@S’ ON LINE

7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar
Inovagdo com sustentabilidade

EFEITO DA ADICAO DE OLEO ESSENCIAL DE TOMILHO
SOBRE A QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE HAMBURGUERES
BOVINOS REFRIGERADOS

L. Cordeiro', M.S.R. Oliveira?, W.S. Robazza®, A. C. Galvdo®, A.R. Reis’, L.C.N. Henrique’

1- Discente Mestrado Académico em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC) - CEP: 89870-000 - Pinhalzinho — SC - Brasil, Telefone: (49) 2049-9599 — e-mail:
(leticiacordeiro.mv(@gmail.com)

2- Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos — Universidade Federal de Santa Maria, — CEP: 97105-900 —
Santa Maria — RS — Brasil, Telefone: (55) 3220-8000 — e-mail: (marisilviadeoliveira@yahoo.com.br)

3- Docente Mestrado Académico em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC) — CEP: 89870-000 - Pinhalzinho — SC — Brasil, Telefone: (49) 2049-9599 — e-mail: (wrobazzi@yahoo.com.br)

4 - Docente Mestrado Académico em Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, Universidade do Estado de Santa Catarina
(UDESC) - CEP: 89870-000 - Pinhalzinho — SC - Brasil, Telefone: (49) 2049-9599 — e-mail:
(alessandro.galvao@udesc.br)

5- Académicas dos Curso de Tecnologia em Alimentos- Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos —
Universidade Federal de Santa Maria, — CEP: 97105-900 — Santa Maria — RS — Brasil, Telefone: (55) 3220-
8000- e-mail: andrearareis@hotmail.com e Icarolh2008@gmail.com

RESUMO - A aplicacdo de compostos naturais oriundos de plantas a produtos carneos pode garantir a
seguranca e a preservacdo contra a deterioracdo, aumentando o prazo de validade devido as propriedades
antibacterianas e antioxidantes dos compostos. Este trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da adicéo
de duas concentracbes de Oleo essencial tomilho (OET) (0,05% e 0,10%) como agente conservante de
hambdrguer bovino armazenado a vacuo por 14 dias em temperatura de refrigeracdo. Foi realizada a contagem
total de microrganismos mesdfilos aerdbios, e 0 modelo matematico de Baranyi & Roberts foi ajustado aos
dados experimentais. Além disso, foi realizada analise de cor instrumental. As bactérias mesoéfilas cresceram
mais lentamente quando OET foi adicionado aos hamburgueres através da compara¢do dos valores da taxa
méxima de crescimento especifico (umax), 0 que indica um aumento da vida de prateleira. A concentracdo de
0,05% de OET foi a mais eficiente na conservacgao da cor dos hamburgueres durante a armazenagem.

ABSTRACT — The addition of natural compounds from plants to meat products may assure food safety,
preservation against deterioration, and shelf life extension due to the antibacterial and antioxidant properties of
the compounds. This work evaluated the influence of the addition of thyme essential oil (0.05% and 0.10%) to
preserve vacuum-packed beef patties for 14 days at refrigerated temperature. A total count of aerobic mesophilic
microorganisms was conducted and the mathematical model by Baranyi & Roberts was fitted to the
experimental data. Moreover, instrumental color analysis was performed. Mesophilic bacteria grew more slowly
when OET was added to hamburgers as observed after comparison of the results obtained for the maximum
specific growth rate (umax), indicating a shelf life extension. The addition of a concentration of 0.05% of OET
was the most efficient in preserving the color of hamburgers during storage.

PALAVRAS-CHAVE: hamburguer; 6leo essencial de tomilho; atividade antibacteriana; conservagao.
KEYWORDS: beef patties; Thyme essential oil; antibacterial activity; preservation.
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1.INTRODUCAO

Alimentos prontos para 0 consumo ou com menor tempo de preparo, de pre¢o acessivel e com qualidade
vem ganhando espago entre os consumidores. Os hamburgueres estdo entre estes alimentos sendo o de carne
bovina o mais consumido entre os brasileiros (Neves, 2016).

A diminuicdo das qualidades organolépticas dos hamburgueres ocorre de forma acelerada durante o
armazenamento devido a atividade enzimatica e o crescimento de bactérias como Pseudomonas spp., mesoéfilas
aerdbicas, bactérias acido-lacticas e Enterobactérias. Esta deterioragdo requer uma protecdo contra esses danos e
geralmente em suas formulacGes sdo acrescentados aditivos alimentares para o prolongamento da vida util
(Monteiro et al., 2010). Aditivos quimicos com a fungdo de preservacdo tém tido certa resisténcia por parte de
alguns consumidores, o que tem levado a indUstria alimenticia e pesquisadores a buscar alternativas, como o uso
de compostos antimicrobianos naturais (Devlieghere et al., 2004).

