—
—
(@)
(@]
&
(<)
(Vp)]
ol
(@]
-
b
N
07
o
—
c
<
>
k%)
©
o
O
(=
©
=
9
e
©
=
)
(%]
>
©
£
[¢)
©
©
o
=
B
5
()
o
&
(@]
(@]
©
S
©
o
n
i
(eT0]
9
(@]
S
]
'_-
A=
]
g
L

SENAI;.

A INDUSTRIA DO CONHECIMENTO

AL CSAST TECr S SR Pl oA TITRADARDE P T il

AVALIAGAO DA CAPACIDADE ANTIMICROBIANA DO OLEO DE SALVIA
OFFICINALIS L. APLICADO EM SALAME ITALIANO.

Cristiane Marangoni
eng.cristiane@gmail.com

RESUMO: O dleo voldtil de salvia officinalis L. foi usado como aditivo natural em
salame tipo Italiano, com objetivo de estudar sua influéncia sobre a flora microbiana
normalmente desenvolvida pelo produto. O dleo volatil foi utilizado em duas
concentracdes 0,010 e 0,005% sobre o produto final. Ambas as concentracdes reduziram
a inibicdo de Staphylococcus aureus e bactérias aerdbias mesdfilas frente a amostra-
controle, aumentando a seguranca do produto ao consumidor.

Palavras-chave. Sdlvia officinalis L., 6leo volatil, antimicrobiano, salame.
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1 INTRODUCAO

Segundo Hugas (1998), a carne e seus derivados apresentam alta susceptibilidade as
contaminagdes bacterianas, provocando reducdo de suas propriedades nutritivas,
alteracdes organolépticas indesejdveis e risco a salde do consumidor, podendo veicular
microorganismos patogénicos e/ou suas toxinas.

Como ndo é submetido a tratamento térmico, o salame tipo Italiano é muitas vezes
responsdvel pela veiculacdo de patdgenos como Staphylococcus aureus, salmonella,
listeria e Escherichia coli (MAGNANI, 2001). Sua seguranga microbiolégica depende da
combinacdo de vdrios métodos de conservacdao baseados em fatores como reducdo
de pH e atividade de agua, presenca de cloreto e nitrato de sédio e outros agentes
antimicrobianos adicionados durante o processamento ou produzidos durante o
processo fermentativo. (BACUS, 1984).

A demanda dos consumidores por alimentos seguros a saude tem aumentado
consideravelmente nos ultimos anos, desencadeando a busca por novos ingredientes
e aditivos que tenham acdo antimicrobiana e que possam substituir ou atuar de forma
sinergistica com conservantes quimicos, os quais tém sido restringidos devido ao seu
potencial de carcinogénese. (DEGASPARI; WASZCZYNSKYJ; PRADQO, 2005; SOUZA, 2003).

As propriedades antimicrobianas de substancias extraidas de plantas vém sendo
comprovadas recentemente pela ciéncia e de acordo com pesquisas realizadas em varios
paises, entre eles o Brasil, detentor de uma grande biodiversidade, os extratos e dleos
essenciais de algumas espécies de plantas, como Piper regnellii , Eugenia uniflora L.,
Salvia officinalis L., Bryophyllum pinnatum Kurz.; entre outras, mostraram-se eficientes
no controle do crescimento de microorganismos relatados por Pessini et al (2003),
Souza, (2003), Pereira et al (2004) e Schmitt et al. (2003).

Os Oleos essenciais e outros componentes de ervas e condimentos sdo usados
extensivamente na preparacao de alimentos, sendo muitos destes classificados como
GRAS — “Generally Recognized as Safe” (HAO; BRACKETT; DOYLE, 1998; KIM; MARSHALL;
WEI, 1995). Além de apresentarem substancias que influenciam no desenvolvimento
da textura, flavor e coloracao durante a etapa de maturacdo, estes dleos essenciais
apresentam-se como fonte promissora de agentes antimicrobianos, apresentando
atividade bacteriostatica e bactericida, retardando o comeco da deterioracdo e o
crescimento de microorganismos indesejaveis e interferindo significativamente na
epidemiologia e profilaxia de surtos toxinfectivos alimentares (BEDIN; GUTKOSKI; WEST,
1999; MAGNANI, 2001; SOUZA; 2003).

