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Resumo:

Apesar de leites fermentados e iogurtes serem geralmente considerado
como microbiologicamente estaveis, podem ocorrer a contaminacdo com
fungos tolerantes a acidos. A industria alimentar tem uma tendéncia de
reduzir o uso de conservantes quimicos com atividade antifingica, afim de
adotar alternativas mais naturais para a manutencédo ou extensao da vida util
do produto. Oleos essenciais e aromatizantes representam uns destes
aditivos naturais que apresentam atividades biologicas importantes. O
objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito da vanilina e do oleo
essencial de horteld microencapsulados para a manutencéo ou extensao da
vida util do produto, por meio do efeito na sobrevivéncia de bactérias do
acido lactico do iogurte; e no controle do crescimento de fungos e bactérias
heterotréfica aerobica. Os resultados referentes a pH e acidez foram
satisfatorios, uma vez que, 0s mesmos se apresentaram dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo, quanto as analises
microbioldgicas, observou-se uma possivel influéncia das microparticulas
contendo o 6leo ou a vanilina na da vida util do produto.

Introducao

logurte € um produto obtido por fermentacdo latica mediante acdo de
cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade
(PENNA, et al., 1997, SHAH, N.P. 2007). Apesar de iogurtes serem
considerados como microbiologicamente estaveis, podem ocorrer a
contaminagdo com fungos tolerantes a acidos, o que pode se dar em todos
0s estagios de processamento do alimento (MAYORAL, et al.,, 2005). A
indUstria alimentar tem uma tendéncia de reduzir o uso de conservantes
guimicos com atividade antifingica, afim de adotar alternativas mais naturais
para a manutencdo ou extensao da vida util do produto. (SOKOVIC, et al.,
2009). Oleos essenciais e aromatizantes representam uns destes aditivos
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naturais que suportam atividades biolégicas potentes. Entre estes, o 6leo de
horteld (M. Piperata) tem sido amplamente produzido e consumido em
sabores e fragrancias, em aplicacdes farmacéuticas e medicinais por possuir
varias propriedades importantes, tais como agentes antifungicos, antiviral e
antibacteriano. (SCHUHMACHER et al, 2003; MCKAY & BLUMBERG, 2006;
BAKKALL, et al., 2008). A vanilina é um composto que tem de largo espectro
propriedades antimicrobianas e € amplamente utilizado em alimentos como
um agente aromatizante. (CERRUTI et al., 1997).

Materiais e métodos

Para a preparacdo das microparticulas, o 6leo essencial de horteld ou a
vanilina, foi disperso em solugéo alginato de sédio (1% p/v), e seco em spray
dryer. Em seguida para a fabricacdo do iogurte foi utilizado um litro de leite
UHT com 3,0% de gordura, e 165ml de iogurte natural. Apés, o leite ter sido
aguecido e inoculado com o iogurte natural e armazenado a 42°C por 5
horas, e armazenado por 12 horas em estufa BOD a 8°C as microparticulas
contendo o 6leo essencial ou vanilina foram adicionados as amostras de
iogurte e, apds agitagdo o produto ficou mantido em refrigerador até a
finalizacdo dos testes. Para a analise microbiolégicas, foram utilizados os
meios de cultura: Agar Extrato de Malte (MEA) contendo cloranfenicol (100
pug/ml) para a contagem de fungos. PCA utilizado para controlar o
crescimento de fungos e heterotréfica aerdbica. Assim como Agar de Man
Rogosa e Sharpe (MRS), para a enumeracao de bactérias lacticas (BAL).

A determinacdo de pH e acidez titulavel foram realizadas seguindo as
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). JA a morfologia da
superficie das microparticulas foi observada por microscopia eletrénica de
varredura (MEV).

Resultados e Discusséo

As amostras foram submetidas ao teste de acidez titulavel e determinagéo
pH, os resultados mostram-se similares, indicando que ndo houve influéncia
das microparticulas nesses testes. Os resultados estdo apresentados abaixo
em forma de tabela.

