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1. INTRODUCAO

A busca por produtos alimenticios “naturais” tem se tornado uma grande
preocupacdo para a industria de alimentos, principalmente em relacdo ao uso de
conservantes quimicos sintéticos, como nitritos, que podem algumas vezes
apresentar efeitos danosos a saude quando consumidos em excesso (VIUDA-
MARTOS et al.,, 2008). Neste contexto € crescente 0 interesse em agentes
antimicrobianos naturais que possam prolongar a vida de prateleira dos produtos
alimenticios e combater microrganismos patogénicos (GAIO et al., 2015).

Os Oleos essenciais e pigmentos, tém sido indicados como alternativas
promissoras para inibir patdgenos em alimentos e para conferir cor
(CHORIANOPOULOS et al., 2004; RAHMAN; KANG, 2009; EBRAHIMABADI et al.,
2010). Dentre os 6leos que apresentam comprovada atividade antimicrobiana, se
encontra o Oleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris), a aplicacdo deste Oleo
essencial em alimentos tem sido sugerida de forma a atuar como um aditivo natural,
individualmente ou associado a outros tratamentos que objetivam impedir o
crescimento microbiano (HAN et al.,, 2015; HYUN et al.,, 2015; JAYASENA,; JO,
2013; KARABAGIAS; BADEKA; KONTOMINAS, 2011; KOSTAKI et al., 2009).

A coloracéo da beterraba é justificada pela presenca das betalainas, que séo
pigmentos nitrogenados. A betalaina € bastante hidrossoliavel e inclui as
betacianinas, responsaveis pela coloracdo vermelha-violeta e as betaxantinas, de
coloragdo amarelo-laranja. As betalainas sdo consideradas um dos mais importantes
corantes naturais e foi um dos primeiros desenvolvidos para uso em industrias de
alimentos (CAI et al., 2003; CONSTANT et al., 2002; GANDIA-HERRERO et al.,
2005; STINTZING; CARLE, 2007).

Diante deste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da adi¢cao
conjunta de 6leo essencial de tomilho e de suco de beterraba em pé em embutido
carneo em substituicdo parcial ou total do conservante nitrito de sédio.

2. METODOLOGIA
2.1 Preparacao do embutido carneo
Os embutidos cérneos foram elaborados no Laboratorio de Processamento de
Alimentos de Origem Animal do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de
Alimentos (CCQFA) da Universidade Federal de Pelotas. Onde utilizou-se a seguinte
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formulacédo: 77,5% de carne bovina, 12% de gordura suina (banha), 7,5% de agua
gelada e 3% de sal (NaCl).

Primeiramente foi realizada a higienizacédo de todos os materiais e utensilios,
bancadas e das méos, utilizando agua, detergente e alcool 70%. Apds, com o auxilio
de uma faca, a carne foi cortada em pedacos e posteriormente moida em um
processador. Em seguida, foram misturadas a carne, a banha, a agua gelada e o
sal. Posteriormente foram adicionados a massa obtida, quando previsto, 6leo
essencial de tomilho, suco de beterraba em p6 e o conservante sal de cura (nitrito de
s6dio). No final do preparo o produto foi embutido em tripa natural suina e mantido
sob refrigeracdo a 4 °C por 15 dias.

2.1.1 Avaliacdo da adicdo de O6leo essencial de tomilho e de extrato de
beterraba em embutido carneo
2.1.1.1 Avaliacdo microbioldgica

A partir de cada um dos produtos foram retiradas amostras de 25 g em trés
tempos (1, 7 e 15 dias) apoés a elaboracao dos produtos.

2.1.1.2 Enumeracdao de bactérias aer6bias mesofilas

Foi realizada enumeracdo de bactérias aerébias mesodfilas pelo método de
espalhamento por superficie. Para isto, foram retiradas 25 g de cada uma das
formulacbes dos produtos carneos e foram homogeneizados com 225 mL de agua
peptonada estéril. Em seguida, foram realizadas diluicbes seriadas até 1:10000 (10
4) com agua peptonada estéril. Apds a diluicdo foram retirados 0,1 mL da solugéo e
transferidas para placas de Petri contendo Plate Count Agar (PCA), espalhadas com
auxilio de uma alca de Drigalski e incubadas a 37 °C. A contagem manual das
colénias bacterianas foi realizada apds 48 h de incubacéo e os resultados expressos
em UFC.gt.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3 Avaliacdo da adicdo de 6leo essencial de tomilho e do suco de beterraba
em pé em embutido carneo
3.3.1 Avaliacdo microbioldgica

Os resultados encontrados para avaliacdo da adicdo de oleo essencial de
tomilho em diferentes concentracdes e de suco de beterraba em pdé em embutido
carneo em 3 tempos distintos (1, 7 e 15 dias) encontram-se descritos nas tabelas
abaixo.

