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1 INTRODUÇÃO
Um dos principais objetivos da indústria de alimentos é a conservação dos produtos, fator que é gravemente afetado pela presença de bactérias deteriorantes, as quais através do seu metabolismo inviabilizam os alimentos ao consumo diminuindo a vida útil e gerando grandes perdas econômicas. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a ação antimicrobiana do óleo essencial (OE) de pimenta brasileira, provenientes de exemplares verdes e maduros, frente a bactérias deteriorantes.
2 REFERENCIAL TEÓRICO
O controle microbiológico de alimentos, tradicionalmente feito por aditivos sintéticos, tem enfrentado problemas, visto que algumas bactérias estão apresentando resistência a antimicrobianos comumente utilizados, tornando os mesmos ineficazes e gerando a necessidade de que compostos ativos diferentes sejam encontrados (ROBY et al., 2013). 
Na busca por novos conservantes os extratos naturais, dentre eles OEs, tem ganhado destaque por apresentarem capacidade antimicrobiana (BAJPAI et al, 2012) e também por serem provenientes de fontes naturais, já que os sintéticos têm sido relacionados a possíveis prejuízos a saúde do consumidor quando ingeridos com determinada frequência e/ou concentração.
3 MATERIAIS E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)
A ação antimicrobiana de óleos essenciais de pimenta brasileira verde e madura, extraídos por hidrodestilação em clevenger, foi avaliada pelas técnicas de disco difusão (CLSI, 2012a), Concentração Inibitória Mínima (CIM) e Concentração Bactericida Mínima (CBM) (CLSI, 2012b) frente aos micro-organismos Pseudomonas aeruginosa (ATCC 15442), Aeromonas hydrophila (IOC/FDA 11036) e Bacillus cereus (ATCC 11778).
4 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Os resultados encontrados para a atividade antimicrobiana dos OEs estão apresentados na tabela 1.
Tabela 1 – Resultados dos testes de atividade antimicrobiana dos óleos essenciais de pimenta brasileira verde (OEV) e madura (OEM) frente a bactérias deteriorantes.
	Bactéria
	Disco difusão (mm)
	CIM 
(mg.mL-1)
	CBM 
(mg.mL-1)

	
	OEV
	OEM
	OEV
	OEM
	OEV
	OEM

	P. aeruginosa
	44,31 ± 0,45 a
	41,33 ± 1,03 a
	6,8 a
	6,8 a
	13,6 a
	6,8 b

	A. hydrophila 
	40,16 ± 0,29 a
	41,36 ± 0,12 a
	1,7a
	6,8 b
	3,4 a
	13,6 b

	B. cereus
	31,39 ± 0,77 a
	39,97 ± 0,81 b
	0,9 a
	0,9 a
	0,9 a
	0,9 b


Letras diferentes na linha, em um mesmo teste, apresentam diferença significativa (p<005) entre os resultados.
Os OEs apresentaram ação sobre as três bactérias deteriorantes testadas, com expressivos halos de inibição, variando entre 31 e 44 mm. As concentrações mínimas necessárias para inibir e eliminar os micro-organismos foram menores para Gram positivos (0,9 mg.mL-1), indicando conforme o esperado um melhor desempenho neste grupo, em virtude da composição da parede celular.
5 CONSIDERAÇÕES FINAIS
O OE de pimenta brasileira, em ambos os estágios de maturação, mostrou-se capaz de controlar o desenvolvimento das três bactérias deteriorantes testadas. Com estes resultados, pode-se inferir que o extrato em questão apresenta potencial para aplicação em alimentos, sendo previamente qualificado como substituto dos conservantes sintéticos.
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