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EFEITO DE FILME ATIVO BIODEGRADAVEL COM OLEO
ESSENCIAL DE ALHO (Allium sativum) SOBRE A MICROBIOTA NATURAL DE
PRESUNTO COZIDO FATIADO

RESUMO

O oleo essencial de alho, devido as suas propriedades antimicrobianas, antioxidantes e
aromatizantes, torna-se uma alternativa interessante para o uso como aditivo natural e
conservante em embalagens ativas para carnes e derivados. O acetato de celulose produz
filmes hidrofdébicos que podem ser aplicados em alimentos com alta umidade, sendo
ambientalmente correto devido a sua biodegradabilidade. Portanto, o objetivo deste
estudo foi avaliar o efeito antimicrobiano de embalagem ativa de acetato de celulose com
6leo essencial de alho durante a vida de prateleira de presunto cozido fatiado. O
experimento foi conduzido em Delineamento Composto Central Rotacional, sendo as
variaveis independentes, a concentracdo do 6leo essencial nos filmes (0 a 3%) e o0 tempo
de estocagem (0 a 60 dias). Foram estudadas as bactérias lacticas, psicrotroficos, fungos
filamentosos e leveduras de presunto cozido fatiado, variaveis dependentes. Os filmes
produzidos pela técnica de casting, utilizando acetona com solvente e glicerol como
plastificante, foram aplicados entre fatias do produto. Ndo se observou diferenca
estatistica (p-valor > 0,05) entre os filmes ativos. O tempo de armazenamento, foi
significativo para psicrotréficos e bactérias lacticas (p-valor < 0,05). Fungos ndo se
desenvolveram no produto nas condi¢des experimentais. Concluiu-se que os filmes
ativos, nas condicOes experimentais, ndo inibiram a microbiota natural do presunto e,
portanto, ndo poderiam ser aplicados para prolongar a vida util do produto. No entanto,
esses achados podem ser importantes para a industria alimenticia, uma vez que os filmes
tém potencial para serem usados como uma opcdo sustentavel aos plasticos
convencionais.

1. INTRODUCAO

O presunto € um produto carneo pronto para consumo (RTE) amplamente
comercializado fatiado. A contaminacdo pos processamento durante a etapa de
fatiamento pode reduzir a seguranga e o prazo de validade desse produto devido a
potencial contaminacio cruzada (PEREZ-BALTAR et al., 2020).

Os produtos carneos sdo considerados alimentos pereciveis uma vez que sdo
altamente propensos a oxidacgdo, devido ao seu alto teor de acidos graxos insaturados.
Também sdo suscetiveis a deterioragdo microbiana, o que pode afetar atributos como
sabor, odor, cor, textura e valor nutricional (MOSCHOPOULOQU et al., 2019, RIBEIRO
et al., 2019). A deterioracdo dos produtos carneos durante o processamento, distribui¢éo
e exposicao nos mercados tem gerado um impacto negativo importante na inddstria de
alimentos do ponto de vista econdmico (DOMINGUEZ et al., 2018).

Com o objetivo de manter a qualidade e o frescor dos alimentos, os sistemas de
embalagens ativas tém sido estudados desde o final dos anos 1980 (LABUZA &
BREENE, 1989). A tecnologia inovadora de conservacdo de alimentos foi bem recebida
pelo mercado de embalagens, uma vez que visa possibilitar a aplicagdo de agentes ativos
de forma direcionada a superficie do alimento, com menor interacdo matriz alimentar-
agente ativo. A difusdo do agente ativo € gradual e continua, consequentemente
promovendo a reducdo da quantidade de composto adicionado ao alimento.
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Portato, tem-se observado um aumento do interesse no conceito de embalagens
ativas impulsionado principalmente pelo crescimento da populacdo e aumento simultaneo
da demanda por alimentos e novas tendéncias de consumo (VILELA et al., 2018). Desta
forma, inovacGes em materiais de embalagem e processos de fabricacdo sdo
importantes. Especificamente, é crescente a demanda por inovagdes em embalagens
ativas sustentaveis, como as embalagens de acetato de celulose, devido aos problemas
ambientais relacionados ao descarte incorreto de embalagens plasticas (KERANEN et al.,
2021).

