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PROCESSO DE APLICAÇÃO DE ÓLEO ESSENCIAL DE ORÉGANO COMO
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RESULTANTE

maior eficiência na redução desses microrganismos;
maior citotoxicidade comparada aos antimicrobianos; 

DESCRIÇÃO DA TECNOLOGIA

A presente invenção descreve um processo de queijo utilizando um antimicrobiano
natural, óleo de orégano em substituição aos aditivos convencionais. 
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