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Oleos essenciais e controlo de microrganismos isolados de produtos agro-
alimentares
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Os o6leos essenciais sdo misturas complexas de diversos compostos aromaéticos
existentes em plantas cuja utilizagdo pode ser valorizada e contribuir para a
obtenc¢do de produtos agro-alimentares mais saudaveis.

Desde 2012 que nos laboratérios da ESACB e no CATAA tém sido efetuados estudos
sobre a agdo antimicrobiana de dleos essenciais de espécies autdctones ou com
potencial regional. No presente trabalho apresentam-se os resultados de 21 dleos
essenciais de diferentes origens geograficas, obtidos por hidrodestilagdo, de
Lavandula luisieri, Melaleuca armillaris, Cistus ladanifer, Pinus pinaster e Eucaliptus
globulus, cuja agdo foi testada contra as bactérias Listeria monocytogenes,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Pseudomonas aeruginosa, os fungos
filamentosos Botrytis cinerea, Rhizopus sp. e Penicillium spp. e a levedura Yarrowia
lipolytica, usando o método de disco - difusdo em agar. A concentragdo minima
inibitéria (MIC) foi determinada usando o método da microdiluigdo em caldo para
as bactérias e os fungos filamentosos e o método da macrodiluicdo em caldo para a
levedura. Foi igualmente determinada a concentragdao minima microbicida (MMC).
A andlise quimica dos componentes dos O6leos essenciais foi efetuada por
cromatografia gasosa com detegdo por espectrometria de massa (GC-MS).

A menor concentragdo minima inibitdria conseguida contra L. monocytogenes foi
1,09% (v/v) de dleo de E. globulus, contra Y. lipolytica foi 0,54% (v/v) de dleo de M.
armillaris e contra Rhizopus sp. e B. cinerea foi, respetivamente, 0,16% (v/v) e
0,38% (v/v) de bleo de L. luisieri. Penicillium chrysogenum n3o se mostrou sensivel
aos Oleos testados contra este microrganismo. Nem todos os Oleos usados
conseguiram inibir Ps. aeruginosa nas concentragdes testadas, destacando-se dois
dos oleos de C. ladanifer que evidenciaram esta capacidade com um valor de MIC e
de MMC de 8,7% (v/v). Pelo contrério, culturas de E. coli e Staph. aureus foram
inibidas pelos mesmos dleos usando uma MIC de 0,54% (v/v) para um Odleo e
1,09%(v/v) para o outro.

Estes resultados suportam a tese de que se poderdo utilizar métodos mais naturais
na preservagdo dos alimentos seja em pds-colheita, seja na industria
transformadora. Uma das possibilidades é a sua incorporagdo em matrizes
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filmogénicas ediveis para revestimento de alimentos, trabalho este que ja foi
iniciado no Laboratério de Microbiologia da ESACB.
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