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A procura por novos agentes antimicrobianos, a partir de plantas é intensa devido a
preocupac¢do com a conservacdo dos alimentos. O uso de 6leos essenciais de ervas e temperos
tornam os alimentos mais atrativos sem ser toxico, além de possuirem propriedades
antimicrobianas, principalmente com relagio ao efeito inibidor de microrganismos patogénicos
presentes nos alimentos. Oleo essencial sio misturas complexas de substancias volateis,
lipofilicas e geralmente odoriferas. Os principios ativos de condimentos estdo localizados
principalmente na fragio de 6leo essencial, muitos desses componentes com a¢do antimicrobiana
estdo presentes na porc¢do volatil do 6leo essencial. O 6leo de café verde é rico em matéria
insaponificavel, sendo os esteréis o principal componente ativo. O objetivo deste trabalho foi
avaliar o efeito in vitro dos principios ativos volateis do dleo de café verde sobre o
desenvolvimento micelial e a esporulacdo dos fungos Penicillium roqueforti e Rhizopus stolonifer
isolados de produtos de panificagdo. O 6leo de café verde, obtido por prensagem hidraulica, foi
testado nas concentracdes de 0, 500, 1000, 1500 e 2000ppm. O 6leo essencial de canela na
concentracdo de 2000ppm foi testado para comparagio ja que sua eficiéncia é comprovada no
controle de Penicillium roqueforti (Elizei,V.G.,, 2006 Monografia: Efeito dos principios ativos
volateis de condimentos na inibicdo do desenvolvimento micelial e esporulacio de fungos
associados a produtos de panificagdo. Unilavras - Lavras). O alcool de cereais, utilizado na
diluicdo do 6leo, foi testado isoladamente como controle negativo. Os fungos Penicillium
roqueforti e Rhizopus stolonifer, foram isolados de pides com contaminacgdes visiveis e foram
mantidos em meio de cultura BDA (batata, dextrose e agar). Preparou-se uma suspensido de
esporos com a aliquota padronizada em 106 esporos/ml, e 200ul dessa suspensdo foi inoculada
em 100 ml de meio de cultura CYA (Czapeck Yeast Extrat). O dleo de café verde foi diluido em
alcool cereais, e 20l de cada diluicdo foi adicionada em discos de papel filtro de 10 mm de
didmetro, colocados nas tampas das placas de Petri que foram vedadas com plastico filme e
incubadas por 7 dias a 25°C. A avaliacdo da esporulagio, foi realizada pela preparacdo de uma
suspensdo de esporos e a contagem na camara de Neubawer. O ensaio foi conduzido utilizando o
delineamento inteiramente casualizado, totalizando 7 tratamentos e 3 repeti¢cdes. As analises

foram feitas usando o pacote estatistico Sistema de Andlise de Variancia para Dados Balanceados



- Sisvar, e as medias foram comparadas pelo teste Scott & Knott a 5% de probabilidade. Os
principios ativos volateis do 6leo de café verde ndo apresentaram efeitos inibidores no
desenvolvimento micelial e na esporulagdo de Rhizopus stolonifer. No entanto, para o fungo
Penicillium roqueforti, os principios ativos volateis do 6leo de café verde reduziram o
desenvolvimento micelial e alteraram a coloracdo das colénias nas maiores concentragdes (1500
e 2000ppm). Observou-se também redugdo na esporulagdo proporcionalmente a elevagdo das
concentracdes (Figura 1). O 6leos de café verde torna portanto uma alternativa ndo téxica e de

baixo custo para o consumidor no controle de P.roqueforti em produtos de alimenticios.

Redugio da esporulagio por 6leo essencial
d
o 4500000
‘8. 4000000
S 3500000
& 3000000
© 2500000
= 2000000
£ 1500000
& 1000000
o 3
s souoog Cafgl - 500ppm
Cortrole  Alcool  Cafél Caflll  Caféll Caflv Canela Caﬁ’:n - 1000ppm
Oleo / Concentragdes Caf? III - 1500ppm
Café IV - 2000ppm

Figura 1 - Efeito dos principios ativos volateis no controle da esporulagio de Penicillium roqueforti

Figura 2 - Inibicdo do desenvolvimento micelial de Penicilium roqueorti pelo 6leos essencial de café verde nas diferentes

concentragdes



Figura 3 - Comparacio do controle com as maiores concentragdes de 6leos essencial de café verde (1500 e 2000ppm)



