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RESUMO - As embalagens de queijo ralado tém como principais fungdes evitar grandes perdas de
umidade e contaminagBes microbianas. Para verificar a influéncia de uma embalagem diferenciada,
utilizou-se uma embalagem A (amostra controle) e embalagem B (com aditivo antimicrobiano), nas
quais foram adicionados 40 g de queijo parmesao ralado e ap6s 25 dias de armazenagem a temperatura
ambiente, avaliou-se 0s microrganismos: coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positivo,
Salmonella spp., bolores e leveduras, Listeria monocytogenes, contagem de Escherichia coli. Os
resultados demonstraram gque possivelmente o aditivo antimicrobiano reduziu o crescimento de bolores
e leveduras, aumentando assim a qualidade e o shelf- life do produto.

ABSTRACT — The main functions of grated cheese packaging are to avoid large losses of moisture and
microbial contamination. To verify the influence of a differentiated packaging, packaging A (control
sample) and packaging B (with antimicrobial additive) was used, in which 40 g of grated Parmesan
cheese were added and after 25 days of storage at room temperature, evaluated microorganisms:
thermotolerant coliforms, coagulase positive staphylococci, Salmonella spp., molds and yeasts, Listeria
monocytogenes, E. coli. The results showed that possibly the antimicrobial additive reduced the growth
of molds and yeasts, thus increasing the quality and shelf-life of the product.

PALAVRAS-CHAVE: queijo parmesdo ralado, aditivo antimicrobiano, tendéncias em embalagens.
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1. INTRODUCAO

Aliado ao processo de conservacdo de alimentos utiliza-se as embalagens. A combinacdo de
embalagens, temperatura de armazenamento e processamento possibilita estender a vida util dos
alimentos e até mesmo inibir o desenvolvimento microbiano. Porém além de inibir o crescimento
microbiano existe a necessidade de reduzir as contagens de alguns microrganismos deteriorantes e
patogénicos. Para isso tem sido estudado a aplicacdo de antimicrobianos nas embalagens usadas para
acondicionamento de produtos alimenticios (CAPELEZZO et al., 2018).

Um produto interessante para a utilizacdo de embalagens adicionadas de antimicrobianos é o
gueijo, pois apresenta caracteristicas que favorecem o crescimento microbiano, principalmente
microrganismos deteriorantes como é o caso dos bolores e leveduras. O queijo parmesdo € maturado por
longos periodos, para apos ser ralado, facilitando dessa forma a proliferacdo de alguns microrganismos.
A necessidade de o alimento possuir uma embalagem segura faz com que a industria alimenticia invista
cada vez mais em tecnologia e o tipo de embalagem que o alimento sera acondicionado. Segundo
Sarantopoulos, et al. (2001), ap6s o periodo de cura, a vida de prateleira dos queijos é limitada por
reacdes quimicas, bioquimicas e microbioldgicas, que podem ser retardadas pela armazenagem
adequado. Uma grande variedade de microrganismos estd envolvida na maturagdo de queijos; a
populacéo total geralmente excede a 10° microrganismos/grama. Os contaminantes mais comuns e que
podem representar riscos a salide do consumir e diminuir a vida de prateleira dos derivados lacteos sdo
os coliformes termotolerantes, Estafilococos coagulase positivos, Salmonella spp., bolores e leveduras,
Listeria monocytogenes, dentre outros.

Borges, (1999) afirma que as leveduras, como os bolores, sdo fungos, mas deles se diferenciam
por se apresentarem, usual e predominantemente, sob forma unicelular. Como os bolores, as leveduras
sdo tanto benéficas quanto prejudiciais. Bactérias e fungos se desenvolvem em ambientes que oferecem
alimento, umidade e temperatura adequados para seu crescimento. Nossas maos constituem a principal
via de transporte de microrganismos que pode ocorrer por contato direto (pele com pele), ou indireto,
através do contato da mao com objetos e superficies contaminados. De tal modo, as pessoas estdo
frequentemente expostas aos riscos da contaminagdo microbiana. Neste sentido, a utilizacdo de
embalagens seguras e que inibem a proliferagdo e reduzem as contagens de microrganismos é de grande
importancia quando se fala de seguranca alimentar.

Para a producdo de embalagens com caracteristicas de inibicdo e reducdo microbiana sao
utilizados diversos agentes microbianos, como é o caso do 19244-AN — MB, esse € a base de zinco,
atoxico, atua eliminando os microrganismos quando em contato com a superficie da embalagem, pode
ser incorporado a varios tipos de matrizes poliméricas e atua diretamente na eliminacdo de bactérias e
fungos com altos niveis de eficiéncia e durabilidade para o produto. Diante disso, o objetivo do trabalho
foi verificar a influéncia do aditivo antimicrobiano 19244-AN - MB em embalagens para queijo tipo
parmesdo ralado, afim de verificar sua eficicia na redugdo da contagem de coliformes termotolerantes,
Escherichia coli, Estafilococos coagulase positiva, bolores e leveduras, deteccdo de Listeria
monocytogenes e Salmonella ssp.

