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A mastite bovina, causada por micro-organismos como o Staphylococcus aureus, €
uma doenga que prejudica a produgdo e industrializacdo do leite, um alimento
importante na alimentagdo humana (1). Do mesmo modo, ha uma grande
preocupagcao com o controle de patégenos alimentares, de modo a tornar seu
consumo seguro (2). O Ocimum gratissimum (OG) é uma espécie aromatica rica em
6leo essencial (OE) e sabidamente possui agao antimicrobiana e antioxidante (3). No
entanto, seu 6leo é suscetivel a decomposicao por temperatura, luz e oxigénio, sendo
desejavel sua protegdo por microencapsulacdo. O objetivo deste trabalho foi
encapsular o OE de OG pertencente a Colecao de Plantas Medicinais e Aromaticas do
CPQBA - UNICAMP, analisar seu efeito em relagdo a composi¢céo quimica, atividade
antioxidante e antimicrobiana frente a cinco bactérias patogénicas, oito isolados de S.
aureus de vacas com mastite bovina relatados por (4) e uma cepa padrao ATCC
33090. O OE foi obtido por hidrodestilacdo em sistema do tipo Clevenger. Uma
emulsao do tipo 6leo em agua foi preparada com o OE de OG e uma combinagao de
polimeros (1:4), sendo as microparticulas formadas através da técnica de Spray-
drying. A identificacdo do perfil quimico foi realizada por cromatografia gasosa
acoplada a espectrobmetro de massas (GC-EM). A atividade antioxidante foi avaliada
pelo método ORAC enquanto as Concentragdes Inibitéria Minima (CIM) e Bactericida
Minima (CBM) foram determinadas pelo método da microdiluicdo (5). Por meio da
analise por GC-EM foi verificado que a composicdo quimica do OE de OG apresentou
cinco compostos principais: Eugenol (66 %); farneseno (13 %); cis-B-ocimeno (8 %);
germacreno-D (6 %) e B-cariofileno (3 %), sendo identificados apds encapsulagao,
revelando que a temperatura empregada no spray-dryer ndo alterou sua composigao.
A atividade antimicrobiana (CIM) do OE de OG livre (OGL) e microencapsulado (OGE)
foi de 1000 a 2000 ug.mL™", para ambas amostras. Quanto a CBM, a melhor resposta
foi obtida com a amostra OGE, com valores de 1000 a 2000 ug.mL", sendo o CBM
>2000 ug.mL" para OGL. A atividade antioxidante do OGE foi de 9570 ymol TE.g™.
Com base nos resultados, os efeitos observados no presente trabalho foram devido a
presenca majoritaria do eugenol, conhecido pelo alto poder antioxidante e
antimicrobiano (6). Ainda, foi constatado que o processo de microencapsulagao
preservou a composi¢cdo quimica, demonstrando que este OE é um ingrediente
promissor para o controle da mastite bovina e outras infecgdes causadas por bactérias
patogénicas.
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