Atividade antibacteriana de temperos e ervas utilizados na
culinaria brasileira
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As ervas aromaticas e especiarias sdo plantas ou partes de plantas conhecidas
desde a antiguidade por possuirem propriedades eficazes no controle do
crescimento de varios microrganismos. Com uma estrutura quimica diferente de
antibioticos derivados de microrganismos, os antibidticos vegetais podem regular
0 metabolismo intermediario de patdgenos, ativando ou bloqueando reacfes e
sintese enzimatica ou mesmo alterando a estrutura de membranas. Este estudo
objetivou avaliar o potencial antibacteriano do extrato aquoso de temperos e ervas
utilizadas na culinaria brasileira diante de cepas bacterianas. As amostras de
Allium sativum (alho), Coriandrum sativum (coentro), Syzygium aromaticum
(cravo-da-india), Rosmarinus officinalis (alecrim), e Zingiber officinale (gengibre)
foram obtidas comercialmente e processadas para obter-se 0 extrato aquoso. Em
seguida, os extratos foram filtrados em membrana de poliestersulfona 22um para
esterilizacdo. Apdés a obtencdo dos extratos, foram realizados os testes de
sensibilidade por meio da técnica de disco difusdo, seguindo os critérios adotados
por Araudjo (2011), que consiste em fazer pocos em placas contendo meio cultura
agar Muller Hinton, semear as colonias das bactérias uniformemente e aplicar o
extrato em cada poco. Como controle, foram utilizadas cepas ATCC de Gram
negativos: Proteus mirabilis, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli e Gram
positivos: Staphylococus aureos, Enterococus faecium, e Streptococus pyogenes.
Dos cinco extratos testados apenas 0 Syzygium aromaticum obteve a
sensibilidade esperada, formando halos de 11mm em Proteus mirabilis, 10mm em
Pseudomonas aeruginosa, 12mm em Escherichia coli, 17mm em Staphylococus
aureos, 15 mm Enterococus faecium, e 15mm em Streptococus pyogenes.
Demostrando maior susceptibilidade a Gram positivos, e, devido a natureza mais
complexa da parede celular, maior resisténcia a Gram negativos. Existem varios
tipos de antibioticos que séo produzidos a partir dos préprios microrganismos, no
entanto, ha uma diversidade de mecanismos de resisténcia que estes patdogenos
desenvolvem contra os medicamentos utilizados, portanto, o uso de novas
substéancias e terapias alternativas, possibilita a inclusédo de produtos naturais,
como extratos de temperos, como agentes com potencial agao antibacterianos.
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