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INTRODUCAO

A industria alimenticia vem buscando novas alternativas de conservacao e maior efetividade no
controle do prazo de validade dos alimentos, com o passar dos anos, novos métodos sao descobertos e
usados em diversos alimentos processados, mas nos ultimos anos, a descoberta de antioxidantes
naturais tem chamado a atencdo de pesquisadores, principalmente pela capacidade de conservar
alimentos naturais e de rapida deterioracdo como peixes.

O trabalho a seguir, tem como objetivo demonstrar que existem fontes naturais de
antioxidantes encontradas nas ervas e especiarias comuns, além de frutas, vegetais e oleaginosas, que
ja sdo mais conhecidos. Os métodos apresentados foram retirados de um artigo que mostra como e quais
sao as propriedades antioxidantes do tomilho, alecrim e orégano, que através de seus 0leos essenciais
foram usados para conservacao de filés de tilapia do Nilo, no Egito e também para outros peixes.

Esse estudo € de extrema relevancia devido a grande quantidade de peixes que sdo descartados
no mundo por ndo estarem mais dentro do prazo de validade, ou por apresentarem rangos e sabor tipico
de alimentos estragados, enquanto poderiam alimentar milhdes de pessoas. A adi¢cao de 6leos essenciais
mostrou efeito positivo na vida de prateleira do produto; e, em particular, o 6leo essencial de alecrim
produziu um efeito notavel. Um tratamento com 8,5 ml de 6leo de alecrim/kg de hamburguer de peixe
pode retardar efetivamente o crescimento microbiano, retardar a deterioracdo quimica, manter ou
melhorar os atributos sensoriais e prolongar a vida util das amostras de hamburguer de peixe Xiphophorus
maculatus (Gunther, 1866) por 14 dias durante o armazenamento refrigerado. Guran, 2015).

Além disso, Estudos anteriores revelaram que o tomilho (Zataria moltiflura Boiss) retardou as
alteracdes oxidativas em filés congelados de bijupira (Rachycentron canadum), e o artigo base para o
estudo a seguir, investigou o uso de Oleo de alecrim e tomilho na melhoria da qualidade de filés
congelados de tilapia do Nilo (Oreochromis niloticus) , ajudando-os a manter seus atributos de frescor.
Serao expostos diferentes tipos de antioxidantes encontrados e como auxiliam em cada situacéo.

Os 0leos essenciais com propriedades antimicrobianas sao muito utilizados de diversas formas
na industria alimenticia, foram estudados as propriedades dos 6leos essenciais do alho e tomilho, com o
objetivo de aumentar o prazo de validade de alimentos através de sua atividade inibidora contra as
bactérias testadas das maneiras que serdo destacadas durante o desenvolvimento deste trabalho.

Os Oleos essenciais sdo utilizados como conservantes naturais de alimentos ja a algum tempo,
devido a sua atividade antimicrobiana, portanto, podem auxiliar no controle de patdogenos de origem
alimentar. Alguns micro-organismos que os 6leos se mostraram eficazes, como Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Salmonela Enteridis e Staphylococcus aureos.

Vérias investigacdes sobre revestimentos comestiveis mostraram que embalagens de biopolimeros podem
ser feitas a partir de uma variedade de componentes, incluindo polissacarideos, lipidios e proteinas. No
entanto, materiais hidrofébicos sdo necessarios para revestimentos aplicados em alimentos que sao
expostos a umidade e podem resistir ao contato com a agua sem altera¢des consideraveis. Como resultado,



a zeina pode ser uma opc¢ao viavel neste caso. A adicdo de zeina ao milho agrega valor a uma cultura
subutilizada. A zeina tem sido utilizada na producdo de embalagens que reforcam a qualidade alimentar.

A acdo das bactérias degradantes, que sdo favorecidas pela combinacdo de alta umidade e contetudo
nutricional com uma predisposi¢cdo para um pH mais alto, leva a rapida deterioracéo dos frutos do mar apos
a colheita (post-mortem), e € o que qualifica os frutos do mar como um produto altamente Item perecivel.
Como resultado, minimizar o processo de degradacédo é fundamental para ter sistemas de processamento
apropriados imediatamente apds a colheita e o transporte para limitar a perda de qualidade do pescado e
aperfeicoar a qualidade do produto final.

