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1. INTRODUÇÃO 

A busca por produtos alimentícios “naturais” tem se tornado uma grande 
preocupação para a indústria de alimentos, principalmente em relação ao uso de 
conservantes químicos sintéticos, como nitritos, que podem algumas vezes 
apresentar efeitos danosos a saúde quando consumidos em excesso (VIUDA-
MARTOS et al., 2008). Neste contexto é crescente o interesse em agentes 
antimicrobianos naturais que possam prolongar a vida de prateleira dos produtos 
alimentícios e combater microrganismos patogênicos (GAIO et al., 2015). 

Os óleos essenciais e pigmentos, têm sido indicados como alternativas 
promissoras para inibir patógenos em alimentos e para conferir cor 
(CHORIANOPOULOS et al., 2004; RAHMAN; KANG, 2009; EBRAHIMABADI et al., 
2010). Dentre os óleos que apresentam comprovada atividade antimicrobiana, se 
encontra o óleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris), a aplicação deste óleo 
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 coloração da beterraba é justificada pela presença das betalaínas, que são 
pigmentos nitrogenados. A betalaína é bastante hidrossolúvel e inclui as 
betacianinas, responsáveis pela coloração vermelha-violeta e as betaxantinas, de 
coloração amarelo-laranja. As betalaínas são 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; GANDÍA-HERRERO et al., 
2005; STINTZING; CARLE, 2007). 

Diante deste contexto, o objetivo deste estudo foi avaliar o efeito da adição 
conjunta de óleo essencial de tomilho e de suco de beterraba em pó em embutido 
cárneo em substituição parcial ou total do conservante nitrito de sódio. 
 

2. METODOLOGIA 
2.1 Preparação do embutido cárneo 

Os embutidos cárneos foram elaborados no Laboratório de Processamento de 
Alimentos de Origem Animal do Centro de Ciências Químicas, Farmacêuticas e de 
Alimentos (CCQFA) da Universidade Federal de Pelotas. Onde utilizou-se a seguinte 
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formulação: 77,5% de carne bovina, 12% de gordura suína (banha), 7,5% de água 
gelada e 3% de sal (NaCl). 

Primeiramente foi realizada a higienização de todos os materiais e utensílios, 
bancadas e das mãos, utilizando água, detergente e álcool 70%. Após, com o auxílio 
de uma faca, a carne foi cortada em pedaços e posteriormente moída em um 
processador. Em seguida, foram misturadas a carne, a banha, a água gelada e o 
sal. Posteriormente foram adicionados à massa obtida, quando previsto, óleo 
essencial de tomilho, suco de beterraba em pó e o conservante sal de cura (nitrito de 
sódio). No final do preparo o produto foi embutido em tripa natural suína e mantido 
sob refrigeração a 4 °C por 15 dias. 
 
2.1.1 Avaliação da adição de óleo essencial de tomilho e de extrato de 
beterraba em embutido cárneo 
2.1.1.1 Avaliação microbiológica 

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

 
2.1.1.2 Enumeração de bactérias aeróbias mesófilas 

Foi realizada enumeração de bactérias aeróbias mesófilas pelo método de 
espalhamento por superfície. Para isto, foram retiradas 25 g de cada uma das 
formulações dos produtos cárneos e foram homogeneizados com 225 mL de água 
peptonada estéril. Em seguida, foram realizadas diluições seriadas até 1:10000 (10-

4) com água peptonada estéril. Após a diluição foram retirados 0,1 mL da solução e 
transferidas para placas de Petri contendo Plate Count Agar (PCA), espalhadas com 
auxílio de uma alça de Drigalski e incubadas a 37 °C. A contagem manual das 
colônias bacterianas foi realizada após 48 h de incubação e os resultados expressos 
em UFC.g-1. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
3.3 Avaliação da adição de óleo essencial de tomilho e do suco de beterraba 
em pó em embutido cárneo 
3.3.1 Avaliação microbiológica 

Os resultados encontrados para avaliação da adição de óleo essencial de 
tomilho em diferentes concentrações e de suco de beterraba em pó em embutido 
cárneo em 3 tempos distintos (1, 7 e 15 dias) encontram-se descritos nas tabelas 
abaixo. 
 
