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INTRODUCAO

Listeria monocytogenes € uma bactéria relevante para
a saude publica pois causa listeriose uma doenca com
mortalidade de 20% a 30% em populacoes de risco,
COmo pacientes Imunocomprometidos, 1dosos e
gestantes. A Ingestao de alimentos contaminados por
L.monocytogenes deve ser prevenida por controle
microbiologico na area de producao e por adicao de
conservantes alimentares nos produtos, porém a
demanda dos consumidores é por menor ingestao de
agentes guimicos, assim 0S 0Oleos essenciais
condimentares se destacam por sua acao
antimicroblana e um potencial conservante natural.
Deste modo, o0 objetivo deste trabalho fol a
determinacao da concentracao minima bactericida
(CMB) do oleo essencial de noz moscada (Myristica
fragans) contra L.monocytogenes ATCC 7644.

METODOLOGIA

A CMB do 6leo essencial foi determinada pela técnica
de microdiluicao em caldo, em triplicata e trés
repeticoes, em placas de poliestireno de 96 cavidades.
O 06leo essencial foi diluido em TSB contendo 0,6%
(v/v) de extrato de levedura e 0,5% (v / v) de Tween
80, obtendo concentracoes de 4 a 0,03% (v / v).
Aliquotas de 100 pL de solucao do oleo foram
adicionadas aos pocos contendo 100 uL de TSB/EL e
assim sucessivamente até as concentracoes serem
atingidas. Aliguotas de 10 ul da cultura, contendo 108
UFC/mL foram Inoculadas e as microplacas foram
seladas e incubadas a 37 °C/24 h. Aliguotas foram
semeadas em TSA/EL 0,6% (v / v) incubado por 37
°C/24h.

Figura 1. Microplaca de diluicao

DISCUSSAO E RESULTADOS

O 06leo essencial de noz moscada apresentou 4,0% de
CMB, Indicando um potencial bactericida no controle
de Listeria monocytogenes. Esse resultado para uma
CMB pode ser considerado alto, em razao das
caracteristicas sensoriais dos 0leos essenciais, porem
novos trabalhos poderao encontrar alternativas para a
utiizacao do 0Oleo essencial pela industria de
alimentos.

Tabela 1 - Concentracdoes minimas bactericidas (CMB) do oleo essencial
sobre Listeria monocytogenes.

L. Monocytogenes ATCC 7644

Oleo Essencial CMB
Noz moscada 4%
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