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Resumo: Devido a busca por uma alimentacdo mais saudavel, embora ainda pouco
estudada, a utilizacdo de extratos naturais atuando como antimicrobianos tem sido
uma boa alternativa na substituicdo de conservantes sintéticos. Neste trabalho, os
Oleos esséncias de alho, pimenta rosa e pimenta do reino foram avaliados a fim de
verificar e comprovar sua atividade antimicrobiana frente as bactérias
Staphylococcus aureus e Escherichia coli através do método de Concentracao
Inibitéria Minima (CIM). Os resultados do teste de concentracdo inibitéria minima
comprovaram eficiéncia bacteriostatica para ambos os 6leos testados, porém, os
Oleos essenciais de pimenta rosa e pimenta preta demostraram maior efeito para a
bactéria S. aureus em comparacao a E. coli. J& 6leo essencial de alho apresentou o
melhor resultado, sendo o mais indicado para uso em cortes de aves temperados
por ter a maior atividade antimicrobiana tanto para E. coli quanto para S. aureus.
Observou-se que a menor concentracéo testada 0,0002 mL/mL seria a concentragao
ideal para uso contra bactérias do tipo S. aureus, onde observou-se uma reducéo de
quase 100%. Esses resultados potencializam ainda mais a utilizacdo de extratos
naturais em alimentos, devido as suas diversas propriedades.
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1. Introducéo

A busca por produtos mais saudaveis, aliada ao preco mais acessivel tem
aumentado muito o consumo da carne de aves.

Por conta desse apelo por uma alimentacdo mais saudavel, embora ainda pouco
estudada, a utilizacdo de extratos naturais atuando como antimicrobianos tem sido
uma boa alternativa na substituicdo de conservantes sintéticos, em particular os
extratos de alho e pimenta, que podem atuar também como condimentos na

fabricacao de cortes de frango temperados.

Segundo Olivo (2006), a transformacgdo da industria avicola, a partir da década de
90, foi muito acentuada. Os processos de integracdo se intensificaram propiciando
um aumento da producdo e uma maior profissionalizacao do setor. O uso de aditivos
e ingredientes foi fundamental para o desenvolvimento de uma nova geragcédo de
produtos, como salsichas de frango, nuggets, produtos reestruturados, cortes

temperados, presuntos e embutidos em geral.

Muitas plantas aromaticas estdo ligadas a industria de conservas, salsas,
condimentos, biscoitos, doces e bebidas, a qual contribuiu nos ultimos tempos, ainda
com a forte concorréncia dos produtos sintéticos, ao aumento do consumo de
esséncias ou Oleos essenciais, etéreos ou volateis, como também sao denominadas,
ao aumento de sua producdo, assim como de seus sucedaneos artificiais.
(MARANCA, 1985).

Os aditivos sintéticos utilizados pela indlstria de alimentos sdo considerados
seguros, mas sua utilizagdo encontra cada vez mais restricdes pela regulamentacao
internacional. Por essa razao, pesquisas Sao necessarias para que aditivos naturais
e atéxicos possam ser utilizados em substituicdo aos aditivos sintéticos para

prevenir a deterioracao dos alimentos.

O presente trabalho tem por objetivo o estudo da atividade antimicrobiana dos 6leos
essenciais de alho, pimenta do reino e pimenta rosa, para aplicagcdo em cortes de

frango temperados.



2. Revisao de Literatura

2.1 Fatores Microbiologicos

A induastria alimenticia tem como propésito a producdo de alimentos com uma longa
vida util ligada a uma inocuidade no que diz respeito a presen¢a de microrganismos
patégenos e suas toxinas. Porém, as novas tendéncias no perfil do consumidor e da
legislacdo de alimentos tém tornado essa busca desafiante. Desta forma, estudam-
se novos agentes que para auxiliar na racional substituicdo dos conservantes
constantemente utilizados no controle do crescimento microbiano, e que sejam
possiveis de uma insercdo em um sistema de conservacdo de alimentos. Neste
propésito, os elementos de natureza vegetal, em especial as especiarias e seus
produtos derivados, aparecem com relevante importancia no seu possivel uso como
potenciais agentes inibitérios do crescimento microrganico. Assim, estes elementos
que antes se apresentavam, principalmente, como agentes vetores de aromas e
gostos caracteristicos aos alimentos, apresentam agora uma nova perspectiva de
emprego. (SOUZA et al., 2003).

