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1 Introdução
A busca por alimentos seguros, livres de microrganismos 

patogênicos, tem sido uma preocupação de órgãos governa
mentais e dos consumidores. Neste sentido, diversas pesquisas 
vêm sendo desenvolvidas com plantas utilizadas na medicina 
popular e na gastronomia tradicional, avaliando suas atividades 
bactericidas e fungicidas (AHN; GRÜN; MUSTAPHA, 2007; 
MOREIRA et al., 2005; NGUEFACK et al., 2004; SAHIN et al., 
2004; TEPE et al., 2004; JIROVETSZ et al., 2003; SAĞDIÇ; 
ÖZCAN, 2003; HAMMER; CARSON; RILEY, 1999).

O gênero Ocimum pertence à família Labiatae (Lamiaceae), 
possuindo 30 espécies de ervas que são encontradas em regiões 
tropicais e subtropicais. Ocimum gratissimum L. é uma planta 
que possui aroma forte e agradável, popularmente chamado 
de “alfavacão”, “alfavaca” e “alfavaca-cravo” com origem no 
oriente, subespontâneo em todo o Brasil e do qual existem 

diversos quimiotipos. Várias espécies de Ocimum são plantas 
classicamente fornecedoras de óleos essenciais, largamente 
utilizados como temperos de pratos especiais e aromatizantes 
de licores e de perfumes finos (LORENZI; MATOS, 2002).

Diferentes autores comparam as atividades bactericida e 
fungicida de plantas com indicativo medicinal ou condimentar, 
incluindo Ocimum gratissimum (FARIA et al., 2006; NGUEFACK; 
BUDDE; JAKOBSEN, 2004; NAKAMURA  et  al., 2004; 
SARTORATTO et  al., 2004; ORAFIDIYA et  al., 2001; 
NAKAMURA et  al., 1999). Chah (2006) avaliou a atividade 
antibacteriana de plantas medicinais sobre S. aureus e E. coli, 
não encontrando atividade antibacteriana no extrato de 
Ocimum gratissimum. Nguefack et  al. (2004) testaram a 
atividade antifúngica sobre agentes degradantes e produtores 
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The activity intensity of bacterial inactivation (IINAB/bactericidie) on Salmonella Enteritidis (ATCC 11076) was determined in four drink 
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Resumo
A partir da formulação de quatro bebidas, duas alcoólicas e duas não alcoólicas, com e sem açúcar, respectivamente, e do extrato reconstituído 
(alcoolatura/planta verde) de Ocimum gratisimum L. (“alfavacão”, “alfavaca”, “alfavaca-cravo”) – Labiatae – (Lamiaceae) em diferentes 
concentrações (5, 15 e 30%), foi determinada, através de testes de suspensão em sistema de tubos múltiplos, a intensidade de atividade de 
inativação bacteriana (IINAB/bactericidia), sobre Salmonella Enteritidis (ATCC 11076), bem como a aceitabilidade/preferência sensorial por 
escala hedônica destes quatro produtos. Todas as formulações apresentaram atividade bactericida para Salmonella Enteritidis, diretamente 
proporcional às concentrações do extrato e ao tempo de exposição da bactéria às bebidas, destacando-se, neste sentido, a formulação não 
alcoólica com açúcar. Na análise sensorial, a preferência aumentou com o decréscimo da concentração de extrato de Ocimum gratissimum 
na formulação. A bebida não alcoólica com açúcar, na concentração de 5% de extrato, destacou-se na preferência/aceitabilidade. 
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rotavapor, desprezando-se a porção alcoólica e reidratando-se o 
extrato resultante com água destilada estéril, reconstituindo‑se 
as concentrações iniciais da planta. Esta solução foi utilizada 
como base para formulação das bebidas.

2.2 Preparação das bebidas

As bebidas foram formuladas a partir do extrato reconstituído 
da planta Ocimum gratissimum nas concentrações de 5, 15 e 30%. 
Para cada uma das concentrações de extrato foram preparados 
quatro tipos de formulações (Figura 1), a saber: bebida alcoólica 
com presença de açúcar (aperitivo doce/“I”); bebida alcoólica 
com ausência de açúcar (aperitivo amargo/“II”); bebida não 
alcoólica com presença de açúcar (aperitivo doce/“III”); 
e bebida não alcoólica com ausência de açúcar (aperitivo 
amargo/“IV”). 