2. MATERIAL E METODOS
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2.1 Embalagens antimicrobianas

Para a elaboracdo das embalagens, utilizou-se o polietileno (Brasken S/A) e o filme de PET. O
agente MB antimicrobiano 19244 AN atdxico e isento de materiais a base de metais pesados. As
embalagens foram elaboradas em uma empresa de embalagens parceira localizada na regido Oeste de
Santa Catarina, conforme a Quadro 1.

Quadro 1 — Composicao das embalagens confeccionadas sem aditivo antimicrobiano e com aditivo
antimicrobiano.

Aditivo

Tipo de embalagem Polimeros utilizados e .
antimicrobiano

PEBDL (Polietileno de Baixa Densidade Linear)
PEBD (Polietileno de Baixa Densidade . ,
Embalagem A PEBDL (Polietileno de Baixa Densidade Linear| Na0 contem
Metaloceno)

Laminac&o com filme PET transparente.

PEBDL (Polietileno de Baixa Densidade Linear)

PEBD (Polietileno de Baixa Densidade)

PEBDL (Polietileno de Baixa Densidade Linear
Metaloceno)

Laminado com filme PET transparente.

Fonte: Elaboragdo propria, 2020.

MB 19244 -
Aditivo
Antimicrobiano

Embalagem B

Os polimeros foram extrusados através de extrusora monocamadas (Marca: Carnevali), com
temperaturas que chegam até 220°C.

2.2 Preparo das amostras de queijo ralado

As amostras de queijo tipo parmesdo ralado, foram gentilmente cedidas por uma empresa
localizada na regido Oeste de Santa Catarina. O acondicionamento das amostras nas embalagens A
(amostra controle) e B (com aditivo antimicrobiano), foram realizadas na planta piloto da Faculdade
Senai de Chapec6, ambas com 40 g e posteriormente foram armazenadas durante 25 dias em temperatura
ambiente. Os ensaios foram realizados em duplicata. As amostras foram submetidas a testes de umidade,
teor de cinzas e cloretos.

2.3 Analises microbioldgicas

Os ensaios microbioldgicos avaliaram os principais microrganismos presentes no queijo tipo
parmesdo ralado, seguindo a metodologia descrita na Quadro 2.

Quadro 2 — Ensaios microbioldgicos realizados para as amostras de queijo tipo parmeséo ralado acondicionados
nas embalagens A e B.
| Ensaio | Metodologia |
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Contagem de Bolores e Leveduras

AOAC OMA 997.02. 20th ed., 2016

(PETRIFILM)
Contagem de Coliformes Termotolerantes AFNOR 3M 01/2 - 09/89C
(PETRIFILM)
Contagem de Estafilococos coagulase ISO 6888 - 1: 1999; ISO 6888 — 1:/Amd 1:2003
positiva

Deteccdo de Listeria monocytogenes

ISO 11290-1:2017

Deteccédo de Salmonella spp (VIDAS)

AOAC OMA 2011.03. 20th ed., 2016
AFNOR BIO 12/16-09/05

Contagem de Escherichia coli (PETRIFILM)

AOAC OMA 998.08. 20th ed., 2016

AOAC OMA 991.14. 20th ed., 2016

Fonte: Do autor, 2020.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

O teor de umidade das amostras de queijo tipo parmesao ralado foi de 15,45 + 1,24 % o que esta
de acordo com a Portaria 357 - Regulamento técnico para fixa¢do de identidade e qualidade de queijo
ralado que estabelece um teor maximo de umidade de 20% (m/m) (BRASIL, 1997). O teor de cinzas
determinado foi de 7,85% e o teor de cloretos foi de 5,95 £ 0,56 % (m/m). Resultados semelhantes
também foram encontrados por Pereira et al. (2016) em seu estudo sobre queijos parmesao ralado sendo
gue quantidade de cloreto de sodio incorporada aos queijos influi diretamente no teor de cloretos, bem
como representa uma proporc¢do consideravel das cinzas encontradas no produto.

As amostras de queijo tipo parmesdo ralado acondicionadas nas embalagens A (sem uso de
aditivo antimicrobiano) e B (com uso de aditivo antimicrobiano) submetidas a analises de contagem de
coliformes termotolerantes, E. coli, Estafilococos coagulase positiva, deteccdo de Listeria
monocytogenes e Salmonella ssp, ndo apresentaram diferencas na contagem. Porém, as duas amostras
atenderam a legislacdo que estabelece os critérios de aceitacdo para queijo ralado, conforme a RDC 12
— Regulamento Técnico sobre os Padres Microbiolégicos para Alimentos (Brasil, 2001). Evidencia-se
0s resultados na Tabela 1.

