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Resumo

Listeria monocytogenes é uma bactéria Gram positiva associada a doencas transmitidas por
alimentos, que ocorrem na forma de surtos. A listeriose representa importante risco a saude
publica, pelo grau de severidade das sequelas e alto indice de mortalidade (20% a 30%) que
promove em populacdes de risco, como pacientes imunocomprometidos, idosos e gestantes A
patologia gerada em razdo da ingestdo de alimentos contaminados por L.monocytogenes,
apesar de sua gravidade, pode ser prevenida por meio de controle microbiol6gico rigoroso sobre
as matérias-primas, mas a atual demanda dos consumidores por produtos naturais tem levado a
pesquisa de novos agentes antimicrobianos naturais eficientes em alimentos, para tanto, os
Oleos essenciais de condimentos se destacam, pois, possuem atividade antimicrobiana e a
maioria € reconhecida como seguros a saude (GRAS). O objetivo deste estudo foi determinar a
concentracdo minima bactericida (CMB) do 6leo essencial de noz moscada (Myristica fragans)
contra L.monocytogenes ATCC 15313. A CMB do 6éleo essencial foi determinada pela técnica de
microdiluicdo em caldo, em triplicata e trés repeticbes, em placas de poliestireno de 96
cavidades. O 6leo essencial foi diluido em TSB contendo 0,6% (v / v) de extrato de levedura e
0,5% (v / v) de Tween 80, obtendo concentracdes de 4 a 0,03% (v / v). Aliquotas de 100
&#956;L de solucdo do 6leo foram adicionadas aos pogos contendo 100 &#956;L de TSB/EL e
assim sucessivamente até as concentragfes serem atingidas. Aliquotas de 10 &#956; da
cultura, contendo 108 UFC/mL foram inoculadas e as microplacas foram seladas e incubadas a
37 °C/24 h. Aliquotas foram semeadas em TSA/EL 0,6% (v / v) incubado por 37 °C/24h. O éleo
essencial de noz moscada apresentou 4,0% de CMB, indicando um potencial bactericida no
controle de Listeria monocytogenes. Apesar desta ser considerada uma CMB alta, novos estudos
sd80 necessarios para avaliar a utilizagdo do 6leo essencial pela inddstria de alimentos na fungéo
de antimicrobiano alimentar natural.
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