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AÇÃO ANTIMICROBIANA DE ÓLEOS 
ESSENCIAIS DE PIMENTA PRETA, SALSA E 

MANJERICÃO DOCE
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RESUMO: Pesquisas relacionadas a 
produtos naturais, ricos em compostos 
bioativos e que apresentem características 
antimicrobianas estão cada vez mais 
frequentes, seguindo as tendências de 
consumo voltadas à saudabilidade e à 
busca por alternativas para a conservação 
de alimentos. Este estudo avaliou a ação 
antibacteriana dos óleos essenciais da 

pimenta-preta, salsa e manjericão doce. As 
amostras foram impregnadas em discos de 
papel filtro, colocados em placas de Petri 
com meio de cultura apropriado, semeado 
previamente com alguns microrganismos 
e posteriormente incubados a 35°C/24-
48 horas. Considerou-se de ação 
antimicrobiana significativa aqueles que 
apresentaram halos iguais ou superiores 
a 10 mm. Verificou-se que todos os óleos 
essenciais testados apresentaram eficácia 
na inibição de todas as bactérias, com 
destaque para o de pimenta preta, para as 
bactérias Bacillus cereus e Staphylococcus 
aureus (halo de 30 mm), bem como os de 
salsa e manjericão doce, para a bactéria 
Salmonella Enteritidis, com halos de inibição 
de 40 e 50 mm, respectivamente.
PALAVRAS-CHAVE: Ação antimicrobiana. 
Óleos essenciais.

ANTIMICROBIAL ACTION OF 
ESSENTIAL OILS FROM BLACK 
PEPPER, PARSLEY AND SWEET 

BASIL
ABSTRACT: Research related to natural 
products rich in bioactive compounds and 
which have antimicrobial characteristics are 
increasingly frequent, becoming a trend and 
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alternative for food conservation. This study evaluated the antibacterial action of essential 
oils from black pepper (Piper nigrum), parsley (Petroselinum crispum), sweet basil (Ocimum 
basilicum). The samples were impregnated in filter paper discs, suitable for antibiogram, 
placed in Petri dishes with culture medium, previously sown with some microorganisms, 
then incubated at 35 ° C/24-48 hours. Those with halos equal to or greater than 10 mm 
were considered to have significant antimicrobial action. It was found that all essential oils 
tested were effective in inhibiting all bacteria, especially black pepper, for the bacteria Bacillus 
cereus and Staphylococcus aureus (30 mm halo), parsley and sweet basil, for the bacteria 
Salmonella Enteritidis, with inhibition halos of 40 and 50 mm, respectively
KEYWORDS: Antimicrobial action. Essential oils. 

INTRODUÇÃO
As especiarias são conhecidas por exercerem estabilidade frente à ação de 

microrganismos, estando inseridas no grupo dos alimentos estáveis (LIMA, 2002). A 
literatura científica na área da ciência e tecnologia de alimentos tem mostrado, nos últimos 
anos, um enfoque no estudo do potencial antimicrobiano das especiarias, considerando a 
sua inclusão nos chamados sistemas de bioconservação de alimentos (MELO et al., 2021).

Dentre as especiarias comumente utilizadas em alimentos está a pimenta-preta 
(Piper nigrum L.). O óleo essencial de pimenta-preta, também conhecido como pimenta-
do-reino, tem uso diverso entre as indústrias. Ristori, Pereira e Gelli (2002) afirmaram que 
um dos componentes que contribuem para aumentar o valor da pimenta-preta no mercado 
como condimento é o seu óleo essencial, devido à ação inibitória desta especiaria em 
diferentes microrganismos. Desta forma, o uso deste óleo na indústria de alimentos é uma 
alternativa viável como conservante natural em alimentos.