Foi realizado ensaio preliminar para a determinação de 
teor alcoólico, utilizado nas bebidas, que não interferisse na 
atividade bactericida posteriormente testada. As concentrações 
avaliadas foram elaboradas com álcool etílico, de cereais, a 
96 °GL, em água destilada estéril, nas graduações alcoólicas, 
(%/v) a 20 °C de: 0,0 (branco); 0,5; 5,0; 10,0; 15,0; 20,0; 25,0; 
30,0; 35,0; 40,0; 45,0; 50,0; e 54,0. Em 5 mL de cada uma destas 
concentrações, foram inoculados 500 µL de S. Enteritidis (ATCC 
11076) com 1,27 × 109 UFC.mL-1. Após 24 horas de exposição 
em incubação aeróbia a 37 °C, foram transferidas alíquotas de 
cada concentração testada, através da técnica de microgota 
(ROMEIRO, 2007), para placas de Petri, contendo meio de 
cultura Plate Count Agar (PCA, ACUMEDIA®), efetivando-se 
a avaliação final de crescimento bacteriano, novamente após 
24 horas de incubação aeróbia a 37 °C. Este procedimento foi 
repetido para os tempos de exposição de 48, 72 e 144 horas. 
A graduação alcoólica definida pelo teste como inócua ao 
crescimento de Salmonella foi de 5 %/v, sendo adotada como 
constante na formulação das bebidas em estudo.

2.3 Inóculo bacteriano

Para o desenvolvimento do teste de suspensão, foi utilizada 
amostra padrão American Type Culture Colletion (ATCC) de 

de micotoxina, sugerindo o uso de Ocimum gratissimum, na 
formulação de bebidas não alcoólicas. 

Este trabalho tem como objetivo avaliar a Intensidade 
de Atividade de Inativação Bacteriana (IINAB/bactericidia) 
de bebidas alcoólica e não alcoólica, na presença ou ausência 
de açúcar, respectivamente, formuladas a partir de extrato 
reconstituído de Ocimum gratisimum (alcoolatura/planta 
verde) sobre Salmonella Enteritidis (ATCC 11076), bem como 
determinar, através de análise sensorial, a aceitabilidade/
preferência destes produtos.

2 Material e métodos

2.1 Coleta da planta e elaboração do extrato reconstituído 

A planta Ocimum gratissimum foi acessada em propriedade 
agroecológica familiar em Parque Eldorado, Município de 
Eldorado do Sul, região metropolitana de Porto Alegre ‑ RS, Brasil 
(coordenadas de 30° 05’ S e 51° 40’ W), constituindo‑se de 
um pool de partes vegetativas e reprodutivas de exemplares 
subespontâneos e ruderais. Nesta propriedade, segundo a 
escala ACFOR de Kent e Coker (1992), Ocimum gratissimum se 
classifica na categoria de “frequente”. Aplicando-se a escala de 
sociabilidade de Braun-Blanquet (1979), a planta se apresentava 
em pequenos grumos ou tufos de indivíduos não cultivados.

O material colhido foi herborizado segundo Ming (1996) 
e catalogado pela bióloga Silvia Marodin (CRBio/RS nº 17268), 
sendo a duplicata botânica incorporada ao Herbário do 
Departamento de Botânica, do Instituto de Biociências, da 
Universidade Federal do Rio Grande do Sul, recebendo número 
de registro 150160. 

Talos, folhas e flores da planta foram submetidos ao 
processo de extração alcoólica (alcoolatura/planta fresca), 
para obtenção do extrato reconstituído, segundo Farmacopéia 
(1959). As amostras vegetais recém-colhidas foram trituradas 
grosseiramente e colocadas em álcool etílico, de cereais, a 
96 °GL, na proporção de 400 g de planta para 1000 mL de álcool. 
Após um período de 15 dias, o extrato alcoólico foi submetido 
à destilação fracionada sob pressão reduzida em sistema 

Figura 1. Fluxograma de elaboração dos quatro tipos de bebidas (aperitivos).
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2.5 Análise sensorial

Para a análise sensorial foi utilizada a escala hedônica para 
avaliação de preferência e aceitabilidade das bebidas (aperitivos) 
por 27 provadores não treinados (DUTCOSKY, 1996). Para tal 
foi utilizada a escala de 9 (nove) pontos, variando do “desgosto 
muitíssimo” ao “gosto muitíssimo”. A escala hedônica foi 
aplicada em dias diferentes agrupando as bebidas com açúcar 
e sem açúcar, para que os provadores não favorecessem uma 
bebida em detrimento de outra e para evitar também a fadiga 
sensorial dos provadores. 

