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RESUMO

A busca por aditivos naturais em alimentos tem aumentado devido a reacdo negativa dos
consumidores em relacdo aos aditivos quimicos adicionados intencionalmente em produtos
industrializados com a finalidade de aumentar a vida Gtil dos mesmos. Na mesma propor¢do o
interesse sobre dleos essenciais e suas aplicagdes em alimentos também tem crescido e isto se da
devido ao seu elevado potencial antimicrobiano e antioxidante, tornando-se uma alternativa e gerando
uma nova perspectiva de uso. Neste contexto, o objetivo deste estudo foi verificar a atividade
antimicrobiana de Oleos essenciais de Origanum vulgare (orégano) e Ocimum basilicum
(manjericdo), e sua aplicagdo em um produto carneo para controle de microrganismos indesejaveis.
O efeito antimicrobiano foi analisado pelo teste de disco-difusao e pela determinagéo da concentracédo
bactericida minima (CBM) frente a Salmonella enterica sorotipos Typhimurium e Enteritidis,
Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes. Realizou-se avaliacdo
microbioldgica em massa para embutido carneo experimentalmente contaminada com Salmonella
enterica adicionada dos Gleos essenciais nas concentragdes 0,5%, 1,0% e 1,5%, ap0s 0, 24, 48 e 72
horas de estocagem a 4°C. Nos testes de disco-difusdo e CBM, o 6leo essencial mais eficaz foi o de
O. vulgare, seguido da mistura dos 0leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum. O dleo essencial
de O. vulgare e a mistura dos 6leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum na concentragédo 0,5% e
1,0% ndo foram capazes de eliminar S. Enteritidis e S. Typhimurium da massa experimentalmente
contaminada. Entretanto, na concentracdo de 1,5%, S. Enteritidis foi eliminada por ambos os
tratamentos e S. Typhimurium somente pelo 6leo essencial de O. vulgare. Quando avaliado
sensorialmente, o embutido carneo na concentracdo de 1,5% ndo obteve boa aceitacdo pelos
consumidores. Apesar de ter apresentado efeito preventivo da contaminacéo da massa para embutido
por Salmonella, o uso dos 6leos essenciais estudados resultaram em alteracGes de sabor inaceitaveis
pelos consumidores.

Palavras-chave: seguranca alimentar, patdgenos, avaliacdo sensorial, Salmonella.

ABSTRACT: Antimicrobial activity of essential oils of Origanum vulgare (oregano) and Ocimum
basilicum (basil) and its application in meat sausage. The search for natural additives in food has
recently increased due to the negative reaction of consumers to the chemical additives intentionally
added in industrialized products in order to increase their useful life. The interest in essential oils and
their application in food has been increasing and this is due to its high antimicrobial potential,
becoming a new perspective of use. In this context, the objective of this study was to verify the
antimicrobial activity of essential oils of Origanum vulgare (Oregano) and Ocimum basilicum
(basilicum), and its application in meat sausage to control undesirable microorganisms. The
antimicrobial effect was analyzed by the disc-diffusion test and minimum bactericidal concentration
(MBC) against Salmonella enterica serotypes Typhimurium and Enteritidis, Escherichia coli O157:
H7, Staphylococcus aureus and Listeria monocytogenes. A microbiological mass evaluation was
carried out for meat sausage, experimentally contaminated with Salmonella enterica, added to the
essential oils at 0.5%, 1.0% and 1.5% concentrations after 0, 24, 48 and 72 hours of storage at 4°C.
In the disk-diffusion and CBM tests, the most effective essential oil was O. vulgare, followed by
mixing the essential oils of O. vulgare and O. basilicum. O. vulgare essential oil and the mixture of
the essential oils of O. vulgare and O. basilicum at the concentration of 0.5% and 1.0% were not able
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to eliminate S. Enteritidis and S. Typhimurium from the experimentally contaminated mass.
However, at the concentration of 1.5%, S. Enteritidis was eliminated by both treatments and S.
Typhimurium only by O. vulgare essential oil. When evaluated sensorially, the meat inlay in the
concentration of 1.5% did not obtain good acceptance by the consumers. Although it had a preventive
effect on the contamination of the salmonella-based pasta, the use of the essential oils studied resulted
in unacceptable taste changes.

