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RESUMO

No Brasil, surtos de intoxicagdo alimentar frequentemente ocorrem, com destaque para as infecgdes estafilococicas
causadas por Staphylococcus aureus. Entre 2000 e 2015, essas intoxicacOes representaram cerca de 7,7% dos casos. A
indUstria alimenticia utiliza conservantes quimicos para prolongar a vida util dos alimentos, embora haja preocupacées
sobre a toxicidade desses aditivos. Estudos recentes mostram que o dleo essencial de cravo (Syzygium aromaticum),
especialmente seu composto ativo eugenol, tem propriedades antimicrobianas eficazes. Este trabalho investigou a eficécia
do 6leo de cravo em hambdrgueres bovinos para controlar o Staphylococcus aureus. A pesquisa revelou que, em
concentracdes superiores a 1%, o 6leo de cravo foi eficiente na reducdo da formag&o de colbnias bacterianas, destacando
sua potencial aplicagdo na industria alimenticia. No entanto, é necessario realizar mais estudos para definir com precisdo
a concentracao inibitoria minima.
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1. INTRODUCAO

Durante todo o ano, no Brasil, sdo registradas inimeras ocorréncias de surtos de intoxicacao
alimentar. Toda via, uma das intoxicacdes que ocorrem com grande frequéncia no pais sdo as
estafilococicas, onde a maioria acaba nao sendo registrada ou notificada de forma correta. Entre os
anos de 2000 e 2015, estudos apontam que cerca de 7,7% dos agentes causadores de intoxicacao
alimentar tenham sido provenientes de contaminagdes com Staphylococcus aureus (BRASIL, 2015).

Com a finalidade de prolongar a vida de prateleira ao retardar o processo de deterioracdo
precoce dos alimentos e evitar as doencas transmitidas por alimentos (DTAS), a industria faz uso dos
conservadores quimicos. Os mesmos objetivam prevenir ou inibir o crescimento microbiano e evitar
alteracOes indesejaveis no produto. Contudo, tem-se observado que os consumidores apresentam
preocupacBes quanto a ingestdo de aditivos alimenticios por, muitas vezes, também estarem
associados a toxicidade (POVEDA et al., 2018).

Nesse contexto, reporta-se, na literatura, que o Oleo essencial (OE) de cravo (Syzygium
aromaticum) apresentam atividade antibacteriana e antifingica, tendo como composto ativo destaque
0 eugenol, que se destaca como um antimicrobiano diante de diversos microrganismos, validando
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assim, sua utilizacdo na industria alimenticia (HERNANDEZ et al., 2016). Dessa forma, o objetivo
desse trabalho é avaliar a efetividade antimicrobiana do 6leo essencial do Cravo-da-india quando
utilizado na producdo de hamburgueres de carne bovina, contra Staphylococcus aureus.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

Os 6bleos essenciais podem ser caracterizados como combinagfes complexas e naturais de
metabdlitos secundarios lipofilicos volateis que apresentam com cor e aroma marcante. Eles possuem
compostos ativos que podem ser utilizados na prevencao em relacdo ao desenvolvimento de fungos
nocivos e produtores de micotoxinas nos alimentos, visando sua limitacdo e prevencédo
(TANANCKO; DIMIC, 2013).

Como apresentado por com Hyldgaard et al. (2012), a potencial ac¢éo inibitéria pode ser
atrelada a inibicdo enzimatica e variacdo de proteinas por clivagem oxidativa de ligacdes dissulfeto.
Os citados mecanismos oscilam de acordo com as substancias encontradas no OE. Os componentes
ativos timol e carvacrol, por exemplo, induzem a lise celular e alteram a estrutura celular, ja o
cinamaldeido é responsavel pela inibicdo da divisdo celular. A atividade antimicrobiana do 6leo
essencial de mostarda, por sua vez, é baseada no grupo isotiocianato que € altamente eletrofilico e
reage com oxigénio, nucledfilos sulfuricos ou nitrogenados.

O oleo essencial de cravo-da-india (Syzygium Aromatum) é extremamente reconhecido por
suas propriedades antimicrobianas, sendo o eugenol seu principal composto ativo. Esse 6leo possuli
eficdcia contra bactérias como Staphylococcus aureus, fungos e outros microrganismos patogénicos,
ou que o torna uma alternativa natural aos conservantes quimicos em alimentos. Além de ser utilizado
na industria alimenticia, o 6leo de cravo tem aplicacdes na medicina e cosmética devido as suas
propriedades antiflngicas, antioxidantes e anti-inflamatdrias. No entanto, € necessario ajustar a

concentracdo ideal para garantir a sua seguranca e eficacia (ANALAZI et al., 2018).