Os Oleos extraidos de plantas sdo constituidos por uma mistura complexa de compostos como
alcaloides, flavonoides, isoflavonas, monoterpenos, acidos fendlicos, carotenoides e aldeidos (Bakkali et al.,
2008). Estas substancias evidenciam o sabor e aroma dos produtos, além de apresentarem atividade
antimicrobiana, antifungica e antioxidante. O tomilho (Thymus vulgaris) é tradicionalmente usado como agente
aromatizante em carne e produtos carneos (Navabi et al., 2015). Em sua composicdo, foram identificados
compostos importantes com agdo antimicrobiana, como o carvacol, borneol e timol (Hammer et al., 1999;
Oussalah et al., 2007).

Para que um agente conservante possa ser empregado em um alimento, este composto deve ser seguro,
facil de incorporar e efetivo em baixas concentracdes (Milani et al., 2012). Portanto, este trabalho pretende
avaliar a acdo do Gleo essencial de tomilho (OET) aplicado em hambdrgueres bovinos refrigerados frente a
deterioracdo verificando como o Oleo afeta a vida atil dos hamburgueres de modo a fornecer produtos com
seguranca e qualidade para o consumidor.

2.MATERIAL E METODOS

2.1Preparacdo do Hamburguer

Foram adquiridos 4 quilos de carne no comércio local da cidade de Santa Maria-RS para a confec¢do
dos hamburgueres, sendo que os experimentos foram realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos da
Universidade Federal de Santa Maria. Apds a moagem da carne com disco 5mm, a carne foi levada a
misturadeira com os demais ingredientes por 5 minutos para obtencdo de massa homogénea. A formulacdo
utilizada para a elaboragdo dos hamburgueres descrita por Terra (1998), com as seguintes modificacdes: carne
ponta de peito bovina, 1,5% de sal, 0,1% de pimenta branca moida, 0,1% de alho em p6, 0,1% de cebola em p6
e 0,2% de glutamato monossadico.

Foram elaborados 3 tratamentos: controle (0% de 6leo essencial), 0,05% de OET e 0,10% de OET. O
6leo essencial utilizado foi obtido por método de destilacdo de arraste de vapor a partir das folhas secas de
tomilho, de acordo com Chemat e Boutekedjiret (2015), no laboratério ApTher — Termofisica Aplicada da
UDESC - Pinhalzinho — SC. Concluida a mistura, a massa foi enformada em equipamento préprio para
hamburguer, sendo as amostras embaladas a vicuo e armazenadas em refrigeracdo a temperatura de 4 °C.

2.2 Analises

Para avaliacdo da deterioracdo do produto, foi realizada a contagem total de microrganismos mesofilos
aerébicos nos dias 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10, 12 e 14 de armazenamento. Aliguotas de 10 g das amostras de hamburguer
foram retiradas e transferidas para saco plastico estéril de Stomacher, adicionadas de 90 ml de dgua peptonada
0,1% estéril e homogeneizadas (Stomacher 400) por 2 minutos. As diluicBes seriadas subsequentes foram
preparadas com agua peptonada 0,1% estéril e para a contagem bacteriana foi utilizado o método de inoculacéo

por plagueamento em profundidade (ISO 4833-1:2013).
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A avaliagdo objetiva da cor foi realizada através de espectrofotdmetro (KONICA MINOLTA CM-700D,
Osaka, Japdo), pelos pardmetros L* (luminosidade), a* (intensidade de vermelho) e b* (intensidade de amarelo),
com 6 medi¢cdes em locais diferentes da amostra, ap6s 0, 6 e 13 dias de armazenamento. Além disso, foram

calculados os pardmetros: croma (C”) e angulo de Hue (h"), os quais sio dados pelas Equagbes 1 e 2,
respectivamente.

C*=4(@)? + (b*)? 1)

h’ = arctg (:—) (2)

2.3 Analise Estatistica

Para cada tratamento, o modelo de Baranyi & Roberts (Baranyi et al., 1995) (BAR) (Equagéo 3) foi
ajustado aos dados experimentais de contagem microbiologica no software R v. 3.5.3.

