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1. INTRODUÇÃO 
 

Escherichia coli é uma bactéria Gram-negativa que habita naturalmente o 
intestino de humanos e animais de sangue quente, permanecendo como comensal 
durante toda a vida. Porém, algumas estirpes de E. coli são consideradas 

patogênicas causando infecções no trato intestinal (E. coli diarreiogênicas ou DEC) 
e infecções extraintestinais (ExPEC) (MENG et al., 2013). 

Escherichia coli produtora de toxina Shiga (STEC) é reconhecida pelo seu 
potencial de causar casos graves de doença em humanos e está relacionada ao 
consumo de produtos cárneos. Existem sorotipos de STEC, como o O104:H21 e 

O111:H8, que causam doenças em humanos, no entanto, as cepas pertencentes 
ao sorotipo O157:H7 estão geralmente associadas às doenças de transmissão 

hídrica e alimentar (DTHA) e representam sérias ameaças à saúde pública. Esses 
patógenos causam uma série de complicações que variam de diarreia leve à 
síndrome hemolítico-urêmica (SHU) mais potencialmente fatal, colite hemorrágica 

(HC) e púrpura trombocitopênica trombótica (PTT), sendo responsáveis por uma 
grande proporção de insuficiência renal (OLUWARINDE et al., 2023). 

Os óleogéis produzidos a partir de polímeros biodegradáveis, como o amido, 
podem ser alternativas ao uso de gorduras saturadas e trans em produtos cárneos, 
as quais estão associadas a efeitos adversos à saúde e ao aumento de doenças 

crônicas não transmissíveis, que estão entre as principais causas de morte no 
mundo (GAO e WU, 2019; GIACOMOZZI et al., 2021). Além disso, óleogéis 

produzidos a partir do amido e incorporados com óleos essenciais podem 
apresentar propriedades bioativas, como atividade antifúngica e antibacteriana nos 
alimentos. 

Os óleos essenciais são compostos derivados de plantas aromáticas que 
são comumente empregadas na preparação de alimentos, considerados 

antimicrobianos naturais com ação contra bactérias, vírus e fungos (HUSSEIN et 
al., 2021). Sendo reconhecidos como seguros para consumo humano como 
aditivos alimentares pela União Europeia (FAO, 2012). O óleo de tomilho (Thymus 

vulgaris L.) têm sido amplamente utilizados na área alimentícia, por possuir forte 
atividade inibitória contra diversos patógenos de origem alimentar, como 

Escherichia coli e contra bactérias deteriorantes. Este efeito antibacteriano está 
relacionado principalmente a presença de timol, que atua na membrana 
citoplasmática da célula bacteriana, causando danos funcionais e estruturais à 

membrana, aumentando a permeabilidade e levando a morte. Além do timol o óleo 
essencial apresenta outros monoterpenos com atividade antimicrobiana como o 

carvacrol, o c-terpineol, e o p-cimeno. (HUSSEIN et al., 2021; ALMASI et al., 2021; 
LIU & LIU, 2020). 
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O objetivo do presente estudo foi avaliar a atividade antibacteriana do 

óleogel de amido de milho incorporado com óleo essencial de tomilho (Thimus 
vulgaris, L.) contra Escherichia coli O157:H7. 

 
2. METODOLOGIA 

 

2.1 Microrganismo 
Um isolado de Escherichia coli O157:H7 previamente identificado em fezes 

de bovinos durante a oclusão do reto no momento do abate, em abatedouro-
frigorífico de Pelotas-RS, foi selecionado para o teste. O isolado pertence a coleção 
de culturas do Laboratório de Microbiologia de Alimentos do Departamento de 

Ciência e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas. 
 

2.2 Óleo essencial 
O óleo essencial de tomilho (Thimus vulgaris, L.) foi obtido comercialmente 

da empresa Laszlo® Indústria e Comércio de Óleos Essenciais. 

 
2.2 Elaboração e avaliação da estabilidade do óleogel 

A elaboração dos óleogéis foi baseada na metodologia descrita por Pacheco 
et al. (2024). Para a formação das amostras utilizou-se 4,3% de amido de milho (5 
g), 2,15% de cera de abelha (2,5 g), 34% de óleo de girassol (40 mL) e 59,55% de 

água (70 mL). Estas percentagens foram expressas como v/v da formulação total. 
Primeiramente, o amido foi disperso em óleo de girassol e homogeinizado com 
agitador magnético digital (IKA RW 20, China) durante 3 min. Em seguida, cera de 

abelha e água foram adicionadas à formulação e agitadas durante 15 min. O 
processo foi realizado a 90° C em banho termostático (Fisatom - modelo 550, 

Brasil). Após a formação da emulsão gelificada, os óleogéis foram armazenados 
sob refrigeração (4° C), em placas de Petri, fechadas (após 1 h de preparo) e 
seladas com parafilme para evitar perda de umidade. Para a incorporação do óleo 

essencial de tomilho ao óleogel, o composto bioativo foi adicionado (1% p/p) com 
temperatura próxima a 50º C, sendo realizada agitação (1 min) para 

homogeneização. A concentração do óleo essencial de tomilho foi determinada em 
testes preliminares. 

