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1 INTRODUÇÃO
O interesse pelo uso do gênero Enterococcus spp. como indicador de higiene e contaminação fecal pode ser justificado pelo fato deste ser geralmente mais tolerante a refrigeração quando comparado com Escherichia coli e outros coliformes (INGHAM; SCHMIDT, 2000). Em alimentos, a utilização de plantas aromáticas, possuidoras de óleos essenciais, geralmente tem ação flavorizante, porém a combinação de ervas e condimentos com comprovada ação antibacteriana e antioxidante pode ser utilizada na conservação destes (BARA; VANETTI, 1999). Este trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antibacteriana de óleos essenciais de plantas condimentares frente a cepas bacterianas de Enterococcus spp. isoladas de carne moída.

2 MATERIAIS E MÉTODOS 
As amostragens foram realizadas em diversos estabelecimentos comerciais, escolhidos aleatoriamente e localizados na cidade de Pelotas, RS, Brasil. Para a análise das amostras (n= 10) foi seguida a metodologia de Silva, Junqueira e Silveira (1997) com modificações. Para determinação de concentração mínima inibitória foi utilizado o teste MIC proposto pela NCCLS/CLSI M-27-A6 (NCCLS, 2003), com modificações.  A partir dos resultados de MIC foram determinadas as concentrações mínimas bactericidas (CMB), a fim de caracterizar a ação dos óleos essenciais como bacteriostática ou bactericida.
3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
A contaminação por Enterococcus spp. atingiu índices de 90% (n= 9) das amostras. Estes dados podem indicar procedimentos inadequados durante o abate do animal, visto que é natural a presença deste gênero no seu trato intestinal (FOULQUIÉ-MORENO et al., 2006). Na tabela 1 estão descritos as médias para os valores de MIC de Enterococcus spp. frente aos dois óleos essenciais utilizados, e na tabela 2 estão apresentados os valores da Concentração Bactericida Mínima (CBM) frente aos óleos essenciais. De acordo com os valores de CBM pode-se observar pouca ou nenhuma atividade bactericida, pois para os dois óleos essenciais na maioria das amostras não foi possível eliminar o micro-organismo com as concentrações utilizadas (amostras com CBM > 100,0 μl.mL-1).




4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Frente aos resultados, conclui-se que os óleos essenciais apresentam um bom potencial bacteriostático contra patógenos isolados de alimentos.
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Óleo essencial�
Média MIC �
�
Ocimum basilicum�
27,7�
�
Rosmarinus officinalis�
35,4�
�






Tabela 1 – Valores da médias aritméticas das concentrações mínimas inibitórias (MIC) (μl/mL-1) frente os óleos essenciais.





Óleo essencial�
CBM (μl.mL-1)�
�
Amostra�
Ocimum basilicum�
Rosmarinus officinalis�
�
1�
>100,0 �
>100,0�
�
2�
>100,0�
>100,0�
�
3�
>100,0�
>100,0�
�
4�
>100,0�
>100,0�
�
5�
>100,0�
100,0�
�
6�
100,0�
>100,0�
�
7�
>100,0�
>100,0�
�
8�
>100,0�
>100,0�
�
9�
>100,0�
>100,0�
�






Tabela 2 – Valores das Concentrações Bactericidas Mínimas (CBM) (μl/mL-1) frente os óleos essenciais.








