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1. INTRODUCAO

A utilizagdo de conservantes na industria alimenticia visa garantir a
seguranca dos produtos, prevenindo a presenca de microorganismos Nocivos.
Dentre os conservantes mais comuns, 0s nitratos e nitritos sdo frequentemente
aplicados, especialmente em produtos carneos. No entanto, varios estudos tém
apontado possiveis reacdes adversas a esses aditivos que podem se manifestar a
longo prazo (SILVEIRA, 2019; SERODIO, 2022). A preocupacdo tem aumentado
devido a ingestdo excessiva desses conservantes, que pode levar a formacgao
interna de compostos como N-nitrosodimetilamina e monometilnitrosamina, 0s
guais possuem propriedades mutagénicas, carcinogénicas e teratogénicas
(GONGCALVES et al., 2022).

O Oleo essencial de tomilho € amplamente reconhecido por suas
propriedades terapéuticas, destacando-se principalmente por suas atividades
antimicrobianas e antioxidantes. Extraido das folhas da planta Thymus vulgaris,
esse 0leo contém compostos bioativos como o timol e o carvacrol, que possuem
potente acdo contra uma variedade de microrganismos patogénicos, incluindo
bactérias e fungos. Além disso, ele apresenta propriedades antioxidantes, que
ajudam a neutralizar os radicais livres e prevenir danos celulares (RODRIGUES et
al., 2022). No entanto, os 0leos essenciais sao suscetiveis a oxidacao e a luz, além
de serem altamente volateis, o que resulta na liberacdo de odores e sabores
intensos. Isso limita seu uso e dificulta sua aplicacdo em alimentos (SCAPINELLO,
2023). Para superar essas dificuldades, pode-se empregar uma técnica conhecida
como encapsulagéo.

A encapsulacdo € uma técnica usada para proteger e liberar de maneira
controlada os compostos volateis desses 0leos. Esse processo envolve o
confinamento dos 6leos essenciais em uma matriz de encapsulamento, ajudando
a preservar e a manter a eficacia, protegendo-os da degradacdo causada por
fatores ambientais, como luz, oxigénio e umidade. Além disso, possibilita a
liberacdo gradual dos 6leos, melhorando sua aplicagdo em produtos alimenticios,
além de potencializar suas propriedades benéficas, como a atividade
antimicrobiana e antioxidante (MOREIRA et al., 2020).

A mucilagem de chia se destaca como um material encapsulante inovador
devido as suas notaveis propriedades fisicas e quimicas. Originada das sementes
de chia, essa substancia forma um gel viscoso quando entra em contato com a
agua, o que lhe confere uma excepcional capacidade de retencédo de liquidos e
Oleos. Sua estrutura polimérica ndo apenas melhora a estabilidade dos compostos
encapsulados, mas também atua como um eficaz agente emulsificante e
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estabilizante, protegendo os ingredientes ativos de degradacéo e facilitando sua
liberag&o controlada (TIMILSENA et al., 2015).

Desta forma, este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de
particulas de 6leo essencial de tomilho encapsuladas com mucilagem de chia e
a aplicacao destas particulas em linguica suina frescal em substitui¢cdo parcial ou
total de conservantes quimicos sintéticos, avaliando a acdo contra o0s
microrganismos Estafilococcos coagulase positiva e Escherichia coli.

2. METODOLOGIA

Foi utilizado o 6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris L.), obtido
comercialmente da empresa Ferquima, Industria e Comércio de Oleos Essenciais,
acondicionada em frasco ambar, lacrado, com volume de total de 100 mL. A
semente de chia foi obtida no comércio local da cidade de Pelotas — RS.

A mucilagem da chia foi obtida pelo método proposto por Dick et al. (2015)
com modificagdes.

A encapsulagdo do oOleo essencial de tomilho foi realizada seguindo a
metodologia de Siow e Ong (2013), com algumas modificacdes.

Foram produzidas quatro formulacdes de linguica suina frescal, onde foi
variado a concentracdo de conservantes e a adi¢cao de particulas do 6leo essencial
de tomilho:

O produto carneo foi elaborado no Laboratorio de Processamento de
Produtor de Origem Animal do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos da Universidade Federal de Pelotas, de acordo com as formulacfes
(tratamentos) apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados no produto carneo em trés formulacdes

diferentes
Ingrediente/aditivo Controle (%) F1 (%) F2 (%) F3 (%)
Carne bovina magra 77,43 76,33 76,73 78,23
Toucinho 12,13 12,13 12,13 12,13
Agua gelada/gelo 7,76 7,76 7,76 7,76
Sal (NaCl) 1,18 1,18 1,18 1,18
Sal de Cura
(nitrito e nitrato 0,28 0,14 - -
de sédio)
Estabilizante
(polifosfato) 0,26 0,13 - -
Fixador de cor 0,26 0,13 - -
(eritorbato de sédio)
Condimento comercial
de alho e cebola 0,52 0,52 0,52 0,52
Acucar 0,18 0,18 0,18 0,18
Particulas contendo éleo
essencial de tomilho (10%) - 1.5 1.5 -

Fonte: A Autora (2024).

