BURT, 2004). Muitos OEs, como cravo,
orégano, tomilho, noz moscada, hortela, o alho, capim liméo, manjericdo, mostarda ou da
canela, entre outros, sdo classificados como “Geralmente Reconhecidos como Seguros”
(GRAS) pelo USFDA (MANSO et al., 2014) e estdo ganhando popularidade devido a sua
natureza volatil, o que facilita 0 uso de pequenas concentragdes que Sd0 Sseguras para
consumo (SIVAKUMAR; BAUTISTA BANOS, 2014).

Estudos relatam as propriedades antimicrobianas de 6leos essenciais aplicados a
alimentos diversos, como leite, carne, frutas, hortalicas etc. Oleos essenciais e varios dos
seus componentes individuais apresentam atividade contra patdgenos de alimentos in vitro
(BAKKALLI et al., 2008; BURT et al., 2004). Sa-Nguanpuag et al. (2011) relatam a
capacidade de compostos quimicos extraidos do 6leo de gengibre inibir o crescimento
microbiano em estudos in vitro e in vivo. Foi observada a inibicdo de crescimento para
Bacillus subtilis, Bacillus nutto, Pseudomonas aerugenosa, Rhodoturola sp, Samonella
newport, Samonella enteritidis e Fusarium sp. Todavia, ndo foi evidenciado efeito
inibitério em Escherichia coli, Campylobactor coli e Campylobacteor jejuni. Os autores
concluiram que o 6leo essencial de gengibre pode ser utilizado na reducdo do crescimento
microbiano em mamao verde ralado, com potencial uso para outros produtos. Nikoli¢ et al.
(2014) em estudo referente a acdo antibacteriana e antibiofilme de extrato etandlico de
gengibre em estudos in vitro, verificaram a eficiéncia no controle de bactérias Gram
positiva, em especial Staphylococcus aureus.

1.2 Oleos Essenciais de Cravo da india, Horteld-Verde e Palmarosa

O Eugenol, em particular, € um fenilpropanoide presente em diversos OEs
(PINTO et al. 2019), sendo o principal componente dos éleos essenciais de Cravo da
india seco (Eugenia caryophyllus) de Cravo da india (Syzygium aromaticum)
(Myrtaceae). Em estudos anteriores, demonstrou diversas propriedades biologicas contra
microrganismos, como bactérias, fungos e parasitas, bem como propriedades anti-
inflamatdrias, antioxidantes, inseticidas e imunomoduladoras (PINTO et al. 2019;
PRATES et al. 2019). Atrelada a estas caracteristicas, este composto também apresenta



baixa toxicidade, sendo caracterizado pela FDA (U.S. Food and Drug Administration),
como t&o seguro quanto um ingrediente alimentar direto (GRAS). Desta forma, o
eugenol presente nos referidos OEs, mostra-se um composto promissor para protecdo de
frutos, e vem chamando a atencédo de diversos pesquisadores.

Ja os OEs extraidos de plantas do género Mentha, em especial a espécie Mentha
spicata (conhecida popularmente como Hortela-Verde) ja& demonstraram importante
atividade microbiana contra bactérias gram-positivas e gram-negativas, fungos e leveduras
(KATIKA et al., 2011; MUTEAN et al. 2019; WU et al. 2019; EMRE et al., 2019). A
origem geogréfica, as técnicas de cultivo e os métodos de isolamento, estdo entre 0s
principais fatores que influenciam a composicdo de OEs em plantas. Assim, em certas
espécies de Mentha, as porcentagens de peroxido (PPO) e epoxido (PEO) sao baixas
(proximas a 1%).

Entretanto, diversos estudos também mostraram altas porcentagens destes
compostos (de 40 a 85,4%) no referido género. Tais compostos estdo entre os que ainda
ndo foram t&o bem estudados, mas ocorrem em diversos OEs. A ac¢do antimicrobiana de
PPO e PEO contra patdgenos ja foi demonstrada em outros trabalhos (MUTEAN et al.
2019), porém seu potencial antibacteriano foi pouco explorado. Alexopoulos, et al. (2019),
testou a acdo antibidtica destes compostos em cepas isoladas de S. aureus e E. coli,
bactérias que também serdo utilizadas neste trabalho. Como concluséo, obtiveram que o
PEO pode ser um composto antimicrobiano promissor, quando combinado com
antibioticos especificos e merece ser mais estudado.

