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RESUMO

O estudo teve como objetivo estudar a relacdo entre umidade, atividade de
agua (aw) e a concentracao de acidos organicos (AO), com o desenvolvimento de
bactérias e fungos em alimentos especificos semiumidos para caes. Foram
fabricadas amostras para compor os seguintes tratamentos: controle positivo (0,5%
de sorbato de potassio), controle negativo (sem inclusdo de antimicrobiano),e 3
inclusées de um blend de AO P33 (0,33%), P66 (0,66%) e P99 (0,99%). Todos os
tratamentos foram produzidos com 3 teores de umidade (18, 20 e 25%). Para avaliar
a capacidade antimicrobiana dos AO, amostras foram desafiadas ou com Aspergillus
brasiliensis ou com Salmonella Typhimurium. Foram realizadas andlises de
contagem microbiana, umidade, (aw) e pH nos dias 0, 15, 30, 45 e 60 pés desafio. A
andlise estatistica foi realizada no software R. Valores de p<0,05 foram
considerados significativos. Foram observadas diferengcas entre os tratamentos ao
longo do tempo nos 3 teores de umidade analisados. O sorbato apresentou maior
eficacia em inibir o crescimento de Aspergillus em todas as umidades. Por outro
lado, as doses utilizadas de AO n&o foram suficientes para acidificar o meio e inibir o
crescimento microbiano. Nas amostras desafiadas com Salmonella foi observada
reducdo nas contagens ao longo do tempo para todos os tratamentos em todas as
umidades. Isto possivelmente ocorreu devido a aw ser inferior ao ideal para o
desenvolvimento desse sorovar de Salmonella. Portanto, neste estudo, as doses
utilizadas de AO nao foram suficientes para controlar o crescimento microbiano.

INTRODUCAO

Um fator que pode ocasionar em perda de qualidade, shelf-life e inviabilidade
dos alimentos é a contaminacdo por microrganismos, como fungos e bactérias
(Odeyemi, O. A, et al. 2020). O uso de aditivos antimicrobianos, como o acido
propidnico, pode auxiliar na redugdo destes riscos evitando ou reduzindo o
crescimento microbiano (Craig, 2021). Desse modo, com este trabalho objetivou-se
estudar a relacdo entre umidade, atividade de agua e a concentracao de acidos
organicos (AO) provenientes de fermentacao de levedura, com o desenvolvimento
de bactérias e fungos em alimentos especificos semiumidos para caes.




33° Encontro Anual d¢ I_nicifzcc"zg Ci‘e_rﬂlfic‘c ) ( 10 e 11 de Outubro de 2024
13° Encontro Anual de Iniciagcdo Cientifica JUnior CIr

MATERIAIS E METODOS

Alimentos semiumidos foram fabricados para compor o0s seguintes
tratamentos: controle positivo (CP - inclusdo de 0,50% de sorbato de potassio),
controle negativo (CN - sem inclusdo de antimicrobianos), e 3 inclusées de um blend
de AO P33 (inclusao de 0,33%), P66 (incluséo de 0,66%) e P99 (inclusédo de 0,99%).
Além disso, todos os tratamentos foram produzidos com 3 teores de umidade
diferentes (18%, 20% e 25%).

O blend de AO foi obtido a partir da fermentacao de soro de leite (lactose) por
leveduras da espécie Saccharomyces cerevisiae, sendo o acido propidnico o
principal componente (19,97%).

Para avaliar a capacidade antimicrobiana dos AO, amostras foram desafiadas
ou com Aspergillus brasiliensis ou com Salmonella Typhimurium. Apds os desafios,
foram realizadas as analises de contagem microbiana, umidade, atividade de agua
(aw) e pH nos dias 0, 15, 30, 45 e 60.

Umidade, atividade de agua e pH

Para determinar a umidade foi utilizada uma estufa a 105°C, e para atividade
de agua o método do ponto de orvalho com um equipamento especifico (Labswift-
aw, Novasina, USA).

Para determinar o pH, foi diluido 1 g de amostra em 9 ml de 4gua destilada, e
o valor foi determinado com um pHmetro de bancada (Instituto Adolfo Lutz, 1985).
Contagem de Salmonella

Para esta andlise, foram utilizados 25 g de amostra. A suspensdao da
Salmonella foi realizada em agua peptonada (proporcao de 1:9), seguido do uso de
caldo Rappaport Vassiliadis (proporcao de 1:99). A contagem das colbnias foi
realizada com contador tipo Quebec.

Contagem de Aspergillus

Para solubilizacdo dos esporos de Aspergillus, foram adicionados 10 g de
amostra em um frasco com 90 ml de agua peptonada (proporcdao de 1:9). A
contagem das col6nias foi realizada em contador tipo Quebec.