Segundo Souza et al. (2004), os principios ativos das especiarias e condimentos localizam-
se na fracdo do dbleo essencial, os quais contém diferentes compostos, que em sua
maioria, sdo compostos fendlicos resultantes do metabolismo secundario das plantas os
guais contribuem com as propriedades antimicrobianas.
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O dleo de salvia (Salvia officinalis L.) apresenta como principais constituintes cetonas
monoterpénicas como a e B tujonas, monoterpenos como a-pineno, mirceno, canfeno,
limoneno, ocimeno, alo-ocimeno e p-canfeno (35-60%). Também possui alcoois como o
a-terpineol e 1,8-cineol. (GROSSMAN, 2005).

Esta pesquisa teve como objetivo a analise do d6leo volatil de sdlvia (Salvia officinalis L.)
no que diz respeito as suas propriedades antimicrobianas para uso em produto cdrneo
do tipo salame lItaliano.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Obtengao do odleo volatil de salvia

Foram adquiridas amostras de salvia aleatoriamente em feiras municipais de Chapecé —
SC. Para obtencdo do éleo volatil, utilizou-se a metodologia de arraste a vapor descrita
por Koketsu e Gongalves (1991).

2.2 Formulagao do salame Italiano

O salame lItaliano foi elaborado de acordo com a seguinte formulagdo: 70% de pernil
suino, 15% de alcatra bovina, 10% de toucinho, e 5% de ingredientes ndo carneos como
sal, glicose, condimentos, nitrato de sédio, nitrito de sddio, eritorbato de sédio e cultura
Combi Starter®.

2.3 Processamento

As carnes bovina, suina e o toucinho foram moidos em moedor de carne utilizando disco
de 8 mm. As carnes moidas foram colocadas em uma misturadeira marca INCOMAF
modelo MT 96, na qual acrescentaram-se os ingredientes e misturou-se por um tempo
total de 6 minutos.

Esta formulacao foi dividida em trés partes iguais conforme Tabela 1.

Tabela 1 — Tratamentos realizados durante processamento do Salame Italiano.

Tratamentos Atribuigoes
Controle Amostra sem 6leo de salvia.
Tratamento 1 Amostra com 0,010% de dleo de salvia.
Tratamento 2 Amostra com 0,005% de 6leo de salvia.

As trés formulagdes foram embutidas em tripas de coldgeno calibre 70 mm, com auxilio
de embutideira manual.
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Embutidos, os salames foram pendurados em varas e submetidos a defumacdo em
fumeiro durante 24 horas a temperaturas entre 28 e 36°C. Apds defumacao, os salames
permaneceram por 35 dias em sala de maturacdo com temperaturas entre 16 e 18°C,
umidade relativa entre 71 e 79%, e ventilagdo de ar de 0,5m/s.

2.4 Andlises Fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas semanalmente, durante os 35 dias de
maturacao dos embutidos.

A determinacdo de proteina foi realizada pelo método Kjeldahl, descrito por Lanara
(1981), o qual determina o teor de nitrogénio de origem organica, através de uma
digestdo (hidrdlise lenta) da amostra seguida de destilacdo e titulacao.

O conteudo de umidade foi determinado de acordo com o método Lanara (1981), o qual
fundamenta-se na remocao de umidade e substancias volateis contidas no alimento por
aquecimento em estufa a 105 °C, sendo posteriormente determinada pela perda de
peso.

O teor de gordura foi determinado através de extracdo com hexano, com extrator
Sohxlet, método AOAC 960.39. (AOC, 1990).

A atividade de agua (Aw) foi realizada triturando o salame e submetendo-o a leitura em
equipamento marca Aqua Lab modelo 3TE.

A anadlise de pH foi realizada com auxilio de pHmetro marca Quimis, modelo Q400A.

