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Resumo:

A contaminacdo de alimentos gera doencas, perdas econdmicas e
diminuicdo da vida de prateleira dos produtos, sendo importante empregar
técnicas industriais qgue minimizem esse problema. O objetivo deste estudo
foi determinar o indice de extensdo de protedlise (IEP) e indice de
profundidade de protedlise (IPP) causado por bactérias Pseudomonas
fluorescens em queijo frescal com revestimento de gelatina e Curcumina
submetido a Inativagdo Fotodindmica de Microrganismos (IFDMO). Foram
avaliados quatro tratamentos nos queijos: sem revestimento; com
revestimento de gelatina sem curcumina; com revestimento de gelatina e
curcumina; e com revestimento, curcumina e submetido a IFDMO. Em todos
os tratamentos foi inoculado bactérias Pseudomonas fluorescens e as
amostras expostas a LEDs azuis para IFDMO. Os queijos foram
armazenados refrigerados e abertas as embalagens aos 0, 3, 6, 9, e 12 dias
para avaliacdo dos indices de protedlise. O uso de curcumina e curcumina
com IFDMO reduz o indice de profundidade de protedlise a partir do sexto
dia de vida de prateleira.

Introducao

A contaminacéao de alimentos é problematica para a saude publica em todo o
mundo, pois geram altas taxas de doencas com mortalidade e perdas
econbmicas significativas (WHO, 2016). Dentre o0s microrganismos
contaminantes de alimentos, destacam-se as Pseudomonas spp., mais
especificamente as Pseudomonas fluorescens. Bactérias desse género
podem causar danos como a protedlise, que consiste no desarranjo das
micelas de caseina e liberacdo de peptideos e aminoacidos. Esses
peptideos e aminoacidos, por sua vez, além de produzirem gosto amargo,
séo catabolizados e resultam em compostos volateis (SILVA et al., 2019).

Tendo em vista a conservacao microbiolégica de alimentos, pesquisadores
citam a utilizacdo de revestimentos comestiveis (BERTI et al., 2019), que
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sdo peliculas formadas por substancias naturais e/ou sintéticas com
isolamento devido polimerizagdo e ndo representam risco a saude do
consumidor. Esses revestimentos podem ter acdo antimicrobiana, inibir a
migracdo de umidade, oxigénio e reter os compostos aromaticos do produto,
caracteristicas que tornam o meétodo viavel a conservacdo de queijos
(SARAIVA et al., 2021). Dentre as substancias antimicrobianas que podem
ser associadas ao revestimento, destaca-se a Curcumina, um composto
polifendico ativo extraido do acafrdo, a qual também pode ser empregada
como fotossensibilizador na Inativacdo Fotodinamica de Microrganismos
(IFDMO), neste método, um fotossensibilizador é distribuido na célula-alvo e
irradiado por luz visivel, resultando na absorcdo de Iuz pelo
fotossensibilizador e desencadeando reacdes fotoquimicas produtoras de
Espécies Reativas de Oxigénio (EROS) (SANTOS, 2018).

O objetivo deste estudo foi determinar os indices de extensédo (IEP) e
profundidade (IPP) de protedlise causado por bactérias Pseudomonas
fluorescens em queijo frescal com revestimento de gelatina e Curcumina
submetido a Inativacdo Fotodinamica de Microrganismos.

Materiais e métodos

O experimento foi realizado na Universidade Estadual de Maringa (UEM). Os
queijos utilizados eram do mesmo lote/data de fabricacdo, oriundos de um
laticinio localizado em Maringa — PR e foram distribuidos nos tratamentos
controle, sem revestimento ou foto-inativacdo (CON), revestido e sem
curcumina (RSC), revestido e com curcumina (CUR) e revestido e com
curcumina submetido a Inativacdo Fotodindmica de Microrganismos —
IFDMO (RCI) e analisados nos tempos 0, 3, 6, 9, 12 dias.

Os queijos foram pulverizados com inéculo de P. fluorescens preparado em
teste in vitro e padronizado em 1,0 x 10° UFC/mL na proporcdo de 1 mL de
in6culo para 100 g de queijo. Apds 1h a 4°C, para fixacdo de bactérias, os
revestimentos comestiveis foram aplicados por imersao.

