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CARACTERIZAÇÃO DE MICRORGANISMOS TERMORRESISTENTES EM LEITE UAT – RESULTADOS PARCIAIS
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O leite UAT (Ultra-Alta Temperatura), chamado também de leite Longa Vida é definido como o produto homogeneizado, submetido por tratamento térmico intenso e de fluxo contínuo, a uma temperatura entre 130 °C e 150 °C, durante um curto espaço de tempo, de 2 a 4 segundos, e imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32 °C e envasado, sob condições assépticas, em embalagens esterilizadas e hermeticamente fechadas. A qualidade do leite UAT depende diretamente da qualidade da matéria-prima utilizada, apesar deste tratamento ser muito rigoroso, existe microrganismos termoestáveis que são capazes de resistirem, além de enzimas produzidas por alguns tipos de microrganismos presentes ainda em leite cru que podem interferir também na qualidade do leite UAT. O objetivo foi identificar os microrganismos isolados em leite UAT que são mais relatados pela literatura, ou seja, bactérias em forma de bastonetes gram-positivos termorresistentes, a fim de identificar Bacillus sporothermodurans (BSP). De 157 colônias isoladas previamente em leite UAT proveniente de Goiás, 31 colônias foram identificadas como bastonetes gram-positivos, formadores ou não de esporos. Estes microrganismos foram reativados em caldo BHI com incubação a 35°C/24-48h. Após esse tempo foram feitas estrias de esgotamento, para poder isolar as colônias, em Ágar BHI e incubados também a 35°C/24-48h. Após a incubação, testes tais como, fermentação da glicose, crescimento em anaerobiose, hidrólise da esculina e prova da urease foram realizados. Cultura pura de BSP foi sido utilizada como controle. Apenas 35,48% das colônias não foram capazes de crescer em ambiente de anaerobiose, 9,32% não puderam fermentar a glicose, 61,29% hidrolisaram a esculina e todos não apresentaram a enzima urease, parâmetros aos quais identifica o BSP. A identificação por meio de mais testes está sendo realizado, mas percebe-se que o BSP, em leite UAT da região, aparentemente; não representa um problema para o produto.
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ESTUDO PRELIMINAR DA UTILIZAÇÃO DE BACTERIÓFAGO P22 NO CONTROLE DE Salmonella.
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Salmonella é o principal microrganismo associado a casos de doenças de origem alimentar, e constitui um desafio global à saúde pública. Novas tecnologias vêm sendo desenvolvidas e estudadas a fim de controlar e eliminar microrganismos patogênicos em alimentos, dentre elas, a utilização de bacteriófagos merece destaque. Bacteriófagos são vírus específicos de bactérias, que em função de sua elevada especificidade com o hospedeiro, facilidade de aplicação, capacidade de sobreviver em baixas temperaturas, auto-replicação, inocuidade e por não interferirem nas características sensoriais do alimento, apresentam grande potencial de aplicação no controle de microrganismos patogênicos em toda a cadeia produtiva de alimentos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade do bacteriófago P22 no controle de Salmonella enterica subsp. enterica sorovar Enteritidis. O microrganismo foi cultivado em caldo Infuso Cérebro e Coração (BHI) suplementado com CaCl2 e MgSO4 à 37 °C, a partir de um inóculo inicial de 103 UFC/mL.  Suspensões de bacteriófago P22, nas concentrações de 103 e 109 Unidades Formadoras de Placas/mL, foram adicionadas no início do cultivo. O crescimento do microrganismo foi monitorado a cada 2h por meio de plaqueamento utilizando técnica de spread plate, e a concentração de bacteriófago foi avaliada por meio de técnica de droplet. Observou-se que a atividade do bacteriófago P22 foi dose dependente, apresentando melhor efeito de redução de Salmonella na maior concentração utilizada. Ocorreu uma redução de aproximadamente um ciclo logaritmo na contagem de Salmonella em relação ao tratamento controle, e a concentração de bacteriófagos permaneceu constante (109 PFU/mL) ao longo do tempo de crescimento. Não ocorreu diferença de crescimento entre o controle e o tratamento com 103 PFU/mL de bacteriófagos, apesar da concentração de bacteriófago atingir 1011 PFU/mL após 8h de incubação. Conclui-se que o bacteriófago P22 em elevadas concentrações apresenta potencial para controlar o crescimento de Salmonella em condições de baixa contaminação. 
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DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZAÇÃO CROMATOGRÁFICA DE FILME ATIVO DE BASE CELULÓSICA AROMATIZADO COM ÓLEO ESSENCIAL DE CAFÉ
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O objetivo deste trabalho foi desenvolver filmes ativos aromatizantes adicionados com óleo essencial de café e avaliar o perfil cromatográfico destes filmes. Através da metodologia “cast”, produziram-se filmes ativos de base celulósica incorporados com óleo essencial de café de duas marcas específicas disponíveis no mercado brasileiro, A e B (OEA e OEB), nas concentrações de 10 %, 20 % e 30 %. Os filmes foram submetidos a análise cromatográfica para os compostos voláteis, por cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa (GC/MS), com injeção automática  do “headspace”. A identificação dos compostos foi feita por meio da biblioteca de espectros de massas da Willey 7.0. O experimento foi realizado em 3 repetições e as injeções em triplicata. O tempo total de corrida, da análise cromatográfica dos voláteis presentes no “headspace” dos frascos contendo os filmes aromatizados, foi de 58,50 minutos. O perfil cromatográfico dos filmes incorporados de 20 % de óleo essencial de café, das duas marcas, mostrou a presença, em maiores concentrações, dos seguintes compostos: acetona, 4-hidroxi 4-metil 2-pentanona, 3-metilbutanal, hexanal ou pentanal. Diante dos resultados obtidos, pode-se inferir que substâncias aromatizantes à base de café, especificamente óleo essencial, apresentam potencial de serem utilizados em embalagens primárias de alimentos de confeitaria. FAPEMIG/CNPq/CAPES/FINEP.
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AVALIAÇÃO SENSORIAL DE SALSICHAS AROMATIZADAS POR FILME ATIVO, INCORPORADO DE FUMAÇA LÍQUIDA
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Pesquisas do IBGE indicam que, com o aumento do poder aquisitivo da população brasileira, aumentou também o consumo de carnes. Dentre os produtos cárneos mais vendidos destaca-se a salsicha devido ao seu uso em hot dog e in natura em refeições. Nos últimos anos tem sido crescente o surgimento das embalagens ativas, que são definidas como embalagens que alteram propriedades desejáveis dos alimentos buscando melhorar a segurança e, ou as propriedades sensoriais do alimento. Diante disso, o presente trabalho teve o objetivo de avaliar sensorialmente salsichas envolvidas em filme ativo aromatizado incorporado com fumaça líquida. Para isso, as salsichas foram envolvidas nos filmes, previamente produzidos pelo método “casting” utilizando base celulósica e incorporado de fumaça líquida nas concentrações 0, 15, 30 e 45% (p/p), e embaladas à vácuo em uma embalagem secundária de Nylon, sendo mantidas sob refrigeração. Para avaliar o atributo sabor das quatro amostras de salsicha embaladas nos filmes aromatizados, apresentadas aos provadores de forma monádica, sob luz branca, os provadores utilizaram uma escala hedônica de nove pontos para indicar o quanto gostaram ou desgostaram das amostras. Os dados de aceitação para sabor foram submetidos à Análise de Componentes Principais pela técnica estatística de teste Mapa de Preferência Interno, utilizando-se procedimentos do sistema estatístico SAS. Foi observada uma maior aceitação do produto, com relação ao atributo sabor, para as amostras embaladas com os filmes ativos aromatizados com 30 e 45% de aroma de fumaça. Pode-se concluir que as embalagens ativas aromatizadas possuem espaço no mercado de salsichas, uma vez que o produto aromatizado apresentou melhor aceitação.
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DESENVOLVIMENTO DE FILME ATIVO AROMATIZANTE INCORPORADO COM FUMAÇA LÍQUIDA