—14eMmaxAyglmaxt 3
_1+eHmaxtyehmaxt 128(Nmax) (3)

log(No)

logN(t) = log(Npax) + log

onde N(t) representa a populacdo bacteriana no instante t; No representa a populacdo bacteriana inicial; Nmax
corresponde a populacdo bacteriana méaxima; pmax € a taxa maxima de crescimento especifico e A € o
crescimento logaritmico.

Os resultados de cor obtidos das anélises serdo avaliados estatisticamente pelo Teste de Tukey, através
da analise de variancia (ANOVA), usando o software R 3.5.3 para detectar a diferenca significativa entre as
amostras (p<0.05), em nivel de confianga de 95%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os parametros cinéticos de crescimento das bactérias mesofilas aerdbicas
estimados pelos modelos de Baranyi-Roberts (BAR) para 0s trés tratamentos.

Tabela 1 — Pardmetros cinéticos de crescimento de meséfilos aerdbicos estimados pelos modelos de Baranyi-
Roberts (BAR)

Tratamento Woax (dias™) Vo (I0g UFC/g)  Vmax (I0g UFC/g)
Controle 1,536 (+ 0,331) 4,964 (£ 0,242) 7,699 (£ 0,134)

0,05% OET 0,952 (+ 0,437) 5,306 (+ 0,499) 7,911 (£ 0,396)

0,10% OET 0,957 (¢ 0.255) 5,225 (+ 0.218) 7,237 (£ 0,138)

*(+ erro-padrao)
Fonte: Elaborada pelos autores (2020)

A microbiota da carne é composta por microrganismos encontrados na superficie e/ou no interior do
animal. As condi¢Ges ambientais, as operagdes de processamento e a manipulacdo tém uma grande influéncia
sobre os tipos e quantidade de microrganismos encontrados nos produtos carneos (Kinsman et al., 1994). De
acordo com Cardoso et al. (2005), as bactérias aer6bias mesofilas podem ser usadas como indicadores de
qualidade microbioldgica, j& que sua presenca em grandes quantidades pode indicar a contaminagdo da matéria
prima e/ou no processamento.

A aplicacdo de Oleos essenciais das plantas tem sido estudada extensivamente contra micro-
organismos deteriorantes (Dunn et al., 2016), podendo entdo ser adicionado aos produtos carneos, como
hambuargueres, para aumentar a conservagdo e inibir ou diminuir a atividade microbiana (Asbahani et al., 2015).
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A andlise dos valores de un,ax que representa a taxa de crescimento especifico, apresentados na Tabela 1
indicam que as bactérias mesdfilas cresceram mais lentamente quando OET foi adicionado aos hamburgueres
quando comparado ao tratamento controle, levando a uma maior extensdo da vida de prateleira. A partir dos
resultados obtidos, esta extensdo da vida Util foi independente da concentracdo de OET adicionada.

Em outro estudo, o 6leo de tomilho foi incorporado a pelicula comestivel de frangos, e observou-se a
diminuicdo da contagem microbiana e o aumento da vida Gtil do produto (Soni et al., 2018). E ainda, segundo
Boskovic et al. (2017) o OET mostrou-se eficiente na inibicdo de Salmonella spp. em até 4 log UFC/g de carne
suina durante 15 dias de armazenamento.

Sua eficiéncia depende de diversos fatores como a difusdo nas matrizes sélidas, solubilidade e interagdo
dos componentes do alimento. Nao houve diferenca significativa entre as diferentes concentracbes de OET
utilizadas neste experimento. Este resultado pode ser atribuido as baixas concentracfes de 6leo empregadas na
formulag&o total do produto. Estes valores foram utilizados de forma a ndo afetar de forma significativa os
atributos de qualidade sensoriais do hamburguer. Também deve-se considerar a quantidade de cada composto
antimicrobiano na composicao do dleo essencial, como o carvacrol e o timol (Solomakos et al., 2008).

Além do carater microbiol6gico as caracteristicas sensoriais dos produtos carneos como cor, aroma,
frescor e palatabilidade sdo muito importantes para a aceitagdo e preferéncia do consumidor. Sendo a primeira
caracteristica apreciada pelo consumidor, a cor esta envolvida com a aparéncia visual do produto, sendo afetada
pela composi¢do quimica da carne. A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos para os parametros de cor para
cada tratamento ap6s 0, 6 e 13 dias de armazenamento, respectivamente.

Tabela 2. VariagGes nos parametros L*, a*, b*, C* e h° relacionados a coloracdo dos hamburgueres para as
amostras Controle, 0,05% OET e 0,10% OET nos dias 0, 6 e 13 de armazenamento a 4°C.

