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RESUMO — A tendéncia de saudabilidade faz com que consumidores evitem conservantes artificiais, e mesmo os
de origem natural como o sal e 0 aclcar podem promover agravos a sadde. Este estudo avaliou a atividade
conservante do sal e de extratos vegetais brutos, simulando o potencial uso em embutidos carneos frescais. Usando
o indicador contagem de mesofilos aerébios, modelo carneo (600 g de paleta suina moida) foi observado por 15
dias. Considerou-se apto para consumo o tratamento cuja contagem de mesdéfilos ndo ultrapassasse 10° UFC/g. O
tratamento controle com uma parte de sal conservou 0 modelo carneo por seis dias, ndo tendo 0s com duas e trés
partes (maior proporcao) diferenciado significativamente dele. Os tratamentos com extratos de "macela” e de
"louro" néo diferiram do controle. Os de “hibisco”, de “canela”, de “cravo” e de “noz-moscada” conservaram o
modelo carneo até o décimo quinto dia. As evidéncias permitem a continuidade da investigacao.

ABSTRACT - The trend towards healthiness means that consumers avoid artificial preservatives, and even those
of natural origin such as salt and sugar can promote health problems. This study evaluated the preservative
activity of salt and crude plant extracts, simulating the potential use in fresh meat sausages. Using the indicator
counting of aerobics mesophiles, meat model system (600 g of ground pork shoulder meat) was observed for 15
days. It was considered fit for human consumption the treatment whose microbiological counting did not exceed
10° CUF/g. The control treatment with one part of salt preserved the meat model for six days, and those with two
and three parts (greater proportion) did not differ significantly from it. “Macela” or “laurel” extracts did not

statistically differ from the control. The extracts of “hibiscus”, “clove”, “cinnamon” and “nutmeg” maintained
the meat model system fit for consumption up to the fifteenth day. The evidences allows investigation to continue.

PALAVRAS-CHAVE: condimentos conservantes; especiarias conservantes; preservantes de alimentos;
preservantes vegetais.

KEYWORDS: condiments preservatives; spices preservatives; food preservatives; vegetable preservatives.

1. INTRODUCAO

A deterioracao de alimentos envolve qualquer alteracdo que torne o alimento inaceitavel para o consumo
humano. Nos alimentos frescos, como a carne, as principais alteragdes na qualidade ocorrem devido a
multiplicacdo bacteriana, resultando em possiveis alteracbes de pH, formacdo de compostos toxicos e odores
desagradaveis. Ocorre também a oxidacao de lipideos presentes nesses alimentos, resultando em sabor indesejavel
(Forsythe, 2013).

REALIZACAO

ORGANIZACAO df‘ H
ACTA-RS e
S = www.officeeventos.com.br


mailto:liris.kindlein@ufrgs.br
mailto:aline_vencato@hotmail.com
mailto:vininickel@hotmail.com
mailto:guiomar.bergmann@ufrgs.br
mailto:cesar.avancini@ufrgs.br
mailto:magnolia.silva@ufrgs.br

03’ ON LINE

. " 7° Simpésio de
27 A 29 bE OUTUBRO DE 2020 Seguranca Alimentar

Inovacdo com sustentabilidade

Para aumentar a vida de prateleira dos alimentos (tempo transcorrido entre a sua producéo e embalagem,
até o ponto em que o alimento ainda é aceitvel para o consumo humano) existem diferentes métodos de
conservacgdo que, dependendo do produto, podem ser usados separadamente ou em conjunto. Sdo exemplos:
aquecimento, resfriamento, congelamento, secagem, acidificacdo, fermentacéo e adicdo de conservantes, sejam
eles conservantes artificiais ou naturais. Portanto (EUFIC, 2004), a funcdo primaria da conservacdo € atrasar a
deterioracdo dos alimentos.

Existem riscos inerentes (Poldnio e Peres, 2009; Bissacotti et al., 2015) ao uso de conservantes quimicos
em alimentos, e mesmo os de origem natural (como o sal e 0 aglcar) estdo sendo questionados por causarem ou
agravarem problemas de salde. A procura por novos agentes quimicos para conservacao dos alimentos gerou, a
partir da década de 1970 (Jay, 2005), um interesse em pesquisas sobre condimentos e seus extratos, podendo ser
essa uma alternativa para reduzir danos ou mesmo trazer beneficios a saide do consumidor com a redu¢do ou a
eliminacéo dos aditivos hoje convencionais.

