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RESUMO

Os Oleos essenciais sdo substancias naturais que exercem diversas
atividades bioldgicas, sendo a antimicrobiana uma das mais pesquisadas.
Os 6leos essenciais sao capazes de atuar na inibicdo de bactérias Gram
negativas e positivas, atuando também sobre fungos. Sdo substancias que
sao reconhecidos seguras (GRAS), podendo ser adicionadas aos alimentos
com a finalidade de inibir microrganismos e atuando também como
antioxidante natural. Um dos microrganismos que tem sido alvo de
pesquisas /in vitro e com aplicacbes em alimentos é Listeria
monocytogenes, uma bactéria causadora de infeccdo alimentar, que se
apresenta na forma de bastonete, nao produz esporos e é anaerdbica
facultativa. Esta bactéria tem a capacidade de resistir as condicdes
adversas do meio ambiente e com isto se destaca por sua persisténcia na
indUstria de alimentos. Diante deste contexto este trabalho teve como
objetivo avaliar a atividade antimicrobiana do 6leo essencial de cominho
sobre L. monocytogenes ATCC 7644. Para determinar a concentracao
minima bactericida foi utilizada a técnica de microdiluicdo em caldo, em
placas de poliestireno de 96 cavidades. As diferentes concentragdes
avaliadas do 6leo foram obtidas pela homogeneizacao do éleo essencial
em caldo triptona de soja (TSB) acrescido de 0,6% (m/v) de extrato de
levedura e 0,5% (v/v) de Tween 80. Foram avaliadas as concentracdes de
0,0625; 0,125; 0,25; 0,5; 1,0 % (v/v). Aliguotas de 10 pL da cultura
padronizada a 108 UFC/mL foram inoculadas e as microplacas foram
vedadas e incubadas a 37°C/24h. Apds incubacdo, aliquotas de 10 uL
foram transferidas para agar triptona de soja (TSA) acrescido de 0,6%
(m/v) de extrato de levedura, empregando-se a técnica de plaqueamento
em microgota. As placas foram incubadas a 37°C/24h. A concentracao
minima bactericida (CMB) foi definida como a menor concentracao do dleo
onde ndo houve crescimento da bactéria em placas. O experimento foi
conduzido com trés repeticoes e em triplicata. O 6éleo essencial de
cominho apresentou CMB de 1% (v/v). Embora tenha apresentado agao
anti-listerial, a CMB obtida é considerada elevada, podendo alterar o
sabor e odor dos alimentos. Dessa forma, o 6leo apresenta potencial de
uso como conservante, entretanto mais estudos devem ser realizados
para que ele possa ser utilizado sem impactar nas caracteristicas
sensoriais do produto.
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