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Resumo:

O método baseado em fotosensibilizacgdo combina a acdo de um
fotossensibilizador e luz visivel produzindo oxigénio singlete que apresenta
efeito citotoxico nas células microbianas. O objetivo deste trabalho foi avaliar
a utilizacao de peliculas comestiveis acrescidas de eritrosina conjuntamente
com terapia fotodindmica na conservacdo de queijos. As fatias de queijo
serdo avaliadas quanto a perda de massa e analises microbiolégicas durante
o tempo de armazenamento. As peliculas apresentaram efeito
antimicrobiano, a presenca do fotosensibilizador néo alterou a elongacéo e a
permeabilidade ao vapor de agua, assim a utilizacdo de pelicula juntamente
com a terapia fotodindmica pode ser uma alternativa vidvel na conservacao
de queijos.

Introducao

A terapia fotodindmica (TFD) se baseia na utilizacdo de um
fotossensibilizador que se acumula nas células microbianas, e na presenca
de luz e oxigénio, produz espécies quimicas reativas que levam a
sensibilizacao letal dos microrganismos (LUKSIENE & BROVKO, 2013).

A eritrosina, em certas concentragdes e irradiada por alguns comprimentos
de onda, tem um grande efeito fototoxico (YASSUNAKA et al, 2015).

O alginato de soédio possibilita a formacdo de uma fina camada de gel
resistente que previne a perda de agua do produto (OLIVEIRA, 2004).

Assim o0 objetivo deste trabalho sera avaliar a utilizacdo de peliculas
comestiveis acrescidas de eritrosina (fotosensibilizador) conjuntamente com
terapia fotodin@mica na conservacao de queijos.

Materiais e métodos

Materiais
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As coberturas foram preparadas a partir de uma solucdo de alginato de
sédio, eritrosina e cloreto de calcio. Foram adquiridos os queijos Ricota de
um Laticinio da regido de Maringa.

Métodos Elaboracéo das Coberturas

Foi utilizado solucdo aquosa de alginato de sodio 2% (m/v), solubilizado em
agua destilada a 70 °C acrescida de eritrosina. Os tratamentos foram:
Controle (sem eritrosina); T1 (10 uM eritrosina) e T2 (100 UM eritrosina).

Andlise Microbioldgica “In Vitro” das Coberturas

Testou-se a efetividade das coberturas com e sem eritrosina para inativacao
de trés patdégenos: Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Escherichia coli
(ATCC 25922) e Salmonella entérica serotype Typhimurium (ATCC 14028).
O efeito antibacteriano da fotossensibilizacdo foi avaliado pelo método da
placa de queda.

Aplicacdo das Coberturas Comestiveis em Ricota

As ricotas foram cortadas em 8 pedacos que foram imersos nas coberturas
por 30 segundos, e em solucdo de cloreto de calcio (2% p/v) em seguida.
Todas as amostras foram analisadas de 7 em 7 dias.

Perda de Massa

A massa das amostras foi determinada por meio de pesagem, a cada 7 dias,
em balanca eletronica com preciséao de 0,001g.

Analise Microbiologica das Amostras de Ricota com Cobertura

As amostras de ricota foram submetidas a pesquisa de Salmonella sp.,
coliformes totais 35 °C, coliformes a 45 °C e Stafilococos coagulase positiva,
segundo metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira (1997).

Propriedades Mecanicas — Teste de Tracao

As propriedades de tracdo foram determinadas usando um analisador de
textura TAXT2i Stable Micro System de acordo com ASTM D-882-91 (1995).

Permeabilidade ao Vapor de Agua

Cada pelicula foi fixada em uma capsula de determinacéo de permeabilidade
com um diametro interno de 60 mm, contendo em seu interior cloreto de
calcio anidro (+ 2 % UR). Foram realizadas pesagens periddicas, até que a
taxa de ganho de massa fosse constante.

Analise Estatistica
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A analise estatistica foi realizada utilizando o programa STATISTIC versao
7.7 A andlise de variancia (ANOVA) foi realizada ao nivel de significancia de
0,05.

Resultados e Discusséo

Analise microbiologica “in vitro” das coberturas

A eritrosina com concentractes de 10 uM (T1) e 100 uM (T2) resultou na
eliminacdo completa das bactérias S. aureus. Para Salmonela, essa reducao
foi de 54,54 % e 86,7 %, para T1 e T2, respectivamente. Ja para a E. coli,
essa reducéo foi de 13,6% e 38,9 %, para os T1 e T2, respectivamente.
Perda de Massa

Para todos os tratamentos obtiveram cerca de 55 % de perda de massa nos
primeiros 7 dias de vida util da Ricota.

Andlise Microbioldgica da Ricota

Os resultados das contagens dos diferentes microrganismos em amostras
de ricota estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 1: Analise microbiol6gica em amostras de Ricota Controle, Te T2

Amostras Tempo (dias)
0o | 7 | 14 | 21
Salmonella sp (em 25 gramas)

Controle Ausente Ausente Ausente | Ausente
T1 Ausente Ausente Ausente | Ausente
T2 Ausente Ausente Ausente | Ausente

Staphilococcus aureus (UFC/gramas)

Controle Ausente Ausente Ausente | Ausente
T1 Ausente Ausente Ausente | Ausente
T2 Ausente Ausente Ausente | Ausente

Coliformes Totais (35 °C) (UFC/gramas)

Controle 3,74 3,33 2,04 1,48
T1 3,43 3,49 1,18 1,54
T2 1,93 2,86 1,30 0,70

As amostras durante os 21 de armazenamento encontram-se dentro dos
padrées exigidos pela legislacdo brasileira para Staphilococcus aureus e
auséncia de Salmonella sp. em 25g.

Propriedades Mecanicas

A adicao de eritrosina acima de 10 uM reduziu a resisténcia mecanica das
peliculas. A elongacéo variou de 0,001032 a 0,001211% e o Mddulo de

Young variou de 37,95 a 45,54 Mpa com o valor mais alto para o T1. Quanto
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a elongacdo entre filmes Controle, T1 e T2 estatisticamente suas
deformac0bes séo iguais.

Permeabilidade ao Vapor de Agua

Em relacdo as PVAs das peliculas ndo houve diferenca significativa entre as
amostras.

Conclusbes

As peliculas de alginato com eritrosina e aplicacdo da fotodindmica,
apresentaram efeito antimicrobiano para Coliformes, Staphilococcus aureus
e Salmonella sp., quando in vitro, sendo que na concentracdo de 10uM ja foi
suficiente para matar todas as células de Staphilococcus aureus.

As peliculas formadas ndo apresentaram mudancas em relagédo a elongacéo
e permeabilidade ao vapor de agua. Mas a adicao de 100 puM prejudicou a
resisténcia mecanica das peliculas.

A utilizacdo desta cobertura € uma opcdo viavel para conservacado de
queijos pois foi eficiente no controle de coliformes, é de facil aplicacao,
barata e sustentavel.
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