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Resumo 

O óleo essencial extraído dos frutos da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) possui 

propriedades antioxidantes, antimicrobianas e antifúngicas. Estas propriedades estão 

relacionadas a presença de compostos antibacterianos na sua composição. Tais compostos 

podem ser usados no combate a bactérias deteriorantes e patogênicas em alimentos. Assim, o 

objetivo deste estudo foi extrair o óleo essencial da pimenta-rosa (Schinus terebinthifolius 

Raddi) e determinar a citotoxidade e a concentração inibitória mínima, afim de investigar seu 

efeito antimicrobiano contra cepas bacterianas, visando a possível utilização do óleo essencial 

como condimento em alimentos. O óleo essencial foi extraído por aparelho Clevenger 

modificado (hidrodestilação) e foram determinados os parâmetros de aparência, odor, cor e 

densidade. Para a citotoxicidade foram utilizadas oito concentrações (500; 250; 150; 50; 25; 

12,5; 6,24 e 0 µg/ml) do óleo essencial aplicado em Artemia salina e para a determinação da 

concentração inibitória mínima oito concentrações foram testadas (0; 0,01625; 0,0325; 0,065; 

0,125; 0,25; 0,5 e 1 %) em cinco diferentes linhagens bacterianas, sendo duas Gram-positivas 

(Staphylococcus aureus ATCC 25923 e Listeria monocytogenes ATCC 19117) e três Gram-

negativas (Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella Typhimurium ATCC 14028 e 

Salmonella Enteretidis ATCC 13076). Os resultados demonstraram que a concentração 

citotóxica foi de 86,2 µg/ml e a taxa de inibição apenas para a linhagem de Staphylococcus 

aureus foi de 0,5% e as demais linhagens não foram inibidas. Assim, pode-se concluir que o 

óleo essencial da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) pode ser incorporado em 

alimentos para inibir a linhagem de Staphylococcus aureus, na concentração de 0,5%.     

Palavras-chave: Artemia salina; Condimento; Staphylococcus aureus.  

 

Abstract 

The essential oil extracted from the fruits of pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi) has 

antioxidant, antimicrobial and antifungal properties. These properties are related to the 

presence of antibacterial compounds in its composition. Such compounds can be used to 

combat deteriorating and pathogenic bacteria in food. Thus, the objective of this study was to 

extract the essential oil from pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi) and determine the 
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cytotoxicity and minimum inhibitory concentration, in order to investigate its antimicrobial 

effect against bacterial strains, aiming at the possible use of essential oil as a condiment in 

foods. The essential oil was extracted using a modified Clevenger apparatus 

(hydrodistillation) and the parameters of appearance, odor, color and density were 

determined. For cytotoxicity, eight concentrations (500; 250; 150; 50; 25; 12.5; 6.24 and 0 µg 

/ ml) of the essential oil applied in Artemia salina were used and for the determination of the 

minimum inhibitory concentration, eight concentrations were tested (0; 0.01625; 0.0325; 

0.065; 0.125; 0.25; 0.5 and 1%) in five different bacterial strains, two Gram-positive 

(Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Listeria monocytogenes ATCC 19117) and three 

Gram-negative (Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella Typhimurium ATCC 14028 and 

Salmonella Enteretidis ATCC 13076). The results showed that the cytotoxic concentration 

was 86.2 µg / ml and the rate of inhibition only for the strain of Staphylococcus aureus was 

0.5% and the other strains were not inhibited. Thus, it can be concluded that the essential oil 

of pink pepper (Schinus terebinthifolius Raddi) can be incorporated into foods to inhibit the 

strain of Staphylococcus aureus, at a concentration of 0.5%. 

Keywords: Saline artemia; Condiment; Staphylococcus aureus. 

 

Resumen 

El aceite esencial extraído de los frutos de la pimienta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) 

tiene propiedades antioxidantes, antimicrobianas y antifúngicas. Estas propiedades están 

relacionadas con la presencia de compuestos antibacterianos en su composición. Dichos 

compuestos se pueden usar para combatir el deterioro y las bacterias patógenas en los 

alimentos. Por lo tanto, el objetivo de este estudio fue extraer el aceite esencial de la pimienta 

rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) y determinar la citotoxicidad y la concentración 

inhibitoria mínima, a fin de investigar su efecto antimicrobiano contra las cepas bacterianas, 

con el objetivo del posible uso de aceite esencial como condimento en alimentos El aceite 

esencial se extrajo mediante un aparato Clevenger modificado (hidrodestilación) y se 

determinaron los parámetros de apariencia, olor, color y densidad. Para la citotoxicidad, se 

usaron ocho concentraciones (500; 250; 150; 50; 25; 12.5; 6.24 y 0 µg / ml) del aceite 

esencial aplicado en Artemia salina y para la determinación de la concentración inhibitoria 

mínima, se probaron ocho concentraciones (0; 0.01625; 0.0325; 0.065; 0.125; 0.25; 0.5 y 1%) 

en cinco cepas bacterianas diferentes, dos Gram-positivas (Staphylococcus aureus ATCC 