Segundo Olivo (2006), alguns microrganismos, devido a seus metabdlitos, séo
capazes de induzir alteracdes de cores em carnes frescas e produtos processados.
Bactérias aerébicas consomem oxigénio, reduzindo a sua concentracao, tornando a

carne marrom, devido & formac&o do pigmento metamioglobina (Fe*").

Oleos essenciais de plantas mostraram ter atividade contra muitas espécies de
bactérias, entre elas, gram-positivas, gram-negativas, aerébias ou ndo. Além dessas
propriedades antimicrobianas possuem também propriedades inseticidas e atuam
como um excelente antioxidante natural. Por todas essas caracteristicas podem ser
usados como aditivos em varios segmentos industriais, como por exemplo, industria
de alimentacdo humana e animal, industria farmacéutica e de cosméticos, entre
outras.

Atualmente as industrias de nutricdo humana e animal estdo buscando alternativas
para 0 uso de algumas substéncias e ao mesmo tempo buscando aditivos que
possam exercer mais que uma funcdo especifica. Uma alternativa € o uso de
extratos naturais que podem exercer tanto a funcdo antioxidante como

antimicrobiana.



No segmento de alimentos essa opg¢do ja vem sendo utilizada a algum tempo pois a
maioria desses extratos jA& fazem parte da composicdo de especiarias e
condimentos, e que além de conferirem sabor tem a funcdo de aumentar a vida de

prateleira desses alimentos.

2.3 Oleos Essenciais

Oleos essenciais sdo produtos volateis de origem vegetal, obtidos por processo de
destilacao por arraste com vapor de agua, destilacdo por presséo reduzida ou outro
método. Eles podem se apresentar isoladamente ou misturados entre si, retificados,
desterpenados ou concentrados. Oleos essenciais retificados sdo aqueles produtos
gue tenham sido submetidos ao processo de destilacdo fracionada para concentrar
determinados componentes; ja os desterpenados, sdo aqueles que tenham sido
submetidos ao processo que objetiva eliminar os terpenos e sesquiterpenos, com o
que se melhoram tanto a solubilidade como a estabilidade do material
(desterpenacdo). Os Oleos essenciais concentrados, por sua vez, sdo 0S que

tenham sido parcialmente desterpenados. (ANVISA, 1999).

De acordo com LANGHOUT (2005), a principal diferenca que pode ser estabelecida
entre 0s extratos vegetais e 0s 6leos essenciais € o0 método de extragéo utilizado. A
parte do vegetal em que o Oleo essencial € encontrado depende da espécie e,
embora todos os érgdos de uma planta possam acumular 6leos essenciais, sua
composicéo pode variar segundo sua localizacéo na estrutura do vegetal. (SIMOES
et al., 1999).

As substancias ativas provenientes das plantas podem ser classificadas de acordo
com suas caracteristicas fisicas, quimicas ou atividade biologica. Os principais
grupos existentes sao: alcaldides (alcoois, aldeidos, cetonas, éters, ésteres,
lactonas), glucosideos, compostos fendlicos, saponinas, mucilagens, flavonéides,
terpendides (mono e sesquiterpénicos e esterdides), taninos e 6leos essenciais.
Essas substancias normalmente ndo se encontram em estado puro, mas sob a
forma de complexos, cujos diferentes componentes se completam e reforcam sua
acao sob o organismo em questdo. Dentre 0s grupos existentes, os 6leos essenciais
sdo os mais estudados como aditivos na alimentacdo humana e animal. Uma das
vantagens da utilizacdo dos 6leos essenciais € que grande parte dos compostos

ativos da planta estao presentes em maior quantidade no 6leo. (OETTING, 2005).



