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SALAME TIPO ITALIANO DO OLEO ESSENCIAL DE
MANJERICAO (Ocimum basilicum L.)

ILOIR GAIO

Maio/2008

Orientadores: Alexandre José Cichoski

Rogério Luis Cansian

Este trabalho teve como objetivo a avaliagcdo da atividade antimicrobiana e
antioxidante in vitro e em Salame Tipo ltaliano do 6leo essencial de manjericao
(Ocimum basilicum L.). A extracdo por hidrodestilacao foi realizada através de um
extrator tipo Clevenger. A identificagdo dos compostos do 6leo essencial foi feita por
CG/EM e os picos obtidos foram integrados de modo manual comparando-os com
0s espectros existentes no banco de dados da biblioteca Willey do equipamento. A
atividade antimicrobiana in vitro foi avaliada preliminarmente através do método de
difusdo em placas, posteriormente determinaram-se as concentracdes inibitérias
minimas (CIM) fundamentadas na densidade ética. A atividade antioxidante in vitro
foi realizada através da captura de radicais livres com o teste de DPPH. Realizou-se
previamente uma analise sensorial empregando diferentes concentracdes de 6leo

essencial de manjericao em salame tipo italiano, com a finalidade de avaliar sua



aceitacdo. Com as concentracoes de Oleo essencial de manjericao aceitas
sensorialmente (0,75, 0,38 e 0,19 mg g), elaborou-se o Salame Tipo ltaliano
empregando-as, juntamente com outros dois tipos de salame onde um foi adicionado
de antioxidante comercial (Padrdo) e o outro sem nenhum tipo de antioxidante
adicionado (Branco). Nestes cinco tipos de salames elaborados durante a etapa de
processamento (0, 2°, 7°, 14°, 21° e 28° dias) e apés armazenamento de 30 dias a
22°C, realizou-se as analises de pH, atividade de &gua, umidade, acidez, TBARS,
bactérias lacticas e mesdéfilas, Micrococcaceae, Staphylococcus aureus e
Escherichia coli. Pelo método de extragdo utilizado obteve-se um rendimento de
1,2% (v/m) de Oleo essencial de manjericdo. Foram identificados como compostos
majoritarios o linalol (71,01%), 1,8 cineol (8,27%), aromadendreno (6,73%) e trans
cariofileno (4,84%). Das 18 bactérias avaliadas preliminarmente em relagdo a
atividade antimicrobiana, o 6leo essencial de manjericido nao apresentou atividade
somente em relagédo a bactéria Pseudomonas aeruginosa. Para todas as bactérias
avaliadas a CIM variou entre 0,25 e 1,00 mg g™, sendo que nas Gram positivas a
média foi de 0,75 mg g' e nas Gram negativas de 0,73 mg g'. Na atividade
antioxidante in vitro encontrou-se um valor de 1Cs, de 12.003,93 pg mL™, valor esse
semelhante ao encontrado em 6leos essenciais de outras espécies, porém baixa em
relacdo a extratos vegetais. Concentragdes acima de 0,75 mg g™ de dleo essencial
de manjericao foram classificadas como muito e extremamente diferentes do padréo
em relacdo ao aroma e sabor. As concentragdes de 0,75, 0,38 e 0,19 mg g'do éleo
testadas na formulagédo de Salame Tipo Italiano n&o tiveram influéncia significativa
sobre os valores de pH, ay, umidade e acidez, assim como para as bactérias da
familia Micrococaceae, bactérias lacticas e aerdbicas heterotroficas. O Oleo
essencial de manjericao mostrou influéncia significativa na reducao da populagéo de
Staphylococcus aureus na concentracdo de 0,75 mg g', até o 14° dia de
processamento, enquanto que para a Escherichia coli houve diminuigdo no numero
de células inoculadas ap6s o sétimo dia em todos os tratamentos ndo sendo

possivel avaliar a influéncia do éleo essencial.
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This work evaluates antimicrobial and antioxidant activity of the essential oil of
basil (Ocimum basilicum L.) in vitro and in Italian type sausage. The hydrodistillation
was carried out in a Clevenger apparatus. The volatile compounds were analyzed by
GC/MS, comparing the mass spectra with those from the database of Wiley library.
The in vitro antimicrobial activity was preliminarily evaluated by the method of
diffusion in plates, and were later determined by the minimum inhibitory
concentrations (MIC) based on the optical density. The in vitro antioxidant activity
was carried out by the capture of free radicals with the DPPH test. A sensorial
analysis was previously carried out using different basil essential oil concentrations in
ltalian sausage formulation, with the purpose to evaluate its acceptance. The
concentrations of basil essential oil that passed the acceptance test in the sensorial
evaluation (0.75, 0.38 and 0.19 mg g"') were used for assessment of antioxidant
activity in the ltalian type sausage. Standard and control (blank) formulations were
also tested. In the standard product a commercial antioxidant was added, while in the
control no antioxidant was used in the formulation. The five types of sausages



elaborated were analyzed during the stage of processing or maturation (0, 2°, 7°
14° 21° and 28° day), and after 30 days of storage at 22°C. The samples were
analyzed for pH, water activity, humidity, acidity, TBARS, lactic and heterotrophic
bacteria, Micrococcaceae, Staphylococcus aureus and Escherichia coli. An yield of
1.2% (v/w) of basil essential oil was obtained using the hydrodistillation. The major
compounds identified were linalool (71.01%), 1,8 cineole (8.27%), aromadendrene
(6.73%) and trans-caryophyllene (4.84%). Only Pseudomonas aeruginosa was not
influenced by the essential oil of basil from the 18 bacteria tested for antimicrobial
activity. The MIC varied between 0.25 and 1.00 mg g™, for all the evaluated bacteria.
The Gram positive presented an average MIC of 0.75 mg.g™', while for the Gram
negative the average MIC was 0.73 mg.g"'. In the in vitro antioxidant activity
experiments an ICs of 12,003.93 pg.mL™" was obtained. This result is similar to those
found for other essential oils. Concentrations of essential oil above 0.75 mg.g™' were
classified as very and extremely different from the standard in relation to aroma and
flavor. The concentrations of 0.75, 0.38 and 0.19 mg.g™ did not significantly (p<0.05)
influence the final values of pH, a,, humidity and acidity, as well as for the
Micrococaceae, lactic and heterotrophic bacteria. The essential oil of basil could
significantly reduce the population of Staphylococcus aureus until the 14" day of
processing, when the concentration of 0.75 mg g was used in the formulation. For
Escherichia coli a reduction in the viable cell counting was detected in all
formulations, and therefore it was not possible to evaluate the influence of the

essential oil.