25923 y Listeria monocytogenes ATCC 19117) y tres Gram-negativo (Escherichia coli ATCC 

25922, Salmonella Typhimurium ATCC 14028 y Salmonella Enteretidis ATCC 13076). Los 



Research, Society and Development, v. 9, n. 8, e996986674, 2020 

(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i8.6674 

4 

resultados mostraron que la concentración citotóxica fue de 86.2 µg / ml y la tasa de 

inhibición solo para la cepa de Staphylococcus aureus fue de 0.5% y las otras cepas no fueron 

inhibidas. Por lo tanto, se puede concluir que el aceite esencial de pimienta rosa (Schinus 

terebinthifolius Raddi) se puede incorporar a los alimentos para inhibir la cepa de 

Staphylococcus aureus, a una concentración del 0,5%.  

Palabras clave: Artemia salina; Condimento; Staphylococcus aureus.  

 

1. Introdução 

 

A preocupação dos consumidores atuais por alimentos seguros vem aumentando e o 

processo de industrialização de alimentos surge com o propósito principal de promover a 

conservação dos alimentos por um período de tempo maior. Neste sentido, no que concerne 

aos processos de conservação de alimentos, a multiplicação dos micro-organismos tem uma 

grande influência já que a presença de bactérias deteriorantes e patogênicas implicam em 

sérios problemas a qualidade do produto final e à saúde do consumidor (Dannenberg, 2017).  

A utilização de óleos essenciais e seus componentes é uma técnica antiga que decorre 

desde a pré-história, porém, após o aprimoramento de técnicas analíticas para extração foi 

possível determinar a importância dos óleos essenciais para a indústria de cosméticos e 

também para a indústria alimentícia (Simas et al., 2017). Os óleos essenciais são definidos 

como sendo “o produto obtido por destilação a vapor de partes de plantas (folhas, flores, 

galhos), por prensagem a frio de epicarpos (casca) de citrinos ou por destilação a seco, após 

separação da fase aquosa (se existir) por processos físicos” (Silvestre et al., 2019). Os óleos 

essenciais são de origem natural e geralmente são extraídos de plantas comestíveis e também 

se destacam pelo processo de extração que não envolve solventes orgânicos. Há muito tempo, 

os óleos essenciais já são utilizados como aromatizantes (Asbahani et al., 2015; Dannenberg, 

2017). 

Sarto & Junior, (2014) reportaram que os óleos essenciais podem apresentar ação 

antimicrobiana pela interferência na dupla camada fosfolipídica da parede celular da bactéria, 

pelo aumento da permeabilidade e perda dos constituintes celulares, e também pela alteração 

de uma variedade de sistemas enzimáticos.  

Dentre os óleos essenciais, têm-se o óleo essencial extraído do fruto de Schinus 

terebinthifolius Raddi, planta pertencente à família Anacardiaceae, conhecida popularmente 

como pimenta-rosa, aroeirinha, aroeira mansa, aroeira-vermelha, aroeira pimenteira, fruto-de-

sabiá, cambuí, entre outros. Possui um fruto pequeno e avermelhado e pode ser encontrada 
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desde o Nordeste até o Sul do país (Branco-Neto et al., 2006; Carvalho et al., 2017). Algumas 

propriedades têm sido atribuídas à pimenta rosa, como o efeito antioxidante (Bendaoud et al., 

2010; Bernardes, et al., 2011), antimicrobiano (Lima et al., 2006) e antifúngico (Johann et al., 

2010). Os mecanismos antimicrobianos, tais como: antibacterianos, antivirais e antifúngicos, 

como descrevem Bakkali et. al. (2008), em estudo com óleos essenciais na proteção de 

plantas, podem estar envolvidos com os óleos essenciais, devido às diferentes classes de 

produtos naturais encontradas em sua composição.  

