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RESUMO

Com a cultura do produto organico no mundo globalizado, a adicdo de substancias naturais
para o controle microbiano tem sido muito utilizada. Os condimentos ja eram adicionados aos
alimentos como preservantes desde épocas remotas e ainda sdo utilizados. Contudo, busca-se,
atualmente, a adicdo de suas esséncias, sendo alternativa viavel e agregadora de valores aos
produtos. O oleo essencial apresenta propriedades inseticidas, nematicida, fungistatico,
antimicrobiano e antifungico. A utilizacdo de substancias naturais, de origem vegetal, torna o alimento
mais atrativo ao consumidor por ndo apresentarem efeito toxico, mesmo quando empregadas em
concentragbes relativamente elevadas. Além dos beneficios proporcionados a saude, diversos
estudos tém demonstrado o efeito inibidor de condimentos no desenvolvimento de microrganismos
deterioradores e patogénicos veiculados por alimentos. Em geral, a matéria-prima para a extragédo
de ¢dleos essenciais é diversificada. Contudo, o interesse comercial na extragcdo pode ser menor ou
maior conforme a planta. A parte do vegetal a ser explorada na extragdo também influencia a relagéao
custo/beneficio. O objetivo deste estudo foi a avaliagdo da concentragéo inibitéria de 6leos essenciais
de orégano (Origanum vulgare), manjericdo (Ocimum basilicum), alecrim (Rosmarinus officinalis),
menta(Mentha s.p.) e cebola (Allium caepa). Houve um resultado parcial, no qual o orégano confirma
sua eficiéncia fungicida e/ou fungistatica elevada, se comparada com os demais 6leos.
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