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1. INTRODUÇÃO 

 
Listeria monocytogenes é uma bactéria Gram-positiva, ubíqua, amplamente 

distribuída no ambiente, capaz de persistir por até dez anos em uma linha de 
processamento de alimentos (Galia et al., 2018). Possui capacidade de 
multiplicação em ampla faixa de temperatura, inclusive sob refrigeração, 
tornando-se um problema na indústria alimentícia. Esse patógeno pode estar 
presente em alimentos mal cozidos ou prontos para o consumo, do inglês ready-
to-eat (RTE), como é o caso do sushi. O pescado, normalmente é submetido a 
processamentos térmicos antes do seu consumo, o que aumenta sua segurança 
do ponto de vista microbiológico, no entanto, em alimentos RTE esse tratamento 
não é realizado, tornando-os potenciais veículos de doenças de transmissão 
hídrica e alimentar (DTHA) (Miguéis et al., 2016). A alta procura por alimentos 
RTE amplia também o cuidado com o seu consumo, afetando a incidência de 
doenças causadas por bactérias psicotróficas, como é o caso de L. 
monocytogenes (Iseppi et al., 2020). Vale ressaltar que a ingestão de alimentos 
contaminados por L. monocytogenes é capaz de causar listeriose, uma grave 
infecção de origem alimentar, frequentemente associada a alimentos RTE e 
muitas vezes fatal em grupos de risco, tais como gestantes, idosos, crianças e 
pessoas imunocomprometidas (Ramires et al., 2021). 

A resistência de diferentes bactérias patogênicas a antimicrobianos de uso 
clinico é uma preocupação mundial atual (CDC, 2022), se tornando essencial a 
pesquisa por novos agentes antimicrobianos. Nesse contexto, os óleos essenciais 
(OE) extraídos de plantas se mostram promissores, tendo em vista que já tem 
sido avaliados quanto a sua atividade antibacteriana, antifúngica, antiviral e 
antioxidante (Fratini et al., 2019). Além disso, em decorrência de seu potencial 
como conservantes, os OE são considerados ingredientes promissores na 
indústria de alimentos, aliado ao seu apelo como método de preservação natural 
(Szczepanski & Lipski 2014; Iseppi et al., 2020). Sendo assim, o objetivo deste 
estudo foi avaliar a atividade antibacteriana de sete óleos essenciais (Salvia 
officinalis, Thymus vulgaris, Syzygium aromaticum, Melaleuca altemifolia, Schinus 
terebinthifolia, Salvia Rosmarinus e Curcuma) contra isolados de L. 
monocytogenes, provenientes de sushis.  
 

2. METODOLOGIA 

 
Foram avaliados seis isolados de L. monocytogenes (identificados como 

L1, L10, L11, L16, L17 e L20), previamente caracterizados (Ramires et al., 2021), 
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provenientes de sushis comercializados em estabelecimentos especializados na 
culinária japonesa, da cidade de Pelotas, RS. Posteriormente, foram avaliadas a 
ação de sete óleos essenciais (Salvia officinalis- sálvia, Thymus vulgaris- tomilho 
branco, Syzygium aromaticum- cravo, Melaleuca altemifolia- melaleuca, Schinus 
terebinthifolia- pimenta rosa, Salvia rosmarinus- alecrim e Curcuma longa- 
cúrcuma) contra a esses isolados, através da técnica de disco-difusão em ágar 
(DD). Foram realizadas diluições em solução salina para a obtenção da 
concentração 0,5 da escala de McFarland (aproximadamente 1,5 x 108 UFC.mL-

1). A suspensão bacteriana foi semeada, com auxílio de swabs esterilizados, em 
placas de Petri contendo ágar Mueller Hinton (MH) e, posteriormente, foram 
adicionados 10 µL de cada óleo essencial no centro da placa de Petri. A 
suscetibilidade dos isolados aos óleos essenciais foi mensurada em função do 
tamanho do halo de inibição formado, medido em milímetros. As placas foram 
incubadas a 37 ºC por 24 h e, após, foi realizada a leitura dos resultados.  Por fim, 
foi avaliada a concentração inibitória mínima (CIM) do OE que apresentou melhor 
potencial antibacteriano na DD. A CIM foi realizada através do teste de 
microdiluição em placa, de acordo com protocolo proposto pelo Manual Clinical 
and Laboratory Standards Institute – CLSI (2018). A CIM dos OEs foi considerada 
como a menor concentração capaz de inibir a multiplicação bacteriana.  