JULIANE LAUREANO (Não Bolsista/UFV), NILDA DE FATIMA FERREIRA SOARES (Orientador/UFV), EVERTON DE SOUZA ABREU (Não Bolsista/), ANDREY SILVERIO DE ALMEIDA (Não Bolsista/UFV), CLEUBER ANTÔNIO DE SÁ SILVA (Co-orientador/), NATHALIA RAMOS DE MELO (Co-orientador/) 

O processo de defumação advindo da madeira gera compostos carcinogênicos, em contrapartida o uso de fumaça líquida isenta o produto destes compostos, tornando-o mais seguro para consumo. Neste contexto, o presente trabalho, realizado no Laboratório de Embalagens do Departamento de Tecnologia de Alimentos da UFV, teve o objetivo de desenvolver um filme ativo incorporado com fumaça líquida, para a aromatização de salsichas, avaliar a eficiência microbiológica dos filmes e caracterizá-los quanto à resistência mecânica. Os filmes foram produzidos pelo método “casting” utilizando base celulósica e foram incorporados com fumaça líquida nas concentrações 0, 15, 30 e 45%. As salsichas, adquiridas no comércio local, foram envolvidas assepticamente com os filmes produzidos, selados à vácuo em filme multicamada e acondicionadas sob refrigeração. As salsichas foram analisadas quanto a coliformes totais nos tempos 0 e 5 dias de armazenamento. Para os testes de avaliação mecânica, amostras dos filmes foram analisadas quanto à resistência e à elasticidade utilizando o Aparelho Universal de Teste Instron. Observou-se que após 5 dias de armazenamento, nas amostras acondicionadas em filmes aromatizados, ocorreu inibição do crescimento da microbiota normal do produto, uma vez que o filme controle apresentou NMP/g de 290 e os filmes de 15, 30 e 45% apresentaram respectivamente, 23, 23 e 93 NMP/g. A resistência mecânica dos filmes incorporados com o aroma diminuiu, uma vez que houve redução no valor médio da carga máxima na ruptura que passou de 50 N, para o filme sem fumaça, para 46,5 N, 44,3N e 40N, para os filmes de 15, 30% e 45%, respectivamente. Também ocorreu uma diminuição em seu poder de alongamento, tendo uma redução média de 1,05 na % de deformação. No entanto essas reduções não comprometeram a aplicação do filme e a efetiva inibição microbiológica mostra o potencial de uso do filme desenvolvido.

() 