DESENVOLVIMENTO

A deterioracdo post mortem dos peixes é desencadeada por reacfes bioldgicas, incluindo
oxidacao lipidica, atividade enzimética nos tecidos dos peixes e a¢cdo metabdlica no nivel microbiano,
especialmente para bactérias e coliformes psicotropicas e mesdfilas. Essas reacdes resultam em uma
vida util consideravelmente reduzida para peixes e frutos do mar em geral (Arashisara et al., 2004). Em
consequéncia da rapida deterioracdo que os frutos do mar sofrem, foi necessario buscar formas para que
fossem prolongados a vida util dos peixes, e que assim fosse possivel a realizacdo de transporte,
armazenamento e Consumos.

Durante os anos, foram usados antioxidantes sintéticos, como o hidroxianisol butilado (BHA) e o
hidroxitolueno butilado (BHT), mas devido a preocupacdes relacionadas ao céancer, seu uso nao foi
continuado.

Foi descoberto que na adicdo de 6leos essenciais, tais como o de tomilho e de alecrim, devido a suas
altas propriedades antioxidantes e antimicrobianas , obteve-se um maior prazo de validade dos peixes,
dado que o Oleo trabalhava de maneira que retardava o crescimento microbiano e a deterioragéo quimica.
Alguns métodos foram desenvolvidos para comprovar a eficiéncia dos 6leos de alecrim e tomilho no
aumento de tempo da degradacéo dos produtos e prolongamento do prazo de validade.

Quinze amostras de filés de tilapia congelados foram embalados e enviados para laboratério, junto aos
Oleos de alecrim e tomilho. Essas amostras foram divididas em cinco grupos, com suas respectivas
porcentagens de concentracao: grupo 1: controle ndo tratado; grupo 2: tratado com 6leo de alecrim 1%;
grupo 3: tratado com 6leo de alecrim 1,5%; grupo 4: tratado com 6leo de tomilho 1%; grupo 5: tratado
com Oleo de tomilho 1,5%. As diversas quantidades dos 6leos foram usadas para conhecer os efeitos de
concentracfes mais baixas e mais altas na qualidade do filé de tilapia congelado. Apés embaladas, as
amostras dos filés de tilapia com os 6leos de alecrim e tomilho foram embaladas e armazenadas a 4°C.
Os grupos tratados foram examinados no mesmo dia, a fim de avaliar atributos sensoriais, quimicos e
bacteriol6gicos. Um exame periodico veio a ser realizado a cada dois dias para os filés de peixe tratados,
enguanto a avaliacdo sensorial foi realizada todos os dias até a deterioracao de todas as amostras. Estes
passos foram replicados mais duas vezes durante diferentes semanas, utilizando as mesmas cinco
amostras em cada ensaio.

AplOs as amostras serem avaliadas por painelistas experientes em avaliacdo sensorial de diversos
produtos alimenticios, foi constatado que os filés de tilapia tratados com 6leo de alecrim e tomilho estavam
no padrédo geral de aceitabilidade.

As amostras de filés de tilapia tratados com 1,5% de 6leo de alecrim e 1,5% de 6leo de tomilho foram
mais satisfatérias, em aspectos de cor, textura média e odor. Altas concentracdes de 6leo de alecrim
estdo associadas a fortes atributos antibacterianos e antioxidantes. Ja as amostras contendo 1% de 6leo
de alecrim e 1% de dleo de tomilho apresentaram aspectos de coloragcdo escura, textura macia e mau
odor.

Porém, a alta concentracao de 6leo de alecrim tem proporcionado um aroma forte com um efeito adverso
sobre os parametros sensoriais, relatado por Gammariello et ai . (2008). Por outro lado, conforme



observado por Yildiz (2016), a concentragéo de 1% de dleo de tomilho foi considerada a mais aceitavel.
Em uma concentragdo de 1%, a atividade microbiana e o TVB-N s&o reduzidos enquanto o sabor &
aprimorado.

