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A Salmonella Enteritidis € um micro-organismo patogénico com frequéncia associado a
surtos de salmonelose. Em grande parte esses surtos sao acarretados por ovos e produtos a base
de ovos. Por isso, 0 alimento escolhido para estudo foi a maionese pelo fato de seu consumo ser
bastante difundido, além da alta suscetibilidade a contaminacdo por bactérias e fungos, e da
possibilidade de contaminacéo cruzada que pode ocorrer durante a preparacdo da mesma.

Uma alternativa para a inibicdo do crescimento da Salmonella envolve o uso de 6leos
essenciais, tendo em vista a crescente demanda dos consumidores pela substituicdo de compostos
antimicrobianos sintetizados quimicamente por alternativas naturais com o intuito de assegurar a
seguranca alimentar e o consumo de alimentos saudaveis.

Os o6leos essenciais consistem em uma opc¢do de antimicrobiano natural, ja que eles sdo
constituidos por compostos fendlicos, os quais atuam na membrana da célula microbiana de
modo a interferir em seu funcionamento. Neste contexto, a adi¢do do éleo essencial de orégano
(OEO) em alimentos pode ter um efeito benefico do ponto de vista do crescimento da
Salmonella. Para que seja observado um efeito antimicrobiano significativo, a concentracdo de
6leo essencial de orégano deve situar-se entre 0,5 pL/mL e 20,0 pL/mL.

Portanto, neste trabalho avaliou-se o crescimento da Salmonella Enteritidis em maionese
industrial do tipo caseira em pH variavel a duas temperaturas diferentes (25°C e 36°C), para
posterior avaliacdo e comprovacdo da atividade do OEO e sua influéncia sobre os parametros
cinéticos de crescimento do micro-organismo, bem como a interferéncia dessa bactéria no pH do
meio.

Para este fim, utilizou-se a Salmonella enterica subespécie enterica sorovar Enteritidis
ATCC 13076 (SE), a formulacdo da maionese adotada foi o padrdo industrial e o método
utilizado para enumeracao das células microbianas foi a contagem padrdo em placas. A maionese
foi preparada com 175 mL de 6leo de soja, 17,5 g de gema ovo, 9 mL de NaCl (10%), 1,25 ml de EDTA
(1%), 25 ml de vinagre (4%) em liquidificador industrial estéril, ajustando o pH para 4,0 e a concentracéo
de OEO utilizada foi de 0,5% (v/v). Para efeitos de comparagéo dos resultados, foram feitas medidas com
e sem a adicdo de 20 mL de vinagre, o qual é utilizado para manter o pH da maionese constante ao longo
do tempo. A modelagem matematica e calculo dos pardmetros foi realizada com auxilio do
software DMFit 3.0.

A Tabela 1 apresenta os resultados obtidos para a contagem de Salmonella para os
tratamentos empregados no presente estudo. O pardmetro mais importante a ser considerado é a
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taxa de crescimento especifico méaxima (umax), 0 qual corresponde a velocidade de crescimento das
bactérias durante a fase exponencial. Observou-se que para a maionese produzida com adi¢do de OEO
sem o acréscimo de orégano a populacdo bacteriana aumentou a uma taxa crescente com a temperatura.
Este valor ja é significativamente inferior ao apresentado para a maionese sem a adicdo de OEO. Além
disso, observou-se que a adicdo de 20 mL de vinagre reduziu ainda mais a velocidade de crescimento,
causando inclusive mortalidade das bactérias para a temperatura de 36°C, a qual é uma temperatura em
gue a bactéria cresce de forma acentuada em condic¢Bes naturais.

Tabela 1. Resultados obtidos para os diferentes tratamentos utilizados no presente estudo.

OEO-25°C OEO-36°C OEO-25°C-Vinagre OEO -36°C - Vinagre

Log(No) (log UFCIg) 3,749 5,029 3,998 5,083
pmax (log UFC/g h) 0,308 0,512 0,122 -0,183
Log(Ns) (log UFC/g) 6,906 7,276 5,567

A partir dos resultados obtidos no presente estudo, foi possivel concluir-se que a adicéo
de OEO reduziu a velocidade de crescimento em até 2 vezes em relagdo a amostra controle e esta
reducdo foi de até 6 vezes quando o vinagre foi adicionado em conjunto com o OEO. Mais
estudos s&o necessarios a fim de validar os resultados.



