3
“w

TECNOLOGICA £ INOUVACAD

Ul EAITIE:

ENCONTRO ANUAL DE INICIACAD

UNIVESIOADE
ESTADUAL DE
PONTA GIROSSA

09e10
de novembro
de 2017

AVALIACAO DO EFEITO DO EXTRATO DE GENGIBRE EM HAMBUGUER DE FRANGO
COMO AGENTE ANTIMICROBIANO

Bruno Podolak (voluntario), Michele Cristiane Mesomo, mimesomo@yahoo.com.br.

Universidade Estadual do Centro-Oeste do Parana — Departamento de Engenharia de Alimentos

Ciéncias Agrarias/Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Palavras Chave: conservantes naturais, zingiber officinale, antimicrobianos.

Resumo

Objetivou-se nesse estudo avaliar as atividades
antimicrobianas do 6leo essencial de gengibre (Zingiber
officinale) aplicado em hamburgueres de frango. Para
obtencdo do dleo essencial utilizou-se as técnicas de
hidrodestilacdo e extragdo com fluido supercritico e a
avaliagdo da atividade antimicrobiana foi realizada
através do espalhamento em superficie (apread-plate).
Apébs a realizagdo experimental, foi possivel observar
gue o Oleo essencial de gengibre extraido por ambos os
métodos retardou levemente o0 crescimento dos
microrganismos avaliados quando comparado a amostra
sem aditivo quimico..

Introducao

A atividade dos 6leos essenciais (OE) engloba
acao fitoterapica, antiviral, antisséptica, nutricional,
antifingica, entre outras. A atividade bacteriana do OE é
exercida principalmente por compostos terpenoides, que
possuem a funcéo de intermediar as relacfes da planta x
ambiente (Burt, 2004). Porém, a composicdo e a
atividade de um dleo essencial pode ser modificada por
varios aspectos, desde o modo de extragdo, a fatores
préprios da planta e do ambiente em que ela esta
inserido (Silva et al., 2011).

Na area alimenticia, podem-se destacar as
bactérias como microrganismos envolvidos em
contaminagdes, pois elas podem atuar em uma grande
variedade de substratos, com diferentes temperaturas,
pH e condicbes do meio. Com o0s problemas de
resisténcia dos microrganismos a  antibidticos
convencionais, e diante da atual tendéncia de utilizar
produtos ecologicamente seguros, o0 uso de Oleos
essenciais para a conservacdo de alimentos vem sendo
muito estudado, ocasionando um possivel
desenvolvimento de técnicas para reduzir os efeitos
negativos de oxidantes, radicais e microrganismos
causadores de prejuizos as indistrias alimenticias
(PEREIRA et al., 2008; SACCHETTI, 2004).

Objetivou-se nesse estudo avaliar as possiveis
atividades antimicrobianas do O6leo essencial de
gengibre, extraido por hidrodestilagdo e por solvente
supercritico, frente aos microrganismos psicrofilos,
mesofilos, Staphylococcus aureus e a Listeria
monocytogenes, quando estes estdo presentes em
hamburguer de frango.

Material e Métodos

Para obtencdo do 6leo essencial utilizou-se as técnicas
de hidrodestilcao e extracao com fluido supercritico; para
avaliagcdo do 6leo foram preparados hambirgueres de

frango com formulacdo padréo substituindo parcialmente
ou totalmente os aditivos sintéticos (sal de cura e
antioxidante).

Tendo o hamburguer pronto, avaliou-se a sua atividade
antimicrobiana, frente aos principais microrganismos
envolvidos na deterioracdo do produto (Listeria
monocytongenes, psicrofilos totais e meséflos totais),
através do método de espalhamento em superficie,
realizada em 0, 12, 24, 36 e 48 horas de incubacdo a
temperaturas de 05 e 35 °C.

Resultados Obtidos

Na figura 1 tem-se a diferengca de microrganismos
psicrofilos aplicando-se conservantes sintéticos (lado
direito) e sem conservantes (lado esquerdo).
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Figura 1. Contagem de microrganismos psicrofilos totais no
hamburguer de frango

Houve diferenca significativa entre as amostras contendo
conservantes sintéticos comparadas com as amostras
sem conservantes (padréo) e as amostras contendo 6leo
essencial, porém, ndo houve diferenc¢a significativa entre
a amostra padrdo e a com 6leo essencial.

Conclusao

Com a pesquisa foi possivel verificar que € possivel
substituir conservantes sintéticos por conservantes
naturais, porém, € preciso de mais estudos na
homogeneizagcdo do 6leo com o produto e na
concentracao inibitéria minima.
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