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1. INTRODUÇÃO 
 

A mudança de alimentação presente atualmente na população mundial 
vem instigando os consumidores a buscarem por alimentos mais saudáveis e com 
menos aditivos químicos em sua composição. Tendo em vista que os aditivos quí-
micos sintéticos, comumente utilizados em alimentos, podem estar associados com 
riscos à saúde, faz-se necessário pesquisar alternativas que sejam viáveis para 
ajudar nos processos de conservação de alimentos (GARCÍA-DÍEZ, 2016). 

Nesse sentido, o uso de óleos essenciais vem se mostrando como um novo 
caminho para cumprir o foco principal do processo de conservação que é garantir 
um maior tempo de vida útil aos produtos. Além disso, destaca-se que entre os 
benefícios do uso desses compostos na preservação dos alimentos estão o con-
trole do crescimento microbiano, a capacidade antioxidante presente e a alternativa 
de produção de embalagens ativas biodegradáveis (GARCÍA-DÍEZ, 2016).  

Originária da Europa e cultivada no Sul e Sudeste do Brasil, o Thymus vul-
garis, popularmente conhecido por tomilho, é uma planta aromática da qual se uti-
liza as folhas e os ramos na culinária como condimento e erva aromática. Possui 
um odor forte e penetrante e, por vezes, um pronunciado sabor picante e balsâmico. 
O óleo essencial extraído do tomilho tem como principais constituintes químicos o 
carvacrol e o timol que são os responsáveis pela atividade antimicrobiana que esse 
condimento apresenta (RADÜNZ, 2020). 

Neste trabalho, objetivou-se avaliar o potencial antimicrobiano do óleo es-
sencial de tomilho encapsulado em nanofibras de zeína disposto em bandejas de 
carne, frente a coliformes termotolerantes.  

 
 

2. METODOLOGIA 
 

Os experimentos foram realizados no laboratório de Ciência dos Alimentos 
e Biologia Molecular (LACABIM) do Centro de Ciências Químicas, Farmacêuticas 
e de Alimentos (CCQFA) e no Laboratório de Biopolímeros e Nanotecnologia em 
Alimentos (BioNano) do Departamento de Ciência e Tecnologia Agroindustrial 
(DCTA), na Universidade Federal de Pelotas. 
 

 
 



 

 

 
 
Amostras 

O óleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris) foi adquirido comercialmente 
da empresa Ferquima, Indústria e Comércio de Óleos Essenciais. A zeína comer-
cial foi obtida da empresa Sigma-Aldrich, Brasil.  

As nanofibras de zeína incorporadas com óleo essencial de tomilho foram 
obtidas pela técnica de electrospinning. A carne moída foi adquirida no comércio 
local e acondicionada em bandejas de polipropileno (PP) envolta com filme flexível 
de policloreto de vinila (PVC). 
 
Tratamentos 

Foram preparados quatro diferentes tipos de tratamentos, conforme a pode 
ser visualizado na Tabela 1. Após serem embaladas de acordo com os tratamentos, 
as amostras foram mantidas em temperatura de refrigeração (<7°C) por sete dias.  
 
Tabela 1 – Tratamentos para avaliar o potencial antimicrobiano do óleo essencial 
de tomilho encapsulado em nanofibras de zeína frente a coliformes termotoleran-

tes em bandejas de carne. 
 

Tratamento Descrição 

T1 Carne moída sem membrana de nanofibras (controle) 

T2 Bandeja carne moída + membranas de nanofibras de ze-
ína sem óleo essencial de tomilho 

T3 Bandeja com carne moída +membranas de nanofibras de 
zeína contendo 30% de óleo essencial de tomilho 

T4 Bandeja com carne moída + membranas de nanofibras 
de zeína contendo 60% de óleo essencial de tomilho 

 
Enumeração de Coliformes Termotolerantes 

A partir de cada um dos tratamentos foi retirada uma amostra de 25g para 
enumeração de coliformes termotolerantes utilizada a técnica do Número Mais Pro-
vável (NMP) segundo a metodologia de DOWNES & ITO (2001) e SILVA et 
al.(2007). 

A análise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de 
Sódio (caldo LST), com incubação por 48h a 35°C. Seguida da quantificação de 
coliformes termotolerantes realizada em Caldo Escherichia coli com incubação a 
45,5°C por 24h em estufa. 
 
Análise Estatística  

Foi aplicada uma análise de variância (ANOVA) seguida do teste de Tukey 
para verificar se existiam diferenças significativas (p<0,05) entre as formulações 
utilizadas em relação à inibição microbiana. O software utilizado foi o programa 
Statistic 7.1. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados referentes as contagens de coliformes a 45°C (termotoleran-
tes) das amostras após 7 dias de armazenamento e sob refrigeração em tempera-
tura média de 4,5°C, podem ser visualizados na Tabela 2. 

 



 

 

 
 

Tabela 2 - Quantificação de coliformes termotolerantes em bandejas com carne 
com ou sem a presença de membranas de nanofibras adicionadas de óleo essen-

cial de tomilho.  
 