O óleo essencial da pimenta rosa foi testado como antimicrobiano contra Escherichia 

coli, Shigella dysenteriae, Bacillus subtilis e Staphylococcus albus em um estudo realizado 

por Siddiqui et al., (1995), sendo eficaz para as cepas testadas. Já Siddiqui et al. (1996) 

estudaram a atividade antifúngica desse óleo essencial nos fungos Aspergillus níger, A. 

parasiticus, A. flavus, A. oryzae, A. fumigatum, Trichoderma spp e Helminthosporium oryzae, 

verificando que apresentavam atividade anti-fúngica. 

A toxicidade de uma planta pode ser definida como a capacidade de causar dano grave 

ou morte a um dado organismo (Draize et al., 1944). Esta análise vem sendo avaliada em 

pesquisas através de bioensaios de laboratórios usando a Artemia salina, que é um 

microcrustáceo de água salgada comumente usada como alimento para peixes (Fumaral & 

Garchitorena, 1996). Por ser simples, fácil de ser manuseado, rapidez nos ensaios e o baixo 

custo, favorece a utilização rotineira em diversos estudos, além do que, tais ensaios de 

letalidade são muito utilizados em análises preliminares de toxicidade geral (Nascimento et 

al., 2009). Já a Concentração Inibitória Mínima (CIM) é a concentração mínima de um 

antimicrobiano que inibe o crescimento de um micro-organismo e é interpretada pelos 

laboratórios como sensível, intermediário e resistente, de acordo com o critério do Clinical 

and Laboratory Standards Institute (Leekha et al., 2011). 

 Diante deste contexto, o objetivo deste estudo foi extrair o óleo essencial da pimenta-

rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) e determinar a citotoxidade e a concentração inibitória 

mínima, afim de investigar seu efeito antimicrobiano contra cepas bacterianas, visando a 

possível utilização do óleo essencial como condimento em alimentos.   

 

2. Metodologia 

 

  O delineamento deste estudo caracterizou-se como sendo uma pesquisa laboratorial 

utilizando-se o método quantitativo onde realiza-se a coleta de dados numéricos que podem 
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ser analisados por meio de porcentagens, análise estatística, métodos analíticos e geração de 

equações aplicáveis a determinado processo (Pereira et al., 2018).  

 

Coleta da matéria-prima 

 

Os frutos da pimenta-rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) foram coletados no 

município de Campina Grande e Soledade no Estado da Paraíba. Após a coleta, foram 

encaminhados para o Laboratório de Tecnologia de Leite e Derivados da Universidade 

Federal de Campina-Grande, Campus Pombal-PB.  

 

Extração do Óleo Essencial 

 

As pimentas foram trituradas em um moinho elétrico (Tecnal-modelo TE340) por 30 

segundos e em seguida foram encaminhadas para o aparelho de destilação de Clevenger 

modificado para extração do óleo essencial por hidrodestilação de acordo com o 

procedimento adotado por Santos et al., (2004). Após a extração, o óleo essencial foi 

armazenado em freezer em um eppendorf para a separação da fração água e óleo e 

posteriormente foi submetido as determinações analíticas.   

 

Padronização das Cepas 

 

 A padronização das cepas bacterianas utilizadas na análise de Concentração Inibitória 

Mínima foi realizada pela metodologia preconizada por Wiegand et al. (2008), onde o inóculo 

final encontrado foi de 108 UFC/ml.  

 

Determinações Analíticas  

 

 Foram realizadas no óleo essencial as análises de aparência, odor, cor, densidade, 

Concentração Inibitória Mínima (CIM), e citotoxicidade. Para a determinação de aparência e 

cor, a técnica realizada foi à visual, através da comparação das cores do óleo essencial com 

uma escala de cores conhecidas de acordo com o que determina Orlanda, (2011). O odor foi 

determinado através da percepção odorífera do óleo essencial de acordo com os 

procedimentos metodológicos descritos por Simões et al. (2003). Para o cálculo da densidade 

relativa do óleo essencial, aplicou-se a fórmula da densidade (d=m/v), fixando-se um volume 
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conhecido de óleo essencial da pimenta rosa e determinou-se a massa. A razão entre a massa e 

o volume, foi determinada em balança analítica seguindo o método descrito pelo IAL (1985). 