A estabilidade visual do oleogel durante o armazenamento foi avaliada de 

acordo com Godói (2017), com modificações. Primeiro, os oleogéis (2 mL) foram 
colocados verticalmente em tubos de centrífuga transparentes e posicionados 

verticalmente; os oleogéis foram então armazenados a 5° C por 24 h. Após esse 
período, o os oleogéis foram transferidos para um ambiente de temperatura 
controlada com um ar condicionado a 20° C. A ocorrência de instabilidade, incluindo 

separação de fases e exsudação de óleo líquido na superfície, foi avaliada 
visualmente. Os padrões de avaliação das propriedades do oleogel observadas 

seguiram aqueles descritos por Godói (2017): totalmente firme (5), firme (4), médio 
(3), fraco (2) e totalmente líquido (1). 

 

2.3 Disco-difusão em ágar 
A atividade antibacteriana do óleogel de amido incorporado com óleo 

essencial de tomilho foi avaliada através da técnica de disco-difusão em ágar (CLSI, 
2018). Para a realização do teste, o inóculo de Escherichia coli O157:H7 foi 
preparado em solução salina 0,85% (Synth®) na concentração celular de ~ 1,5 x 

108 UFC.mL-1, equivalente a 0,5 na escala de McFarland. Uma alíquota da 
suspensão celular foi inoculada na superfície do ágar Mueller-Hinton (MH - Kasvi®) 



 

 

com o auxílio de swab esterilizado. Posteriormente foram adicionados discos de 

papel filtro esterilizados com 6 mm de diâmetro sobre a superfície do ágar, nos 
quais foi aplicado 10 µL do óleogel e 10 µL de água destilada esterilizada, como 

controle negativo. Em seguida, as placas foram incubadas a 37 °C por 24 h. Após 
a incubação, a existência de halos de inibição ao redor dos discos foi verificada. 
Esses halos foram medidos e expressos em milímetros (mm). O teste foi realizado 

em triplicata. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Na elaboração do óleogel, a proporção adequada de base lipídica e 

emulsificante resultou em uma estrutura estável. No geral, os oleogéis 
apresentaram cor clara e esbranquiçada; a cor é um parâmetro essencial na 

indústria alimentícia. O óleogél foi classificado como um gel totalmente firme e 
estável, sem separação de fases e exsudação na superfície. Segundo Godói (2017) 
o material não deve apresentar escoamento quando o tubo é vertido nem quando 

é submetido a força, o que foi verificado após a produção dos óleogéis (Figuras 1A 
e 1B). A incorporação do óleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris, L.) não afetou 

a estabilidade de armazenamento. 
No teste de disco-difusão em ágar (Figura 1C) foi possível observar que o 

óleogel com 1% de óleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris, L.) apresentou halo 

de inibição, com a média de 29,42 mm. O resultado demonstra que o óleogel 
incorporado com OE de tomilho (Thymus vulgaris, L.) possui atividade 
antibacteriana frente a bactéria Escherichia coli O157:H7. 

 

 
Figura 1. (A) Elaboração do Óleogel com 0% de óleo essencial de Thimus vulgaris L.; (B) óleogel 

com 1% de óleo essencial de Thimus vulgaris L.; (C) teste de disco-difusão em ágar do óleogel com 
1% de óleo essencial de Thimus vulgaris L. contra Escherichia coli O157:H7 com formação de halo 
de inibição. 

 
A atividade antimicrobiana do óleo essencial de tomilho contra Escherichia 

coli foi observada em estudos prévios, com halos de inibição variando de 14 a 20 

mm (Ahamed et al., 2021). O timol e carvacrol, componentes majoritários do óleo 
em questão, proporcionam o aumento da permeabilidade da membrana, ocorrendo 

a desintegração da membrana externa, presente na parede das bactérias Gram 
negativas, liberando lipopolissacarídeos (LPS). Logo, sabe-se que o óleo essencial 
de tomilho é um aditivo antimicrobiano promissor para a utilização na indústria de 

alimentos (Luna et al., 2021). 
Com relação aos óleogéis, Pacheco et al. (2024) avaliaram a elaboração de 

um óleogel de amido de feijão incorporado com curcumina. A textura e as 
propriedades antioxidantes dos oleogéis indicaram a viabilidade de sua aplicação 
em produtos alimentícios, porém a atividade antimicrobiana não foi avaliada nesse 

estudo. Silva et al. (2023) avaliaram a produção de óleogéis a base de amido de 



 

 

trigo com adição de óleo essencial de laranja visando substituir a gordura vegetal 

hidrogenada no pão e avaliando a ação antifúngica. Os autores observaram que os 
oleogéis apresentaram alta estabilidade de armazenamento, liberaram uma grande 

quantidade de compostos voláteis e levaram à redução do crescimento de 
microrganismos aeróbios mesófilos e fungos totais. A incorporação do óleo 
essencial de tomilho em óleogéis e sua ação frente a Escherichia coli, bem como 

sua aplicação em modelos alimentares, ainda não foi descrita na literatura. 
 

4. CONCLUSÕES 
 

O óleogel de amido de milho incorporado com OE de tomilho (Thymus 

vulgaris, L.) foi estável e demonstrou estrutura firme, apresentando ação 
antibacteriana in vitro frente a bactéria Escherichia coli O157:H7. Os óleogéis são 

substitutos promissores da gordura animal em produtos cárneos e podem servir 
como um veículo para proteger e liberar compostos bioativos em alimentos.  
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