O objetivo deste estudo foi avaliar a atividade conservante do sal refinado e de extratos vegetais, visando
o0 potencial uso ("tempo de vida de prateleira™) em processamento de produtos carneos frescais. Usando como
indicador a contagem microbioldgica de mesdfilos aerébios, verificou-se a influéncia do teor de sal nas proporcoes
uma, duas e trés partes comparado com a de extratos vegetais brutos na conservagdo de modelo carneo (carne de
paleta suina moida).

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Extratos Vegetais

Através da revisdo de literatura sobre a atividade antimicrobiana de extracdes vegetais, foram
selecionadas para o experimento as plantas "macela” (Achyrocline satureioides), da qual foram usadas as
inflorescéncias; o "hibisco" (Hibiscus sabdariffa L.), do qual foram usadas as sépalas e capsulas deiscentes; o
"cravo-da-india" (Caryophyllus aromaticus L.), do qual foram usados botdes florais secos; a "canela"
(Cinnamomum zeylanicum), da qual foi usada a casca; o "louro™ (Laurus nobilis), do qual foram usadas as folhas
e a "noz-moscada” (Myristica fragans), da qual foram usadas as sementes/nozes. A certificacdo botanica das
plantas foram confirmadas por caracteristicas sensoriais, por comparacdo visual e identidade das suas
caracteristicas morfoldgicas referenciadas em Lorenzi e Matos (2002) e van Wyk (2005).

Todas as partes das plantas foram fragmentadas, para posterior imersao no solvente. As extracGes foram
elaboradas na forma de tintura (maceracdo hidroalcodlica), conforme a Farmacopéia Brasileira (1987). A
propor¢do planta : volume foi de 20 g : 200 mL de alcool a 70 °GL. Para a realizacdo dos testes, o alcool foi
removido utilizando evaporador rotativo, com temperatura de 60 °C, e 0 volume inicial reposto com &dgua destilada
esteril.

O sal marinho foi obtido no mercado varejista na forma de sal refinado, com registro na Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

2.2 O Modelo Carneo e a Contagem Total de Bactérias Mesdéfilas Aerdbias

A carne utilizada foi a de paleta suina desossada, adquirida de frigorifico com origem de inspecédo
identificada pelo selo do Servico de Inspecdo Federal (SIF), moida em moedor de carnes com granulometria de
8 mm. O modelo carneo foi elaborado com 600 g da carne moida (para cada tratamento), e, por questdo de
logistica, para realizacdo do trabalho foi armazenado congelado em sacos plésticos usados em aparelho
homogeneizador.

Para os testes 0 modelo carneo era descongelado e nele agregadas as propor¢des dos compostos definidos
no delineamento da pesquisa. A homogeneizacdo da mistura foi feita em aparelho Stomacher. Ap0s, era
fracionado em porg¢des de 40 g cada e colocadas em 16 placas de Petri estéreis, uma para cada dia de observagéo.
Em cada dia de observacéo era retirado 25 g para contagem de microrganismos mesofilos aerébios. Durante o
periodo de (15 dias) teste/observagdo as placas foram mantidas sob refrigeragéo (x7° C).
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O método para 0 monitoramento teve como referéncia a Instrugdo Normativa/MAPA n° 62, de 26 de
agosto de 2003, que oficializa os Métodos Analiticos para Anélises Microbioldgicas para Controle de Produtos
de Origem Animal e Agua (Brasil, 2003). As observagdes ocorreram entre os dias zero e o décimo quinto dia,
sendo os testes feitos em duplicata.

A legislacéo brasileira (Brasil, 2001) ndo estabelece limites de toleréncia para o grupo de microrganismos
mesofilos aerobios. No entanto quando populagdes de bactérias mesofilas aerdbias ultrapassam 10° UFC/g, a vida
de prateleira das carnes torna-se comprometida (Jay, 2005; Forsythe, 2013). Deste modo, para fins de
interpretacdo dos resultados, considerou-se 0 modelo carneo apto para consumo a unidade experimental que
apresentasse um exponencial maximo de 10° UFC/g.

