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RESUMO

As industrias alimenticias adotam diversas estratégias para assegurar a vida Util dos produtos durante o processamento.
Neste estudo, foram utilizadas diferentes concentra¢des de 6leo de café verde (0%, 0,76%, 1,51% e 2,25%) para verificar
a vida de prateleira de linguiga defumada com fumaga liquida, considerando a presenca de Staphylococcus aureus (0, 15,
30, 45 e 60 dias de elaboracdo). Os resultados indicam que as concentragdes de 1,51% e 2,25% de 6leo de café verde
foram mais eficazes na preservagdo do produto, prolongando a vida de prateleira e reduzindo significativamente a
atividade microbiana em comparagdo a amostra controle e & amostra com 0,76% de 6leo de café verde, podendo ser uma
alternativa promissora na conservacao de produtos carneos.
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1. INTRODUCAO

Alimentos carneos sao altamente suscetiveis a altera¢6es fisico-quimicas, microbiologicas e
sensoriais devido ao seu teor de umidade, proteina e gordura. Dentre essas alteracdes, a oxidacdo
lipidica e de pigmentos, frequentemente exacerbadas pela acdo de microrganismos, sdo especialmente
dificeis de controlar (KRAEMER, 2018).

A producdo de linguica, que envolve multiplas etapas de processamento, apresenta um risco
elevado de contaminacao por Staphylococcus aureus, um microrganismo comum em seres humanos,
presente nas vias aéreas, na pele e em outras fontes como envoltérios e condimentos (DANIEL,
2015).

A defumacéo, uma técnica tradicional de preservacdo de alimentos, vem sendo substituida
pela fumaca liquida, que oferece vantagens como a auséncia de compostos prejudiciais e a
uniformidade em sabor e cor (GONCALVES; PRENTICE-HERNANDEZ, 1998). A combinagio de
fumaca liquida com dleo de café verde, conhecido por suas propriedades antioxidantes e
antibacterianas, surge como uma alternativa promissora para melhorar a seguranca alimentar em
produtos carneos (OESTREICH-ZABEZEN, 2013; LANGNER; RZESKI, 2013). Sendo assim, este
estudo teve como objetivou verificar a vida de prateleira da linguica defumada com fumaca liquida

com diferentes concentracdes de 6leo de café verde.

1Bolsista PIBIC/FAPEMIG, IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. E-mail:
joaol.ferraz@alunos.ifsuldeminas.edu.br.
2Orientadora, IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. E-mail: flavia.rebello@ifsuldeminas.edu.br.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Processamento

As formulagdes utilizadas para estudo foram elaboradas no Setor de Processamento de Carnes
do IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes. As formulagcdes eram compostas por carne (lombo),
toucinho, creme de cebola, sal, alho em po, sal de cura, emulsificante, fumaca liquida e éleo essencial
de café verde (com as seguintes concentracfes 0,76, 1,51 e 2,25%), além da formulacdo controle (sem
adicao de 0leo essencial de café verde).

Apbs a elaboracdo da formulagéo base, esta foi dividida em quatro partes iguais, gerando
quatro formulacdes que foram denominadas de CO (controle — formulacéo base), C1 (formulacdo
base + 0,76% de 6leo essencial), C2 (formulacdo base + 1,51% de 6leo essencial) e C3 (formulagéo
base + 2,25% de 6leo essencial). As formulacGes foram embutidas em tripa de carneiro, embaladas a
vacuo e mantidas em camara de refrigeracdo a uma temperatura de 2°C.

3.2. Analises microbioldgicas

Posteriormente a elaborago das formulacdes, foi determinada a vida util do produto por meio
de andlises microbioldgicas. As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Institui¢do, nos dias 0, 15, 30, 45 e 60 dias de elaborac¢do, de acordo com a Instrucédo
Normativa n°62 de 26 de Agosto de 2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), que oficializa os Métodos Analiticos para Analises Microbioldgicas para Controle de
Produtos de Origem Animal e Agua e preconizadas pelos padrdes microbioldgicos para alimentos,
IN n°161, de 6 de julho de 2022 que estabelece os padrdes microbioldgicos dos alimentos (BRASIL,
2001). A identificacdo de Staphylococcus aureus foi realizada de acordo com o método de contagem
direta em placas, com o método de APHA.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos estdo representados na Tabela 1 abaixo:

Tabela 1 - Valores da contagem de Staphylococcus aureus nas amostras de linguica defumada em UFC/g ao

longo do tempo de armazenamento.