Ja as amostras ndo tratadas foram consideradas inapropriadas logo no 4° dia de armazenamento,
sofrendo um alto grau de perda de firmeza,

Os resultados deste estudo nos levam a conclusao de que o tratamento dos filés de tilapia com 6leo de
alecrim e tomilho a 1% e 1,5% antes de sua armazenagem poderia preservar os atributos sensoriais e de
qualidade, tanto como prolongar a vida de prateleira por até dois dias. Elevada atividade antioxidante e
baixa atividade antimicrobiana foi observada em todos os tratamentos. Como tal, recomenda-se a adi¢cao
de um agente antimicrobiano para aumentar a vida Util dos produtos. Recomenda-se uma alta
concentracdo de 6leos de tomilho e alecrim, como 1,5%, pois oferecem a melhor qualidade quimica e
sensorial.

O revestimento com Oleo, teve como principio criar revestimentos ecologicamente sustentaveis e
comestiveis.

a zeina se trata de uma proteina retirada do endosperma do milho que utilizam para preparagédo de
plasticos filmes para alimentos, e a adi¢cdo dos 6leos esséncias de alho e tomilho tornam esses plésticos
mais resistentes a acdo microbiana.

A pesquisa de espectros infravermelhos foi detectada que os 6leos esséncias do tomilho e do alho
também foram encontrados na mistura, demonstrando um elevado grau de interacéo entre eles.
Enquanto a analise térmica mostrou uma composicdo dos plasticos com blends dos 6leos essenciais em
concentracdes de 2%, 3%, 5% e o filme sem blend algum, de forma geral todos os blends demonstraram
maior resisténcia a temperatura, aguentando por mais tempo em temperaturas maiores, além de ter sido
medido também o percentual de perca de peso apds a decomposicao térmica, o filme puro teve resultados
de decompor a 245*c e com valor de 13% de perda, ja com os 6leos a decomposic¢ao foi a 373*c, tendo
assim a observacado de que esses 6leos diminuem a estabilidade térmica do plastico.

J& nos testes de microscopia, o resultado coletado de que o plastico sem adicdo do blend tem uma
natureza com varias rachaduras, mais quebradica, e os adicionados blends de 3% e 5% (c e d) reduziram
a quantidade de rachaduras da superficie.

Figure 4. SEM micrographs of the zein films, (A) Zein film; (B) Zein film + 2% oil blend; (C) Zein film + 3% oil
blend; (D) Zein film + 5% oil blend.



Em relagcdo com os testes em agua, o resultado da tabela nos mostra que quanto maior a concentracao
do blend, mais hidrofébico se tornou o plastico filme, e isso é bom para alguns grupos de alimentos como
carnes, laticinios etc. Que podem ter alteracdo quando entram em contato com umidade.

“Os filmes de 3 e 5% apresentaram a menor capacidade de absorcéo e WVP (1,74% e 1,63%, WA, 1,85%
e 1,58%, WVP, respectivamente). Essas diferencas estdo relacionadas ao arranjo espacial dos grupos
hidrofilicos e hidrofébicos da zeina. Os grupos hidrofilicos expostos da proteina provavelmente interagem
com as moléculas de agua. Com o aumento da concentracdo de Oleos essenciais, ha menor
disponibilidade dos grupos hidrofilicos e, assim, os grupos hidrofébicos repelem a 4gua. A adicdo de
plastificantes hidrofobicos (como 6leos e gorduras) ajuda a manter a integridade do filme mesmo em
condi¢bes de alta umidade, indicando, portanto, que tais filmes podem ser potencialmente usados como
aplicacoes de revestimento mesmo onde a umidade esta presente” (J.et al. 2019)

Os blends obtiveram resultados positivos também nas propriedades mecanicas, tendo uma diferenca de
até 50% nos resultados de alongamento de ruptura, resisténcia a tracao e a perfuracdo, mostrando que
a adicdo dos 6leos esséncias podem preservar a resisténcia do filme o 6leo de alho apresentou uma acao
microbiana maior que o Oleo de tomilho, mas o blend inibiu também conseguiu inibir as bactérias
analisadas, mas se olharmos com relacdo a mistura dos 6leos com a zeina, teve diferengas significativas
entre as concentragdes.

Table 3. inhibition Concentration of the garlic and thyme cssential oils against the Enteropathogenic Escherichia coli,
Listeria monocytogenes, Salmonella Ententidis and Staphylococcus aureus microorganisms.