Keywords: food safety, pathogens, sensory evaluation, Salmonella.

1 INTRODUCAO

Com o aumento do uso de aditivos quimicos nos alimentos com o intuito de aumentar a vida
atil dos mesmos, tem-se observado um crescente interesse por parte da populagdo e da industria em
diminuir a utilizacdo destes, devido principalmente aos possiveis efeitos negativos de substancias
presentes nestes aditivos para a salude humana, aumentando também o interesse em compostos
antimicrobianos alternativos presentes em plantas (Andrade, 2013).

Neste contexto, a utilizacdo de 0leos essenciais como uma alternativa para substituicdo aos
aditivos quimicos que sdo comumente utilizados em produtos carneos tem ganhado mais atencéo. A
atividade antimicrobiana de dleos essenciais de condimentos possui muitas aplicagdes, incluindo
conservacéo de alimentos crus e processados (Martucci et al., 2015).

O preparo de embutidos carneos propicia 0 aumento da vida Util da carne através da aplicacéo
de sais de cura, como nitrito e nitrato de sodio e de potassio que sdo amplamente utilizados pela
industria alimenticia. A adicdo de nitritos e nitratos no produto carneo tem como principal objetivo
inibir o crescimento de algumas espécies de microrganismos causadores de toxinfeccbes e
intoxicacbes, como, por exemplo, Clostridium botulinum, Salmonella spp. e Staphylococcus spp.
(Silveira, 2012).

Entretanto, ao aquecer a carne, 0s nitritos presentes no produto cru se transformam, reagindo
com aminas secundarias e terciarias, podendo levar ao aparecimento de nitrosaminas (Ordéfiez et al.,
2005). A Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (IARC) alerta que as nitrosaminas podem
ser consideradas agentes cancerigenos para humanos (Duarte, 2010). As nitrosaminas sdo as
principais responsaveis pelo cancer de estbmago, que tem alta prevaléncia em populacdes que
consomem regularmente embutidos carneos (Carnicer, 2007). A legislacdo brasileira vigente prevé
limites maximos de 0,015 g/100 g e 0,03 g/100 g, respectivamente, para nitrito e nitrato de sédio em
carnes e produtos carneos (Brasil, 2003).

De acordo com estudos realizados por Ernandes (2007), Menezes et al. (2009), Caravic et al.
(2010), Alves (2010), Pozzo et al. (2011), Probist (2012), Andrade (2013), Al Abbasy et al. (2015),

Ansesio (2015) e Araujo e Longo (2016) os Oleos essenciais de condimentos sdo eficientes
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antimicrobianos, tendo potencial para serem usados como aditivos naturais em produtos alimenticios
(Souza et al., 2003; Aleixo, 2013). Entretanto, esses estudos apresentam resultados referentes
somente a atividade antimicrobiana dos 6leos essenciais dos condimentos e ndo verificam a aceitacéo
dos consumidores quando adicionados em alimentos. A concentracdo de aditivos quimicos em
embutidos carneos poderia ser reduzida pela utilizacdo de 6leos essenciais de O. vulgare, O.
basilicum, que sdo temperos comumente utilizados no preparo de carnes. Portanto, o presente estudo
teve como objetivo avaliar a agdo antibacteriana de éleos essenciais de O. vulgare e O. basilicum em

massa para embutido carneo e verificar sua aceitacdo sensorial.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 OBTEN(;AO DOS OLEOS ESSENCIAIS DE O. VULGARE E O. BASILICUM
As folhas secas de O. vulgare e O. basilicum foram adquiridas da indastria Luar Sul Industria
e Comércio, de Santa Cruz do Sul, Brasil.
Os 0Oleos essenciais foram extraidos de acordo com a Farmacopeia Brasileira (Brasil, 2010),
por meio do processo de hidrodestilacdo por arraste a vapor com o auxilio do equipamento Clevenger
durante 3 h. Apoés a extracdo, os 6leos essenciais foram armazenados em frascos &mbar e mantidos a

temperatura de -18°C.