ANALISE MICROBIOLOGICA
TRATAMENTOS
DIAS co* c1* c2* c3*
0 1,378 x 102 UFC/g 1,111 x 102 UFC/g 2,289 x 10* UFC/g 3,33 UFC/g
15 3,33 UFC/g 2,22 UFC/g 4,44 UFC/g 1,333 x 10" UFC/g
30 3,33 UFC/g 1,222 x 10" UFC/g 0,00 UFC/g 0,00 UFC/g
45 2,22 UFC/g 0,00 UFC/g 0,00 UFC/g 0,00 UFC/g
60 2,22 UFC/g 0,00UFClg 0,00 UFC/g 0,00 UFC/g

*C0: Amostra controle; C1: amostra com 0,76% de 6leo de café verde; C2: amostra com 1,51% de 6leo de café verde;
C3: amostra com 2,25% de 6leo de café verde.

Os resultados mostraram que a amostra controle (C0O), sem adicdo de 6leo de café verde,

iniciou com uma contagem de Staphylococcus aureus de 1,378 x 102 UFC/g, sendo reduzida para



2,22 UFC/g ap06s 60 dias de armazenamento a vacuo e sob refrigeracdo a 2°C. As amostras tratadas
com oOleo de café verde (C1 e C2) apresentaram, ap0s 15 dias, uma reducdo significativa no nimero
de colbnias: C1 com 2,22 UFC/g e C2 com 4,44 UFC/g. No entanto, a amostra C3 teve um aumento
para 1,333 x 101 UFC/g em relacdo ao dia 0. A partir de 30 dias, as amostras C2 e C3 ndo apresentaram
crescimento detectavel de Staphylococcus aureus, permanecendo estaveis até 60 dias. A amostra C1
mostrou um crescimento minimo de 1,222 x 10t UFC/g aos 30 dias, sem crescimento adicional nos
dias subsequentes, o que indica a eficicia dos tratamentos.

Os resultados deste estudo confirmam o efeito antimicrobiano do 6leo de café verde contra
Staphylococcus aureus em linguica defumada com fumaca liquida, principalmente em concentracfes
mais elevadas. As amostras controle (C0), que ndo receberam dleo de café verde, mostraram uma
reducdo na contagem microbiana apds 60 dias de armazenamento a 2°C, mas ndo foi suficiente para
inibir o crescimento de Staphylococcus aureus. As amostras tratadas (C1, C2 e C3) mostraram uma
reducdo significativamente mais rapida no namero de col6nias, com C2 e C3 atingindo niveis
indetectaveis apds 30 dias de armazenamento. Esses resultados corroboram com os achados de Canci
(2020), que demonstrou que extratos de café verde, mesmo em concentracfes menores (0,5%) do que
as utilizadas neste estudo, foram capazes de inibir parcial ou totalmente o crescimento de S. aureus.
A eficécia observada nas amostras C2 e C3 deste estudo pode ser atribuida as concentracGes mais
elevadas de 6leo de café verde, reforcando a hip6tese de que concentragdes maiores intensificam a
atividade antimicrobiana, levando a uma redugdo mais significativa do microrganismo.

De acordo com Buzanello (2020) também é relevante, uma vez que destaca a atividade
inibitdria do 6leo de café verde contra S. aureus, reforcando a eficacia do 6leo de café verde utilizado
neste trabalho. Por outro lado, o estudo de Salviano (2017) apresentou resultados contrastantes, onde
0s 6leos essenciais de café verde e torrado ndo mostraram atividade significativa contra S. aureus. A
diferenca entre os resultados pode ser atribuida a variagbes nas concentracdes utilizadas, nas

condicdes de extracdo ou nas matrizes alimentares analisadas.

5. CONCLUSAO

Conclui-se que o dleo de café verde demonstrou uma significativa eficacia na inibi¢cdo do
crescimento de Staphylococcus aureus em linguiga defumada ao longo de 60 dias sob refrigeracdo a
2°C. As concentracdes mais elevadas do 6leo de café verde (1,51% e 2,25%) foram particularmente
mais eficazes, resultando na reducdo da contagem microbiana a niveis indetectaveis a partir de 30
dias de armazenamento. Esses resultados corroboram com estudos prévios que destacam o potencial
antimicrobiano do dleo de café verde, sugerindo que ele pode ser uma alternativa viavel para o
controle microbiolégico em produtos carneos. Contudo, recomenda-se a realizacdo de estudos

adicionais para explorar o impacto em outros microrganismos e validar os resultados em diferentes



condicdes de processamento e armazenamento.
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