2.6 Análise estatística 

Os resultados do teste de escala hedônica e do teste de 
suspensão foram tratados através do programa de análises 
estatísticas Sisvar 5.0 (UNIVERSIDADE FEDERAL DE 
LAVRAS, 2007), sendo realizados a análise de variância (Anova) 
e o teste de Tukey.

3 Resultados e discussão

3.1 Inativação de Salmonella através do teste de suspensão

O Quadro 1 demonstra a síntese dos resultados da atividade 
antibacteriana de extratos reconstituídos (alcoolatura/planta 
verde) de Ocimum gratissimum, em quatro formulações de 
bebidas com a presença e ausência de álcool e a presença 
e ausência de açúcar, respectivamente, sobre S. Enteritidis 
(ATCC 11076), relacionando os seguintes fatores: tempo de 
confrontação (exposição) da bactéria na bebida (5, 15, 30 e 
60 minutos), tempo de incubação (24, 48, 72 e 144 horas), 
concentração final do extrato reconstituído.

Quando avaliados os tempos de exposição da bactéria nas 
bebidas, independentemente das demais variáveis manipuladas 
(Tabela 2), estes apresentaram diferenças significativas 
entre si. Nesta Tabela, o tempo de exposição de 60 minutos 
apresentou valor superior aos demais tempos, seguido de 
30, 15 e 5 minutos. A atividade antibacteriana apresentou-se 
diretamente proporcional ao tempo de exposição, ou contato, 
ao extrato da planta. Autores como Sartorrato et  al. (2004), 
Nakamura  et  al. (1999) e Akinyemi et  al. (2004) também 

S. Enteritidis (ATCC 11076), proveniente da coleção-bacterioteca 
do Laboratório de Higiene de Alimentos do Instituto de Ciências 
e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Rio 
Grande do Sul – UFRGS. A amostra foi reativada em meio de 
cultura Brain Heart Infusion (BHI, OXOID®) a 37 °C por um 
período de 18 a 24 horas de incubação aeróbia, com o objetivo 
de atingir uma concentração ≥ 1,0 × 108 UFC.mL-1, através de 
diluições seriais logarítmicas (AVANCINI, 2002). A avaliação da 
concentração inicial foi realizada através da técnica da microgota 
(ROMEIRO, 2007) e a contagem de microrganismos viáveis, 
concretizada em placas de Petri contendo meio de cultura 
Plate Count Agar (PCA®). Foram realizadas diluições seriadas, 
a partir do inóculo, transferindo-se 1 mL deste para tubos de 
ensaio contendo 9 mL de água peptonada 0,1% para obter a 
diluição 10-1. Este procedimento foi realizado sucessivamente 
até a diluição 10-8, para definir a melhor diluição de contagem. 
Para cada diluição, foram transferidas três gotas das suspensões 
para as placas, utilizando-se micropipetas de 15 µL, e a leitura 
foi realizada em 24 horas de incubação aeróbia a 37 °C. O 
valor final considerado como UFC.mL-1 constituiu a média 
das contagens das gotas triplicadas, avaliadas biometricamente 
segundo Cavalli-Sforza (1974).