2.2 AVALIACAO DA ATIVIDADE ANTIBACTERIANA

A atividade antibacteriana dos Oleos essenciais foi testada frente aos seguintes
microrganismos: Salmonella enterica subsp. enterica sorotipos Typhimurium (ATCC 13311) e
Enteritidis (ATCC 13076), Escherichia coli O157:H7 (ATCC 43895), Staphylococcus aureus
(ATCC 14458) e Listeria monocytogenes (ATCC 7644). Culturas overnigth a 37°C em Caldo Infuséo
de Cérebro e Coracdo (BHI, Acumedia, Lansing, Michigan, USA).

Para a avaliacdo do efeito antimicrobiano foi utilizado o método de disco-difusdo, de acordo
com Caravic et al. (2009). Também foi determinada a CBM, conforme preconizado pelo Clinical and
Laboratory Standards Institute (CLSI, 2015), com pequenas modificacoes.

No método de disco-difusdo, 0,1 mL de cultura em BHI de cada isolado com
aproximadamente 10’ UFC/mL foi semeado na superficie de agar Mueller-Hinton (Acumedia) em
placas de Petri com 90 mm de didametro. Discos de papel filtro estéreis impregnados com os 6leos
essenciais de O. vulgare, O. basilicum e a mistura em partes iguais de O. vulgare e O. basilicum (5
uL por disco com 6 mm de didmetro) foram depositados sobre o meio inoculado, que foi incubado a
37°C por 24 h. O diametro da zona de inibicdo, incluindo o diametro do disco, foi medido em

milimetros.
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A determinacdo da CBM foi realizada utilizando microplacas com 96 pocos. Em cada pogo,
foram dispensados 50 pL de BHI com 1% de Tween 80, utilizado para diminuir a tenséo superficial
no contato do 6leo (apolar) com o meio de cultura (polar). No primeiro poco, foram dispensados 50
uL do 6leo essencial em teste. Retirando-se 50 puL. do pogco de maior concentragdo, foram feitas oito
diluicbes seriadas nos pogos consecutivos até a concentragcdo final, ap6s a adicdo da cultura
bacteriana, de 1,95 puL/mL. No final, foram adicionados 50 pL da cultura bacteriana com
aproximadamente 5,0 x 10 células bacterianas em cada um dos pogos. Pogos sem adigdo do 6leo e
sem adicdo do inbéculo foram utilizados para controles de multiplicacdo e de esterilidade,
respectivamente. As placas foram incubadas a 36°C durante 48 h. Apds a incubacéo, foram retiradas
aliquotas de 5 L de cada uma das cavidades e repicadas em placas de &gar padrdo para contagem
(PCA) que foram incubadas a temperatura de 36°C por 48h. A auséncia de crescimento bacteriano no
meio de cultivo foi indicio de que o dleo essencial testado apresentou atividade bactericida. A CBM
foi considerada como a menor concentracdo de 6leo na qual ndo houve crescimento de coldnias na

superficie do meio de cultura. Todos os experimentos foram realizados em triplicata.

2.3 PREPARO DA MASSA PARA EMBUTIDO CARNEO

Para o preparo da massa carnea para o embutido, foram utilizadas partes iguais de carne de
coxao bovino e de copa-lombo suino adquiridas no comércio local, as quais foram moidas em moedor
manual previamente limpo e sanitizado, adicionadas de 0,5% de cloreto de sodio e homogeneizadas.
Aliquotas de 25 g foram adicionadas dos 6leos (O. vulgare e mistura em quantidades iguais de O.
vulgare e O. basilicum) nas concentracdes 0,5%, 1,0% e 1,5%. Como controles, aliquotas sem adicéo

de 6leo também foram analisadas.

2.4 CONTAMINACAO EXPERIMENTAL

A massa dos embutidos foi experimentalmente contaminada com Salmonella sorotipos
Typhimurium (ATCC 13311) e Enteritidis (ATCC 13076). In6culos de diluicdes seriadas das culturas
bacterianas foram preparados e adicionados na massa carnea de forma a se obter a concentracéo final
de 102 células bacterianas por grama de massa. Como controle, a massa ndo contaminada

experimentalmente também foi analisada (Barbosa, 2016).