3. MATERIAL E METODOS

Foi realizada a producdo dos hamburgueres foi no setor de processamentos de carnes do
IFSULDEMINAS - campus Inconfidentes. Foram produzidas 4 formulagbes, C1, C2, C3 e C4,
variando a quantidade de 6leo utilizada na formulacdo. Cada formulacédo foi produzida com 120g de
patinho bovino, 25¢g de proteina de soja, 12,5ml e 6leo de soja e 1,259 de sal somado as porcentagens
de oOleo de cravo adicionado na proporc¢éo de 2,5% (3ml), 5% (6ml) e 10% (12ml) nas formulacbes
C2, C3 e C4 respectivamente, a formulagéo C1, ndo teve 6leo adicionado. Apds a producdo de todas
as formulagGes, a massa total de hamburguer obtida foi fracionada em 4 unidades de hamburguer com
peso de 25 gramas cada, onde foram acondicionados separadamente em sacos plasticos e submetidos

a remocdo de ar (embalagem a vacuo). Apés essa etapa, cada uma das formulagdes teve suas 4



amostras identificadas com os seus respectivos dias de analises, sendo eles, dia 0, 15, 30 e 45. Ao
término da identificacdo, as amostras foram refrigeradas com a finalidade de simular a refrigeragéo
as quais sdo submetidas durante a sua vida de prateleira do setor varejista. A analise do dia 0 foi
realizada na sequéncia desses fatos, onde se realizou o procedimento padrdo para a analise de
contagem de colbnias do Instituto Adolf Lutz. Na capela de fluxo laminar limpa e esterilizada, foi
realizada a homogeneizacdo das amostras 0 de todos os controles em 225ml de agua destilada
esterilizada em Erlenmeyer individuais aos respectivos controles. A inoculagdo foi realizada
utilizando o meio de cultura Mannitol Salt Agar (MAS), do laboratério KASVI.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados adquiridos ap6s a pesquisa estdo expressos na Figura 1 a seguir.

Anédlise1-Dia0 Andlise2-Dia0 Analise3-Dia0 Unidade utilizada
co cl c2 c3 o c1 c2 c3 co c1 c2 c3
4,7*10" 1,1 0 0 4,7+10" 1,1 0 0 0,0 1,1 0 0
Andlise1- Dia 15 Andlise2 - Dia 15 Andlise3 - Dia 15
co c1 [ c3 o c1 2 C3 o c1 2 3
3,3*10° 0 0 0 3,2+10° 0 0 0 1,9*10" 0 0 0
Analisel - Dia 30 Analise 2 - Dia 30 Analise 3 - Dia 30
co [ o [ e [ c3 co [ o1 [ e [ c3 co [ o | c2 [ c3
et 11 [ o | o a610' | 11 [ o [ o a4 [ o | o 0
Andlisel - Dia 45 Andlise 2 - Dia 45 Andlise 3 - Dia 45
Co c1 [ c3 o c1 2 3 o c1 [ 3
1,9*10° 0 0 0 2,2+10" 0 0 0 5,6 0 0 0

Figura 1: Tabela com os resultados obtidos.

Fonte: Autoral, 2024.

Com base nos resultados apresentados, € possivel observar que apenas o tratamento CO, sendo
0 mesmo, o controle sem adi¢éo de 6leo essencial de cravo, apresentou maior formacdo de coldnias
em relacdo aos demais tratamentos onde foi utilizado o 6leo essencial como agente antimicrobiano.
Sendo assim, € fato admitir a eficacia do 6leo essencial utilizado frente ao Staphylococcus aureus em
hambdrguer bovino.

Dentre os tratamentos aplicados, apenas o C1, com percentual de 6leo essencial de 1%
apresentou uma contaminacdo por S. aureus, mas ainda sim insignificante do ponto de vista
estatistico.

Dados semelhantes a esses foram encontrados por Durco et al., 2020, ao realizar uma pesquisa
de efetividade antimicrobiana sobre Staphylococcus aureus com a aplicacdo de 6leo de cravo-da-
india em carne bovina in situ, onde, seus niveis de efetividade se tornaram significativos a partir de
porcentagens acima de 0,7%. Constatando dessa forma o potencial, viabilidade e aplicabilidade do
mesmo como um conservador a ser introduzido na producdo de alimentos com susceptibilidade ao
desenvolvimento de Staphylococcus aureus.

Somado a isso, Alanazi et al., 2018, investigaram os efeitos inibitorios de constituintes de



6leos essenciais, como cinamaldeido, eugenol, isotiocianato de alila e carvacrol, contra a germinacao
e 0 crescimento vegetativo de esporos de Staphylococcus aureus, tanto in vitro quanto in situ (em
carne bovina). Observou-se que cinamaldeido, eugenol e carvacrol, em concentra¢Ges de 0,05 a 1,0%,

inibiram a formacao de coldnias isoladas em meio Mannitol Salt Agar (MAS).

5. CONCLUSAO

Conclui-se que é viavel a utilizacdo do dleo de cravo da india como um agente antimicrobiano
sobre a bactéria Staphylococcus aureus em hamburgueres de carne bovina em concentracdes
superiores a 1% do volume total. Entretanto, torna-se necessario a realizacdo de mais pesquisas para

se determinar o valor de CIM (Concentracao Inibitéria Minima).
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