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ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE OLEOS ESSENCIAIS
SOBRE PATOGENOS ALIMENTARES
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REZENDE*, Sandra Maria O. M. Veiga®

RESUMO

Alguns condimentos, utilizados como temperos e agentes flavorizantes, por possuirem atividade antimicrobiana, vém
despertando o interesse da indistria alimenticia, pois seus 6leos essenciais podem ser usados como alternativa ou em
conjunto aos aditivos quimicos na conservacédo de alimentos. Este estudo avaliou a atividade antimicrobiana in vitro dos
0Oleos essenciais de alecrim (Rosmarinus officinalis), de manjericdo (Ocimum basilicum) e de pimenta-preta (Piper
nigrum) frente aos patdgenos alimentares Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Salmonella sp, Pseudomonas
aeruginosa e Bacillus cereus. Utilizou-se do método de difusdo em agar para determinar a atividade antimicrobiana,
avaliando concentragdes de 0,5 a 4% de cada 6leo essencial. Todos os ensaios foram conduzidos em triplicata e com trés
tempos de repeticdo. Para o 6leo essencial de manjericdo, os halos de inibicdo encontrados foram: S.aureus nas
concentracdes de 2,5% a 4%; E.coli de 0,5 a 4%; B. cereus de 1,5 a 4%; e Salmonella sp de 1 a 4%. Em relagéo ao 6leo
de alecrim, os halos foram detectados para o B. cereus has concentrac@es de 2,5 a 4%. Quanto ao 6leo de pimenta-preta,
obtiveram-se halos de inibicdo para Salmonella sp, nas concentracdes de 3,5 e 4%. Nenhum dos dleos testados inibiu a
P. aeruginosa. Diante do exposto, observou-se que o dleo essencial de manjericao possui um grande potencial para ser
empregado como conservante na indUstria de alimentos, pois inibiu a grande maioria dos patdgenos alimentares testados.
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1. INTRODUCAO

Os 0leos essenciais (OE) sdo compostos liquidos, naturais, complexos (BAKKALI et al.,
2008), volateis, e normalmente incolores ou levemente amarelados, porém alguns possuem azulenos
na sua composicao os quais lhe conferem uma coloracéo azulada (ALVES, 2010). Contudo, podem
se solidificar em temperaturas baixas (ANDREI; COMUNE, 2005).

Atualmente, em virtude da grande demanda da populacdo por alimentos seguros e eficazes no
combate a micro-organismos, os 6leos essenciais de condimentos podem ser empregados na industria
alimenticia como alternativa aos conservantes sintéticos artificiais, os quais possuem alto potencial
carcinogénico. Frente a isso, eles podem auxiliar na reducdo do sal ou do aglcar que sdo usados na

conservagdo de alimentos. Alem disso, os 0Oleos essenciais podem ser utilizados em industrias

IFSULDEMINAS — pdf.cardoso@hotmail.com
UNIFAL-MG — giuliana.castorini@hotmail.com
UNIFAL-MG - lua.29am@gmail.com

IFSULDEMINAS — dalilla.rezende @ifsuldeminas.edu.br
UNIFAL-MG — smveiga@gmail.com

O b wNPE



Q2 Jornada Cientifica e

Tecnologica do IFSULDEMINAS
6° Simposio da Pos-Graduagao

ISSN 2319-0124

farmacéuticas e cosméticas.

O Brasil é um grande produtor de OE, porém possui baixos investimentos por parte do
governo, o que influencia no padrdo de qualidade dos 6leos. De acordo com a COMTRADE (United
Nations Commodity Trade Statistics Database), os maiores consumidores de OE no mundo sdo 0s
EUA (40%), a Unido Europeia - UE (30%), sendo a Franca o pais lider em importacdes e o Japéao
(7%), ao lado do Reino Unido, Alemanha, Suica, Irlanda, China, Cingapura e Espanha
(COMTRADE, 2005).

Os micro-organismos e suas toxinas podem ocasionar toxinfecgdes alimentares, quando o0s
alimentos ndo sdo bem sanificados ou conservados. Essas doengas representam graves problemas de
salde publica, pois constituem importantes causas de morbidade e mortalidade em todo mundo,
principalmente para grupos populacionais mais vulneraveis (convalescentes, idosos, criancas,
gravidas e imunocomprometidos). As consequéncias sdo ampliadas a nivel mundial, pelo aumento da
mobilidade das populaces e globalizacdo do comércio alimentar (IN FOOD QUALITY, s/d).

Este estudo objetivou avaliar a atividade antimicrobiana dos 0Oleos essenciais de alecrim
(Rosmarinus officinalis), de manjericdo (Ocimum basilicum) e de pimenta-preta (Piper nigrum) sobre

patdgenos alimentares.

2. MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
Departamento de Alimentos e Medicamentos da Universidade Federal de Alfenas. Os leos essenciais
foram adquiridos da empresa FERQUIMA Industria e Comércio Ltda.

De acordo com NCCLS (2003), foi empregado o método de difusdo em &gar para avaliar a
atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais de alecrim (Rosmarinus officinalis), de manjericdo
(Ocimum basilicum) e de pimenta-preta (Piper nigrum) sobre patdgenos alimentares: Staphylococcus
aureus, Escherichia coli, Salmonella sp, Pseudomonas aeruginosa e Bacillus cereus. Os 0leos
essenciais foram utilizados nas concentracdes de 0,5 a 4%. Todos os ensaios foram conduzidos em
triplicata e com trés tempos de repetigoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Com os estudos realizados pelo método de difusdo em &gar, em relacéo ao 6leo essencial de

manjericdo, obtiveram-se halos de inibi¢do para S.aureus nas concentragdes de 2,5% a 4%; E.coli
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de ,5a4%; B. cereus de 1,5 a 4%); e para Salmonella sp de 1 a 4%. Sobre o 6leo de alecrim, obtiveram-
se halos de inibicdo para B. cereus nas concentracdes de 2,5 a 4%. Quanto ao 6leo de pimenta-preta,
obtiveram-se halos de inibicdo para Salmonella sp nas concentragfes de 3,5 e 4%. E nenhum dos
6leos testados inibiu a P. aeruginosa.

Com isso, observa-se que o 0Oleo essencial de manjericdo possui um grande potencial para
inibicdo de diversos patdgenos alimentares e para ser empregado como conservante na industria de

alimentos.

4. CONCLUSOES

O oleo essencial de manjericdo possui um grande potencial para ser empregado como
conservante na industria de alimentos, pois inibiu todos os micro-organismos testados, com excec¢ao
da P. aeruginosa.

Os Gleos essenciais de alecrim e pimenta-preta apresentaram baixo potencial para a inibicéo

dos micro-organismos estudados.
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