2.4 Teste de suspensão 

Para avaliação da intensidade da atividade antibacteriana 
presente nos quatro tipos de bebidas formuladas com extrato 
reconstituído de Ocimum gratissimun, lida como intensidade 
de atividade de inativação bacteriana (IINAB), utilizou-se o 
teste de suspensão, com base na técnica do sistema de tubos 
múltiplos, modificada por Avancini (2002), acrescido dos 
desinibidores bacterianos referidos por Andrade  e Macêdo 
(1996), Reybrouck (1979, 1998), buscando, desta maneira, 
garantir a preditividade dos resultados de isolamentos 
negativos interpretados como bactericidia verdadeira 
(CORTES, 1993). Todas as formulações, a partir do extrato 
reconstituído da planta (em concentrações de 5, 15 e 30%), 
foram confrontadas com oito diluições seriais logarítmicas 
(10¹ a 108 UFC.mL-1) do inóculo de Salmonella ativada a 
partir da bacterioteca. A sensibilidade ou resistência das 
diferentes diluições de Salmonella, confrontadas com o extrato 
reconstituído em suas diferentes concentrações nas bebidas 
formuladas, foi verificada através da presença ou ausência de 
bactérias viáveis em alíquotas transferidas de todos os tubos, 
por alça bacteriológica calibrada (0,05 mL), após 24, 48, 72 
e 144 horas de incubação aeróbia a 37 °C, a tubos de ensaio 
contendo 5 mL de meio de cultura Brain Heart Infusion (BHI, 
OXOID®). A seguir, foram incubadas por sua vez, durante 
24 horas em aerobiose a 37 ºC, efetivando-se, finalmente, 
a avaliação de crescimento bacteriano ou de bactericidia/
inativação.

Os resultados do confronto de Salmonella com as 
diferentes formulações de bebidas foram representados por 
variáveis ordinais arbitrárias (Tabela 1), que assumiram valores 
de 8 (oito) a 0 (zero), indicando a intensidade da atividade de 
inativação bacteriana das bebidas.

Tabela 1. Valores ordinais arbitrários de intensidade de atividade 
atribuídos à variável Intensidade de Atividade de Inativação 
Bacteriana/bactericidia (IINAB) e suas correspondentes diluições e 
doses infectantes dos inóculos.

Variáveis ordinárias de 
intensidade de atividade

UFC.mL-1 – diluições 
de inóculo inativadas

UFC.mL-1 – doses 
infectantes inativadas

0 n.a n.a
1 10-8 100

2 10-7 101

3 10-6 102

4 10-5 103

5 10-4 104

6 10-3 105

7 10-2 106

8 10-1 107
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atividade antibacteriana sobre a S. Enteritidis. Estes resultados 
encontram-se em concordância com trabalhos de outros 
pesquisadores com a planta em questão (SARTORRATO et al., 
2004; AKINYEMI et al., 2004; NAKAMURA et al., 1999).

Avaliando os tipos de bebidas quanto à presença e 
ausência de álcool, independentemente das demais variáveis 
manipuladas, estas apresentaram diferenças significativas entre 
si (Tabela 5). A bebida não alcoólica apresentou valor superior à 
bebida alcoólica. Estes resultados reforçam a não interveniência 
antibacteriana do álcool presente em duas das formulações 
estudadas, conforme já fora determinado em testes anteriores.

Na Tabela 6, quando avaliados os tipos de bebidas quanto 
à presença e ausência de açúcar, independentemente das 
demais variáveis manipuladas, estas apresentaram diferenças 
significativas entre si. A bebida com açúcar apresentou valor 

descrevem atividade bactericida de extratos de Ocimum 
gratissimum sobre S. Enteritidis, porém utilizando diferentes 
técnicas de avaliação.

A Tabela 3 apresenta a avaliação dos tempos de incubação da 
bactéria nas bebidas. Independentemente das demais variáveis 
manipuladas, estes não apresentaram diferenças significativas 
entre si. O tempo de incubação de 24 horas apresentou valor 
superior aos demais tempos, e os restantes apresentaram os 
mesmos valores.

Quando avaliadas as diferentes concentrações de 
Ocimum gratissimum nas bebidas, independentemente das 
demais variáveis manipuladas, estas apresentaram diferenças 
significativas entre si (Tabela 4). A concentração de 30% 
apresentou valor superior às demais concentrações, pois à 
medida que aumentou a concentração de extrato aumentou a 

Quadro 1. Intensidade da Atividade Inativação Bacteriana/bactericidia (IINAB) de diferentes concentrações de extrato reconstituído (alcoolatura/
planta verde) de Ocimum gratissimum-(“alfavacão”, “alfavaca”, “alfavaca-cravo”) – Labiatae (Lamiaceae) sobre S. Enteritidis (ATCC 11076) 
determinada através de teste de suspensão, em bebidas formuladas na presença e ausência de álcool e de açúcar, respectivamente, segundo 
diferentes tempos de incubação e de confronto.