2.3 O Delineamento Experimental e a Analise Estatistica

Tratamento 0 (T0) = Modelo carneo (600 g de carne moida) fresco, sem sal e sem congelar, no dia de compra
da carne;

Tratamento 1 (T1) = Modelo carneo (600 g de carne moida) sem sal, congelado (e descongelado);

Tratamento 2 (T2) = Modelo cérneo (600 g de carne moida) + 1 uma parte de sal (6 g de sal diluido em 60 mL

de agua);

Tratamento 3 (T3) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 2 duas partes de sal (12 g de sal diluido em 60
mL de agua);

Tratamento 4 (T4) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 3 trés partes de sal (18 g de sal diluido em 60 mL
de agua);

Tratamento 5 (T5) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “macela”;
Tratamento 6 (T6) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “hibisco”;
Tratamento 7 (T7) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “louro”;
Tratamento 8 (T8) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “canela”;
Tratamento 9 (T9) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “cravo”;
Tratamento 10 (T10) = Modelo carneo (600 g de carne moida) + 1 parte de sal + 60 mL do extrato de “noz-
moscada”.

Para comparagdo entre os tratamentos e entre os dias de observacéo, devido a ndo-normalidade dos dados
para o log mesdéfilos, foi utilizado o teste ndo-paramétrico de Kruskal-wallis na comparacdo das medianas,
ajustando para empates. O T2 (menor proporcao de sal) foi usado como controle.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 é apresentada a contagem de bactérias meséfilas aerébias no modelo cérneo, nos diferentes
tratamentos, ao longo dos 15 dias de observacao do experimento. Todos os tratamentos iniciaram com a mesma
densidade populacional de mesofilos (102 UFC/g), indicando ter sido adequado o processo de armazenar o modelo
carneo congelado.

Os resultados serdo aqui apresentados e interpretados através da comparacao entre 0s tratamentos.

Na comparacdo descritiva entre TO  (carne moida fresca, sem sal) e T1 (carne moida
congelada/descongelada, sem sal) foi observado que esses tratamentos apresentaram semelhantes contagens de
bactérias mesdfilas aerdbias, se mantendo aptos ao consumo do ponto de vista microbiol6gico até o sétimo dia
para TO e até o sexto dia para T1.

Comparando o tratamento T1 versus tratamentos com sal, verifica-se que enquanto o tratamento T1 estava
apto ao consumo até o sexto dia, T2 (uma parte de sal) se manteve apto até o quarto dia, T3 (duas partes de sal)
se manteve até o nono dia e T4 (trés partes de sal) se manteve viavel até o décimo dia de armazenamento
refrigerado. Foi observado, portanto, que adicionar duas e trés partes de sal aumentou a vida de prateleira do
modelo carneo em relagdo ao sem sal, e que o tratamento com maior propor¢éo de sal foi 0 que promoveu maior
tempo de conservagao.
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Na comparagdo descritiva dos tratamentos com extrato bruto T5 (“macela”), T6 (“hibisco"), T7
("louro™) , T8 (“canela), T9 (“cravo") e T10 ("noz-moscada™) com o tratamento T1 (carne moida
congelada/descongelada, sem sal), observou-se que o T5 e 0 T7 apresentaram contagem de bactérias mesdfilas
aerdbias semelhantes ao tratamento carne descongelada. Ou seja, ndo apresentaram atividade que os qualifique
como conservante visando aumento do tempo de vida de prateleira do modelo carneo. Porém os tratamentos T6,
T8, T9 e T10 apresentaram contagem de bactérias mesdfilas aerdbias menores que o T1, se mantendo aptos para
consumo ao longo dos 15 dias de experimento.

Tabela 1. Contagem de bactérias mesofilas aerébias (UFC/g) em modelo cérneo (carne de paleta suina moida)
em diferentes tratamentos com sal marinho e extratos vegetais brutos, ao longo de 15 dias.

