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ANÁLISE CROMATOGRÁFICA E ATIVIDADE BACTERICIDA DO ÓLEO ESSENCIAL DE CINNAMOMUM ZEYLANICUM POPULARMENTE CONHECIDA COMO CANELA-DA-ÍNDIA

Janaína Garcia Timm; Wladimir Padilha da Silva; Massako Takahashi Dourado; Sidnei Moura e Silva; Fabiana Agostini; Fabiola Stockmans de Nardi.
2.12.00.00-9 – microbiologia
Cinnamomum zeylanicum, cromatografia, antibacteriana, canela-da-índia e óleo essencial.
Os óleos essenciais são substâncias químicas de fácil volatilidade, integrantes do metabolismo secundário de alguns vegetais, estando presentes nas folhas, frutos, raízes, cascas dos caules, sementes, entre outras partes. A Cinnamomum zeylanicum, popularmente conhecida como canela-da-índia é obtida da parte interna do tronco da caneleira, árvore nativa do Sri Lanka. O óleo essencial foi extraído por hidrodestilação utilizando autoclave, e analisado quanto à atividade antimicrobiana, o qual apresentou eficácia contra Escherichia coli e Staphylococcus aureus e ineficácia contra Listeria monocytogenes e Salmonella thyphimurium, e quanto à composição química, realizada através de CG/MS, o qual se verificou diferentes substâncias, sendo as majoritárias o 1,8-cineol com 3,71%, o aldeído cinâmico com 80,97% e o acetato de trans-cinamil com 5,10%. O aldeído cinâmico, substância mais abundante, é quem confere o sabor e aroma característico da canela além de apresentar atividade antimicrobiana, sendo um composto eficaz no controle das larvas do mosquito Aedes aegypti causador da dengue.
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