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RESUMO

Biofilmes a base de gelatina foram incorporados com éleo essencial de orégano e de
alecrim e avaliados na conservagdo de queijo Minas Frescal, quanto a atividade
antimicrobiana contra as bactérias Staphylococcus aureus e Escherichia coli, nos tempos
0, 10 e 15 dias de armazenamento sob refrigeragdo. Nos biofilmes com 6leo essencial de
orégano nao foram observadas inibicado microbiana. Os queijos recobertos com o biofilme
com oleo essencial de alecrim apresentaram atividade bacteriostatica.
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INTRODUCAO E OBJETIVOS

As embalagens exercem papel importante na conservagao de alimentos, sendo que as
constituidas por materiais sintéticos apresentam um periodo de degradagdo no ambiente
maior que as embalagens constituidas por proteinas, polissacarideos e/ou lipideos,
denominadas biodegradaveis (Callegarin et. al., 1997 citado por Batista, 2004). Entre os
diversos materiais naturais a gelatina merece atencao, por ser uma proteina de origem
animal, abundante, de baixo custo e com propriedades funcionais adequadas para a
fabricacdo de biofilmes (Carvalho, 1997). Dentre os agentes antimicrobianos, Montes;
Santana Neta; Cruz (2013) citam varios 6leos essenciais, os quais podem ser testados
em embalagens ativas para alimentos, por terem potencial antimicrobiano significativo. O
queijo Minas Frescal € um produto que tem ampla aceitagcdo comercial, sendo habito
alimentar na maioria das regides do pais. Por nao ser maturado, € um produto perecivel,
devendo ser consumido rapidamente apos curta estocagem em ambiente refrigerado
(Silva; Leitdo, 1980). Considerando o interesse ambiental na substituicdo das embalagens
plasticas por biodegradaveis, na garantia da seguranga alimentar no consumo de queijo
Minas Frescal, esta pesquisa teve por objetivo avaliar bioplasticos de gelatina
incorporados com Oleo essencial de orégano e de alecrim para a conservagao de queijo
Minas Frescal, frente as bactérias Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

METODOLOGIA

A pesquisa foi desenvolvida no Campus Garopaba do IFSC. Os dleos essenciais de
orégano e de alecrim foram obtidos em projeto anteriormente realizado e as cepas de
Staphylococcus aureus ATCC 29213 e Escherichia coliATCC 25922 foram cedidas pela
UFSC. Os filmes foram elaborados pela técnica de casting, conforme Torres et al (2023),
sendo utilizados 3% (p/v) de gelatina, 25% (p/v) de glicerol e éleo essencial de orégano e
de alecrim em concentragdes de 6% (v/p). Os queijos Minas Frescal foram produzidos
artesanalmente, segundo Silva (2005). A atividade antimicrobiana dos biofilmes foi
avaliada mediante um teste de desafio, de acordo com Soares, Santiago-Silva e Silva
(2008). Para isto, os queijos foram mergulhados em solugdo peptonada contendo 103
células/mL de Staphylococcus aureus ATCC 29213 (ensaio 1) e Escherichia coli ATCC
25922 (ensaio 2) durante 10 minutos. Na sequéncia os queijos contaminados foram
recobertos com os filmes antimicrobianos (incorporados de OE de orégano e de OE de
alecrim) e o controle (sem OE). Esses sistemas foram acondicionados e estocados a 7 +
1°C, simulando condi¢cdes de temperaturas em refrigeradores, até o momento das
analises. Os queijos inoculados e em contato com os filmes foram submetidos as analises
microbiolégicas, sendo efetuadas as contagens de S. aureus e de E. coli nos tempos 0,
10 e 15 dias de estocagem. As analises foram realizadas conforme metodologia
recomendada pela APHA (2004), em triplicata.

RESULTADOS

Os queijos inoculados e em contato com os filmes foram submetidos as analises
microbiolégicas nos tempos 0, 10 e 15 dias de estocagem, sendo efetuadas as contagens
de Staphylococcus aureus e de Escherichia coli, conforme proposto na metodologia,
porém nao foi observada redugdo no crescimento microbiano de ambas as bactérias



quando utilizado o biofilme com 6leo essencial de orégano, com aumento discreto de
células na contagem microbiana. Contudo, os queijos cobertos com o biofilme com 6leo
essencial de alecrim apresentou uma leve diminuicido do crescimento microbiano, sendo
que o Oleo essencial de alecrim mostrou certa atividade bacteriostatica, mas né&o
apresentou efeito bactericida. Contudo, € importante ressaltar que os queijos estavam
armazenados sob refrigeracdo, a fim de simular s condi¢bes de armazenagem dos
estabelecimentos comerciais, o que também pode ter auxiliado na sua conservagao e
controle parcial no crescimento microbiano. Ainda, nos queijos estocados por 15 dias o
biofilme desidratou muito, apresentando dificuldade das por¢cées de queijo para as
analises propostas.

CONSIDERACOES FINAIS

A gelatina mostrou-se uma boa matéria-prima para a elaboracao dos biofilmes, bem como
permitiu a adicdo dos 6leos essenciais de forma homogénea. Contudo, como nao foi
detectada atividade inibitéria no biofilme com OE de orégano e apenas uma atividade
bacteriostatica com o OE de alecri, como possibilidades futuras para projetos seria a
avaliagao de outros 6leos essenciais quanto a sua atividade antimicrobiana, e assim sua
aplicacdo como embalagem bioativa. Ainda, apdés detectado que com 15 dias de
armazenamento o biofilme fica muito seco, dificultando o corte do produto, seria
importante testar formulagdes do biofilme que mantenham a sua textura e elasticidade
durante todo o periodo de armazenamento do produto alimenticio, possibilitando o
consumo do alimento embalado com o biofilme comestivel.

LINK DO VIDEO
https://youtu.be/JeXzj4I-fDlI
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