Tabela 1. Enumeracdo de Bactérias aerdObias mesdfilas em 3 tempos distintos
utilizando o 6leo essencial de tomilho na concentracdo de 0,00095%
2Controle STratamento 1 “Tratamento 2 STratamento 3

1
BAM (UEC/q) (UEC/q) (UEC/q) (UEC/q)
Tempo 1 4,36 x 10° 1.11 x 10° 6.3 x 10° 273 x 10°
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 108 7,2 x 106 2,41 x 107
Tempo3 2,79 x 107 1,45 x 10° 4,84 x 107 4.08 x 107

1. Bactérias Aerobias Mesdfilas

2 Controle - Formulagdo padr&o do produto carneo

3 Tratamento 1 - Formulagdo padrdo do produto carneo, com 100% da concentracdo indicada do
conservante sal de cura

4 Tratamento 2 - Formulagédo padrdo do produto carneo, 50% da concentracéo de conservante sal de
cura, 6leo essencial de tomilho na concentracédo de 0,00095% e 1% de suco de beterraba em p6

5 Tratamento 3 - Formulagdo padrdo do produto carneo, 6leo essencial de tomilho na concentracdo de
0,00095% e 1% de suco de beterraba em pé
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Tabela 2. Enumeracdo de Bactérias aerObias mesofilas em 3 tempos distintos
utilizando o 6leo essencial de tomilho na concentracdo de 0,0095%
2Controle STratamento “Tratamento >Tratamento

1
BAM (UFC/g) 1 (UFCg) 4 (UFC/g) 5 (UFC/g)
Tempo 1 436x10°  111x10° 853 x 10° 3.8 x 105
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 108 1,72 x 108 5,13 x 108
Tempo 3 279x10°  145x10°  7.93x10°  3.25x 107

1 - Bactérias Aerobias Mesdfilas

2 Controle - Formulagdo padrdo do produto carneo

3 Tratamento 1 - Formulagdo padrdo do produto carneo, com 100% da concentragédo indicada do
conservante sal de cura

4 Tratamento 2 - Formulacédo padrdo do produto carneo, 50% da concentracdo de conservante sal de
cura, 6leo essencial de tomilho na concentracéo de 0,0095% e 1% de suco de beterraba em p6

5 Tratamento 3 - Formulacdo padrdo do produto carneo, dleo essencial de tomilho na concentracdo de
0,0095% e 1% de suco de beterraba em p6

Tabela 3. Enumeracdo de Bactérias aerGbias mesdfilas em 3 tempos distintos
utilizando o 6leo essencial de tomilho na concentracao de 0,95%
2Controle STratamento “Tratamento STratamento

1
BAM (UFC/q) 1(UEC/g) 6 (UFClg) 7 (UEClg)
Tempo 1 4,36x 106 1,11 x 106 3,4 % 10° 212 X 10°
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 108 4,53 x 106 9,43 x 108
Tempo3  279x107  1,45x106  1.07x10°  2.48x10°

1 - Bactérias Aerobias Mesdfilas

2 Controle - Formulagdo padrdo do produto carneo

8 Tratamento 1 - Formulacdo padrdo do produto carneo, com 100% da concentracgdo indicada do
conservante sal de cura

4 Tratamento 2 - Formulagédo padrdo do produto carneo, 50% da concentragdo de conservante sal de
cura, 6leo essencial de tomilho na concentracéo de 0,95% e 1% de suco de beterraba em po

5 Tratamento 3 - Formulagdo padrdo do produto carneo, 6leo essencial de tomilho na concentragdo de
0,95% e 1% de suco de beterraba em p6

Em relacdo a contagem de bactérias aerébias mesdfilas, observou-se que o
0leo essencial na concentracdo de 0,00095% foi efetivo somente com adicdo da
metade do conservante (nitrato e nitrito de sodio) até aos 7 dias de armazenamento.
Ja na concentracdo de 0,0095% do 6leo essencial, observou-se que com adi¢do da
metade do conservante foi efetivo como um controle microbiolégico e o produto
carneo sem adicdo de conservante foi efetivo até aos 7 dias de armazenamento. E
na concentragcdo de 0,95% do O6leo essencial, observou-se que promoveu um
controle microbioldgico contra as bactérias aerébias mesofilas. Porém, sabe-se que
0s nitritos, além da atuagdo como antimicrobianos, também atuam gerando
caracteristicas sensoriais tipicas de produtos carneos como cor e sabor, sendo a
sua substituicdo total pelo Oleo possivel, desde que se encontrem também
alternativas para suprir as caracteristicas sensoriais esperadas nestes produtos,
neste caso, o suco de beterraba em p6 também proporcionou uma cor tipica de
produtos carneos curados sendo alternativa para atuar como um corante natural.

4. CONCLUSOES
Verificou-se a viabilidade de utilizacdo do oOleo essencial de tomilho com
metade da concentracdo recomendada de conservante pela legislagdo. Este
resultado tem grande importancia em razdo dos nitritos poderem formar
nitrosaminas em determinadas situagbes, que podem apresentar potencial
cancerigeno, assim a substituicdo parcial deste por Oleo essencial de tomilho se
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torna uma alternativa viavel e desejavel e o suco de beterraba proporcionou uma cor
similar a esperada para produtos carneos curados.
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