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Resumo 

O óleo essencial de orégano (OEO) é um composto volá-

til, e apresenta-se como sendo um potencial composto 

ativo para inibição fúngica, em embalagens de atmosfera 

modificada (EAM). Castanhas-do-Pará foram pesadas, 

contaminadas artificialmente com 10
6
 esporos de Asper-

gillus parasiticus, e inseridas em potes de vidro contendo 

umidade controlada e concentrações decrescentes de 

OEO. Os resultados demonstraram efeito antagônico 

parcial no crescimento e desenvolvimento fúngico. O uso 

do OEO representa uma interessante alternativa para o 

controle fúngico em alimentos. 

Introdução  

A contaminação fúngica prejudica o desempenho de 

animais de corte e a qualidade dos seus derivados, bem 

como a saúde humana, e estão associadas a substân-

cias tóxicas, como as micotoxinas¹. Dentre as principais 

micotoxinas estão as aflotoxinas e ocratoxinas, classifi-

cadas como substancias carcinogênicas. A Castanha-do-

Pará é um excelente alimento de consumo humano. 

Porém, condições inadequadas de armazenamento e 

transporte possibilitam o surgimento de fungos toxigêni-

co. Através de uma possível ação inibitória no cresci-

mento fúngico da volatilidade de óleo de orégano, testa-

mos possíveis concentrações relacionadas com o contro-

le do crescimento do fungo toxigênico A. parasiticus. 

 

Resultados Obtidos 

Na concentração mais alta (100%) houve redução de 

crescimento visível total. Nas concentrações de 37,5 a 

87,5%, observou-se redução do desenvolvimento nas 

castanhas, com algum crescimento micelial remanescen-

te, e com o crescimento micelial mais visível em 25 e 

12,5%.  
 
 

 
 

Figura 1. Visualização em placas de Petri das castanhas mantidas 

previamente nas seguintes concentrações: (A) 100%; (B) 87,5%; (C) 

75%; (D) 62,5%; (E) 50%; (F) 37,5%; (G) 25%; (H) 12,5%; (I) 

CONTROLE. 

 

Conclusão 

O OEO foi capaz de inibir o crescimento e desenvolvi-

mento fúngico, apresentando uma ação fungistática efe-

tiva.  
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