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Resumo

Considerando a ocorréncia de Doencas de Origem Alimentar (DOA) pelo
consumo de hortalicas minimamente processadas (HMP) contaminadas,
principalmente, por bactérias psicrotréficas e a possibilidade destes
microrganismos tornarem-se resistentes a sanitizantes convencionais
utilizados na industria de alimentos, tem sido motivada a pesquisa por
novos compostos com agao antimicrobiana. Por isso, o objetivo do presente
trabalho foi avaliar o efeito antimicrobiano dos 6leos essenciais de
Origanum vulgare L. (OEQOV) e Rosmarinus officinalis L. (OERO),
isolados e combinados, na inibicdo do crescimento de bactérias
contaminantes de HMP, quando ensaiadas em indculo misto. Os 6leos
essenciais foram obtidos da empresa Sigma-Aldrich Brasil Ltda. Como
microrganismos teste foram utilizados cepas tipo padrao de Listeria
monocytogenes ATCC 7644, Pseudomonas fluorescens ATCC 11253 e
Aeromonas hydrophila INCQS 7966. Para a avaliacdo do efeito inibitorio
dos 6leos essenciais foi determinada a Concentragéo Inibitéria Minima
(CIM), utilizando a técnica de macrodiluicdo em caldo. Apés o periodo de
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incubacdo (37 °C/24 h) a menor concentracdo dos 6leos essenciais capaz de
inibir o crescimento microbiano foi considerada como a CIM. Além disso,
foi determinada a Concentracgéo Inibitéria Fracional (CIF), pelo método de
Checkerboard, que avalia o efeito inibitorio das substancias-teste em
combinagéo e em diferentes concentragdes. Os valores encontrados para a
CIM do OEOQV e do OERO foram, respectivamente, 0,6 pl/mL e 5 pl/mL,
0 que representa um consideravel efeito inibitério. Enquanto o valor da CIF
foi 0,75, sugerindo uma interacdo aditiva entre os 6leos essenciais
avaliados. Os resultados obtidos demonstram que o OEOV e 0 OERO
possuem capacidade de inibicdo do crescimento de bactérias contaminantes
de HMP quando testados frente ao indculo misto dessas bactérias,
sugerindo que 0os mesmos sejam utilizados pela industria de alimentos
como sanitizantes, com destaque para o seu uso combinado, em
concentracgdes sub-inibitorias, de modo a possivelmente reduzir o impacto
sensorial na HMP e, consequentemente, melhorar a sua aceitacdo pelos
consumidores.
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