Tabela 1. Enumeração de Bactérias aeróbias mesófilas em 3 tempos distintos 
utilizando o óleo essencial de tomilho na concentração de 0,00095% 

1BAM 
2Controle 
(UFC/g) 

3Tratamento 1 
(UFC/g) 

4Tratamento 2 
(UFC/g) 

5Tratamento 3 
(UFC/g) 

Tempo 1 4,36 x 106 1,11 x 106 6,3 x 105 2,73 x 106 
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 106 7,2 x 106 2,41 x 107 
Tempo 3 2,79 x 107 1,45 x 106 4,84 x 107 4,08 x 107 

1 - Bactérias Aeróbias Mesófilas 
2 Controle - Formulação padrão do produto cárneo 
3 Tratamento 1 - Formulação padrão do produto cárneo, com 100% da concentração indicada do 

conservante sal de cura 
4 Tratamento 2 - Formulação padrão do produto cárneo, 50% da concentração de conservante sal de 

cura, óleo essencial de tomilho na concentração de 0,00095% e 1% de suco de beterraba em pó 
5 Tratamento 3 - Formulação padrão do produto cárneo, óleo essencial de tomilho na concentração de 

0,00095% e 1% de suco de beterraba em pó 



 

 

Tabela 2. Enumeração de Bactérias aeróbias mesófilas em 3 tempos distintos 
utilizando o óleo essencial de tomilho na concentração de 0,0095% 

1BAM 
2Controle 
(UFC/g) 

3Tratamento 
1 (UFC/g) 

4Tratamento 
4 (UFC/g) 

5Tratamento 
5 (UFC/g) 

Tempo 1 4,36 x 106 1,11 x 106 8,53 x 104 3,8 x 105 
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 106 1,72 x 106 5,13 x 106 
Tempo 3 2,79 x 107 1,45 x 106 7,93 x 106 3,25 x 107 

1 - Bactérias Aeróbias Mesófilas 
2 Controle - Formulação padrão do produto cárneo 
3 Tratamento 1 - Formulação padrão do produto cárneo, com 100% da concentração indicada do 

conservante sal de cura 
4 Tratamento 2 - Formulação padrão do produto cárneo, 50% da concentração de conservante sal de 

cura, óleo essencial de tomilho na concentração de 0,0095% e 1% de suco de beterraba em pó 
5 Tratamento 3 - Formulação padrão do produto cárneo, óleo essencial de tomilho na concentração de 

0,0095% e 1% de suco de beterraba em pó 

 
Tabela 3. Enumeração de Bactérias aeróbias mesófilas em 3 tempos distintos 
utilizando o óleo essencial de tomilho na concentração de 0,95% 

1BAM 
2Controle 
(UFC/g) 

3Tratamento 
1 (UFC/g) 

4Tratamento 
6 (UFC/g) 

5Tratamento 
7 (UFC/g) 

Tempo 1 4,36 x 106 1,11 x 106 3,4 x 104 2,12 x 104 
Tempo 2 1,93 x 107 8 x 106 4,53 x 106 9,43 x 106 
Tempo 3 2,79 x 107 1,45 x 106 1,07 x 106 2,48 x 106 

1 - Bactérias Aeróbias Mesófilas 
2 Controle - Formulação padrão do produto cárneo 
3 Tratamento 1 - Formulação padrão do produto cárneo, com 100% da concentração indicada do 

conservante sal de cura 
4 Tratamento 2 - Formulação padrão do produto cárneo, 50% da concentração de conservante sal de 

cura, óleo essencial de tomilho na concentração de 0,95% e 1% de suco de beterraba em pó 
5 Tratamento 3 - Formulação padrão do produto cárneo, óleo essencial de tomilho na concentração de 

0,95% e 1% de suco de beterraba em pó 

 
Em relação a contagem de bactérias aeróbias mesófilas, observou-se que o 

óleo essencial na concentração de 0,00095% foi efetivo somente com adição da 
metade do conservante (nitrato e nitrito de sódio) até aos 7 dias de armazenamento. 
Já na concentração de 0,0095% do óleo essencial, observou-se que com adição da 
metade do conservante foi efetivo como um controle microbiológico e o produto 
cárneo sem adição de conservante foi efetivo até aos 7 dias de armazenamento. E 
na concentração de 0,95% do óleo essencial, observou-se que promoveu um 
controle microbiológico contra as bactérias aeróbias mesófilas. Porém, sabe-se que 
os nitritos, além da atuação como antimicrobianos, também atuam gerando 
características sensoriais típicas de produtos cárneos como cor e sabor, sendo a 
sua substituição total pelo óleo possível, desde que se encontrem também 
alternativas para suprir as características sensoriais esperadas nestes produtos, 
neste caso, o suco de beterraba em pó também proporcionou uma cor típica de 
produtos cárneos curados sendo alternativa para atuar como um corante natural. 

 
4. CONCLUSÕES 

 Verificou-se a viabilidade de utilização do óleo essencial de tomilho com 
metade da concentração recomendada de conservante pela legislação. Este 
resultado tem grande importância em razão dos nitritos poderem formar 
nitrosaminas em determinadas situações, que podem apresentar potencial 
cancerígeno, assim a substituição parcial deste por óleo essencial de tomilho se 



 

 

torna uma alternativa viável e desejável e o suco de beterraba proporcionou uma cor 
similar a esperada para produtos cárneos curados. 
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