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RESUMO

Microrganismos  patogénicos e deteriorantes estdo presentes
naturalmente no ambiente e podem contaminar os alimentos nas diversas
etapas de sua cadeia produtiva, essa contaminacao tem o potencial de
ocasionar as doencgas transmitidas por alimentos que atualmente é um
desafio para a salde publica. A utilizacdo de dleos essenciais como
substituto de conservantes sintéticos em alimentos, vem ganhando
espaco em pesquisas devido ao interesse da populagcdao por ingerir
produtos mais saudaveis, e também da indUstria, que busca atender as
necessidades de seus consumidores, visando a producao de alimentos
com menos aditivos artificiais, mas que garantam a preservacao das
caracteristicas sensoriais e vida de util prolongada. Os éleos essenciais
também chamados de 6leos volateis ou etéreos sdo compostos presentes
naturalmente em plantas e exercem funcdes relacionadas aos seus
mecanismos de defesa, os compostos quimicos constituintes dos éleos
essenciais podem variar conforme a espécie vegetal e a parte da planta
utilizada para extracdo, além de sua composicdo quimica podem sofrer
variacdes devido as condicdes climaticas, época da colheita, regido
geografica, método de cultivo, solo e estddio de maturacdo. O mecanismo
de acdo da atividade antibacteriana dos d6leos essenciais ndao foi ainda
completamente esclarecido, porem nota-se que ele atua na parede celular
e que as bactérias Gram-positivas sdo mais susceptiveis que as bactérias
Gram-negativas pois a complexidade da constituicdo da parede celular,
como a presenca de lipopolissacarideo, dificultam a penetracao do dleo
essencial na célula, ademais, o efeito antioxidante dos éleos essenciais se
deve principalmente pela presenca dos compostos fendlicos, pois essas
substancias neutralizam os radicais livres, impedindo a continuidade do
processo oxidativo. Portanto nota-se a importancia no desenvolvimento
de pesquisas com a adicdo de substancias naturais como os éleos
essenciais em alimentos pois estes apresentam atividades antioxidantes e
antimicrobianas, caracteristicas importantes na conservacao dos

1 UNIPAR- Programa de Pés-Graduacéo em Biotecnologia Aplicada & Agricultura, camila.frederico@edu.unipar.br



alimentos.
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