Por fim, o OE extraido da Palmarosa (Cymbopogon martinii) é um importante OE
industrial, utilizado em diversos cosméticos (KAKAPARTHI, 2015). Este tem se
mostrado, em estudos anteriores, uma étima alternativa para a preservacdo de alimentos,
devido a sua acdo antibidtica e antifungica. Seu principal componente é o geraniol, o qual
apresenta alta atividade antioxidante, anti-inflamatéria e antimicrobiana, contra diversos
microrganismos (RAYBAUDI-MASSILIA et al. 2007; VIOLLON & CHAUMONT,
1994; KATIKA et al., 2011).

1.3 Bactérias - Staphylococcus aureus e Escherichia coli

Staphylococcus aureus € uma bactéria residente na pele e nas membranas basais.
Possui um alto potencial patogénico devido a ampla gama de toxinas que produz, podendo
causar uma variedade de infec¢cbes comunitarias e hospitalares. A intoxicagdo alimentar
por S. aureus ¢ uma das doencas de origem alimentar mais comuns. Este tipo de
intoxicacdo acontece quando h& a ingestdo de enterotoxinas estafilocdcicas (SES) pré

formadas nos alimentos, por cepas enterotoxigénicas desta bactéria (OLIVEIRA et al.,

2018; HENNEKINNE et al. 2011).
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Ja a Escherichia coli, € uma bactéria que reside principalmente no intestino
humano. As infeccdes extra- intestinais causadas por esta bactéria, sdo problema de saide
em escala mundial. A ingestdo de alimentos contaminados € uma das principais vias de
contagio (AJUKA & BUYS, 2019). Desta forma, a busca por agentes inibidores destes
tipos de acdo torna-se importante para garantir a satde publica. Os OEs tém se mostrado
uma alternativa promissora na protecdo de alimentos, contra este tipo de infeccdo
(ALEXOPOULOS et al., 2019; ALOLGA et al., 2019; MELO, et al. 2019; BACHIR
RAHO et al., 2012; RAEISI et al., 2012).

1.4 Fungo - Penicillium spp.

O género de fungos Penicillium spp. ocorre em inumeros habitats diferentes,
desde solo, vegetacdo, ar, ambientes internos e diversos tipos de alimentos, sendo
por isso um dos mais comuns a nivel global. Além disso, também é considerado um
elevado agente deteriorante na pés-colheita de frutos, atingindo inimeras culturas
na pos-colheita. Por apresentar limitacdo de crescimento a 37°C, estes fungos
raramente sdo associados como patdégeno humano (ELSHAFIE et al., 2019;
SANTAMARINA et al., 2017).

Porém, as micotoxinas que liberam podem contaminar alimentos e prejudicar
a salde humana. Suas micotoxinas mais comuns em alimentos sdo a ocratoxina A e
a patulina, sobra as quais inumeros paises imp@e regulamentacao sobre sua presenca
em alimentos (PERRONE & SUSCA, 2017). Duas culturas agricolas de grande
importancia no mundo sdo afetadas, na pds-colheita, por fungos do género
Penicillium spp., sendo elas a macd (Malus doméstica) e frutas do género citrus.
Assim, encontrar mecanismos de combate a espécies deste género e a presenca de
suas micotoxinas em alimentos, é de grande importancia para a seguranca alimenta
(YU etal., 2020; KANASHIRO et al., 2020).

2. Objetivo

Determinar a atividade antimicrobiana in vitro de 6leos essenciais de Hortela
Verde (Mentha spicata), Palmarosa (Cymbopogon martinii) e Cravo da india
(Syzygium aromaticum).

2.1 Objetivos especificos

- Avaliar a atividade antibacteriana dos 6leos essenciais frente as bactérias
11



Staphylococcus aureus e Escherichia coli.

- Avaliar a atividade antifangica de 6leos essenciais frente ao fungo Penicillium sp.

3. Materiais e Métodos
3.1 Oleos Essenciais

Os OEs foram selecionados com base em uma pesquisa na literatura baseando-se
naqueles que apresentaram boa aceitagdo sensorial quando aplicados em revestimentos
para frutas ou que demonstraram potencial de serem sensorialmente compativeis com o
morango, sendo assim: Horteld-verde (Mentha spicata) (SHAHBAZI, 2018), Palmarosa
(Cymbopogon  martinii)  (RAYBAUDI-MASSILIA, MOSQUEDA-MELGAR,;
MARTINBELLOSO, 2008) e o Cravo da india (Syzygium aromaticum). Os 6leos serdo
obtidos em sua forma comercial e serdo armazenados em frasco selado a 4°C para posterior
analise.