Extrato 30 % Extrato 15 % Extrato 5 %
Bebidas Alcoólica Alcoólica Não  

alcoólica
Não  

alcoólica
Alcoólica Alcoólica Não  

alcoólica
Não  

alcoólica
Alcoólica Alcoólica Não  

alcoólica
Não  

alcoólica
Tempo de 
incubação 

(horas)

Tempo de 
confronto 
(minutos’)

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

Com 
açúcar

Sem 
açúcar

24 5 4 0 5 0 0 0 2 2 0 0 1 1
15 6 4 5 6 0 3 2 2 0 0 1 1
30 6 5 6 6 3 3 2 2 2 0 1 0
60 7 6 7 7 4 3 2 2 2 1 1 0

48 5 4 0 5 0 0 0 2 2 0 0 0 0
15 6 4 5 6 0 3 2 2 0 0 0 0
30 6 5 6 6 2 3 2 2 0 0 0 0
60 7 6 7 7 2 3 2 2 0 1 0 0

72 5 4 0 5 0 0 0 2 2 0 0 0 0
15 6 4 5 6 0 3 2 2 0 0 0 0
30 6 5 6 6 2 3 2 2 0 0 0 0
60 7 6 7 7 2 3 2 2 0 1 0 0

144 5 4 0 5 0 0 0 2 2 0 0 0 0
15 6 4 5 6 0 3 2 2 0 0 0 0
30 6 5 6 6 2 3 2 2 0 0 0 0
60 7 6 7 7 2 3 2 2 0 1 0 0

Tabela 2. Avaliação da atividade antibacteriana de extrato reconstituído 
de Ocimum gratissimum sobre a S. Enteritidis (ATCC 11076) segundo 
tempo de confrontação (exposição), independente dos fatores: tempo 
de incubação, concentração do extrato, presença ou ausência de álcool 
e presença e ausência de açúcar nas bebidas.

Tempo de confrontação (minuto) Número arbitrário
5 1,13a*

15 2,38b

30 2,75c

60 3,19d

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre os tempos de confrontação (exposição) para a análise de variância 
(Anova) e teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 3. Avaliação da atividade antibacteriana de extrato reconstituído 
de Ocimum gratissimum sobre a S. Enteritidis (ATCC 11076) segundo 
tempo de incubação, independente dos fatores: tempo de confrontação 
(exposição), concentração do extrato, presença ou ausência de álcool 
e presença e ausência de açúcar nas bebidas. 

Tempo de incubação (hora) Número arbitrário
72* 2,29a

114 2,29a

48 2,29a

24 2,56a

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre os tempos de incubação para a análise de variância (Anova) e teste 
de Tukey (p < 0,05).
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3.2 Análise sensorial

Quando avaliadas as bebidas quanto à concentração de 
extrato de Ocimum gratissimum, independentemente dos 
outros fatores, estas apresentaram diferenças significativas 
(Tabela 8). A concentração de extrato preferida foi a de 5%, 
recebendo a avaliação da escala hedônica de “não desgostei 
nem gostei”. A concentração de 15% de extrato apresentou 
avaliação de “desgostei ligeiramente” e a de 30% de “desgostei 
moderadamente”. Estes resultados podem ser explicados pela 
ação da bebida amarga, que, possivelmente, reduza a média de 
aceitabilidade das bebidas de forma geral.