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
No presente estudo observou-se que os isolados de L. monocytogenes 

apresentaram suscetibilidade a pelo menos três OE avaliados, com exceção do 
isolado L16, que não foi suscetível, como evidenciado na Tabela 1.  
 
Tabela 1. Perfil de suscetibilidade de seis isolados de Listeria monocytogenes 

provenientes de sushis, a sete óleos essenciais comerciais  
 

Isolados 
 Halo de inibição (mm) 

Sálvia Cravo Tomilho Melaleuca Alecrim Cúrcuma Pimenta Rosa 

L1 17 10 30 - - - - 

L10 18 11 30 - - - - 

L11 15 - - 16 - 10 - 

L16 - - - - - - - 

L17 14 20 - - - - 13 

L20 14 21 - 13 - 10 18 
-: sem halo de inibição. 

 
 Como pode ser observado na Tabela 1, apesar do OE de tomilho ter 
apresentado os maiores halos de inibição contra os isolados L1 e L10, não 
apresentou atividade antibacteriana contra os demais isolados. O OE de sálvia 
demonstrou o maior potencial antibacteriano dentre os OE testados, tendo em 
vista que cinco (83,3%) isolados apresentaram suscetibilidade, por isso, optou-se 
por realizar a CIM desse OE. Segundo Rota et al. (2008), a atividade 
antimicrobiana de um OE pode ser classificada como fortemente inibitória quando 
as zonas de inibição são > 20 mm; moderadamente inibitória,  entre 12 e 20 mm; 
e nenhum efeito inibitório quando as zonas inibitórias são < 12 mm. Dessa forma, 
neste  estudo, o OE de sálvia demonstrou atividade moderadamente inibitória, 



 

 

apresentando halos entre 14 e 18 mm. ISEPPI et al. (2020), avaliaram a eficácia 
de OE de tomilho e de sálvia contra 12 cepas de L. monocytogenes e verificaram 
que ambos  demonstraram atividade contra 100% das cepas testadas, com a 
sálvia apresentando halos de inibição variando entre 1 e 5 mm. Entretanto, os 
resultados da CIM  mostraram que a concentração do OE de sálvia necessária 
para impedir a multiplicação bacteriana foi maior que as concentrações do OE de 
tomilho. No presente estudo, a CIM do OE de sálvia foi de 10,6 mg.mL-1 (12,5%) 
para todos os isolados. 

 ASSAGGAF et al. (2022) avaliaram o OE de sálvia contra L. 
monocytogenes, Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus, Proteus mirabilis, 
Escherichia coli e Salmonella Typhimurium, e verificaram que o OE apresentou 
maior atividade antimicrobiana contra L. monocytogenes, com CIM  variando entre 

0,12 e 0,25%, valores inferiores aos obtidos no presente estudo (12,5%), portanto, 
necessitando de menores concentrações do OE para inibição da multiplicação 
bacteriana. Já ED-DRA et al. (2020), também testaram OE de sálvia  contra L. 
monocytogenes  e encontraram halos de inibição entre 10,2 e 17,5 mm, valores 
semelhantes aos deste estudo (14 a 18 mm), porém, CIM  de 1%.  

No presente estudo, o segundo OE mais eficaz contra L. monocytogenes 
foi o de cravo-da-índia, apresentando halos de inibição que variaram entre 10 e 
21 mm, em quatro dos isolados testados. RADÜNZ et al. (2019), testaram a 
atividade antimicrobiana de OE de cravo-da-índia contra S. aureus, E. coli, L. 
monocytogenes e S. Typhimurium. As zonas de inibição apresentadas foram de  
28 mm, 28 mm, 24 mm e 22 mm para S. aureus , E. coli , L. monocytogenes e S. 

Typhimurium, respectivamente.  
4. CONCLUSÕES 

 
Entre os sete óleos essenciais testados, o OE da sálvia apresentou a maior 

atividade antilisteria. Esse é um resultado promissor, demonstrando que esse OE 
tem potencial para ser utilizado como uma alternativa natural para o controle 
desse importante patógeno de origem alimentar. 
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