3.2 Determinacéo da atividade antibacteriana

A atividade antibacteriana dos Oleos foi determinada contra as bactérias
Staphylococcus aureus e Escherichia coli pelo método de diluicdo em caldo. Foram
preparados dois experimentos com doze diluicdes seriadas de OE a 100 pl / ml e 50 ul /
ml, respectivamente, utilizando caldo Mueller Hinton com Tween 80 a 0,5%. Uma coldnia
de cada cepa bacteriana foi amostrada e inoculada 25 ml de caldo Brain Heart Infusion
(BHI) e incubada por 18-24 h a 37 °C. A suspensio bacteriana foi diluida para obter 10°
UFC /mL e 10 uL foram adicionados em cada poco e incubados a 37 °C durante 24h. Para
verificar se houve crescimento bacteriano, foram adicionados 40 uL de cloreto de
trimetiltetrazolio (CTT) a 0,1% em cada pogo, 0s quais foram incubados novamente a 37
°C durante 20 minutos. A concentragdo inibitoria minima (CIM) foi considerada a menor
concentracdo testada que impediu o crescimento visivel, ou seja, que ndo assumiu a
coloracdo rosa apos a adi¢do do CTT. A concentragdo bactericida minima (CBM) foi
determinada subcultivando 100 pL de cada pogo de teste na concentragao > CIM em placas
de agar de contagem de placas. A CBM foi definida como a menor concentracéo,
resultando em uma subcultura negativa ou na presenca de apenas uma col6nia apds a
incubacdo. A atividade bacteriostatica foi definida como uma razéo de CBM para CIM> 4
(PANKEY; SABATH, 2004).
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3.3. Determinacéo da atividade antifungica

A atividade antifingica para o fungo Penicillium sp em meio s6lido dos 6leos foi
determinada de acordo com metodologia proposta por Tolba et al., (2015), pelo método de
diluicdo em &gar. O oleo foi adicionado ao meio sabouoraud dextrose agar e vertido em
placas de Petri para obter concentra¢des finais (0-1%, v/v). Discos de papel filtro estéril
impregnado com a suspensdo fungica (106 UFC/mL) foram colocados na superficie dos
meios. As placas foram mantidas em fotoperiodo de 12h a 25 ° C, com medi¢des do
crescimento micelial de cada colonia realizadas a cada 8h, em duas direcGes
perpendiculares (diametro em cm). A inibicdo do crescimento fungico nas diferentes
concentracdes dos 6leos foi medida pela equacdo Pl (%) = (Controle do Crescimento -
Crescimento do Tratamento / Crescimento do Controle) x 100 (Plaza et al., 2004). A
Concentracdo Inibitéria Minima (CIM), quando presente, foi considerada a menor
concentracdo do tratamento, dentre as concentracGes avaliadas, capaz de inibir
completamente o desenvolvimento dos fungos.

4. Resultados e Discussao

4.1 Determinacao da atividade antibacteriana

Dois ensaios foram feitos, seguindo o método de diluicdo em caldo (PANKEY;
SABATH, 2004), com os OEs de Palmarosa, Horteld-verde e Cravo da india, sobre as
bactérias Staphylococcus aureus e Escherichia coli. Para o primeiro, foi feita uma diluicdo
em série de 100 pL de cada um dos OEs testados, em 12 pocos contendo 100 pL de caldo
Mueller Hinton com Tween 80 a 0,5%. Em seguida, 10 pL de cada uma das bactérias a 10°
UFC /mL foi adicionado, em experimentos separados. Apds a aplicacdo e o tempo de
incubacdo, adicionou-se corante (CTT) para evidenciar o crescimento bacteriano. Como
resultado, ndo observou-se crescimento bacteriano algum em nenhuma das diluicdes. Além
disso, apds a aplicacdo e incubacdo de 100 pL de solucdo dos pogos com a menor dilui¢do

de OE, em placas de petri, também nao foi evidenciado crescimento bacteriano algum.