A análise das bebidas quanto à presença e ausência de álcool, 
em relação às diferentes concentrações de extrato de Ocimum 
gratissimum descritas na Tabela 9, apresentou diferenças 
significativas nas bebidas não alcoólicas, quando comparadas 
somente às diferentes concentrações de extrato. A bebida não 
alcoólica com concentração de 5% foi superior na aceitabilidade 
(escala hedônica nas categorias “não desgostei nem gostei”), 
seguida de 15% (“desgostei ligeiramente”) e 30% (“desgostei 
moderadamente”). Já nas bebidas alcoólicas, as concentrações de 
15 e 30% de extratos não apresentaram diferenças significativas. 
A bebida alcoólica com concentração de 5% foi superior na 
aceitabilidade (“não desgostei nem gostei”), seguida de 15% 
(“desgostei ligeiramente”) e 30% (“desgostei moderadamente”). 
Quando comparadas às bebidas alcoólicas e não alcoólicas em 
cada concentração de extrato individualmente, observou-se, na 
concentração de 5%, diferença significativa, enquanto que nas 
concentrações de 15 e 30% não houve diferença. 

A análise das bebidas quanto à presença e ausência de açúcar 
em relação às diferentes concentrações de extrato de Ocimum 
gratissimum (Tabela 10) apresentou diferenças significativas nas 
bebidas com açúcar, quando comparadas somente as diferentes 
concentrações de extrato. A bebida açucarada com concentração 
de 5% foi superior na aceitabilidade (“gostei ligeiramente”), 
seguida de 15% (“não desgostei nem gostei”) e 30% (“desgostei 
ligeiramente”). Já nas bebidas sem açúcar, as concentrações de 
15 e 5% de extratos não apresentaram diferenças significativas. 
A bebida não açucarada com concentração de 5% foi superior 
na aceitabilidade (“não desgostei nem gostei”), seguida de 15% 

superior à bebida sem açúcar. Uma possível hipótese para esta 
observação poderia ser a interveniência da pressão osmótica 
mais elevada contribuindo com a atividade bactericida, embora, 
segundo Schliesser e Strauch (1981), a concentração de açúcar, 
por sua vez, pode funcionar como um protetor bacteriano, 
diminuindo a eficácia de soluções antimicrobianas em geral. 

Ao analisar a concentração de 5% de extrato da planta, 
não foi observada diferença significativa entre os tempos de 
exposição (Tabela 7). Na concentração de 15% de extrato, não 
houve diferenças significativas entre os tempos de exposição 
de 15 e 30 minutos e entre 30 e 60 minutos. Já na concentração 
de 30% de extrato, não houve diferenças significativas entre os 
tempos de exposição de 15 e 30 minutos. Quando avaliadas as 
concentrações de extrato, individualmente em cada um dos 
tempos de exposição, houve diferenças significativas em todos 
eles. Os resultados são superiores à medida que aumentam 
os tempos de exposição e as concentrações de extrato de 
Ocimum gratissimum.

Tabela 5. Avaliação da atividade antibacteriana sobre a S. Enteritidis 
(ATCC 11076) segundo a presença e ausência de álcool, independente 
dos fatores: tempo de confrontação (exposição), tempo de incubação, 
concentração de extrato de Ocimum gratissimum e presença e ausência 
de açúcar nas bebidas.

Presença e ausência de álcool Número arbitrário
Alcoólica* 2,24a

Não alcoólica 2,48b

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre as bebidas alcoólica e não alcoólica para a análise de variância (Anova) 
e teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 4. Avaliação da atividade antibacteriana sobre a S. Enteritidis 
(ATCC 11076) segundo as concentrações de extrato de Ocimum 
gratissimum, independente dos fatores: tempo de confrontação 
(exposição), tempo de incubação, presença ou ausência de álcool nas 
bebidas e presença e ausência de açúcar nas bebidas.

Concentrações de extrato de Ocimum gratissimum Número arbitrário
5* 0,22a

15* 1,86b

30* 5,00c

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre concentrações de extrato de Ocimum gratissimum para a análise de 
variância (Anova) e teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 6. Avaliação da atividade antibacteriana sobre a S. Enteritidis 
(ATCC 11076) segundo a presença e ausência de açúcar, independente 
dos fatores: tempo de confrontação (exposição), tempo de incubação, 
concentração de extrato de Ocimum gratissimum e presença e ausência 
de álcool nas bebidas.

Presença e ausência de açúcar Número arbitrário
Sem* 2,19a

Com 2,53b

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre as bebidas com e sem açúcar para a análise de variância (Anova) e 
teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 7. Avaliação da atividade antibacteriana sobre a S. Enteritidis 
(ATCC 11076) segundo a correlação entre o tempo de confrontação 
(exposição) e as concentrações de extrato de Ocimum gratissimum, 
independente dos fatores: tempo de incubação presença e ausência de 
açúcar nas bebidas e a presença e ausência de álcool nas bebidas.