Dia TO T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8 T9 T10

0 3.8x10% 7.6x10% 3.9x10% 3.4x10% 3.7x10% 6.5x10% 5.3x10% 7.1x10° 6.3x10° 6.9x10% 3.5x108
1 2.8x10% 3.6x10% 7.7x10%8 2.9x10° 4.3x10% 3.4x10% 2.1x10% 4.3x10° 1.2x10% 2.0x10% 6.2x108
2 5.8x10% 5.6x10®° 1.0x10* 1.4x10* 3.8x10% 7.9x10°® 3.5x10% 5.9x10°® 3.7x10% 5.0x10%® 4.9x103
3 1.8x10* 1.4x10° 1.5x10* 4.3x10* 6,8x10% 1.0x10* 2.6x10° 8.0x10* 4.6x10% 4.0x10% 3.6x10°
4  1.7x10* 6.2x10* 2.2x10° 8.5x10* 2.7x10* 1.7x10* 3.5x10% 2.6x10° 2.3x10%® 2.7x10° 6.0x103
5 2.5x10* 6.7x10° 1.3x10° 2.1x10* 2.6x10* 4.1x10° 1.7x10° 2.1x10° 2.5x10% 4.2x10% 2.8x10°
6 7.6x10° 2.7x10° 2.7x10° 1.1x10* 7.8x10* 7.1x10° 5.2x10% 7.2x10° 4.1x10% 1.5x10° 2.0x103
7 29x10° 3.4x10° 1.1x10" 3.3x10* 1.2x10° 1.1x10° 1.5x10% 1.7x10° 8.0x10°® 4.0x10° 5.8x103
8 3.5x10° 2.3x10" 1.5x10" 1.1x10° 2.0x10° 9.2x10° 2.5x10% 3.3x10° 2.1x10°® 5.0x10* 2.0x103
9 5.2x10° 2.9x10" 3.7x10" 3.6x10° 1.4x10° 2.8x10° 2.9x10% 8.1x10° 5.4x10% 1.4x10° 6.4x103
10 3.3x10° 4.2x10" 7.6x10" 2.2x10° 6.0x10° 2.8x10° 1.0x10* 1.6x10° 3.5x10%® 5.4x10° 2.2x103
11 9.7x10° 3.2x10" 2.0x10" 3.4x10° 2.5x10° 2.9x10° 3.6x10* 4.3x10° 8.1x10° 1.7x10° 1.1x10*
12 3.1x10° 25x10" 1.3x10" 5.0x10° 1.8x10° 5.4x10° 8.9x10* 2.7x10° 1.6x10* 1.4x10° 1.3x10*
13 2.3x10° 4.2x10" 2,2x10" 1.3x10° 1.9x10° 1.0x10" 3.8x10* 2.2x10" 2.7x10* 4.3x10° 3.6x10*
14 7.0x10° 9.6x10" 4.3x10" 4.0x10° 1.0x10° 1.3x10" 9.5x10* 1.3x10" 3.9x10* 2.6x10° 6.1x10*
15 2.2x107 1.1x10® 6.0x10" 6.5x10° 2.4x10° 5.0x10" 1.1x10° 1.1x10%® 3.0x10* 3.2x10° 6.8x10*

Valores correspondentes a média de duplicatas.

Como explicacéo para a menor multiplicagdo de microrganismos mesofilos nestes tratamentos (T6, T8, T9
e T10), considera-se que esse fendmeno tenha ocorrido devido a presenca de compostos metabdlitos bioativos,
sejam eles antimicrobianos ou/e antioxidantes (Hygreeva et al., 2014; Silva e Domingues, 2017). Relatos de
investigacOes cientificas sobre compostos fitoquimicos encontrados nas plantas, tém-se como exemplos: no
“hibisco” em Valduga et al. (2019); no “cravo-da-india" referéncias sobre composi¢do quimica encontraram-se
apenas para o 6leo essencial (Khosravi et al., 2018). Para 0s extratos etanélicos unicamente relatos de atividade
bioldgica; na “canela” em Rao e Gan (2014) e na “noz-moscada” em Kapoor et al. (2013).

A comparacéo estatistica (entre todos os tratamentos e entre todos os dias) permitiu observar diferenca
significativa dos coeficientes lineares das medianas da contagem de mesofilos aerébios entre o Tratamento T2
(controle - uma parte de sal) e os Tratamentos T6 (“hibisco”), T8 (“canela”), T9 (“cravo”) e T10 “noz-moscada”).
Porém, ndo se pode afirmar que essa diferenca tenha sido significativa entre o tratamento T2 e os Tratamentos T3
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(duas partes de sal), T4 (trés partes de sal), TS (“macela”) e T7 (“louro”). Semelhante resultado ocorreu na
comparacao entre os coeficientes angulares, que permitiu observar diferenca significativa entre o tratamento T2 e
os tratamentos T6, T8, T9 e T10, porém ndo que a diferenca tenha sido significativa entre o Tratamento T2 e 0s
Tratamentos T3, T4, T5e T7.

4. CONCLUSAO

Apesar do tratamento com a maior propor¢do de sal (trés partes) ter aumentado o tempo de vida de
prateleira em relacdo aos tratamentos com uma e duas partes, a comparacao estatistica do valor mediano de
mesofilos ndo encontrou diferenca significativa entre eles.

Quanto aos extratos brutos, os de “hibisco”, de “canela”, de “cravo” e de “noz-moscada” mantiveram o
modelo carneo apto para 0 consumo até o décimo quinto dia, ou seja, populacfes de bactérias mesofilas aerdbias
igual ou inferior a 10° UFC/g. Esses resultados confirmam os seus potenciais como conservantes em produtos
CArneos.
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