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1. INTRODUCAO

A mudanca de alimentacdo presente atualmente na populacdo mundial
vem instigando os consumidores a buscarem por alimentos mais saudaveis e com
menos aditivos quimicos em sua composicdo. Tendo em vista que os aditivos qui-
micos sintéticos, comumente utilizados em alimentos, podem estar associados com
riscos a saude, faz-se necessario pesquisar alternativas que sejam viaveis para
ajudar nos processos de conservacio de alimentos (GARCIA-DIEZ, 2016).

Nesse sentido, 0 uso de 6leos essenciais vem se mostrando como um novo
caminho para cumprir o foco principal do processo de conservacao que € garantir
um maior tempo de vida util aos produtos. Além disso, destaca-se que entre 0s
beneficios do uso desses compostos na preservacao dos alimentos estdo o con-
trole do crescimento microbiano, a capacidade antioxidante presente e a alternativa
de producio de embalagens ativas biodegradaveis (GARCIA-DIEZ, 2016).

Originaria da Europa e cultivada no Sul e Sudeste do Brasil, 0 Thymus vul-
garis, popularmente conhecido por tomilho, € uma planta aromatica da qual se uti-
liza as folhas e os ramos na culinaria como condimento e erva aroméatica. Possui
um odor forte e penetrante e, por vezes, um pronunciado sabor picante e balsamico.
O 6leo essencial extraido do tomilho tem como principais constituintes quimicos o
carvacrol e o timol que sé@o os responsaveis pela atividade antimicrobiana que esse
condimento apresenta (RADUNZ, 2020).

Neste trabalho, objetivou-se avaliar o potencial antimicrobiano do 6leo es-
sencial de tomilho encapsulado em nanofibras de zeina disposto em bandejas de
carne, frente a coliformes termotolerantes.

2. METODOLOGIA

Os experimentos foram realizados no laboratério de Ciéncia dos Alimentos
e Biologia Molecular (LACABIM) do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas
e de Alimentos (CCQFA) e no Laboratério de Biopolimeros e Nanotecnologia em
Alimentos (BioNano) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial
(DCTA), na Universidade Federal de Pelotas.
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Amostras

O dleo essencial de tomilho (Thymus vulgaris) foi adquirido comercialmente
da empresa Ferquima, Industria e Comércio de Oleos Essenciais. A zeina comer-
cial foi obtida da empresa Sigma-Aldrich, Brasil.

As nanofibras de zeina incorporadas com 6leo essencial de tomilho foram
obtidas pela técnica de electrospinning. A carne moida foi adquirida no comércio
local e acondicionada em bandejas de polipropileno (PP) envolta com filme flexivel
de policloreto de vinila (PVC).

Tratamentos

Foram preparados quatro diferentes tipos de tratamentos, conforme a pode
servisualizado na Tabela 1. Apds serem embaladas de acordo com os tratamentos,
as amostras foram mantidas em temperatura de refrigeracdo (<7°C) por sete dias.

Tabela 1 — Tratamentos para avaliar o potencial antimicrobiano do 6leo essencial
de tomilho encapsulado em nanofibras de zeina frente a coliformes termotoleran-
tes em bandejas de carne.

Tratamento Descricao

T1 Carne moida sem membrana de nanofibras (controle)

T2 Bandeja carne moida + membranas de nanofibras de ze-
ina sem 6leo essencial de tomilho

T3 Bandeja com carne moida +membranas de nanofibras de
zeina contendo 30% de 6leo essencial de tomilho

T4 Bandeja com carne moida + membranas de nanofibras
de zeina contendo 60% de éleo essencial de tomilho

Enumeracéao de Coliformes Termotolerantes

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

A andlise presuntiva de coliformes foi realizada em Caldo Lauril Sulfato de
Sadio (caldo LST), com incubacgéo por 48h a 35°C. Seguida da quantificacao de
coliformes termotolerantes realizada em Caldo Escherichia coli com incubacéo a
45,5°C por 24h em estufa.

Andlise Estatistica
Foi aplicada uma andlise de variancia (ANOVA) seguida do teste de Tukey
para verificar se existiam diferencas significativas (p<0,05) entre as formulagdes

utilizadas em relagédo a inibicdo microbiana. O software utilizado foi o programa
Statistic 7.1.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados referentes as contagens de coliformes a 45°C (termotoleran-

tes) das amostras apds 7 dias de armazenamento e sob refrigeracdo em tempera-
tura média de 4,5°C, podem ser visualizados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Quantificacdo de coliformes termotolerantes em bandejas com carne
com ou sem a presenca de membranas de nanofibras adicionadas de 6leo essen-
cial de tomilho.

Tratamento Média das Enumeracgdes
(NMP/g) *
Controle 2102
Nanofibras sem 6leo essencial de tomilho 43P
Nanofibras com 30% de 6leo essencial de tomilho 15¢
Nanofibras com 60% de 6leo essencial de tomilho 9°

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

Houve diferencas significativas (p<0,05) entre os tratamentos mesmo estas
concentracdes sendo pequenas. Foi possivel observar que os tratamentos com
membranas de nanofibras de zeina com 6leo essencial de tomilho nas concentra-
¢cOes de 30% e 60% foram significativamente mais efetivos (p<0,05) na inibicao de
coliformes termotolerantes em comparacdo com o0s tratamentos com nanofibras
sem Oleo essencial e o controle sem nanofibras.

Em um estudo, Gongalves et al. (2017) avaliaram as caracteristicas inibité-
rias do 6leo essencial de tomilho, in vitro, frente as espécies patogénicas E. coli
gue é um coliforme termotolerante, e S. aureus. Os autores demonstraram que as
amostras com a presenca do 6leo essencial de tomilho apresentaram maior resul-
tado no controle de multiplicacdo destes patdégenos. Esse resultado ocorreu prova-
velmente pelo fato do 6leo essencial de tomilho ser classificado como um agente
antimicrobiano muito ativo (RADUNZ, 2020).

A maior efetividade de inibicdo pelas membranas de nanofibras de zeina e
Oleo essencial de tomilho nas concentracdes 30% e 60% encontrada no presente
estudo, provavelmente se deve aos componentes majoritarios presentes no 6leo
essencial de tomilho, o qual tem uma forte acdo antimicrobiana contra bactérias
Gram negativas. Govaris et al. (2011) avaliaram o efeito antimicrobiano do 6leo
essencial de tomilho em alimentos e atribuiram este efeito a predominancia dos
principais constituintes (carvacrol, timol, p-cimeno e g-terpineno) que somam 80%
do oleo essencial de tomilho.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados encontrados neste trabalho, pode-se concluir que o
6leo essencial de tomilho encapsulado em nanofibras de zeina, através da técnica
de electrospinning, mostrou ser capaz de promover o controle da proliferacéo de
coliformes termotolerantes. Tendo potencial para ser utilizado como uma alternativa
a manutencdo da qualidade e seguranca de alimentos durante seu armazenamento
afim de substituir os conservantes quimicos sintéticos em produtos carneos.

Os autores agradecem a Pro-Reitoria de Pesquisa, Pos-Graduacéo e Ino-
vacao da UFPel, e o Programa de Bolsas Académicas, modalidade Iniciacao Cien-
tifica, da Fundacédo de Amparo a Pesquisa do Estado do Rio Grande do Sul — FA-
PERGS.
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