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RESUMO:

Os dleos essenciais sdao misturas complexas de substancias lipofilicas, geralmente
odoriferas e liquidas, capazes de agir na superficie celular bacteriana causando,
principalmente, comprometimento da parede celular e membrana citoplasmatica.
Sao utilizados como conservantes de origem natural em alimentos, ndao
apresentando toxicidade ao homem nas concentragdes utilizadas. O microrganismo
Staphylococcus aureus é a espécie contaminante de maior prevaléncia em leite e
queijos, e esta frequentemente associado a surtos de intoxicacdo alimentar. A
Concentragdo Minima Inibitoria (CMI) dos dleos essenciais foi determinada
utilizando-se a técnica de Disco-Difusdo conforme NCCLS (M7-A6) (NCCLS, 2003)
com modificacGes. O indculo bacteriano foi padronizado para concentragdo de 108

UFC mL-1 e depois adicionado ao meio de cultura Triptc Soy Agar (TSA). Os discos
de papel filtro foram colocados sob as placas com meio de cultura TSA contendo os
microrganismos. Em cada disco foram aplicados 5 pL dos dleos essenciais de tomilho
(Thymus vulgaris), gengibre (Zingiber officinale) e cardamomo (Elettaria
cardamomum), diluidos em etanol, nas seguintes concentragdes expressas em %
(v/v): 0,78; 1,56; 3,12; 6,25; 12,5; 25 e 50. As placas foram incubadas a 37 °C por
24 horas e, apos esse periodo, foram medidos os didmetros dos halos de inibigcdo
formados. Assim, o comprometimento do crescimento bacteriano foi caracterizado
pela formagdo de halo de inibigdo. Com base no teste estatistico de Tukey,
concluiu-se que para o 6leo essencial de tomilho, as concentragoes
12,5%;6,25%;3,12%;1,56% e 0,78% ndo apresentaram diferenca significativa em
relacdo aos halos de inibicdo. Para os dleos de gengibre e cardamomo as analises
estatisticas ndo apresentaram diferenca significativa entre os tratamentos.
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