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 A crescente demanda dos consumidores por alimentos inócuos, preparados sem a adição de conservantes químicos e com longa vida útil
impulsiona a indústria alimentícia e as instituições de pesquisas para a busca de novas tecnologias de conservação.
 Bacteriocinas bem como antimicrobianos presentes em óleos essenciais de plantas são conhecidos por demonstrarem capacidade para inibir
ou controlar a multiplicação de micro-organismos em alimentos (Cotter et al., 2005; Szczepanski e Lipski, 2015).
 Entretanto, o efeito sinérgico entre diferentes nisina e compostos fenólicos tem sido pouco explorado.

 Determinar o efeito sinérgico de nisina, timol e carvacrol contra Staphylococcus aureus e Salmonella Enteritidis.

 Primeiramente foi determinada a Concentração Inibitória Mínima (CIM) através do método de microdiluição em caldo usando placas de
Elisa de 96 poços (CLSI 2002) para os óleos timol, carvacrol e eugenol bem como para a nisina.
 Em seguida, foi determinada a Concentração Bactericida Mínima inoculando-se 20 µL (Miles e Misra, 1938) de cada diluição em placas
contendo ágar BHI, as quais foram incubadas a 37 ºC.
 A partir dos resultados obtidos com o CIM de cada um dos compostos, o efeito sinérgico foi determinado para Salmonella Enteridis SE86 e
Staphylococcus aureus. Para S. Enteridis SE86 fez-se planejamento fatorial 22 (timol e carvacrol), com três repetições no porto central. Para S.
aureus fez-se planejamento fatorial 23 (timol, carvacrol e nisina), com três repetições no ponto central. Foram testadas diversas concentrações
dos antimicrobianos visando a inativação dos micro-organismos teste.

 O carvacrol e timol apresentaram excelente potencial antimicrobiano inibindo diversos tipos de bactérias patogênicas de alimentos. Para o
carvacrol, a CIM variou de 1,32 a 2,15 mg/mL enquanto que a CBM variou de 1,32 a 3,31 mg/mL. Para o timol a CIM variou de 1,65 a 3,31
mg/mL e a CBM variou de 2,65 a 5,30 mg/mL
A tabela 1 mostra que a combinação de carvacrol e timol visando a inibição de S. Enteritidis SE86 não resultou em efeito sinérgico, pois
concentrações reduzidas de cada composto (ensaios E,F,G) mantiveram a mesma população do patógeno em relação ao antimicrobiano não
combinado (ensaios A,B). Para ter-se um aumento na inibição do patógeno foi necessário combinar uma concentração mais elevada de cada
óleo (ensaio D), sendo que a inativação completa foi atingida combinando 200 µg/mL de carvacrol com 200 µg/mL timol.
 A tabela 2 mostra que a combinação de carvacrol, timol e nisina, visando à inibição de S. aureus, também não resultou em efeito sinérgico. O
melhor resultado obtido foi utilizando a seguinte combinação: 150 µg/mL de timol, 200 µg/mL de carvacrol e 30 µg/mL de nisina.

 Timol e carvacrol não apresentaram efeito sinérgico na inibição de Salmonella Enteritidis SE86 assim como timol, carvacrol e nisina não
apresentaram efeito sinérgico na inibição de Staphylococcos aureus. Portanto, a utilização dos compostos de forma isolada ou em combinação
não alteraram a atividade antimicrobiano contra os patógenos avaliados.
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