A carne e gordura suina (toucinho) foram moidos em moedor de carne. Os
demais ingredientes e aditivos (Tabela 1) passaram por uma pré-mistura antes de
serem manualmente misturados a carne e a gordura, em recipientes de aco
inoxidavel previamente lavados e sanitizados com alcool 70%. ApOs a massa
carnea foi embutida em tripas naturais e posteriormente foram acondicionadas em
embalagens plasticas, identificadas e armazenadas a 7 °C. As diferentes
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formulacdes foram avaliadas quanto a quantificagdo de Estafilococos coagulase
positiva (ECP) em quatro tempos (logo apds o preparo, apos 7 dias, apos 14 dias
e apo6s 21 dias). As quantificacbes de ECP e de Escherichia coli seguiram a
metodologia proposta por Downes e Ito (2001).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Abaixo encontram-se o0s resultados das contagens de Estafilococos
coagulase positiva nas diferentes formulacdes de linguica suina frescal durante o
armazenamento (Tabela 2).

Tabela 2 - Médias das contagens de estafilococos coagulase positiva (log.UFC/g)
nas diferenttes formulacdes de linguica suina frescal armazendas a 7°C por 21
dias.

Tempo (dias)

501
Formulacéo 0 (log.UFC/g) 7 (log.UFC/g) 14 (log.UFC/g) 21 (log.UFC/qg)

FC 2,35+0,10 Bab  3,66+0,05 Ab 2,49+0,19 Bb 2,33+0,35 Bb
F1 225+0,24Cb  3,60+0,17 Ab 2,87+0,23 Bb 2,35+0,10 BCb
F2 2,59+0,11 Bab 3,50+0,17 Ab 2,90+0,05 Bb 2,20+0,17 Cc
F3 2,69+0,08Ca 4,08+0,08 Ba 5,03+0,10 Aa 5,08+0,08 Aa

1 FC= formulagdo padrdo com 100% de conservantes; F1= formulacdo com reducdo de 50% do
conservante e adicdo das particulas com éleo essencial de tomilho em mucilagem de chia; F2=
formulacdo com reducéo total dos conservantes e adicdo das particulas de 6leo essencial de
tomilho em mucilagem de chia; F3= formulacdo com reducéo total dos conservantes e sem adicdo
das particulas de 6leo essencial de tomilho em mucilagem de chia; Medias seguidas de letras
mailsculas distintas na linha e de letras minasculas na coluna diferem estatisticamente pelo teste
de Tukey (p<0,05).

Passados os 21 dias de armazenamento observou-se que a formulagdo sem
conservantes e com adicdo das particulas (F2), diferiu significativamente das
demais apresentando o menor valor de contagem de Estafilococos coagulase
positiva (2,20 log.UFC/g), sinalizando que o uso das particulas foi eficiente para o
controle microbiologico, tendo potencial para ser utilizado como um conservante
em embutidos frescais.

As formulagdes com conservantes (FC), com metade dos conservantes
adicionadas de particulas (F1) e sem conservantes e com particulas (F2),
apresentaram aumento na contagem de Estafilococos coagulase positiva no tempo
sete, porém apos este periodo houve uma queda nas contagens, demonstrando
provavelmente a acdo tanto dos conservantes como da liberacdo gradual do 6leo
a partir das particulas.

A Unica formulacdo em que houve um aumento das contagens em todos 0s
tempos de armazenamento foi a formulacdo sem conservantes e sem particulas
(F3), o que era esperado uma vez que ndao ha nenhuma substancia atuando a favor
do controle microbioldgico.

N&o ha legislacéo para o parametro estipulado para Estafilococos coagulase
positiva para linguica frescal, entretanto existe para hamburgueres e alméndegas
onde é estabelecido como limite maximo 4 log.UFC/g (4 log). Logo, comparando a
esse, apenas a formulacao F3 ndo esteve dentro do limite estabelecido.

N&o foi detectada a presenca de Escherichia coli nas diferentes formulacdes
de linguica frescal, indicando novamente boas condi¢fes higiénico-sanitarias das
matérias-primas utilizadas e dos produtos acabados.
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Gottardo (2021), encapsulou o 6leo essencial de orégano em alginato de
sédio para aplicagdo em salame tipo italiano. Quando analisado
microbiologicamente, n&o foi encontrado Escherichia coli em nenhuma das
amostras, estando de acordo com o preconizado na legislagéo brasileira.

4. CONCLUSOES

Conclui-se que a formulacdo com reducéo total dos conservantes e adicao
das particulas de Gleo essencial de tomilho em mucilagem de chia (F2) propiciou
um controle microbiologico efetivo de Estafilococos coagulase positiva, em
embutido frescal durante o periodo de armazenamento de 21 dias. Assim estas
particulas apresentam potencial para substituicdo parcial ou total de conservantes
guimicos sintéticos em linguica suina frescal.
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