Tempo armazenamento Controle 0,05% OET 0,10% OET
(dias)

00 49 (x5)2A 49 (x2)* 49 (£2)
L* 06 48 (£3) 51(x3)* 50 (£2)*

13 51 (£3)* 48 (£2)* 49 (£2)

00 11 (x2)%® 10(+0,774) 10 (+0,634) %
a* 06 6 (x1)™ 9(x1)™ 8 (+0,964)*8

13 6 (+0,935)"" 9 (x2)* 6 (x1)™

00 15 (x1)%® 4 (x1)* 15 (+0,655)
b* 06 11(x3)°A 15(x1)*A 14 (£1)®A

13 16 (1) 15(+1) 15 (+0,793)*

00 19(x2)* 17(x1)* 18 (+0,695)*
c* 06 13(x2)*A 17(x1)* 16(x1)*

13 17(x1)*® 17(x1)* 16(x1)*

00 53(x7)*® 54(+3)* 54(+1)*
hue® (graus) 06 60(+8)*8 58(+3)* 60(x4)*

13 69(x4)*A 58(x4)™ 65(x3)"

*Os resultados séo relatados como a médiaterro-padréo de seis repeti¢des. Valores para um dado parametro
seguidos por mesma letra minascula em cada linha ndo apresentam diferencas significativas no nivel de
confianga de 95% (p<0.05) para cada tratamento (tempo de armazenamento fixo). Valores para um dado
pardmetro seguidos por mesma letra maiuscula em cada coluna ndo apresentam diferengas significativas no
nivel de confianca de 95% (p<0.05) entre os tempos de armazenamento de cada amostra (tratamento fixo) para
cada parametro de cor.

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

Os valores de L* e b* ndo diferiram significativamente (p>0.05) entre as amostras durante o tempo de
armazenagem. No dia 0 as amostras diferiram (p<0.05) quanto a vermelhiddo, caracterizando um hamburguer
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controle mais avermelhado com indice a* de 11,440 (+2,494) do que a amostra com maior teor de Gleo de
tomilho (10,735+0,634).

O parametro a* também apresentou diferenca significativa (p<0.05) em relacdo ao tempo de estocagem
do produto para as amostras controle e 0,10% OET indicando um esverdeamento do hamburguer com o passar
do tempo. Camo et al. (2008) observaram que valores de a* acima de 10 indicam cor vermelho vivo, e assim
como o estudo de Coskun et al. (2014), que avaliou carne moida embalada em filme com 6leo de tomilho, os
valores de a* no presente estudo também mostraram valores abaixo de 10 decorrido o tempo de armazenamento.

O indice de C* indica saturacdo, diretamente ligada a concentracdo do elemento corante, e o0 angulo de
Hue é considerado o atributo qualitativo de cor e graficamente é considerado um angulo de 90° como
avermelhado. N&o houve diferenca significativa (p>0.05) entre as amostras, mas houve uma diminui¢do dos
indices *C e angulo de Hue com o tempo de estocagem da amostra Controle e 0,10% OET, devido a diminuicao
do parametro a*.

A amostra com concentracdo de 6leo essencial de tomilho de 0,05% ndo diferiu significativamente
(p>0.05) para nenhum parametro ao longo da estocagem, concluindo que essa concentracdo foi eficiente na
conservagéo da cor do hamburguer em 13 dias de refrigeracéo.

4 CONCLUSOES

Os resultados obtidos neste estudo demostraram a eficiéncia da adicao de 6leo essencial de tomilho para
prolongar a vida util de hamburgueres refrigerados embalados a vacuo em relagdo a amostra ndo tratada.
Através do modelo matematico BAR foi possivel identificar o crescimento mais lento de bactérias mesofilas
aerdbicas nas amostras contendo OET e uma conservacao da cor ao longo do armazenamento na amostra com
0,05% de OET. Essas caracteristicas conservantes devem-se pelo fato de o éleo essencial de tomilho possuir em
sua composicao constituintes como carvacrol e timol que geram agdo antibacteriana e antioxidante.

Para a industria das carnes o principal desafio é garantir que o frescor dos produtos permaneca estavel
durante toda a vida de prateleira, com maior seguranca € menor custo. Como observado, a atividade
antimicrobiana do 6leo de tomilho sugere o uso potencial deste 6leo como uma alternativa aos antimicrobianos e
conservantes sintéticos.
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