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A maionese € uma emulsdo preparada com 50 a 85% de 6leo vegetal disperso em fase aquosa
e estabilizada por glicerofosfolipidios, lipoproteinas e proteinas existentes na gema do ovo.
Em virtude dessa composicdo a maionese apresenta dois problemas: (i) o ovo, que € um
veiculo de Salmonella Enteritidis (SE), a principal bactéria envolvida nos surtos provocados
pelo consumo de preparagdes culindrias com maionese; (ii) o 6leo, que torna o produto
vulnerédvel a oxidagdo lipidica, sendo necessario o uso de antioxidante na sua composi¢do. A
crescente preocupacdo com a dieta e a ingestdo de produtos alimenticios sem aditivos
sintéticos torna necessdria a busca por antimicrobianos e antioxidantes naturais para
minimizar tais problemas. O 6leo essencial de orégano (OEO) tem sido utilizado devido ao
cardter antioxidante de seus compostos fenodlicos, além de suas propriedades antimicrobianas
e medicinais. Assim, € necessario estudar as atividades antioxidante e antimicrobiana de OEO
quando aplicado em maionese em substituicio aos aditivos comumente utilizados, sendo este
o objetivo deste trabalho. Para a avaliacdo da atividade antimicrobiana contra Staphylococcus
aureus e Salmonella Enteritidis, serd utilizado o método de difusdo em pogos descrito por
Harris et al (1989). Para a avaliacdo da acdo antioxidante de maionese com OEOQO, foram
utilizados o método de atividade sequestrante do radical 2,2’-Diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH), que ao entrar em contato com o antioxidante o DPPH torna-se uma molécula estavel,
e o método que avalia a capacidade antioxidante equivalente a Trolox (TEAC). Os resultados
das andlises fisico-quimicas demonstram o elevado potencial da atividade antioxidante
apresentado pelo OEO nas amostras estudadas, com percentuais de inibi¢do coerentes em
relacdo as dilui¢des escolhidas para andlise. A metodologia para tais andlises precisou ser
ajustada durante a pesquisa devido a natureza da amostra, que por ser uma emulsdo dificulta
tais andlises, entretanto o método foi padronizado, o que facilitard as préximas andlises,
gerando mais resultados. A parte microbioldgica das anédlises gerou resultados positivos em
relacdo a acdo antimicrobiana do OEO, pois ndo foi observado crescimento microbiano
significativo nas amostras analisadas. At€ o momento, as andlises atestaram a efici€éncia do
OEO, tanto em relagdo a sua atividade antimicrobiana quanto antioxidante, o que por sua vez
impulsiona a pesquisa a se aprofundar nas andlises, tendo como perspectiva a realizaciao de
testes mais especificos para a geragcao de resultados mais acurados.
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Introducao

A maionese é uma emulsdo preparada com 50 a 85% de 6leo vegetal disperso
em fase aquosa e estabilizada por glicerofosfolipidios, lipoproteinas e proteinas
existentes na gema do ovo. Em virtude dessa composicdo a maionese apresenta dois
problemas: (i) o ovo, que é um veiculo de Salmonella Enteritidis (SE), a principal
bactéria envolvida em surtos provocados pelo consumo de preparagdes culinarias com
maionese; (ii) o 6leo, que torna o produto vulneravel a oxidagéo lipidica, sendo
necessario o uso de antioxidantes na sua composicao.

A crescente preocupagdo com a dieta e a ingestdo de produtos alimenticios sem
aditivos sintéticos torna necessaria a busca por antimicrobianos e antioxidantes
naturais para minimizar tais problemas. O orégano na forma de 6leo essencial tem sido
extensivamente estudado devido ao carater antioxidante de seus compostos fendlicos,
além de suas propriedades antimicrobianas e medicinais. Assim, torna-se necessario
estudar as atividades antioxidante e antimicrobiana do éleo essencial de orégano
(OEO) quando aplicado em maionese em substituicdo aos aditivos comumente
utilizados, sendo esse o objetivo deste trabalho.

OH
OH

Timol Carvacrol

Figura1. Principais componentes antimicrobianos presentes no 6leo essencial de orégano.