A Concentração Inibitória Miníma (CIM) do Óleo Essencial da Pimenta Rosa (OEPR) 

foi determinada pelo método de microdiluição em ágar bacteriológico e Tween 80 em tubos, 

de acordo com a padronização da Clinical and Laboratory Standards Institute (2006), assim 

como a leitura da CIM foi realizada através da observação de presença ou ausência de 

crescimento bacteriano para cada linhagem e estabelecidos o valor da CIM para cada grupo de 

micro-organismo avaliado. As análises foram realizadas em duplicata. 

Foram testadas oito taxas de concentrações de óleo essencial para inibição (0; 

0,01625; 0,0325; 0,065; 0,125; 0,25; 0,5 e 1 %) em cinco diferentes linhagens bacterianas, 

sendo duas Gram-positivas (Staphylococcus aureus -ATCC 25923 e Listeria monocytogenes- 

ATCC 19117 e três Gram-negativas (Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella 

Typhimurium ATCC 14028 e Salmonella Enteretidis ATCC 13076). 

Para a determinação da citotoxicidade, a avaliação da letalidade de Artemia salina, 

preparou-se uma solução salina estoque do óleo essencial da pimenta rosa e tween 80. Foram 

utilizadas oito concentrações (500; 250; 150; 50; 25; 12,5; 6,24 e 0 µg/ml) do óleo essencial 

da pimenta rosa para a avaliação da letalidade da Artemia salina. Todos os ensaios foram 

realizados em quintuplicata, onde dez larvas na fase náuplio (fase antes da eclosão das lavas) 

foram transferidas para cada um dos recipientes com as concentrações de óleo essencial 

testadas. Após 24 horas de exposição, realizou-se a contagem das larvas vivas, considerando-

se mortas aquelas que não se movimentaram durante a observação, nem com uma leve 

agitação do frasco (Dolabela,1997). 

 

3. Resultados e Discussão  

 

Um dos critérios utilizados para determinar a qualidade de óleos essenciais é a 

determinação de alguns parâmetros como cor, odor e densidade (Pala et al., 2010). A extração 

do óleo essencial da pimenta rosa deste estudo apresentou duração de 2 horas. Lima (2015), 

também extraiu o óleo essencial dos frutos de Schinus terebinthifolius Raddi e o tempo de 

extração foi relativo a 3 horas. Torna-se importante mencionar que Gomes et al., (2018) 

relataram que no que se refere à qualidade e à natureza econômica, o tempo de extração dos 

óleos essenciais é também um importante parâmetro, uma vez que, uma extração demorada 

encarece o produto e também pode ocasionar o acúmulo de compostos indesejáveis. Os 
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resultados obtidos para aparência, odor, cor e densidade do óleo essencial da pimenta rosa 

(Schinus terebinthifolius Raddi) encontram-se dispostos na Tabela 1. 

Constata-se que o óleo essencial de pimenta rosa apresentou aparência transparente e 

límpida. Gomes et al., (2018) avaliaram a caracterização química do óleo essencial do cravo-

da-índia e também reportaram uma aparência transparente e límpida para o óleo essencial 

extraído. Os autores também afirmaram que a cinética de extração contribuiu para a obtenção 

de uma boa aparência do óleo.  

 

Tabela 1. Parâmetros de qualidade avaliados no óleo essencial da pimenta rosa (Schinus 

terebinthifolius Raddi).  

Parâmetros Pimenta Rosa 

Aparência Límpido 

Odor Característico 

Cor Azul 

Densidade (mg/ml) 980 

Fonte: Autoria própria (2020).  

  

Verifica-se que o óleo essencial extraído neste estudo apresentou coloração azul e 

Simões et al., (2004), afirmaram que os óleos essenciais de coloração azulada apresentam alto 

teor de azuleno (composto nitrogenado, responsável por dá coloração azul) e tem baixa 

estabilidade na presença de ar, luz, calor e metais. Em relação a densidade, observa-se que o 

óleo extraído da pimenta rosa apresentou massa específica acima de 800 mg/mL, uma vez 

que, a massa específica é um fator de qualidade em óleo essencial, permitindo verificar se 

houve alterações fraudulentas ou extração de algum componente principal (Fabrowsli et al., 

2003).  

Machado (2011) em estudo sobre óleos essenciais, detectou valores de densidade para 

o óleo essencial de patchouli (1009 mg/mL), canela (1008 mg/mL) e cravo (988mg/mL) 

superiores ao óleo essencial de pimenta rosa deste estudo. Já os óleos essenciais de alecrim 

(885 mg/mL), bergamota (871 mg/mL) e eucalipto (883 mg/mL) apresentaram valores 

menores de densidade quando comparado ao resultado encontrado nesta pesquisa. 