Tratamento Média das Enumerações  
(NMP/g) * 

Controle 210a 

Nanofibras sem óleo essencial de tomilho 43b 

Nanofibras com 30% de óleo essencial de tomilho 15c 

Nanofibras com 60% de óleo essencial de tomilho 9c 

*Letras diferentes nos expoentes na coluna indicam diferenças significativas 
(p<0,05) pelo teste de Tukey. 

 
Houve diferenças significativas (p<0,05) entre os tratamentos mesmo estas 

concentrações sendo pequenas. Foi possível observar que os tratamentos com 
membranas de nanofibras de zeína com óleo essencial de tomilho nas concentra-
ções de 30% e 60% foram significativamente mais efetivos (p<0,05) na inibição de 
coliformes termotolerantes em comparação com os tratamentos com nanofibras 
sem óleo essencial e o controle sem nanofibras. 

Em um estudo, Gonçalves et al. (2017) avaliaram as características inibitó-
rias do óleo essencial de tomilho, in vitro, frente às espécies patogênicas E. coli 
que é um coliforme termotolerante, e S. aureus. Os autores demonstraram que as 
amostras com a presença do óleo essencial de tomilho apresentaram maior resul-
tado no controle de multiplicação destes patógenos. Esse resultado ocorreu prova-
velmente pelo fato do óleo essencial de tomilho ser classificado como um agente 
antimicrobiano muito ativo (RADÜNZ, 2020). 

A maior efetividade de inibição pelas membranas de nanofibras de zeína e 
óleo essencial de tomilho nas concentrações 30% e 60% encontrada no presente 
estudo, provavelmente se deve aos componentes majoritários presentes no óleo 
essencial de tomilho, o qual tem uma forte ação antimicrobiana contra bactérias 
Gram negativas. Govaris et al. (2011) avaliaram o efeito antimicrobiano do óleo 
essencial de tomilho em alimentos e atribuíram este efeito a predominância dos 
principais constituintes (carvacrol, timol, p-cimeno e g-terpineno) que somam 80% 
do óleo essencial de tomilho. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
A partir dos resultados encontrados neste trabalho, pode-se concluir que o 

óleo essencial de tomilho encapsulado em nanofibras de zeína, através da técnica 
de electrospinning, mostrou ser capaz de promover o controle da proliferação de 
coliformes termotolerantes. Tendo potencial para ser utilizado como uma alternativa 
à manutenção da qualidade e segurança de alimentos durante seu armazenamento 
afim de substituir os conservantes químicos sintéticos em produtos cárneos. 

Os autores agradecem à Pró-Reitoria de Pesquisa, Pós-Graduação e Ino-
vação da UFPel, e o Programa de Bolsas Acadêmicas, modalidade Iniciação Cien-
tífica, da Fundação de Amparo à Pesquisa do Estado do Rio Grande do Sul – FA-
PERGS. 
 
 



 

 

 

 
 

5. REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS 
 

DOWNES, F. P. & ITO, K. (eds.). Compendium of Methods for the Microbiological 
Examination of Foods, 4th ed. Washington: American Public Health Associa-
tion, 2001. 676 p. 
 
GARCÍA-DÍEZ, J.; ALHEIRO, J.; PINTO, A.L. et al.Behaviour of food-borne patho-
gens on dry cured sausagemanufactured with herbs and spices essential oils an-
dtheir sensorial acceptability. Food Control, v.29, p.262-270, 2016. 
 
GONÇALVES, N. D. et al. Encapsulação de óleo essencial de tomilho para aumento 
da atividade antimicrobiana. In: Anais do Simpósio de Alimentos e Nutrição, 2017. 
Anais eletrônicos... Campinas, Galoá, 2017. Disponível em: <https://procee-
dings.science/sian/papers/encapsulacao-de-oleo-essencial-de-tomilho-para-au-
mento-da-atividade-antimicrobiana> Acesso em: 16 ago. 2022 
 
GOVARIS, A.; BOTSOGLOU, E.; SERGELIDIS, D.; PASHALINA, S. C. Antibacte-
rial activity of orégano and thyme essential oils againt Listeria monocytogenes and 
Escherichia coli O157:H7 in feta cheese packaged under modified atmosphere. 
LWT – Food Science and Technology, v. 44, P 1240-1244, 2011. 
 
RADÜNZ, M.; HACKBART, H. C. dos S.; CAMARGO, T. M.; NUNES, C. F. P.; BAR-
ROS, F. A. P.; MAGRO, J. D.; FILHO, P. J. S.; GANDRA, E. A.; RADÜNZ, A. L.; 
ZAVAREZE, E. R. Antimicrobial potential of spray drying encapsulated thyme 
(Thymus vulgaris) essential oil on the conservation of hamburger-like meat pro-
ducts. International Journal of Food Microbiology. v. 330. 2020. 
 
SILVA, N.; JUNQUEIRA, V. C. A.; SILVEIRA, N. F. A.; TANIWAKI, M; H.; GOMES, 
R. A. R.; OKAZAKI, M. M. Manual de métodos de análise microbiológica de 
alimentos e água. 5ª ed. São Paulo: Editora Blucher, 2017 
 