2.5 Andlises Microbioldgicas

Foram analisados somente os microorganismos que apresentam desenvolvimento
em salames, conforme apresentados pela Resolu¢dao n°12 de 2 de janeiro de 2001 da
ANVISA/MS (Tabela 5). As analises foram realizadas semanalmente, durante os 35 dias
de maturacdo dos embutidos.

A contagem total em placas de bactérias aerébias mesofilas, de Staphylococcus aureus e
salmonella, foi realizada conforme método descrito por Lanara (1981).

A contagem total de coliformes fecais foi realizada pela técnica de N.M.P. descrita pelo
ICMSF — International Comission on microbiological Specification for Foods. (ICMSF,
1983).

A pesquisa de Clostridium sulfito redutores foi realizada de acordo com Brasil (2003).
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2.6 Analise estatistica

Os dados experimentais foram obtidos de um total de trés repeticdes dos testes, sendo
gue cada teste foi avaliado cinco vezes. Aplicou-se o teste de Tukey para comparacado das
médias e localizagao das diferengas ao nivel de significancia de 5%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos que receberam adicdo de dleo de sdlvia (1 e 2), resultaram em um
produto com caracteristicas fisico-quimicas dentro dos parametros esperados para um
salame Italiano (Tabela 2).

Tabela 2 — Parametros fisico-quimicos avaliados durante maturagdo dos Tratamentos de salame tipo Italiano.

Padroes estabelecidos pela
Resultados
. Instru¢do Normativa n°
Parametros .
22 de 31 de julho de 2000 C 1 2
(BRASIL, 2000).

Proteina (min) 25% 27,61 26,40 26,15
Umidade (max) 35% 34,20 33,70 34,10
Gordura (max) 32% 27,90 28,31 28,10
Aw (mdx) 0,9 0,845 0,861 0,858

A Figura 1 apresenta os valores médios de pH durante a maturacdo do embutido,
sendo o pH final alcancado de 5,11, 5,18 e 5,13 para os tratamentos Controle, 1 e 2,
respectivamente.

Figura 1 — Valores de pH durante a maturagao do salame tipo Italiano.

Avaliacio de pH das amostras de salame tipo Italiano
62

58 %
T \ﬂx
1 \
524

Tempo [dias)
—s—controle = 4= = Trotaments 1 ——X-——Tratamento 2

Observa-se pelo perfil de queda de pH, que este decaiu mais intensamente do 1° ao
14° dia de cura do embutido. Decorrido este tempo, a velocidade de queda de pH foi
menor, visto que, com o inicio da desidratacdao do produto, ha provavel efeito na acao
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dos microorganismos. Estes dados sdo similares aos observados por Detoni (1985), que
verificou a queda de pH mais intensa nos dois primeiros dias apds o embutimento, sendo
no final do processo quase imperceptivel, e por Reis e Soares (1998), o qual observou
gueda intensa de pH nas primeiras 72 horas apds o embutimento.

N3o foi detectada a presenca de salmonella no produto do 12 ao 35° dia de avaliagao.

A contagem total de coliformes fecais permaneceu a mesma para as trés amostras do
inicio ao fim das analises. O valor apresentado foi<1,0x10 (NMP/g), o qual ndo ultrapassou
os padrdes exigidos pela Resolucdo n°12 de 2 de janeiro de 2001 para produtos cdrneos
maturados (salame) de 103 (NMP/g). (BRASIL, 2001).

A andlise de clostridium sulfitos redutores ndo ultrapassou os valores previstos pela
legislacdo de 3x10° (UFC/g). Os resultados dos trés testes apresentaram o mesmo valor
em todos os dias de avalia¢do, sendo este <1,0x10 (UFC/g).

Foi observada variabilidade entre as repeticdes dos dados de contagem de col6nias de
Staphylococcus aureus. Os resultados médios, entretanto, indicam uma redugdo do ciclo
logaritmico no nimero de células viaveis, a qual pode ser atribuida a maior resisténcia
dessa bactéria a fatores como o sal presente nos embutidos fermentados e também a
baixa Aw, onde o Staphylococcus aureus é capaz de crescer em meios com Aw tdo baixos
quanto 0,83. (BERGDOLL, 1990).