2.4 Condimentagéo

A carne de frango é considerada de grande versatilidade, tanto no ponto de vista
culinario como tecnologico. Apresenta sabor suave, podendo ser condimentada das
mais variadas formas. Porém, pelo mesmo motivo, deve-se ser cauteloso ao
condimenta-la uma vez que nela os sabores das especiarias ou 6leos essenciais

apresentam-se mais perceptiveis. (OLIVO, 2006).

Ainda segundo o mesmo autor, todo alimento in natura ou processado, tem seu odor
e sabor caracteristicos, que podem ser resultado de sua propria natureza ou do
processamento ao qual foi submetido. Fazendo o uso de substancias odoriferas,
como os condimentos, especiarias e ervas aromaticas, podemos modificar o aroma
e 0 sabor do alimento, mascarando sabores desagradaveis e desta forma,

promovendo sua melhor aceitacao.

2.4.1 Alho

O alho pertence a familia das “Lilaceas”. Possui um bulbo ou cabega comestivel,
composto de seis a doze bulbinhos, ou dentes. Por seu gosto caracteristico, é
utiizado como condimento de produtos alimenticios, especialmente aqueles
elaborados com carne. (BOEING,1995).

Segundo Watanabe (1983), o alho disfarca perfeitamente o cheiro de certas carnes
e peixes, além de torna-los mais saborosos. Seus poderes germicidas tornam as
carnes menos perigosas e, por sua capacidade de combinar com proteinas, mais

faceis de digerir.

A equivaléncia aproximada para se obter 1 kg de Gleo essencial € a utilizacdo de
1.000 kg de alho in natura. Muito utilizado na culinaria mundial, € essencial na carne

de frango e confere sabor muito apreciado pelos brasileiros. (OLIVO, 2006).

2.4.2 Pimenta

Trata-se de plantas do género Capsicum, familia Solanacea, a mesma do tomate,
berinjela ou da batata, com muitas espécies, variedades e cultivares. Picante ou

doce, o sabor de todas essas pimentas, com sua cor e seu aroma, faz delas um



condimento comum dos pratos mais variados, especialmente em paises de clima

quente, proprio para o seu cultivo. (MARANCA, 1985).

A equivaléncia aproximada para se obter 1 kg de 6leo essencial é a utilizacao de 25
kg de pimenta in natura. E a especiaria mais utilizada mundialmente devido a suas

notas perfumadas e secas. (OLIVO, 2006).

3. Materiais e Métodos

3.1 Teste Microbioldgico

Existem varios métodos para avaliar a atividade antibacteriana e antifingica dos
extratos vegetais. Os mais conhecidos incluem método de difusdo em agar, diluicao
em caldo, método de macro diluicdo e micro diluicdo. As variacOes referentes a
determinacdo da CMI (concentracao inibitéria minima) de extratos de plantas podem
ser atribuidas a fatores como a técnica aplicada, o microrganismo e a cepa utilizada
no teste, a origem da planta, a época da coleta, se os extratos foram preparados a
partir de plantas frescas ou secas e a quantidade de extrato testada. (OSTROSKY et
al., 2008)

O teste microbioldgico foi efetuado no LADEBIMA — Laboratério de Biomateriais e
Materiais Antimicrobianos, localizado no Parque Cientifico Tecnol6gico — IPARQUE,

pertencente a Unesc.

A caracterizacdo microbiologica dos Oleos foi realizada em bactérias do grupo gram-
positivo (Staphylococcus aureus) e gram-negativo (Escherichia coli). O teste

realizado foi o de concentracgéo inibitéria minima (CIM).

A CIM é determinada com uma sequéncia decrescente de concentracbes do
composto em um caldo, que é entdo inoculado com uma bactéria-teste. (TORTORA
et al., 2005). Considera-se a CIM a menor concentracdo do composto capaz de inibir
0 crescimento bacteriano, (fenbmeno observado pela leitura da absorbéncia) apés
incubacéo a 37°C por tempo determinado. (NCCLS, 2003).