2.5 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As aliquotas de massa carnea contaminadas experimentalmente e os controles foram
armazenados a 4°C e analisados apds 0, 24, 48 e 72 horas. A pesquisa de Salmonella foi realizada de
acordo com U.S. Food and Drug Administration — FDA (Andrews et al., 2016).
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2.6 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada de acordo com Silveira (2012), com algumas modificacdes.
Aliquotas de 150 g da massa com e sem a adi¢do dos 6leos essenciais na concentracéo de 1,5% foram
assadas e avaliadas por 60 avaliadores ndo treinados com faixa etaria acima de dez anos de idade.
Apos assinatura do termo de consentimento, foram aplicadas as fichas de inten¢do de compra, ficha

hedonica e a ficha de pesquisa de mercado.

2.7 ANALISE ESTATISTICA
As médias dos halos obtidos no teste de disco-difusdo foram comparadas pelo teste de Tukey
com uso do programa Statistix® (2003).

2.8 COMITE DE ETICA HUMANA
O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica Humuana em Pesquisa da Universidade Federal
de Pelotas, conforme parecer n® 1.768.126.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 TESTE DE DISCO-DIFUSAQO

Todos os 06leos essenciais avaliados no teste de disco-difusdo apresentaram atividade
antibacteriana frente a S. aureus, L. monocytogenes, S. Typhimurium, S. Enteritidis e E. coli O157:H7

em diferentes intensidades (Tabela 1).

TABELA 1 - Tamanho dos halos de inibicdo (mm) relacionados a atividade antibacteriana dos 6leos essenciais,
detectados no teste de disco-difusdo

Microrganismo O. vulgare (5pL) O. basilicum (5pL) O. vulgare (2,5uL) +
O. hasilicum (2,5uL)
S. aureus 12,0a 7,0b 11,4a
L. monocytogenes 9,5a 7,5b 7,75ab
S. Typhimurium 12,6a 7,4b 9,4ab
S. Enteritidis 9,0b 6,8¢c 12,0a
E. coli O157:H7 9,1a 7,7b 7,5ab

Os dados referem-se a média de triplicatas. Médias seguidas pela mesma letra na mesma linha néo sdo estatisticamente
diferentes (p<0,05).

Os halos de inibicdo formados pelos 6leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum indicam
que estes 6leos tém efeito inibitorio distinto. O. vulgare apresentou atividade antibacteriana mais
intensa. Ja os halos de inibicdo do 6leo essencial de O. basilicum ficaram com diametro bem inferior,

indicando baixa acdo antibacteriana. Estes resultados estdo de acordo com outros estudos em que a
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atividade antibacteriana de O. vulgare também foi observada (Busatta et al., 2007; Araujo e Long,
2016 e Barbosa et al., 2016).

Arora e Kaur (1999) relatam que halos menores do que 7 mm s&o considerados ndo-ativos, e
halos superiores a 12 mm possuem inibicéo satisfatoria frente a bactérias. Se forem considerados
estes critérios podemaos inferir que, com excecdo do 6leo de O. basilicum para S. Enteritidis, todos 0s
6leos foram ativos frente as bactérias avaliadas e os 6leos de O. vulgare frente a S. Typhimurium e a
mistura de O. vulgare (2,5uL) e O. basilicum (2,5uL) frente a S. Enteritidis tiveram efeitos inibitorios
satisfatorios.

Quando analisado o efeito antimicrobiano da mistura dos dleos essenciais de de O. vulgare e
O. basilicum, observa-se que houve duas situacdes distintas em que a mistura apresentou acéo
diferente dos 6leos separadamente. Frente a S. aureus a mistura manteve a mesma a¢do apresentada
pelo 6leo de O. vulgare isoladamente, apesar deste 6leo estar com a concentragdo pela metade. Isto
significa que o 6leo de O. vulgare mantém a mesma atividade inibitdria tanto quando utilizados 5 pulL
(quantidade de 6leo usada isoladamente) como 2,5 plL (quantidade de 6leo na mistura) ou que houve
um efeito sinérgico entre os 6leos de O. vulgare e O. basilicum que premitiu a manutencéo da acao
inibitéria mesmo com a metade da concentracdo de O. vulgare. Esta segunda hipétese é reforcada
pelo efeito inibitdrio observado frente a S. Enteritidis, onde o diametro dos halos induzidos pela agdo
da mistura dos 6leos foi maior do que os halos de qualquer um deles individualmente, indicando que
houve sinergismo entre os 6leos.