No entanto, o óleo essencial extraído da pimenta rosa desta pesquisa, apresenta 

parâmetros de qualidade similares com outros tipos de óleos essenciais presentes na literatura, 

indicando que se pode extrair com qualidade um óleo essencial proveniente dos frutos da 
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pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) como uma estratégia tecnológica de agregação 

de valor.  

 

Citotoxicidade 

 

O teste de citotoxicidade com Artemia salina é um ensaio biológico amplamente 

utilizado por ser rápido, confiável, de baixo custo e por ter demonstrado boa correlação com 

várias atividades biológicas, tais como:  atividade  antitumoral (Mclaughlin,  1991), atividade  

contra  o  Trypanosoma  cruzi  (Dolabela,  1997), atividade  antibacteriana  (Brasileiro  et  al.,  

2006; Niño  et al.,  2006) e  antifúngica  (Niño  et al., 2006).  

Este teste, segundo reporta Gomes et al., (2018), é utilizado não somente para 

determinar a toxicidade de óleos e extratos vegetais, mas também para determinar possíveis 

contaminações ambientais. A importância deste ensaio deve-se ao fato da correlação da 

toxicidade sobre Artemia salina com atividades anticancerígena, antifúngica, inseticida e 

tripanossomicida (Oliveira et al., 2007; Gomes et al., 2018). Em geral, extratos com alta 

toxicidade para Artemia salina, concentração letal, (CL50 < 200 mg/L) apresentam alto 

potencial para estas atividades.  

Constata-se que a concentração citotóxica do óleo essencial de pimenta rosa deste 

estudo foi de 86,2 µg/ml, considerada como uma toxicidade moderada à Artemia salina 

(Tabela 2), conforme classificação feita por Dolabela (1997) sendo considerado um produto 

moderadamente tóxico quando 80 µg /ml  ≤ CL50 ≤ 250 µg /ml  , confirmando o que foi 

proposto por alguns autores (Lima et al., 2006; Bendaoud et al., 2010; Johann et al., 2010; 

Bernardes, et al., 2011): propriedades biológicas da pimenta rosa como antioxidante,  

antimicrobiana e antifúngica.  

 

Tabela 2.  Citotoxicidade do óleo essencial da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) 

frente à Artemia salina.  

Parâmetro Pimenta Rosa  

CL5O (µg/ml) 86,2 ± 1,79 

Fonte: Autoria própria (2020).  

 

Já Gomes et al., (2018), avaliaram a citotoxicidade do óleo essencial do cravo-da-índia 

frente à Artemia salina, e relataram que o grau de letalidade do produto foi igual a 1 μg/mL 
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sendo considerado altamente tóxico, também segundo a classificação imposta por Dolabela 

(1997). Os óleos essenciais são considerados como sendo misturas complexas de substâncias 

lipofílicas e voláteis, com grande quantidade de terpenos, o que pode explicar a alta 

citotoxicidade da maioria dos óleos essenciais (Blank et al., 2016).  

Assim, o óleo essencial da pimenta rosa apresentou eficiência quanto a sua 

citotoxicidade, sendo apropriado para a incorporação como um condimento em alimentos. 

 

Concentração Inibitória Mínima (CIM) 

 

A sensibilidade de um micro-organismo a um determinado agente pode ser avaliada 

através da determinação da Concentração Inibitória Mínima (CIM), que representa a menor 

quantidade do agente capaz de inibir o crescimento microbiano (Almeida et al., 2020).  O óleo 

essencial da pimenta rosa inibiu a linhagem bacteriana de Staphylococcus aureus a partir de 

0,5% (5µg/ ml) e não inibiu as demais linhagens nas concentrações testadas (Tabela 3).  

Assim, pode-se afirmar que o óleo essencial estudado a partir de concentrações 

mínimas, tem potencial para aplicação em alimentos que requer uma manipulação maior para 

a fabricação do produto. Tal resultado pode estar relacionado à natureza química (hidrofóbica 

ou lipofílica) dos compostos, que podem não permitir a difusão uniforme do óleo essencial 

através do ágar, reduzindo seu efeito antimicrobiano, assim como reporta Melo et. al., (2014) 

em estudo com óleo de pimenta rosa. Além disso, o teste de difusão em disco sobre o ágar 

permite que haja volatilização dos compostos presentes no óleo essencial reduzindo seu efeito 

antimicrobiano (Ross et al., 2001).  

