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Introducao

Devido ao crescimento do apelo pelo natural, surgiu a
necessidade de estudar novos conservantes alimentares, sendo
um deles, os oleos essenciais (OEs), compostos volateis extraidos
de diversas partes das plantas, que possuem acao antimicrobiana
e podem ser adicionados tanto na formulacao direta dos produtos
guanto na elaboracao de embalagens ativas.

Preparar embalagens ativas a base de acetato de celulose, um
polimero sustentavel, incorporadas com OE de alho (OEA) e
avaliar os filmes obtidos na conservacao de queijo mucarela
fatiado.

Material e Métodos

Utilizando o método casting, foram elaborados filmes contendo
0%, 1% e 10% de OEA, sendo chamados de FO, F1 e F10,
respectivamente. Para a montagem das bandejas utilizou-se o
metodo de interfolhas, selando-as com filme PVC e armazenando
em geladeiras por até 8 dias, testando a cada 2 dias a qualidade
microbioldgica das amostras quanto ao crescimento de mesofilos
aerobios, psicrotroficos e fungos e leveduras™.
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Figura 1 - Filme de acetato de celulose com 6leo essencial de alho aplicado
como filme interfolha para conservacao de queijo mucarela fatiado, A e B)
As setas pretas realcam a presenca do filme entre fatias de queijo, C)
Imagem da bandeja pronta imediatamente antes de ser armazenada a 7 2C
por até 8 dias.
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Resultados e Discussao

Figura 2 - Filmes de acetato de celulose e glicerol: FO — filme controle (0%
de OEA); F1 — filme com 1% de OEA; F10: filme com 10% de OEA

Para mesofilos nao foi verificada diferenca de contagem entre os
tratamentos, indicando que os filmes elaborados nao tiveram
acao enquanto que para psicrotroficos, fungos e leveduras, nos
dias 6 e 8, houve uma reducao de quase 1 ciclo log na contagem
das amostras armazenadas com filmes F1 e F10 em relacao ao
filme FO, uma diferenca interessante porém nao estatisticamente
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significativa.

ConclusoOes

Apesar de as analises microbioldgicas preliminares do OEA e dos
filmes terem apresentado resultados promissores quando
testados in vitro, concluiu-se que o desempenho quando aplicado
no alimento foi diferente. Possivelmente pelas caracteristicas do
proprio alimento que podem ter protegido os microrganismos da
acao antimicrobiana. Hipoteticamente, concentracoes maiores de
OEA no filme talvez seriam mais efetivas, porém o alimento pode
ser afetado sensorialmente.
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