O manjericão é amplamente cultivado no Brasil, representando relevância no 
mercado de plantas condimentares (FERNANDES et al., 2004). É uma planta da família 
Lamiaceae, pertencente ao gênero Ocimum, cuja principal espécie é o Ocimum basilicum 
L. (SOUZA et al., 2006). Segundo Blank, Carvalho e Santos (2004) a espécie O. basilicum 
é cultivada para a comercialização de suas folhas verdes e aromáticas, que são usadas 
frescas ou secas como aromatizante ou tempero.

A salsa (Petroselinum crispum (Mill. Nym.), também conhecida como salsinha ou 
perrexil, é uma espécie de hortaliça condimentar bienal, da família Apiaceae e possui o 
centro de origem à Europa, no entanto é cultivada em diversas regiões do globo terrestre. 
Além de suas folhas serem utilizada como ingrediente em diversos temperos, possui valor 
nutricional, sendo fonte de vitaminas A, B1, B2, e C, sais minerais como ferro, cálcio, 
enxofre, fósforo, magnésio e potássio, também medicinal, pois previne contra o câncer, 
combate diabetes, diminui a anemia, é estimulante, diurético, sedativo e analgésico 
(CELEIRO DO BRASIL, 2020). Devido os benefícios para a saúde humana, as variedades 
de salsa estão sendo bastante comercializadas geralmente por agricultores familiares em 
diversas regiões do mundo.
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De acordo com Dong, Xiang e Gu (2014), as bactérias estão sofrendo processos 
de mutações e alguns dos antimicrobianos utilizados anteriormente, objetivando inibição, 
já não apresentam atividade. Por isso, tem-se a necessidade de aprofundar estudos 
acerca deste assunto. O uso de produtos naturais e seus derivados nas indústrias de 
alimentos, farmacêutica, cosmética e química têm aumentado devido a fatores como a 
proliferação microbiana e sua multirresistência aos antibióticos e aos agentes químicos 
sintéticos (SILVA; ANJOS; RUIZ, 2015). De tal forma, este estudo objetivou avaliar a ação 
antibacteriana dos óleos essenciais da pimenta-preta (Piper nigrum), salsa (Petroselinum 
crispum), manjericão doce (Ocimum basilicum).

MATERIAL E MÉTODOS
O estudo avaliou a atividade antimicrobiana de óleos essenciais comerciais de 

pimenta preta (Piper nigrum L.), salsa (Petroselinum crispum) e manjericão doce (Ocimum 
basilicum L.) sobre as bactérias Bacillus cereus, Bacillus subtilis (ATCC 6633), Escherichia 
coli, Salmonella Enteritidis, Salmonella Typhimurium (ATCC 14028) e Staphylococcus 
aureus (ATCC 22923).

As cepas microbianas empregadas no estudo foram provenientes da coleção do 
Laboratório de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Engenharia e Tecnologia 
de Alimentos da Universidade Estadual Paulista “Júlio de Mesquita Filho” (UNESP), de 
São José do Rio Preto - SP. São bactérias oriundas da American Type Culture Collection 
(ATCC).

No laboratório cada amostra recebeu uma identificação: Pimenta Preta (PP), Salsa 
(S), Manjericão Doce (MD). Em seguida foram dispostos 10 mL de cada óleo em frascos 
estéreis de 50 mL.

Os discos de papel filtro de 6 mm de diâmetro, próprios para antibiograma, foram 
adicionados às amostras, sendo as mesmas mantidas no agitador por 30 minutos. Os 
microrganismos, previamente semeados em Caldo Nutriente e incubados a 35 °C por 
24 horas, foram semeados na superfície de placas de Petri contendo Ágar Nutriente. As 
análises foram realizadas em duplicata. Na sequência, discos de antibiograma saturados 
com a solução foram colocados no centro de cada placa, previamente semeadas com os 
microrganismos; sendo as mesmas incubadas a 35 °C por 24 e 48 horas. Após este período 
foi possível observar e medir o halo de inibição. Halos iguais ou superiores a 10 mm foram 
considerados de atividade antimicrobiana eficiente (HOFFMANN et al., 1999).