Garlic oil (%) Thyme oil (%) Oils blend (%)
MicroarEaniine MBC (Minimum Bactericidal
Concentration)
E. coli (EPEC) 5.00 0.5 1.0
L.monocytogenes 3.00 0.5 0.5
Salmonella Enteritidis 3.75 0.5 1.0
S. nureus 3.75 0.5 1.0

Table 4. Diameters of the inhibition zone of the zein films produced with garlic/thyme essential oils blend

_ _Inhibition zone (mm) :
% Oils blend in zein E.coli EPEC - L.monocytogenes  Salmonela Enteritidis S. aureus

0 ni ni n ni

2 6.46 a £ 0.03~* 6.75 £ 0.02** 6.62 £ 0.015** 6.74 £ 0.01~*

3 7.13b £ 0.015"* 7.36 + 0.02%™ 7.10 + 0.04™ = 6.95 £ 001>

5 7.36 ¢ £ 0.04%* 8.27 £0.01=5 8.18 £ 0.02¢¢ 8.20 £ 0.005<<

PC’ 20.06 £ 0.03 21.02+0.04 19.34 + 0.07 19.48 = 0.05

*Test carried out in triplicate. PC = Positive Control - Chloramphenicol. Inhibition Zone in mm. n/t = not mhibited. Values followed by
different letters are significantly different eachother, where the first letter represents the results displayed in the column and the second letter
carresponds to the results displayed in the row (p < 0.05) using the Tukey test, followed the standard deviations

“Os resultados mostraram a eficacia da mistura de 6leos essenciais de alho e tomilho como plastificantes
e como agentes antimicrobianos aplicados em filmes de zeina. Com a incorporacao da blenda de 6leos,
por meio de andlises térmicas (TGA e DSC) observou-se reducdo da estabilidade térmica do filme
indicando agéo plastificante e reducdo da temperatura de transicao vitrea devido a interacdo da blenda
polimérica. A eliminacdo de trincas e o aumento da resisténcia a perfuracdo foram observados com a
adicdo de Oleos. Filmes de zeina produzidos com blend de Oleos essenciais acima de 2% inibiram o
crescimento das bactérias Enteropatogénicas Escherichia coli (EPEC), Listeria
monocytogenes, Salmonella Enteritidis e Staphylococcus aureus. Este estudo demonstrou o grande
potencial dos Oleos essenciais em melhorar as propriedades de revestimento dos biopolimeros,
contribuindo para a melhoria da qualidade dos alimentos e da vida de prateleira” (J.et al. 2019)



CONCLUSAO

As descobertas mostraram que o tratamento de filés de tilapia com 1% e 1,5% de 6leo de alecrim e tomilho
antes de armazena-los na geladeira pode preservar as caracteristicas qualitativas e prolongar a vida util
em até dois dias em relacdo as amostras de controle. Todos os tratamentos apresentaram alta atividade
antioxidante, mas pouca atividade antibacteriana. Como resultado, recomenda-se adicionar um ingrediente
antibacteriano aos produtos para prolongar sua vida til. Oleos de tomilho e alecrim com alta concentracéo
de 1,5% séo recomendados, pois possuem as melhores qualidades sensoriais e quimicas.

A mistura de 6leo essencial de alho e tomilho mostrou-se eficaz como plastificante e agente antimicrobiano
quando aplicada em filmes de zeina. O estudo térmico (TGA e DSC) revelou que a mistura de 6leo reduziu
a estabilidade térmica do filme, indicando atividade plastificante e diminuicdo da temperatura de transicao
vitrea devido a interacdo da mistura polimérica. Com a adi¢édo de lubrificantes, as rachaduras foram
eliminadas e a resisténcia a perfuracdo aumentou. Os microrganismos Enteropatogénicos Escherichia coli
(EPEC), Listeria monocytogenes, Salmonella Enteritidis e Staphylococcus aureus foram todos suprimidos
por filmes de zeina feitos com uma combinacéo de 2% de 6leo essencial.

Este estudo mostrou que o0s 6leos essenciais sdo muito promissores para aumentar as qualidades de
revestimento dos biopolimeros, o que ajuda a melhorar a qualidade dos alimentos e sua vida Util.
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