Tempo de confrontação*  
(minuto)

Concentrações de extrato**
5% 15% 30%

5 0,13aA 1,00aB 2,25aC

15 0,13aA 1,75bB 5,25bC

30 0,19aA 2,31bcB 5,75bC

60 0,44aA 2,38cB 6,75cC

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre os diferentes tempos de confrontação e letras maiúsculas diferentes 
sobrescritas (A) na mesma linha indicam diferenças significativas entre as diferentes 
concentrações de extrato de Ocimum gratissimum para a análise de variância (Anova) 
e teste de Tukey (p < 0,05).
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(“desgostei ligeiramente”) e 30% (“desgostei moderadamente”). 
Quando comparadas as bebidas com e sem açúcar, segundo 
cada concentração de extrato, individualmente, observaram-
se diferenças significativas em todos os extratos. As bebidas 
com açúcar em comparação às sem açúcar obtiveram 
valores numéricos de aceitabilidade superiores em todas as 
concentrações.

4 Conclusões
Nas condições dos experimentos, todas as bebidas 

apresentaram atividade bactericida frente a S. Enteritidis. A 
ação antissalmonela aumentou à medida que aumentaram 
as concentrações de extrato da planta na bebida e o tempo 
de exposição da bactéria às formulações de bebida. A bebida 
não alcoólica com a presença de açúcar apresentou a maior 
atividade bactericida sobre S. Enteritidis. Na análise sensorial, 
a preferência às bebidas cresceu com o decréscimo da 
concentração de extrato de Ocimum gratissimum. A preferida foi 

Tabela 8. Avaliação das bebidas formuladas segundo a concentração de 
extrato de Ocimum gratissimum independente da presença e ausência 
de açúcar e presença e ausência de álcool. 

Concentração de extrato (%) Aceitabilidade
30 3,60a

15 4,51b

5 5,40c

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre as concentrações de extrato de Ocimum gratissimum para a análise 
de variância (Anova) e teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 9. Avaliação das bebidas formuladas segundo a concentração 
de extrato de Ocimum gratissimum correlacionada com a presença e 
ausência de álcool, independente da presença e ausência de açúcar. 

Concentração de extrato  
(%)

Bebida
Alcoólica Não alcoólica

30 3,67ª 3,54ª
15 4,39ab 4,63b

5 5,06b* 5,74c*
Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre as diferentes concentrações de extrato reconstituído de ‘ nas bebidas 
e letras maiúsculas diferentes sobrescritas (A) na mesma linha indicam diferenças 
significativas entre as diferentes bebidas: alcoólicas e não alcoólicas para a análise de 
variância (Anova) e teste de Tukey (p < 0,05).

Tabela 10. Avaliação das bebidas formuladas segundo a concentração 
de extrato de Ocimum gratissimum correlacionada com a presença e 
ausência de açúcar, independente do fator de presença e ausência de 
álcool.

Concentração de extrato  
(%)

Açúcar
Com Sem

30 4,09ª* 3,11ª*
15 4,93b* 4,09b*
5 5,96c* 4,83b*

Letras minúsculas diferentes sobrescritas (ª) na mesma coluna indicam diferenças 
significativas entre as diferentes concentrações de extratos reconstituídos de Ocimum 
gratissimum nas bebidas e letras maiúsculas diferentes sobrescritas (A) na mesma linha 
indicam diferenças significativas entre as diferentes bebidas: com presença e ausência de 
açúcar para a análise de variância (Anova) e teste de Tukey (p < 0,05).

a que apresentou 5% de concentração de extrato, não alcoólica 
e com presença de açúcar.

Os resultados indicam perspectivas de aplicação de extratos 
reconstituídos de Ocimum gratissimum no desenvolvimento 
de alimentos, pela sua ação bactericida e suas propriedades 
sensoriais. Dentre as bebidas, destaca-se a formulação sem 
álcool, licorosa, potencialmente direcionável à faixa de 
população abstêmia.
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