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1. INTRODUÇÃO 
 

A carne e seus derivados são ambientes favoráveis para o desenvolvimento 
de bactérias, susceptíveis a contaminação durante sua fabricação e 
armazenamento caso não sejam seguidas normas relacionadas a cuidados 
higiênicos sanitários, podem tornar-se um meio para proliferação de bactérias 
patogênicas como Escherichia coli, Salmonella, Listeria monocytogenes e 
Clostridium botulinum, que podem causar infecções gastrointestinais e intoxicação 
alimentar (BRAZ et al. ,2024; PENERA-MARTÍNEZ et al., 2024; 2024; MUNIR et 
al., 2023).      
        Para tornar os derivados cárneos seguros para consumo e estender sua vida 
de prateleira, a indústria alimentícia utiliza aditivos com propriedades 
bacteriostáticas, bactericidas e antioxidantes (GÜLSÜM DEVECI; NILÜFER ACAR 
TEK, 2023).  
        Dentre esses aditivos estão os fostatos e ascorbatos que são utilizados como 
antioxidantes em produtos cárneos e os nitratos e nitritos que são os conservantes  
mais utilizados e a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (Anvisa) estabelece 
limites máximos destes aditivos, de até 0,015 gramas de nitrato e 0,03 gramas de 
nitrito por 100 gramas de produto (ANVISA, 2019). Nitratos e nitritos são usados 
principalmente para preservar alimentos através da ação antimicrobiana e para 
gerar características sensórias como cor e aroma típicos de produtos curados. No 
entanto, esses compostos podem se transformar em substâncias potencialmente 
cancerígenas através de várias reações químicas como a formação de 
nitrosaminas, as quais segundo estudos epidemiológicos estão relacionadas ao 
desenvolvimento de câncer colorretal e já existem relatos de casos de alergias 
relacionadas ao uso de antioxidantes químicos sintéticos como ascorbatos 
(BONIFACIE et al., 2024).  

Devido a isso pesquisas estão sendo desenvolvidas, utilizando compostos 
naturais, como o óleo essencial de tomilho (Thymus vulgaries L.), que possui em 
sua composição propriedades antimicrobianas e antioxidantes (MARTINS; BICAS,  
2024). Contudo o uso de óleos essenciais é limitado devido a presença de odores 
e sabores formados quando aplicados de forma livre em alimentos. Além disso, 
esses compostos são vulneráveis a fatores externos, como luz, umidade, pH, 
oxigênio e altas temperaturas (CRUZ et al., 2023). 

Uma alternativa para a aplicação de óleos essenciais é a produção de 
cápsulas ou microcápsulas. A liofilização é uma técnica utilizada na encapsulação, 
que envolve o congelamento do material seguido pela sublimação e dessorção, 
obtendo-se um produto seco. Essa técnica já foi usada em materiais de parede 
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como amido, zeina, e também na mucilagem de chia (CANO-HIGUITA et al.,2015; 
SOLANKI et al.,2024;  ZHANG et al., 2014 ) 

 A mucilagem de chia tem sido estudada como um material de parede, por 
possuir alta viscosidade, capacidade de retenção de água e propriedades 
emulsificantes. Essas características são importantes para obter uma boa eficiência 
na encapsulação (FERNANDES et al., 2023). 

Neste estudo foi proposto o desenvolvimento e avaliação do potencial 
antioxidante de partículas de óleo essencial de tomilho revestidas de mucilagem de 
chia para posterior aplicação em produtos cárneos visando a diminuição dos 
conservantes químicos sintéticos. 
  

2. METODOLOGIA 
 

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

A encapsulação do óleo essencial de tomilho seguiu a metodologia de Siow 
e Ong (2013), com modificações.  

A atividade antioxidante foi realizada pelo método adaptado de Brand-
Williams et al. (1995). Para isso, 0,5 g da amostra (partículas rompidas) foram 
homogeneizadas em 20 mL de etanol por 24 horas. Em seguida, 0,1 mL dessa 
solução foi misturada com 3,9 mL de DPPH (0,06 mM) e deixada em repouso por 
100 minutos. A absorbância foi medida a 515 nm e os resultados foram expressos 
em porcentagem de inibição. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A atividade antioxidante (% de inibição do DPPH) com diferentes 
concentrações de óleo essencial de tomilho em mucilagem de chia frente ao radical 
DPPH pode ser visualizada na Figura 1.  
 

Figura 1 - Atividade antioxidante (% de inibição) das partículas de mucilagem 
contendo diferentes concentrações de óleo essencial de tomilho (3,5, 7,5 e 10%) 

pelo método de inibição do radical DPPH 

 
OE = óleo essencial; M = mucilagem de chia.  
Médias acompanhadas por letras distintas, diferem estatisticamente pelo teste de Tukey 
(P<0,05). 



 

 

 

Pode-se observar que a amostra controle (sem óleo essencial, apenas 
mucilagem de chia) apresentou uma capacidade de eliminação de 13,8%, enquanto 
a amostra contendo óleo essencial de tomilho apresentou uma capacidade de 
eliminação do DPPH de 69,7%. Houve influência da concentração do óleo 
essencial de tomilho na atividade antioxidante das partículas, visto que aquelas 
com 10% do óleo essencial apresentaram valores significativamente maiores 
(p<0,05) do percentual de inibição do radical DPPH (25,53%). Não houveram 
diferenças significativas entre os valores de atividade antioxidante das partículas 
com 3,5 e 7,5% (p˃0,05). 

Em um estudo realizado por Peixoto et al. (2023), foi analisada a atividade 
antioxidante de nanofibras produzidas com diferentes concentrações de óleo 
essencial de tomilho (0, 30, 40 e 60%) pelos métodos de inibição dos radicais DPPH 
e ABTS. As amostras apresentaram capacidade de inibição de até 15% para o 
radical DPPH, não apresentando diferença significativa (p>0,05). O presente 
estudo constatou uma maior atividade de inibição do radical ABTS (93%) quando 
comparado ao radical DPPH (15%), isso pode ser justificado, pois o método ABTS 
é mais sensível e possui maior capacidade de sequestro do radical quando 
comparado ao DPPH, devido a cinética de reação mais rápida apresentada e 
também a uma resposta aumentada aos antioxidantes (Sousa et al., 2017; Souza, 
2021).  

Embora as partículas quando comparadas ao óleo livre não tenham 
apresentado um elevado percentual de inibição frente ao radical DPPH, o óleo está 
protegido pelo material de parede, uma vez que na sua forma livre, este óleo pode 
ser degradado em determinadas condições externas e com isto, obter uma menor 
atividade, ou então nenhuma, quando aplicado sem o processo de encapsulação. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
     Conclui-se que concentrações mais altas do óleo essencial presentes nas 
partículas resultam em maior inibição dos radicais livres e maior capacidade 
antioxidante. Verificou-se que a encapsulação é uma estratégia eficaz para manter 
a estabilidade e funcionalidade de compostos bioativos, sendo as partículas de 
mucilagem de chia alternativas promissoras para a proteção e liberação controlada 
de antioxidantes naturais como o óleo essencial de tomilho. 
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