Um dos raros estudos utilizando mistura de 6leos foi realizado por Barbosa et al. (2016), que
verificou a atividade antibacteriana do 06leo essencial de O. vulgare misturado com 6leo de R.
officinalis pelo teste de disco-difusdo. Os 6leos demonstraram interacao sinérgetica e foram efetivos

rente a agentes patogénicos como L. monocytogenes, E. coli e S. Enteritidis.

3.2 DETERMINACAO DA CONCENTRACAO BACTERICIDA MINIMA (CBM)

O dleo essencial de O. basilicum nédo apresentou efeito bactericida nas concentracdes testadas
(S. aureus, L. monocytogenes e S. Typhimurium) ou apresentou apenas em altas concentragdes (S.
Enteritidis e E.coli O157:H7), o que esta de acordo com os resultados obtidos nos testes de disco-
difusdo, nos quais este 6leo apresentou fraco efeito inibitorio.

A tabela 2 apresenta os valores da CBM dos 6leos essenciais de O. vulgare, O. basilicum e

da mistura dos dois 6leos.
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TABELA 2 - Concentracgdo bactericida minima (uL/mL) dos 6leos essenciais de O. vulgare, de O. basilicum e da mistura
dos dois 6leos

Microrganismo O. vulgare O. basilicum O. vulgare +

O. basilicum
S. aureus 125 SE* 62,5
L. monocytogenes 125 SE* 250
S. Typhimurium 31,25 SE* 31,25
S. Enteritidis 15,5 250 31,25
E. coli 0157:H7 62,5 500 125

Os testes foram realizados em triplicata e os valores foram 0s mesmos nas trés repeti¢oes.
* SE = sem efeito bactericida.

A menor concentracdo bactericida foi obtida com 6leo de O. vulgare sobre S. Enteritidis. O
efeito inibitdrio deste 6leo, na disco-difusdo, foi menor do que o da mistura dos 6leos, entretanto, na
CBM, a mistura necessitou de concetracfes mais elevadas do que o 6leo de O. vulgare isoladamente
para execer seu efeito bactericida sobre S. Enterirtidis. Estes resultados indicam que o efeito
sinergético verificado no teste de disco-difusdo frente a S. Enteritidis n&o foi observado na CBM e
que o efeito inibitorio observado na disco-difusdo ndo tem relagédo direta com o efeito bactericida
determinado pela CBM, isto pode sedar pela dificuldade de difusdo dos 6leos no meio e pela barreira
fisica que os Oleos fazem no &gar.

Nem sempre a atividade antibacteriana obtida nos testes laboratoriais é observada quando os
6leos sdo adicionados aos alimentos, devido a mudangas na concentracdo, ambiente do alimento,
nutrientes dos alimentos até fatores ambientais e procedimentos de cultivo do condimento. Como as
menores concetraces de 0leo necessarias para obter efeito bactericina foram observadas frente a
Salmonella, tanto por O. vulgare como pela mistura dos 6leos, as cepas de S. Enteritidis e de S.
Typhimurium foram selecionadas para os testes de contaminacdo experimental em massa para

embutido carneo.

3.3 APLICACOES DO OLEO ESSENCIAL DE 0. VULGARE E DA MISTURA DOS OLEOS DE
0. VULGARE E O. BASILICUM NA MASSA PARA EMBUTIDO CARNEO

Apenas na concentracao de 1,5% de 6leo essencial adicionado a massa para embutido carneo
experimentalmente contaminada foi observado efeito bactericida sobre Salmonella, o que ja ocorreu
logo apds a adicdo dos Oleos (Tabela 3). O controle positivo apresentou crescimento de S. Enteritidis
e S. Typhimurium, e o controle negativo ndo apresentou crescimento dessas bactérias durante todo o

tempo de armazenamento a 4°C.
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TABELA 3 - Recuperagdo de Salmonella Enteritidis e Salmonella Typhimurium da massa para embutido carneo
experimentalmente contaminada adicionada de 6leo essencial de O. vulgare e da mistura dos 6leos de O. vulgare e O.
basilicum.