Verificou-se diferenca significativa a nivel de 5% de significancia no nimero de UFC/g de
Staphylococcus aureus nos embutidos do tratamento controle em relacdo aos embutidos
utilizando dleo de salvia (Tratamentos 1 e 2) (Tabelas 3 e 4).

O 6leo de sdlvia demonstrou melhor efeito sobre Staphylococcus aureus que o dleo
essencial de cravo-da-india utilizado em concentragao de 0,2% sobre o produto final por
Magnani (2001) em salame tipo italiano.

Entre os embutidos contendo diferentes concentra¢cdes de d6leo nao foi detectada
diferenca significativa no nimero de UFC/g de Staphylococcus aureus ao nivel de 5% de
significancia do 1° ao 21° dia.

Tabela 3 — Avaliagio de Staphylococcus aureus (UFC/g) durante a maturag&o para os diferentes tratamentos.

Tempo (dias)

Tratamentos 1 7 14 21 28 35

Controle 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10° 1,0x10°®
Tratamento1l | <1,0x10°  <1,0x10° | <1,0x10® @ <1,0x10° <1,0x10® | <1,0x10°"
Tratamento 2 = <1,0x10° | <1,0x10° | <1,0x10° <1,0x10® 1,0x10® | 1,0x10°

Para cada contagem de microorganismo na vertical, médias com as mesmas letras ndo
diferem significativamente (a = 0,05).
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Tabela 4 — Contagem média dos microorganismos aerébios mesofilos (UFC/g) durante a maturagdo para os

diferentes tratamentos.

Tempo (dias)

Tratamentos 1 7 14 21 28 35

Controle 8,0x10°* | 4,0x10°® 6,0x10°* = 7,8x10°% @ 9,3x10°% | 2,0x107®
Tratamento 1 3,4x10°° | 4,9x10°° = 2,1x10°° = 2,4x10°° | 2,6x10°° @ 3,5x10°°
Tratamento 2 3,9x10°¢ | 6,9x10°¢ | 2,2x10°° | 3,9x10°¢ & 4,1x10°¢ 6,2x106°¢

Para cada contagem de microorganismo na vertical, médias com as mesmas letras ndo
diferem significativamente (a = 0,05).

Tabela 5 — Padrdes microbioldgicos estabelecidos pela RDC n°12 do Ministério da Saude.

Microorganismo Padrao RDC n°12
Salmonella sp. ausente
Coliformes totais -
Coliformes fecais <103
Staphylococcus aureus <5,0x103
Contagem de mesdfilos -
Clostridium sulfito redutores <3,0x10°

4 CONCLUSOES

A utilizacdo de 6leo volatil de salvia em salame tipo Italiano resultou em um produto
com caracteristicas dentro dos padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos esperados
para produtos curados.

Com relacdo a sua acdo antimicrobiana, observou-se que o dleo volatil de salvia
apresentou efeito inibitério sobre o crescimento de meséfilos e Staphylococcus aureus,
mas nao para, clostridium sulfito redutores, e coliformes fecais.

Os condimentos apresentam-se como uma fonte promissora de agentes antimicrobianos,
para serem utilizados em produtos carneos visando a assegurar um produto final de
melhor qualidade microbiolégica e menos nocivo a saude. Assim, sugerem-se mais
estudos para conhecer os mecanismos de acdo deste dleo sobre os diferentes grupos
microbianos presentes nos alimentos, em especial salame tipo Italiano.
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ANTIMICROBIAL EVALUATION OF CAPACITY OIL SALVIA OFFICINALIS
L. APPLIED IN ITALIAN SALAMI

ABSTRACT: The volatile oil from Salvia officinalis L. was used as natural additive in Italian
salami, with the objective to study its influence on the microbiological flora normally
developed by the product. The volatile oil was used in two concentrations 0.01% and
0.005% on the end item. Both concentrations reduced the inhibition of Staphylococcus
aureus and total microbial count, increasing the product safety to the consumer.

Keywords. Salvia officinalis L., volatile oil, antimicrobial, salami.
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