Tabela 1 — Analises microbioldgicas nas amostras de queijo tipo parmeséo ralado acondicionadas nas
embalagens A (Amostra controle) e B (Amostra com adi¢do do antimicrobiano).

Resultado Resultado RDC n° 12
Ensaio Amostra A Amostra B (ANVISA,
(UFC/g) (UFC/g) 2001)
Contagem de Coliformes < 1,0E+01 < 1,0E+01 1,00E+03
Termotolerantes
Contagem de Estafll_ococos coagulase < 1,0E+02 < 1,0E+02 1,00E+03
positiva
Detecgdo de Listeria monocytogenes Auséncia Auséncia Auséncia
Deteccdo de Salmonella ssp Auséncia Auséncia Auséncia
Contagem E. coli < 1,0E+01 < 1,0E+01 -
Contagem de Bolores e Leveduras 4 2E+04 1,4E+02 -

Fonte: Do autor, 2020
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Segundo Barros e Carvalho (2011), encontraram resultados semelhantes em trabalho sobre
queijo parmesdo, no qual os autores avaliaram a microbiologia do queijo parmesdo durante o periodo
de maturacao e também atendendo a legislacéo vigente.

Aguilar (2014) analisou a microbiologia de 60 amostras de queijo parmeséo ralado encontrando
Staphylococcus  spp., com  populagbes que variaram de 12E+03 UFC.g?! a
8,7E+06 UFC.g, sendo que 60,0% dessas apresentaram Estafilococos coagulase positivo e 52,5% delas
com populacdes acima do limite estabelecido pela legislacdo. A presenca de E.coli foi identificada em
57,5 % e 6,6 % das amostras, respectivamente.

Analisando a contagem de bolores e leveduras (Tabela 1), observa-se ha uma significativa
diferenca na redugdo de microrganismos entre a amostra acondicionada na embalagem A e na
embalagem B. Na amostra inserida na embalagem A, o queijo tipo parmesao ralado apresentou 42000
UFClg, esse valor esté relacionado a estocagem e as caracteristicas proprias do alimento que possui
grande sensibilidade a diferentes temperaturas e facil degradacdo. Enquanto a amostra inserida na
embalagem B teve influéncia direta do aditivo antimicrobiano e apresentou valores de 140 UFC/g e
considerando que a amostra possuia as mesmas caracteristicas fisico-quimica préprias do alimento fica
evidente a acdo do ativo e sua eficacia no combate ao crescimento microrganismos causadores de
bolores e leveduras. Aguilar (2014) em seu trabalho encontrou resultados em relagdo as populagdes de
bolores e leveduras de < 10 a 1,8E+06 UFC.g%, resultados que dependem também da qualidade do leite
utilizado no preparo do queijo parmesao.

Tais resultados avaliados tanto para amostra acondicionada na embalagem A quanto para
amostra acondicionada na embalagem B, sdo inferiores aos reportados pelos autores Nunes, et al, (2014).
J& segundo Zacarchenco, et al. (2011), em seu estudo sobre bolores e leveduras em queijos, no qual cita
gue Silva, et al. (2010) coletaram amostras de queijo de coalho em trés laticinios do sertdo de Alagoas
e, dentre as varias analises que realizaram, destaque para as contagens de bolores e leveduras que ficaram
proximas de 10* UFC/g nas amostras de queijo dos trés laticinios. A elevada populagdo de bolores e
leveduras observada em ambos os queijos indicou deficiéncia nos procedimentos de higiene e
sanitizagdo e os caracterizam como produto em condigdes higiénicas insatisfatorias.

Segundo Magri e Shittler (2014) o aditivo antimicrobiano foi testado em embalagens para uso
em cortes de frangos congelados e também apresentou resultados satisfatorios nas analises
microbioldgicas, onde obteve maior reducdo na contagem de bactérias &cido laticas ap6s 11 dias de
armazenamento do produto refrigerado.

A embalagem antimicrobiana apresentou uma possivel acdo na inibicdo do crescimento de
bolores e leveduras, porém ainda sdo necessarios mais testes em larga escala e com outros aditivos
inibidores de microrganismos.

4, CONCLUSOES

A tilizacdo do aditivo microbiano apresentou influéncia significativa na inibigdo do
crescimento microbiano, sendo mais evidente para bactérias, bolores e leveduras. O crescimento de
bolores e leveduras da amostra A evidencia que o produto apds processamento, sem a acao de aditivos
antimicrobianos apresentou como resultado o crescimento natural de microrganismos.

A utilizacdo do aditivo 19244-AN — MB na amostra B comprova que sua agdo promissora
guando adicionada na embalagem, e que o processo de extrusdo utilizado para adesdo do ativo na
embalagem néo interferiu no seu mecanismo de acdo. O mesmo atuou diretamente no alimento e na
deteriora¢do dos microrganismos causadores de bolores e leveduras, quando em contato na superficie
da embalagem, melhorando de forma significativa a qualidade e o shelf life do produto, porém ainda séo
necessarios mais estudos.
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