Os testes de CIM foram efetuados em triplicada para uma melhor confiabilidade dos
resultados. O teste foi realizado em capela de fluxo laminar Veco, onde utilizou-se
tubos de ensaio estéreis contendo 2 mL de meio de cultura LB Broth e suspenséo

bacteriana e trés proporcdes diferentes de cada extrato, sendo elas: 0,02 mL/mL,



0,002 mL/mL e 0,0002 mL/mL. Os tubos foram mantidos em estufa de incubacéo
Fanen, sob agitacdo constante, em um agitador Phoenix AP-56, por 24 horas a
37°C. ApOs o periodo de incubacédo, foi efetuada leitura em espectrofétometro
Shimadzu UV 1800, a 600 nanémetros (nm).

4. Resultados e Discussdes

A presenca de microorganismos patogénicos e suas toxinas, como Escherichia coli.
(MOREIRA et al., 2005), causa sérios problemas a saude dos consumidores, além
de reduzir a vida util dos alimentos, provocando grandes perdas econdmicas.
(SOUZA et al., 2003).

A bactéria Staphylococcus aureus € um importante patégeno devido a sua
viruléncia, resisténcia aos antimicrobianos e associacao a varias doencas, incluindo
enfermidades. Esta bactéria habita a pele, a orofaringe e com frequéncia a
nasofaringe do ser humano, a partir da qual pode facilmente contaminar as maos do
homem e contaminar o alimento, devido a falta de cuidado dos manipuladores, como
a ndo obediéncia das boas praticas e lavagem incorreta das maos (XAVIER et al.,
2007).

Ainda de acordo com o mesmo autor, o Staphylococcus aureus € considerado o
segundo ou terceiro mais comum patégeno causador de intoxicacdo alimentar,
perdendo em namero apenas para Salmonella sp. e competindo com o Clostridium

perfringens.

A figura 1 mostra os resultados obtidos para o teste de Concentracdo Inibitoria
Minima (CIM) dos 6leos essenciais de pimenta rosa, alho e pimenta do reino em

difentes concentracodes.



Figura 1 - Teste de Concentracao Inibitéria Minima — CIM.
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Fonte: Autor, 2013.

Pode-se verificar que todos os 6leos testados apresentaram atividade antimicrobiana
para ambas as bactérias testadas, Escherichia coli e Staphylococcus aureus, que foi
demonstrada pela reducdo da absorbancia quando comparada com a amostra
controle.

O Oleo essencial de pimenta rosa demostrou maior efeito para a bactéria S. aureus
em comparagdo a E. coli. Observa-se que para a E. coli um aumento da
concentracdo de Oleo essencial ndo teve uma relacéo proporcional de diminuicdo do
crescimento das bactérias. Vale ressaltar que bactérias gram-positivas possuem
parede celular com caracteristicas diferentes e como consequencia comportamento
e resisténcia diferentes para o mesmo composto.

Segundo Kalemba & Kunicka (2003), isso ocorre porque geralmente, bactérias
gram-positivas sdo mais susceptiveis a acao dos 6leos essenciais do que bactérias
gram-negativas. Bactérias gram-negativas apresentam maior resisténcia a acédo de
agentes antimicrrobianos por terem uma superficie hidrofilica na menbrana externa
rica em lipopolissacarideos, formando uma barreira contra as macromoléculas
hidrofébicas presentes em alguns oOleos essenciais e antibioticos. Esse efeito

também foi comprovado em um estudo realizado por Dorman & Deans (2000).



O oleo essencial de alho apresentou o melhor resultado, sendo o mais indicado para
uso em cortes de aves temperados por ter a maior atividade antimicrobiana tanto
para E. coli quanto para S. aureus. Observou-se que a menor concentracao testada
0,0002 mL/mL seria a concentracdo ideal para uso contra bactérias do tipo S.
aureus, onde observou-se uma reducéo de quase 100%. O fato desse resultado ser
observado na menor concentracdo pode ser devido ao 6leo essencial de alho ser
muito viscoso o que dificulta sua dispersdo no meio e a agitacdo usada no teste
serve apenas para fornecer oxigénio as bactérias, logo um aumento da
concentragdo, muitas vezes pode dificultar o maior contato entre o Oleo e as
bactérias, j& que a medida que hd um aumento da concentragdo 0 mesmo se agrega
e a area de contato € menor. Como as bactérias gram-positivas possuem
comportamento diferente das gram-negativas quando testadas com mesmo
composto, pode-se explicar a diferenca observada quando comparado o resultado
com a E. coli onde o maior efeito foi observado nessa concentracao.