Como néo foi possivel obter a CIM e a CBM, um novo ensaio foi feito, com a
diluicdo em série dos OEs partindo de 50 uL até 0,01 pL. Neste segundo experimento

(Figura 1), foi possivel verificar os seguintes resultados:
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Figura 1: Fotografia das placas do segundo teste, evidenciando que houve crescimento
bacteriano, tornando possivel determinar a CIM e a CBM - o crescimento é indicado pela
coloragdo rosa, ap6s a aplicacdo do CTT

A partir da analise da Figura 1, podemos notar que as placas contendo as dilui¢cGes

do OE de Hortela-verde, foram as que mais apresentaram coloragéo rosa, indicando que

este OE apresenta potencial antibacteriano a concentra¢es maiores que os OEs de Cravo

da India e Palmarosa. De acordo com a literatura, este resultado ja era esperado

(ALEXOPOULOS et al., 2019). O mesmo notamos ao analisar a tabela abaixo, que

também mostra que o OEs de Horteld-verde e Palmarosa ndo apresentaram atividade

bacteriostatica.

Tabela 1: Resultados das CIM, CBM (em pL) e da Atividade Bacteriostatica

(CBM/CIM), obtidos a partir da analise da coloracdo dos pocos das placas.

Escherichia coli

Oleo Bactéria CIM (uL) CBM (L) Atividade
Essencial Bacteriostatica
(CBM/CIM)
Hortela- 0,781 0,781 1
verde
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Staphylococcus

aureus

3,125 3,125 1
Staphylococcus
aureus
Palmarosa 0,024 0,024 1
Escherichia coli
0,024 0,097 4,04
Staphylococcus
aureus
Cr,avo da 0,097 0,097 1
India
Escherichia coli
0,097 0,193 1,98

4.2 Determinacao da atividade antifungica

Os ensaios foram feitos com os OEs de Palmarosa, Horteld-verde e Cravo-da-india

sobre o fungo Penicillium sp. A escolha do OE de Cravo da india (Syzygium aromaticum),

se deveu a alta concentracio de Eugenol em sua composicdo. A principio, os OEs de

Palmarosa e Hortela-verde foram testados, obtendo-se a Figura 2.
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Figura 2: Porcentagem de Inibicdo (PI) de cada concentracéo testada (uL/L), dos 6leos
essenciais de Palmarosa e Hortela-verde.

Analisando a figura 2, é possivel notar que o OE de Horteld-verde demonstrou um
potencial inibitério mais alto ou igual que o OE de Palmarosa, em quase todas as
concentragdes testadas, exceto na concentracdo de 750uL. Devido a essa falta de
padronizacdo nos dados obtidos para 0 OE de Hortela-verde, os testes foram repetidos,
acrescentando-se também o teste com o OE de Cravo da India (Tabela 2 e Figura 3).

Tabela 2: Resultados das médias do crescimento do Penicillium sp. em cada uma das
concentracdes testadas, para cada um dos OEs analisados.

Concentracoes OEs
dos OEs
Palmarosa Hortela-verde Cravo-da-india

125puL 48,77 67,13 35,61
250uL 61,63 55,94 0

500uL 7,09 58,24 0

750uL 0 25,60 0
1000uL 0 13,42 0
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Figura 3: Porcentagem de Inibicdo (PI) de cada concentragéo testada (uL/L), dos éleos
essenciais de Palmarosa, Hortela-verde e Cravo da India.

A partir da analise da Figura 3 é possivel observar que o OE de maior potencial
inibitdrio é o de Cravo da india, que obteve uma inibicdo méaxima mesmo em concentragdes
mais baixas (a partir de 250uL). Este grafico também confirma que o OE de Palmarosa
apresenta um potencial inibitério maximo as concentrag¢fes de 750 e 1.000puL, confirmando
0 gue havia sido exposto na figura 1. Todavia, 0 OE de Hortela-verde, demonstrou uma
menor porcentagem de inibi¢do do crescimento do fungo, atingindo valores maiores de
inibicdo, em concentracdes de 750 e 1.000uL, resultados distintos do primeiro ensaio, 0 que
torna os dados obtidos, inconclusivos.

5. Conclusdes

Os resultados indicam o potencial de uso dos OEs testados para controle flngico e também
bacteriano. O OE de cravo da india e de Palmarosa se destacaram, com altas propriedades
antiflingicas (inibicéo do crescimento a partir de 250pL e 750uL, respectivamente) e também
antibacterianas, com o OE de Cravo da india como tnico com atividade bacteriostatica,
contra S. aureus. Por fim, OE de Horteld-verde foi o que obteve menor potencial
antibacteriano, com as maiores CIMs e CBMs (0,781 para E.coli e 3,125 para S.aureus),
e os testes de seu potencial antifungico foram inconclusivos, tonando necessario mais
ensaios com Penicillium spp.
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