Oleos e concentraes S. Enteritidis S. Typhimurium

Oh 24h 48h 72h Oh 24h 48h 72h

O. vulgare 0,5% p* P P P P P P P.

O. vulgare 1,0% P P P P P P P P

O. vulgare 1,5% A A A A A A A A

O. vulgare + O. basilicum 0,5% P P P P P P P P
O. vulgare + O. basilicum 1,0% P P P P P P P P
O. vulgare + O. basilicum 1,5% A A A A P P P P

*P = presenca de Salmonella em 25 g; A = auséncia de Salmonella em 25 g.

O Oleo de O. vulgare apresentou efeito bactericida sobre ambos os sorotipos do
microrganismo. Entretanto, esse mesmo 6leo, quando misturado em quantidades iguais ao 6leo de O.
basilicum, perdeu seu efeito bactericida sobre o sorotipo Typhimurium de Salmonella. Considerando
que o Gleo de O. vulgare isoladamente ndo apresentou efeito bactericida sobre S. Typhimurium na
concentragdo de 1%, ndo seria de se esperar que quando foi utilizada a mistura dos dois 6leos a 1,5%,
onde o 0leo de O. vulgare esta na concentracao de 0,75%, apresentasse algum efeito, como ocorreu.
Por outro lado, 0 mesmo nédo ocorreu em relacédo a S. Enteritidis, que ndo foi recuperada do alimento
experimentalmente contaminado tanto quando misturado ao 6leo de O. vulgare a 1,5% como quando
adicionado da mistura dos 6leos a 1,5%, mas foi recuperada do alimento com dleo de O. vulgare a
1%, mesmo ap6s 72 horas de armazenamento. Estes resultados sugerem a ocorréncia de sinergismo
entre os dois 6leos, o que também foi observado nos testes de disco-difusdo e CBM.

A mistura dos 0leos apresentrou efeito bactericida distinto frente aos sorotipos Enteritidis e
Typhimurium, o que deixa claro que ha diferencas entre os sorotipos quanto a suceptibilidade aos
6leos de O. vulgare e O. basilicum. Portanto, os estudos sobre a aplicacdo de 0leos essenciais em
alimentos com a finalidade de eliminar Salmonella, devem sempre incluir testes com diferentes
sorotipos da bactéria, uma vez que a presenca de Salmonella ndo € aceitavel em alimentos destinados
ao consumo humano, independentemente do sorotipo (Brasil, 2001).

Resultados semelhantes aos do nossso trabalho foram obtidos por Barbosa (2010), que avaliou
a atividade antibacteriana de 6leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum em amostras de carne
moida e hamburguer bovinos contaminados artificialmente com Salmonella e verificou que o 6leo
essencial de O. vulgare na concentracdo 1,6% na carne moida e 1,2% no hamburguer possibilitou

eliminacdo de S. Enteritidis em 6 horas de contato com o alimento.

3.4 ANALISE SENSORIAL
A elaboracdo da massa para embutido carneo para a analise sensorial foi realizada na

concentracdo de 1,5% de 0Oleo essencial de O. vulgare e 1, 5% da mistura dos 6leos essenciais de O.
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vulgare e O. basilicum, visto que foi essa concentracdo que apresentou efeito antimicrobiano frente
S. Enteritidis e S. Typhimuirum.

Na anélise sensorial foi aplicada a ficha de pesquisa de mercado em que todos os 60
avaliadores relataram que consumiam embutido carneo e o que mais desgostavam em um embutido
carneo era o excesso de gordura, sal e tempero. Na pergunta “qual o embutido carneo com condimento
vocé mais gostaria de consumir”, as op¢des eram “embutido carneo com manjericao, embutido carneo
com orégano, embutido carneo com manjericao e orégano e nenhuma das alternativas”, a maioria dos
avaliadores respondeu que prefeririam o embutido carneo com orégano e manjericdo, seguido de
embutido carneo com orégano.

