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Oleos essenciais sido originados do metabolismo secundario de plantas em resposta ao mecanismo de defesa
estimulado por agentes quimicos ou fisicos. De maneira geral, os 6leos essenciais sdo compostos por
terpenos (mono-, sesqui- e diterpenos), alcoois, acidos, ésteres, epéxidos, aldeidos, cetonas, aminas e
sulfuretos, dentre outros, que sdo responsaveis pelas suas propriedades sensoriais, organolépticas,
antifingicas, inseticidas e antibacterianas. O estudo de agentes antimicrobianos tem grande abrangéncia,
sendo ponto crucial em setores como o farmacéutico, o cosmético e o alimenticio. Na area de alimentos, os
6leos essenciais tém sido documentados como agentes antimicrobianos eficazes contra varios agentes
patogénicos, incluindo Escherichia coli O157:H7, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus,
Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, além de outros microrganismos deterioradores.
Adicionalmente, é interessante ressaltar que a maioria dos 6leos essenciais ja identificados é proveniente de
espécies brasileiras, principalmente da regido amazo6nica. Desta forma, além de serem uma alternativa ao
uso de produtos quimicos sintéticos que podem causar carcinogenicidade, toxicidade aguda,
teratogenicidade, bem como problemas ambientais e poluicdo, os 6leos essenciais mostram-se como uma
alternativa para incentivar o comércio e a utilizagdo de agentes naturais oriundos de plantas regionais.
Sendo assim, o estudo de novos agentes antimicrobianos bem como a consolidacdo de algumas
propriedades especificas de 6leos essenciais ja conhecidos se faz necessaria para diferentes matrizes
alimentares como forma de combater agentes patogénicos especificos e estimular a economia em diferentes
regioes brasileiras.
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