 

Tabela 3. Concentração Inibitória Mínima para linhagens bacterianas do óleo essencial da 

pimenta rosa ((Schinus terebinthifolius Raddi).  

Concentrações (%) 

Linhagens Bacterianas 0 0,01625 0,0325 0,065 0125 0,25 0,5 1 

Staphylococcus aureus-ATCC 25923 + + + + + + - - 

Escherichia coli- ATCC 25922 + + + + + + + + 

Salmonella Typhimurium- ATCC 

14028 

+ + + + + + + + 

Salmonella Enteredius- ATCC 13076 + + + + + + + + 

Listeria monocytogenes- ATCC 19117 + + + + + + + + 

Fonte: Autoria própria (2020).  

 

Ribeiro et. al. (2015) reportaram valor de 3,13% para menor concentração de inibição 

para a linhagem de Staphylococcus aureus, utilizando o óleo essencial da pimenta rosa 

(Schinus terebinthifolius Raddi). Já Faccin, (2013), utilizaram o óleo essencial da pimenta 
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vermelha sob bactérias isoladas do leite e constataram atividade do óleo essencial nas 

concentrações bactericidas de 10 a 5%. Diferentes concentrações inibitórias mínimas podem 

ser explicadas pela obtenção de isolados bacterianos de espécies distintas, que são 

relacionados a alguns fatores como desenvolvimento da planta, estação do ano, adubação, 

entre outros (Greatti et al., 2014). O óleo essencial de pimenta rosa (Schinus terebinthifolius 

Raddi) extraído por Carvalho et al., (2017) apresentou atividade antimicrobiana conta o 

Staphylococcus aureus, onde as pequenas concentrações de alfa-pineno presentes no óleo 

essencial podem justificar essa atividade antimicrobiana (Leite et al., 2007).  

Os resultados da presente pesquisa também corroboram com os achados de Bara & 

Vanetti (1998) que avaliaram a atividade antimicrobiana de plantas medicinais, aromáticas e 

corantes naturais e reportaram que o óleo essencial do alecrim-pimenta (Lippia sidoides 

Cham.) promoveu a inibição completa de alguns micro-organismos incluindo o 

Staphylococcus aureus. Resultados semelhantes também foram obtidos por Costa et al., 

(2008) que avaliaram a composição química, a atividade antibacteriana e a toxicidade do óleo 

essencial de Croton zehntneri (variedade estra- gol) e reportaram que quando avaliado sobre 

micro-organismos incluindo o Sthaphylococcus aureus, o óleo essencial demonstrou um 

excelente potencial biológico frente bactérias patogênicas e apresentou toxicidade ativa.  

  Silva et al. (2009), avaliaram a atividade antibacteriana de óleos essenciais de plantas 

frente a linhagens de Staphylococcus aureus e Escherichia coli e reportaram que o óleo 

essencial de canela (Cinnamomum zeylanicum Blume - Lauraceae) foi efetivo no 

desenvolvimento bacteriano. O Staphylococcus aureus apresentou maior susceptibilidade 

frente à ação do óleo. Resultados semelhantes também foram relatados por Scherer et al., 

(2009) ao avaliarem a atividade antimicrobiana dos óleos essenciais de cravo-da-índia, 

citronela e palmarosa frente outras linhagens de micro-organismos.  

 Portanto, percebe-se que o óleo essencial da pimenta rosa apresenta potencial em 

pequenas concentrações para ser efetivo como um ingrediente adicionado em alimentos.  

 

4. Considerações Finais 

 

O óleo essencial extraído da pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) apresentou 

excelentes características de qualidade como aparência, odor, cor e densidade. A concentração 

citotóxica foi de 86,2 µg/ml e a taxa de inibição apenas para a linhagem de Staphylococcus 

aureus foi de 0,5% e as demais linhagens não foram inibidas. Assim, o óleo essencial da 
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pimenta rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) é sugestivo para ser aplicado em matrizes 

alimentares com alta incidência desta linhagem bacteriana.   

Desta forma, sugere-se a incorporação do óleo essencial da pimenta rosa como um 

condimento em alimentos, devido sua característica antimicrobiana, além de que, o processo 

de extração do óleo essencial é uma alternativa viável para promover a agregação de valor aos 

frutos provenientes da pimenta rosa. Ademais, chama-se atenção para a necessidade de mais 

estudos que possam investigar a eficácia da adição do óleo essencial de pimenta rosa (Schinus 

terebinthifolius Raddi) em alimentos e sua consequente atividade antimicrobiana.  
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