O preparo da curcumina (500 pg / mL) consistiu na solubilizagdo a 85° C,
com solucéo etandlica 40% (v/v) e em seguida foi incorporada gelatina 15%
(p/v). Para homogeneizagao, a mistura permaneceu em agitagdo por 30 min
e apos atingir 50°C foi usada para revestir 0s queijos.

Antes de serem submetidas a iluminagdo, as amostras revestidas
permaneciam no escuro por 10 min (4°C). Os queijos foram posicionados em
suportes translucidos no centro da camara para receber fé6tons de maneira
homogénea em toda a superficie por 30 min. A fonte de luz usada foi um
dispositivo contendo um diodo emissor de luz azul (LED) (Amax = 450 nm,
poténcia Optica de 2,7 mW cm-2), levando a uma dose de energia total de
4,86 J cm- 2 (SARAIVA et al., 2021).

Para simular a vida de prateleira, os queijos foram armazenados em uma
BOD (4° C), em embalagens estéreis de polietileno de média densidade.
Foram realizadas analises de acordo com a metodologia descrita por
GRIPPON et al. (1975) para obter o percentual de nitrogénio soluvel a pH
4,6 e TCA 12% m/m e o nitrogénio total foi obtido pelo método Kjeldahl

_4 CUEM= @CNPq  Jeidthis
[ B ¥ Tecmaiges

anssing Nasiana? de Desanvaliments: Apoio ac Dessnvalvimenra Clantifica
o = Tecnolégic do Parand.




K UEM==
30°EAIC
10°EAIC

30° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
10% Enconitro Anual de Iniciacao Cientifica Junior

11 e 12 de novembro de
ployl

(AOAC 1995). Em seguida, foi calculado o indice de extensao (IEP) e
profundidade (IPP) da protedlise:

% nitrogenio solivel a pH 4,6
IEP = — x 100
% nitrogenio total

U nitrogeénio solivel em TCA 12%
IPP = i X 100
% nitrogénio total

O desenho experimental foi inteiramente casualizado. Os dados
apresentaram distribuicdo normal (teste de Shapiro-Wilk) e foram avaliados
por ANOVA. As médias entre os tratamentos e o resultado das interacfes
foram comparados pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. Os
parametros significativos para o efeito do tempo (dia de vida de prateleira)
foram analisados por regressao.

Resultados e Discussao

O indice de extensdo de protedlise aumentou (P <.0001) durante a vida de
prateleira (Figura 1). No entanto, a diferenca entre tratamentos foi observada
no indice de profundidade de protedlise, onde tratamento controle e
revestimento obtiveram valores crescentes e permaneceram semelhantes
para todos os tempos, enquanto 0S queijos com curcumina e curcumina
combinada com IFDMO expressaram valores menores a partir do sexto dia
(P<0,05) (Tabela 1).
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Figura 1 — indice de extens&o da protedlise durante a vida de prateleira.

O IPP indica a protedlise de pequenos peptideos e aminoacidos por
Pseudomonas (Paludetti et al., 2020), de modo que a reducgéo do IPP a partir
do sexto dia nos tratamentos com curcumina e combinada com Inativagao
Fotodinamica, evidencia sua eficacia.
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Tabela 1 indice de profundidade da protedlise durante a vida de prateleira

TEMPOS 0 3 6 9 12
TRAT

Controle 2.5925" | 2.9075' | 3.7275% | 3.8750° | 4,2650°
Revestido s/ 2.5675" | 2.8300% | 3.7225" | 3.8475" | 4,2475°
Revestido + 2.4925" | 2.6900%" | 3.4350% | 3.5200% | 3.8850"
st o | 25250" | 2.66009" | 3.4575% | 3.3975° | 3.6200%
Conclusdes

A utilizacdo de curcumina em revestimento de queijos frescal e curcumina
combinada com Inativacdo FotodinAmica de Microrganismos — IFDMO reduz
o indice de Profundidade de Protedlise — IPP a partir do sexto dia de vida de
prateleira quando comparado a queijos sem revestimento ou revestido sem
curcumina.
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