O atributo sabor entre o controle (sem adicdo de 6leos) e as amostras com dleos essenciais de
O. vulgare e mistura dos 6leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum apresentaram diferencgas nos
percentuais (Figura 1). O controle mostrou percentual elevado para os atributos “gostei
moderadamente” e “gostei muito” respectivamente. Ja as formulacgdes acrescidas do 6leo essencial
resultaram em porcentagens de “desgostei muito” e “desgostei extremamente” superiores a opinido
“gostei”. Na ficha de intencdo de compra as amostras com adigdo de 6leo essencial apresentaram
percentuais elevados para “decididamente ndo compraria” e “compraria somente se fosse for¢ado”
(Figura 2). Estes resultados apontam para a ndo aceitagdo pelos consumidores do produto adicionado
de 1,5% de o6leos essenciais, tanto de O. vulgare isoladamente quanto da mistura em quantidades

iguais com o 0leo de O. basilicum.

FIGURA 1 - Teste de intengdo de compra para embutido carneo acrescido de 6leos essenciais; 1 = decididamente eu
compraria, 2 = provavelmente eu compraria, 3 = talvez sim/talvez ndo, 4 = provavelmente eu ndo compraria, 5 =
decididamente eu ndo compraria, 6 = compraria ocasionalmente, 7 = compraria somente se fosse forcado.

HO. vulgare 1,5% 0. vulgare + O. basilicum 1,5% ®Sem o0leo

70

60

4
Alternativas
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FIGURA 2 - Teste da aplicacdo da ficha heddnica para embutido carneo acrescido de 6leos essenciais; 1= Gostei
extremamente, 2= Gostei muito, 3= Gostei moderadamente, 4= Gostei ligeiramente, 5= indiferente, 6= Desgostei
ligeiramente, 7= Desgostei moderadamente, 8= Desgostei muito, 9= Desgostei extremamente.
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Como demostrado, a concentracdo de 1,5% do Oleo utilizada no presente trabalho foi efetiva
para reduzir as contagens de contaminantes na massa para embutido carneo, porém tais concentracdes
séo elevadas e, quando avaliadas sensorialmente, a sua aceitabilidade ndo obtém o mesmo sucesso.

A maioria dos estudos realizados aponta para o efeito antimicrobiano dos 6leos essenciais,
sem mencionar a sua aplicacdo em alimentos e a aceitabilidade dos consumidores (Ernandes, 2007;
Menezes et al., 2009; Caravic et al., 2010, Alves, 2010; Pozzo et al. 2011; Probist, 2012; Andrade,
2013; Al Abbasy et al., 2015; Ansesio, 2015; Araujo e Longo, 2016) ou testam seu efeito
antimicrobiano no alimento sem realizar avaliacdo sensorial (Botre et al., 2010). Dos poucos estudos
que avaliaram a aceitacdo de alimentos adicionados de 6leo essencial de O. vulgare estdo os trabalhos
de Barbosa (2010), com carne moida e hambuger, e de Santurio (2015), com linguica. Os produtos
avaliados apresentaram aceitacdo pelos consumidores, porém as concentracGes de 6leo eram bem
inferiores as utilizadas no nosso estudo.

O ¢leo essencial de O. vulgare e a mistura dos 6leos essenciais de O. vulgare e O. basilicum
na concentracdo 0,5% e 1,0% ndo foram capazes de eliminar S. Enteritidis e S. Typhimurium da
massa experimentalmente contaminada. Entretanto, na concentracdo de 1,5%, S. Enteritidis foi
eliminada por ambos os tratamentos e S. Typhimurium somente pelo 6leo essencial de O. vulgare.
Quando avaliado sensorialmente, o embutido carneo na concentracdo de 1,5% ndo obteve boa

aceitacdo pelos consumidores, apesar de ter apresentado efeito preventivo da contaminacgdo
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microbiana. Assim, a utilizacdo de 0Oleos essenciais em alimentos ainda necessita de estudos, que
visem a aplicacdo dos componentes responsaveis pela acao antibacteriana dos mesmos nos produtos,
garantindo a seguranca microbiologica sem afetar suas caracteristicas organolépticas. Possiveis
alternativas para minimizar os efeitos sensoriais indesejados poderdo ser a encapsulacdo dos 6leos
essenciais (ElI Asbahania et al., 2015) antes da adi¢do a massa carnea ou ainda a elaboracdo de

coberturas ou filmes com os 6leos essenciais (Dannenberg et al., 2017).
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