TABELA 01 . Relacdo da analise de pH com acidez titulavel (expressa em mol
de acido lactico)

12/07 13/07/2017 19/07/2017 26/07/2017
AMOSTRA pH pH | Acidez pH Acidez | pH Acidez
FINAL
Vanilina 4,82 | 462 | 0,53 4,59 0,55 | 4,56 0,73
Hortela 4,80 | 469 | 0,58 4,54 0,60 | 4,46 0,70
Controle 4,85 | 460 | 0,52 4,55 0,62 | 4,45 0,74
logurte 4,86 | 469 | 0,51 4,58 0,53 | 4,50 0,70

A contagem dos microrganismos foi feita em diferentes meios de culturas.
Os resultados encontrados para contagem de bactérias laticas estédo
expressos na Tabela 02, os resultados de bactérias mesofilas estdo
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apresentados na Tabela 03 e os resultados referentes a bolores e leveduras
estdo na Tabela 04.

TABELA 02. Contagem de bactérias lacticas em agar MRS expressa em
UFC/mL das diferentes amostras analisadas.

Tempo Vanilina Hortela logurte Controle

0 3,2x103 5,3x103 8,2x103 5,1x103
4 dias 4,0x103 3,2x103 2,0x103 1,7x103
14 dias 5,0x10* 1,0 x10° 2,3x10° 1,7 x10°

TABELA 03 . Contagem de bactérias mesodfilas em agar PCA expressa em

UFC/mL das diferentes amostras analisadas.

Tempo Vanilina Hortela logurte Controle

0 0,8x10° 3,5x10° 1,6x10° 1,8x10°
4 dias 1,8 x10° 1,4 x10° 3,1 x10° 3,8 x10°
14dias 1,9 x10° 3,2 x10° 5,4 x10° 2,6 x10°

TABELA 03. Contagem de bolores e leveduras em agar (MEA) contendo
cloranfenicol expressa em UFC/mL das diferentes amostras analisadas.

Tempo Vanilina Hortela logurte Controle

0 <1,0x10? <1,0x102 <1,0x10? <1,0x10?
4 dias 0,5x10? 2,0 x10? <1,0x10? <1,0x10?
l4dias 3,0x103 1,0x102 <1,0x10? <1,0x10?

Das quatro amostras analisadas, nenhuma, durante todo o tempo de analise
apresentou-se dentro dos padrbes de contagens estabelecidos pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) através da
resolucdo n° 5 de 13 novembro de 2000 que estabelece o valor minimo de
107 UFC/mL bactérias laticas no iogurte.

No entanto, considerando os padroes sugeridos por ARNOTT,
DUITSCHAEVER & BULLOCK (1974), de < 10 UFC de leveduras e <1 UFC
de fungos filamentosos/ml como satisfatorios e > 100 UFC de leveduras ou >
10 UFC de fungos filamentosos como nao satisfatérios, assim, as amostras
contendo a vanilina ou a menta microencapsulada, apresentaram-se fora do
padrdo adotado a partir de 4 dias apés o preparo do iogurte.

Segundo a literatura, ndo existe um padrdo definido para contagem de
mesofilos em iogurtes, porém uma alta contagem de microrganismos
mesofilos pode indicar a presenca de contaminantes. (Souza et al.,, 2004
apud Soares et al., 2009).

O tamanho das microparticulas foi medido utilizando diametro de Feret como
parametro. Um total de 1000 microparticulas foram medidas, utilizando o
software Image-Pro Plus. Foi possivel observar que as microparticulas
contendo ou ndo 6leo essencial de horteld ou vanilina apresentaram forma
esférica, de superficie lisa, amassada e com concavidades, sem
porosidades, fissuras ou fendas, como mostra na Figura 1.
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Figura 1. Microscopia eletrénica de varredura. A e D) Controle de microparticulas sé com
alginato. B e E) Microparticulas de alginato contendo 6leo de hortela. C e F) Microparticulas
de alginato contendo vanilina.

Conclusbes

Diante dos resultados obtidos, e tendo em vista a eficiéncia das analises,
podemos concluir que a adicdo de microparticulas contendo vanilina ou o
6leo nao influenciou diretamente nas caracteristicas fisico-quimicas, porém,
talvez tenha influenciado na manutencdo ou extensdo da vida uatil do
produto.
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