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1 INTRODUÇÃO
Com o passar dos anos, a mudança na rotina das pessoas provocou a inclusão de novos valores aos hábitos alimentares. Da mesma forma, houve um aumento expressivo na contaminação dos alimentos, ultrapassando fronteiras transnacionais na ocorrência de Doenças Transmitidas por Alimentos - DTA. Casos de DTA ocorrem frequentemente em todos os países, porém na maioria das vezes não são divulgados, fazendo com que a real dimensão do problema não seja conhecida (WHO, 2013). O uso indiscriminado e prolongado de antimicrobianos de uso clínico acaba desencadeando um processo, em que os micro-organismos patogênicos mutantes oferecem maior resistência aos compostos químicos que comumente são selecionados, fazendo com que o uso de antimicrobianos de linhagem natural torne-se uma opção eficaz e econômica (VARGAS et al., 2004).
O objetivo do presente estudo foi realizar o isolamento e identificação de Escherichia coli proveniente de carnes de frango e avaliar a atividade antibacteriana in vitro do óleo essencial Origanum vulgare L. (orégano) frente a esses isolados.
2 MATERIAIS E MÉTODOS 
Foram realizadas coletas de amostras de frango comercializadas na cidade de Pelotas, RS. As análises microbiológicas foram desenvolvidas no Departamento de Microbiologia e Parasitologia pertencente ao Instituto de Biologia da UFPel. Foram feitas 10 repetições dos testes por estabelecimento, totalizando 20 amostras. O isolamento e identificação de E. coli foi realizado de acordo com a metodologia de APHA (2002). Foram selecionadas as colônias típicas e, em seguida, realizadas as provas bioquímicas adequadas para esse micro-organismo. A partir dos isolados, foi realizada a técnica de Disco difusão de acordo com SAHIN (2004). O experimento foi realizado em duplicata para cada isolado e a leitura foi feita medindo-se em milímetros os halos de inibição, e calculando a média entre os dois halos inibitórios. O óleo essencial (OE) utilizado foi obtido comercialmente. 

3 RESULTADOS e DISCUSSÃO 
Verificou-se que das 20 amostras de frango analisadas, 9 (45%) apresentaram contaminação por E. coli, o que pode ser justificado pelo fato da carne de aves ser suscetível à deterioração devido ao seu pH próximo à neutralidade, elevado teor de nutrientes e à atividade de água elevada, que são fatores propícios ao desenvolvimento de micro-organismos provenientes da própria ave ou de fontes externas, e por essas razões deve ser mantida sob refrigeração ou congelamento (SILVA et al., 2002). Com relação ao teste de Disco Difusão, o OE de orégano apresentou atividade antimicrobiana (média aritmética=26,8mm) frente a todos os isolados de E. coli. Estudos de Hoferl et al. (2009), detectaram  atividade antimicrobiana significativa do OE de O. vulgare frente a bactérias Gram positivas e Gram negativas, principalmente E. coli, o que vai ao encontro dos resultados encontrados no presente trabalho.

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS
Estes dados sugerem, nas condições desenvolvidas neste trabalho, a possibilidade de utilização do OE de orégano como possível alternativa na substituição de conservadores químicos em alimentos e/ou no desenvolvimento de novos fármacos naturais.
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