RESULTADOS E DISCUSSÃO
A Tabela 1 apresenta os resultados da ação antimicrobiana dos óleos essenciais de 

pimenta preta, salsa e manjericão doce. 
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PP S MD

Bacillus subtilis 28 35 48
Bacillus cereus 30 30 45
Escherichia coli 25 25 40

Staphylococcus aureus 30 26 49
Salmonella Typhimurium 27 33 42

Salmonella Enteritidis 25 40 50

PP= Pimenta Preta. S= Salsa. MD=Manjericão Doce.

Tabela 1 - Determinação da ação antimicrobiana dos óleos essenciais de pimenta preta, salsa e 
manjericão doce, impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de diâmetro; incubação a 35 °C/24 e 

48 horas; expressa como halo de inibição em mm.

No que se refere à bactéria Bacillus subtilis as inibições mais eficazes foram 
observadas para os óleos essenciais de salsa (halo de 35 mm) e manjericão doce (halo 
de 48 mm). Em trabalho realizado por Almeida et al. (2021) inibição eficiente também foi 
verificada para a clara de ovo in natura sobre a mesma bactéria.

Para a inibição de Bacillus cereus, os óleos essenciais de pimenta preta e salsa 
apresentaram a mesma eficiência (halo de 30 mm), sendo o destaque para manjericão 
doce (halo de 45 mm). Em trabalho realizado por Bazan et al. (2020) inibição eficaz, para 
essa bactéria, foi verificada apenas para o óleo essencial de limão Tahiti.

Com relação a Escherichia coli a inibição mais eficaz foi observada para o óleo 
essencial de manjericão doce (halo de 40 mm). Pesquisas semelhantes mostraram a ação 
do óleo essencial de Eugenia caryophyllus (cravo folha) (SCHMIDT, 2022) e do óleo de 
macaúba (amêndoa) (FONSECA et al., 2022) sobre essa bactéria. 

Staphylococcus aureus foi inibida de maneira eficiente por todos os óleos essenciais: 
pimenta preta (halo de 30 mm), salsa (halo de 26 mm) e manjericão doce (halo de 49 mm) 
(Figura 1a). Inibição eficiente também foi verificada em outros experimentos realizados 
com óleos essenciais de Thymus vulgaris (tomilho), Origanum vulgare (orégano), e Lippia 
Sidoides (alecrim-pimenta), com halos superiores a 45 mm (PENTEADO et al., 2021).

Os halos de inibição verificados com o emprego do óleo essencial de manjericão doce 
sobre Salmonella Typhimurium (Figura 1b) e Salmonella Enteritidis foram, respectivamente, 
42 e 50 mm. 
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Figura 1: Ação do óleo essencial de manjericão doce (MD) sobre as bactérias Staphylococcus aureus 
(a) e Salmonella Typhimurium (b).

 
Em pesquisa desenvolvida por Vaughan (2020), o óleo essencial de tomilho 

apresentou atividade bactericida sobre todas as cepas estudadas, incluindo Salmonella 
Typhimurium  e Salmonella Enteritidis. No mesmo estudo, houve a combinação dos óleos 
de tomilho e capim limão, que inibiram o crescimento das cepas de Salmonella, porém em 
concentrações mais altas que o óleo de tomilho. Tal fato demostra que, adição do óleo 
essencial de capim limão diminuiu a atividade do óleo essencial de tomilho.

Assim, destaca-se para essa pesquisa que, todos os óleos essenciais testados 
apresentaram eficácia na inibição de todas as bactérias, com destaque para a pimenta 
preta, para as bactérias Bacillus cereus e Staphylococcus aureus (halo de 30 mm), salsa 
e manjericão doce, para a bactéria Salmonella Enteritidis, com halos de inibição de 40 
e 50 mm, respectivamente. Tais resultados poderão auxiliar pesquisas futuras quanto a 
aplicação de óleos essenciais em alimentos para o controle de microrganismos.

CONCLUSÃO
A melhor eficácia antimicrobiana foi observada para o óleo essencial de manjericão 

doce sobre Salmonella Enteritidis.
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