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Resumo

Pesquisas em busca de técnicas alternativas para expansao da vida de
prateleira dos alimentos tem aumentado bastante na area alimenticia e
impulsionado estudos sobre a utilizagcdo de conservantes naturais, Como 0s
6leos essenciais, que sdo considerados agentes antimicrobianos naturais.
Obijetivou-se com o presente estudo verificar a acdo antimicrobiana do 6leo
essencial de orégano, com diferentes concentracdes, em revestimento de
hamburgueres de frango durante o armazenamento. Foram elaborados
revestimentos contendo 0, 0,5 e 1% (v/v) de 0Oleo essencial de orégano com
base de gelatina comestivel em p6 sem sabor. Foi empregado um fatorial 3
(0; 0,5 e 1% de 6leo em relacdo a quantidade de revestimento) x 3 (0; 7 e
14 dias de armazenamento a 5°C % 2), em delineamento inteiramente
casualizado, com trés repeticdes. Foram realizadas anélises de
Staphylococcus aureus, Coliformes a 45 °C e Salmonella. Os resultados
foram submetidos a ANOVA, teste de Tukey e analise de regressao. Os
resultados demonstraram que apesar de ndo apresentarem diferenca
significativa entre si, a amostra controle (0%) apresentou inicialmente uma
contagem minima (S. aureus, as amostras com 0 e 0,5% de dleo
apresentaram contagem inicial de 7,5 x 102, chegando a 1,5 x 10% e 5,9 x
10° UFC/g respectivamente no final do armazenamento. Ja a amostra com
1% apresentou contagem inicial de 2,5 x 103 chegando ao 14° dia com
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contagem de 3,8 x 10°, apresentando um controle maior com o aumento da
concentragdo. Quanto a presenca de Salmonella para todas as amostras
foram constatadas auséncia durante o armazenamento. Conclui-se que 0
6leo essencial de Origanum vulgare se mostra uma técnica alternativa para
sistemas de conservacao de alimentos, visto que foi eficaz contra
coliformes termotolerantes, porém se faz necessario estudos com
concentragcdes mais altas em temperaturas menores.
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