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Os alimentos com reduzida atividade da agua sdo menos propicios aos processos
microbianos, mas nos Ultimos anos foram registados alguns surtos ligados a estes
veiculos atipicos, presumivelmente devidos a contaminagcdo ambiental e no
processamento [1,2]. Os pinhdes tém um elevado conteido em 6leo rico em &cidos
gordos polinsaturados, incluindo 6mega-6. No entanto, a oxidagéo (rancificagdo) dos
lipidos do pinh&o é um processo inconveniente e comum durante o armazenamento. Os
objetivos deste trabalho foram avaliar o potencial de um polifenol com interesse
nutracéutico, a epicatequina [3], para inibir o crescimento microbiano e para prevenir a
oxidagdo de Oleos de pinhdo. A capacidade do polifenol para inibir o crescimento de
Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Saccharomyces cerevisiae foi estudada por
diferentes métodos (diluicdo do meio, cinética exponencial e difusdo de discos), e 0s
resultados indicaram uma baixa acao antimicrobiana (valores de MIC>256 microg/mL).
A capacidade antioxidante foi avaliada em dois tipos de 6leo, um recém-extraido e outro
parcialmente oxidado, ambos obtidos com Soxhlet e enriquecidos com 100 ppm de
epicatequina. A oxidacao lipidica dos 6leos foi monitorizada pela medi¢éo do indice de
peréxidos (POV) e dos dienos conjugados (CD). O polifenol ndo mostrou efeitos no éleo
parcialmente oxidado, mas diminuiu a taxa de oxidagdo no 6leo recém-extraido, de
modo que o aumento nos niveis de POV e CD em 5 meses de incubacdo foram,
respetivamente, 74% e 51% dos observados no 6leo Controlo ndo suplementado.
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