A partir da atividade antibacteriana de 12 plantas condimentares predeterminada in vitro, testou-se este atributo em caldo
cozido com frango. Procedeu-se a capacitacdo de dez avaliadores, segundo a legislagdo vigente (Consentimento Livre e
Esclarecido), oportunizando conhecimentos sobre as plantas em estudo: salsa, manjerona branca, manjerona preta, manjericao,
salvia, tomilho, anis verde, alfavaca, alho nird, alho pord, curcuma e pimenta dedo de moca. Realizou-se, com adi¢ao
individualizada desses condimentos ao preparado com frango, um Teste de Aceitagdo tipo escala hedonica, selecionando
dentre os doze condimentos quatro deles com destaque sensorial: pimenta dedo-de-mocga (Capsicum baccatum), alho nira
(Allium tuberosum), alho pord (Allium porrum) e tomilho (Thymus vulgaris). Realizou-se Teste de Aceitagdo de trés
diferentes concentragdes (pequena, média e grande) desses quatro condimentos, para determinagdo de suas intensidades
melhor aceitaveis. As concentragdes eleitas foram acrescidas ao caldo com frango, além de um grupo controle sem
condimentos, sendo entdo todas desafiadas frente a Escherichia coli (ATCC 11229) em concentragdes previstas pela
legislagdo. O crescimento bacteriano foi aferido a cada duas horas ap6s a inoculacdo, até as 24 horas de confronto, utilizando-
se meio seletivo para coliformes termoresistentes e incubagdo a 25°C em DBO, sendo atribuidos valores arbitrarios as
variagdes logaritmicas de crescimento. Comparados ao controle, todos os tratamentos condimentados apresentaram atividade
antibacteriana significativa, mesmo que sem significancia quando comparados entre si. Contudo, em relagdo aos tempos de
inicio da atividade antibacteriana, destacou-se a pimenta dedo-de-moca, enquanto que, em relagdo ao prolongamento dessa
acdo, destacou-se o tomilho. Os resultados sugerem sua aplicabilidade relacionada a qualificagdo sanitaria e sensorial nos
paradigmas da alimentagdo e nutri¢do sustentaveis.