Metodologia

Avaliacado da acdo antioxidante de OEO pelo método da atividade sequestrante do
radical 2,2’-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH):

A atividade antioxidante dos produtos desenvolvidos neste estudo foi avaliada de
acordo com a metodologia descrita por Brand-Williams Berset (1995) e pelo método
descrito por Plank et al. (2012), comparativamente.

O preparo de amostra foi feito a partir de uma solucéo etandlica 100g/mL, apés o
tratamento das amostras, foram feitas diluigbes de 1:2, 1:4, 1:8, 1:16 e 1:32.
Paralelamente, foi feito o preparo da solugdo de DPPH [0,6mM] com metanol. Os testes
realizados foram feitos com a fragdo etandlica das amostras onde utilizou-se 1:3 de
DPPH.

Dado o tempo necessario para a acdo antioxidante, elegeu-se a diluigdo na
proporcédo de 1:4, em que o efeito antioxidante € o mais adequado para a continuidade
dos testes. Uma solucdo méae da proporgao de 1:4 foi utilizada para proceder o preparo
de diluicbes da mesma, para reagir com DPPH e, entdo, fazer a leitura no
espectrofotdmetro a 517nm. Para a leitura também foram preparados o branco e a
amostra controle.
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Figura2. Redugéo do radical estavel do DPPH dada pelos antioxidantes.

Analises microbiologicas

O armazenamento das amostras foi realizado de trés distintas formas: 1) amostra
controle mantida sob refrigeragdo a 10°C; 2) amostra com OEO mantida a 10°C; e 3)
amostra com OEO mantida a 25°C. A cada semana, cada uma das trés amostras
foram analisadas de acordo com metodologia disposta pelo MAPA, em Instrugao
Normativa n® 62 para quantificagdo de coliformes termotolerantes, estafilococos
coagulase positiva, mesofilos totais, psicréfilos, bolores e leveduras e pesquisa de
Salmonella spp., obtendo-se, desta forma, um perfil de caracterizagdo do
desenvolvimento microbiano em um total de oito semanas.

Caldo

Tetrationato Rambach \

—
Caldo
_,| 225mLdeH,0 1» Testes
‘ 25g da amostra Peptonadaa 1,0% [Selemtc cistina \ XLD | Bioquimicos
r
Galdo Bismuto /
Rappaport | — Sulfito

assiliadi

Flu 1. Di 4o de spp.

Baird Parker }—' m
Agar PDA ‘

225mL de H20
Peptonada 0,1%

|

Caldo LST

(também para
Diluigdes 102 e
\ 10%) J

R ( Testes
Caldo EC ]—' Agar EMB ‘ Bioquimicos

Fluxograma2. Anélise de coliformes, estafilococos coagulase positiva, meséfilos, psicréfilos e bolores e leveduras.
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Resultados e Discussao

As andlises da agdo antioxidante do OEO encontram-se em fase inicial de
capacitagdo dos estudantes e aperfeicoamento das técnicas analiticas. Assim sendo,
ainda ndo foram obtidos resultados definitivos até a presente data.

Como resultado das andlises microbiolégicas ocorreu auséncia de Salmonella
spp., estafilococos coagulase positiva e coliformes fecais ao longo de todo o
experimento. Na sétima semana detectou-se presenca de bolores e leveduras e
bactérias mesdfilas.

Entretanto, as andlises estdo sendo replicadas para gerar um maior volume de
dados comparativos e aumentar a confiabilidade da pesquisa, podendo-se apenas
tragar melhor perfil de desenvolvimento microbiano apés a realizagdo do segundo lote
de amostras.

Conclusao e Perspectivas

Este projeto propde-se a contribuir com o desenvolvimento do conhecimento
cientifico na area de alimentos. Deseja-se que os alunos possam transmitir o que foi
aprendido para a comunidade durante os eventos do IFRJ, bem como produzir
trabalhos cientificos integrando o conhecimento construido com o produzido em outros
laboratérios de pesquisa e, ainda, participar de eventos cientificos no Rio de Janeiro e
em outros locais.
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