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INTRODUCAO: Compostos ativos sdo importantes na conservacdo dos
alimentos, aumentando sua vida Util e garantindo a seguranca alimentar. Porém,
h& preocupacdo com o uso de ativos quimicos, pois podem ser tdxicos mesmo
em pequenas concentracdes. Assim, pesquisas tém sido desenvolvidas com o
intuito de substitui-los por aditivos naturais, de efeito antimicrobiano equivalente,
tornando o alimento mais atrativo pela diminuicdo dos efeitos téxicos. O Oleo de
alho é uma alternativa na substituicdo destes conservantes, pois tem acédo
antifingica e atividade antimicrobiana frente a diferentes bactérias patogénicas
e deteriorantes. Neste sentido, esta pesquisa objetivou analisar a atividade
antimicrobiana do 6leo de alho. METODOS: Avaliou-se a atividade
antimicrobiana do 6leo de alho (Laszlo) por teste de difusdo em meio sélido em
orificio, descrito por Alves et al. (2000) e recomendacdes do NCCLS/CLSI
(2005a), frente a uma bactéria gran positiva Staphylococcus aureus e uma gran
negativa Escherichea coli. RESULTADOS: De acordo com a NCCLS/CLSI
(2005b), halos maiores que 17 mm caracterizam atividade microbiana muito
ativa. Para o 6leo de alho puro, houve a inibicdo total do crescimento microbiano
nas placas de petri de 10cm, ndo havendo formacdo de colonias de
Staphylococcus aureus ou Escherichea coli na superficie da placa, o que o
enquadra na categoria de halo maior que 17 mm, caracterizando-o como muito
ativo frente as duas espécies de microrganismos utilizadas. CONCLUSOES: O
0leo de alho demonstrou possuir alta capacidade de inibicdo microbiana,
indicando que no futuro a utilizacdo do Oleo podera ser uma alternativa para
conservagao de alimentos, com a consequente diminuicdo do uso de aditivos
guimicos, ja que a FDA (Food and Drug Administration) reconhece os 0leos
essenciais como substancias seguras de acordo com 0s seus regulamentos e
permite o uso como aditivos antimicrobianos naturais para alimentos.
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