Para o Oleo essencial de pimenta do reino observou-se que o melhor resultado foi
para a bactéria S. aureus, cuja reducdo de crescimento foi de aproximadamente
95% para a concentragdo de 0,02mL/mL. Vale ressaltar, que para as menores
concentracbes também observou-se reducdo no crescimento de E. coli de
aproximadamente 30%. Dessa forma esse 6leo essencial também apresenta grande
potencial de aplicacéo.

Em relacdo as particularidades do O6leo, algumas pesquisas a respeito de sua
composicdo mostram que mesmo variagdes genéticas intraespecificas da espécie
vegetal podem alterar o teor do principio ativo presente no 6leo. Ademais, outros
fatores, como clima, solo, época e forma de plantio, adubacado, uso de agrotéxicos,
irrigacéo, tempo e condi¢cdes ambientais, proveniéncia do material da planta (fresco
Ou seco), técnica de extracdo, fonte botéanica, tratos culturais e colheita e padrées de
variagao geografica (latitudes e longitudes) afetam a composi¢éo quimica dos 6leos,
podendo provocar alteracdes na atividade antimicrobiana. (NASCIMENTO et al.,
2007).

De acordo com Moreira et al. (2010) e Steurer (2008), a atividade antimicrobiana dos
Oleos essenciais € clara, mas o mecanismo de acdo antimicrobiana ainda néo esta
completamente entendido. Ha consenso de que 0s compostos aromaticos e
fendlicos sdos o0s principais responsaveis pela atividade antimicrobiana, onde

exercem seus efeitos diretamente na membrana citoplasmatica, provocando



alteragcbes na sua estrutura e funcdes. Os mesmos autores afirmam que
componentes presentes em menor quantidade também desempenham seu papel
importante, envolvendo-se em interacdes sinérgicas com 0s compostos fendlicos.
Ainda de acordo com Steurer (2008), esses mecanismos nao funcionam como alvos

separados e podem ocorrer em consequéncia dos outros.

Quanto a quantidade de 6leos essenciais a ser empregada, Burt (2004), afirma que
varia muito conforme o sabor e, além disso, a eficiéncia relativa muda conforme a
composicdo do produto, bem como a metodologia empregada nos ensaios também

gera dificuldades de comparacgéo entre os resultados obtidos.

5. Consideracbes Finais
Através dos resultados obtidos e estudos microbioldgicos ja realizados, pode-se
concluir e afirmar que os 6leos essenciais de alho, pimenta rosa e pimenta do reino
possuem atividade bacteriostatica, podendo ser utilizados como aditivos em cortes
de frango temperados, atuando na prevencéo da deterioracdo por microrganismos e
consequentemente aumentando a vida de prateleira dos mesmos.
Pode-se afirmar ainda que, dentre os trés 6leos essenciais testados, o 6leo mais
indicado para o uso em cortes de frango temperados é de alho, pois apresentou
maior potencial antimicrobiano tanto para S. aureus quanto para E. coli.
Através da utilizacdo dos 6leos essenciais em cortes temperados, pode-se oferecer
ao consumidor final produtos com conservantes naturais na substituicdo dos aditivos
sintéticos, atendendo a demanda de consumidores que vem crescendo muito nos
altimos tempos que optam por produtos mais naturais.
Como sugestdo para trabalhos futuros, pode-se citar a aplicacdo de diferentes
concentracfes dos 6leos essenciais analisados em cortes de frango temperados,
seguido de analise sensorial para verificar os niveis de aceitacdo dos mesmos € a

vida de prateleira.
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