Analise estatistica

A andlise estatistica foi realizada no soffware RStudio versado 3.4.3 (Boston,
USA). Para as contagens de Aspergillus foram realizadas transformacdes
logaritmicas e para Salmonella raiz quadrada. A partir dos dados de pH, umidade,
atividade de agua e contagem de colbénias no tempo zero, foi elaborado um modelo
matematico para permitir a comparacao entre os tratamentos por teor de umidade ao
longo do tempo. Valores de p inferiores a 0,05 foram considerados significativos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram observadas diferengas (p<0,05) entre os tratamentos ao longo do
tempo nos 3 teores de umidade analisados, tanto para amostra desafiadas com
Aspergillus, quanto para as desafiadas com Salmonella.

Devido o veiculo de aspersdo dos microrganismos nas amostras ser liquido
(agua peptonada tamponada) foi observado aumento na umidade e atividade de
agua antes e depois dos desafios (Tabela 1).
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Tabela 1: Umidade, aw e pH das amostras antes e depois do desafio com
Aspergillus e Salmonella.

Antes da aspersdo Aspergillus Salmonella
Umidade Aw pH Umidade Aw pH Umidade | Aw pH
18% 18,36 0,68 6,16 19,48 0,68 6,14 19,39 0,69 6,17
20% 20,65 0,70 6,16 21,57 0,70 6,11 21,50 0,71 6,18
25% 25,11 0,75 6,15 26,11 0,75 6,14 26,07 0,74 6,16

Nas amostras de 18% e 20% de umidade desafiadas com Aspergillus foi
observada reducdo deste microrganismo para todos os tratamentos. Uma possivel
explicacdo para este resultado é devido a aw (< 0,70) destes produtos nao ser
suficiente para o desenvolvimento deste fungo (Tabela 1). Também foi observado
qgue o sorbato apresentou maior eficacia em inibir o crescimento de Aspergillus em
todas as umidades (Figura 1), principalmente na de 25%. Em outro estudo com
alimentos semiumidos para pets, também foi observado que a inclusao de sorbato
de potassio (0,2%) na formulacao inibiu o crescimento microbiano em produtos com
até 25% de umidade (Deliephan et al., 2023).

Nas amostras desafiadas com Salmonella foi observada reducdo nas
contagens ao longo do tempo para todos os tratamentos em todas as umidades
(Figura 2). No tempo 45, a presenca desta bactéria ndo foi observada em algumas
amostras, e no tempo 60 nao foi observada na maioria das amostras. Uma possivel
explicacdo para estes resultados é devido a aw de todos os tratamentos ser inferior
a aw ideal para o desenvolvimento desta bactéria (>0,94) (Tabela 1).

Nesse estudo optou-se por avaliar apenas a acao antimicrobiana dos AO,
sendo excluidos da formulagdo ingredientes com capacidade de eliminar
microrganismos (fumaca liquida) e acidificantes (acido fosférico). Dentre os AO, o
propibnico é o que apresenta maior capacidade antimicrobiana, sendo o seu pH
ideal de acéo entre 4 e 5. A agéo antimicrobiana deste acido ocorre quando ele esta
na forma dissociada, 0 que permite que este composto atravesse a membrana
celular e gere alteragcdes no metabolismo e fungdes vitais da célula levando a morte
do microrganismo (Coban, 2020). Entretanto, no presente estudo, as doses
utilizadas do blend de AO nao foram suficientes para acidificar o0 meio a ponto de
permitir a acdo dos acido propidnico, uma vez que o pH médio das amostras foi de
6,13 para amostras desafiadas com Aspergillus e 6,17 para Salmonella (Tabela 1).
Portanto, futuras pesquisas em pet food devem focar ou no uso de maiores doses de
AOQO, principalmente do &cido propiénico, ou na combinacao deste aditivo com outros
acidificantes.

Figura 1 — Avaliacdo da capacidade antimicrobiana dos acidos organicos em alimentos semiumidos
desafiados com Aspergillus Brasiliensis (A, B & C) em diferentes umidades ao longo do tempo.
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Figura 2 — Avaliagdo da capacidade antimicrobiana dos acidos organicos em alimentos semiimidos
desafiados com Salmonella Typhimurium (A, B & C) em diferentes umidades ao longo do tempo.

CONCLUSOES

As doses utilizadas de AO néo foram suficientes para acidificar o meio, nem
para reduzir o crescimento microbiano em nenhuma das umidades testadas. Por
outro lado, a dose de sorbato de potassio utilizada foi suficiente para inibir o
crescimento do Aspergillus.
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