Os o6leos essenciais (OEs) tém sido amplamente estudados como conservantes
naturais de alimentos devido as suas propriedades bioativas. Esses compostos podem ser
aplicados em embalagens de alimentos ativas antimicrobianas e sustentaveis, o que
incentiva uma tendéncia ecologicamente correta no setor (MOTELICA et al., 2020,
MARQUES et al., 2022)

Devido a acdo antimicrobiana, antioxidante e aromatizante do alho, seus bulbos
frescos e seu 0Oleo essencial sdo aplicados na industria de alimentos, especialmente em
produtos carneos processados (LEONG et al., 2010; ESMAELI et al., 2020). Essas
caracteristicas tornam o 6leo essencial de alho (OEA) uma escolha interessante para uso
como aditivo natural e conservante pela industria de carnes.

Nesse contexto, as embalagens antimicrobianas com OEA poderiam atuar como
um potencial aliado para a manutencdo da qualidade microbioldgica de presunto e outros
produtos carneos com caracteristicas semelhantes. Estudos envolvendo filmes ativo de
acetato de celulose (AC) incorporado com OEA e aplicados em produtos carneos sdo
raros na literatura, sendo essa uma lacuna no conhecimento.

2. OBJETIVOS

Avaliar o efeito antimicrobiano de embalagem ativa contendo 6leo essencial de alho
durante a vida de prateleira de presunto cozido fatiado.

3. MATERIAIS E METODOS

Os filmes de AC avaliados foram produzidos pelo método de casting, de acordo
com metodologia proposta por Soares e Hotchkiss (1998), com modificagdes. O acetato
de celulose (grau de substituicdo = 2,5; massa molar média = 2.024 g.mol™) foi misturado
a acetona P.A (Vetec Quimica Fina Ltda, RJ, Brasil), na propor¢do 1:10 (m/v), ficando
em repouso até completa dispersdo por, aproximadamente, 24 h. O glicerol P.A (Vetec
Quimica Fina Ltda, RJ, Brasil) foi o plastificante incorporado a mistura na proporcao de
30% em relacdo a massa total do polimero. O agente ativo da embalagem foi o OEA
(Laszlo, MG, Brasil) puro, livre, e adicionado a dispersdo nas concentragdes 0%, 0,5%,
1,5%, 2,5e 3% (m/v).

O experimento foi conduzido em Delineamento Composto Central Rotacional
(DCCR), sendo as variaveis independentes, a concentracdo do 6leo essencial nos filmes
(0,0,5,1,5, 2,5 e 3%) e o tempo de estocagem (0, 10, 30, 50 e 60 dias), totalizando 13
ensaios e 7 repeticdes no ponto central. A microbiota natural de presunto, composta por
bactérias lacticas (BAL), psicrotréficos, fungos filamentosos e leveduras foram as
variaveis dependentes estudadas. As analises microbianas foram realizadas de acordo
com metodologia preconizada pela American Public Health Association (APHA) e
descrita no Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua (SILVA
et al., 2010). A determinacdo de microrganismos psicrotroficos foi realizada conforme
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descrito por Muriel-Galet et al. (2013). As amostras de presunto foram armazenadas a
4°C £ 2°C. Na figura 1, pode-se observar a descricdo esquematica da montagem do
sistema alimento-embalagem (embalagem interfolha) empregado no estudo.
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Figura 1. Descrigdo esquematica da metodologia empregada para avaliar o efeito de filmes ativos
a base de acetato de celulose como embalagem interfolha em presunto cozido fatiado, armazenado
ad+2°C por 60 dias.

4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados da contagem microbiana expressos em Log 10 UFC.g ! de presunto,
podem ser observados Tabela 1.

Tabela 1. Variaveis independentes (concentracdo de OEA e tempo de armazenamento)
nas escalas codificadas e reais, respectivos niveis no DCCR e os resultados das contagens
de psicrotroficos e bactérias do acido lactico de presunto cozido fatiado.

Concentragé Tempo de Psicrotréficos Bactérias
X1 0deOEA X2 estocagem L0910 UFC.g™ Lécticas
Ensaio no filme (C) dias (T) Log 10 UFC.g ™!

1 -1 0,5 -1 10 8,2 6,9
2 1 2,5 -1 10 8,3 6,8
3 -1 0,5 1 50 8,5 7,5
4 1 2,5 1 50 8,6 7.7
5 -1,41 0 0 30 8,7 7,6
6 1,41 3 0 30 8,8 7,8
7 0 15 -1,41 0 3,5 2,3
8 0 15 1,41 60 8,5 7,4
9 0 15 0 30 8,6 7,3
10 0 1,5 0 30 8,6 7,7
11 0 15 0 30 8,6 7,5
12 0 1,5 0 30 8,4 7,4
13 0 1,5 0 30 8,5 7,5

OEA: Oleo essencial de alho.
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O baixo teor de sal (1,51 g/100 g), pH proximo de 6 (6,57) e alta atividade de 4gua
(0,971) que caracterizam o presunto cozido o tornam suscetivel ao crescimento
microbiano, podendo reduzir sua vida de prateleira (BANOS et al., 2012). Como
esperado, o tempo de armazenamento foi significativo para psicrotroficos e BAL (p-valor
< 0,05). Fungos ndo se desenvolveram no produto nas condigdes experimentais,
provavelmente devido as condi¢cdes de anaerobiose da embalagem. Como ndo houve
interacdo entre os fatores (tempo de armazenamento e concentracdo de OEA nos filmes),
e apenas o tempo de armazenamento foi estatisticamente significativo, as médias globais
obtidas para cada tempo de armazenamento foram comparadas entre si (Figura 2).
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Figura 2: Log 10 UFC.g ! das contagens de psicrotroficos (e) e
bactérias do &cido lactico (m) em presunto cozido fatiado embalado
com filmes de acetato de celulose com ¢éleo essencial de alho,
durante a estocagem a4 * 2 °C.

Nos 10 primeiros dias de estocagem, houve a fase de crescimento exponencial de
psicrotroficos e BAL, com aumento de 4,7 e 4,5 Log UFC.g" respectivamente. Em
seguida, a taxa de crescimento microbiano desacelerou e a contagem maxima de
microrganismos foi alcancada apés 30 dias, totalizando 8,6 Log UFC.g* para
psicrotréficos e 7,6 Log UFC.g™ para BAL. N&o houve efeito antimicrobiano (p-valor >
0,05) entre os filmes testados no presunto. Pateiros et al. (2019) estudaram o efeito de
filme ativo com 6leo essencial de orégano e extrato de cha verde, em presunto cozido
fatiado, e ndo observaram inibi¢do de bactérias laticas, assim como no presente estudo.
Esses achados corroboram alguns estudos da literatura que apontam para um menor efeito
antimicrobiano das embalagens ativas quando aplicadas em matrizes alimentares (MARQUES
etal.,, 2022; SILVA et al., 2021).

5. CONCLUSAO

Concluiu-se que os filmes ativos, nas condi¢Bes experimentais, ndo inibiram a microbiota
natural do presunto e, portanto, ndo poderiam ser aplicados para prolongar a vida util do
presunto cozido fatiado. No entanto, esses achados podem ser importantes para a industria
alimenticia, uma vez que os filmes tém potencial para serem usados como uma op¢ao
sustentavel aos plasticos convencionais. Sugere-se a necessidade de novos estudos, em
condigdes de tempo e temperatura de estocagem, reduzidos.
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