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Resumo: O queijo colonial, produzido principalmente por pequenos produtores, é suscetivel a
contaminacgdo por microrganismos devido a falta de pasteurizacdo do leite, caracteristicas do queijo e
ma higienizacdo durante a producdo. Visando encontrar alternativas de controle de crescimento
microbiano, este estudo avaliou o 6leo essencial de O. canum como conservante em queijos coloniais.
Para tanto, realizou-se analise experimental do potencial antimicrobiano do 6leo contra E. coli, com
resultados indicando eficacia especialmente apds 21 dias de armazenamento. A adi¢do do 6leo de O.
canum pode oferecer uma alternativa aos conservantes industriais, melhorando a qualidade
microbioldgica e favorecendo as caracteristicas organolépticas do produto.
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1 INTRODUCAO

O queijo colonial é um produto produzido, em grande maioria, por produtores rurais, que
buscam, na comercializacdo informal, agregar valor a producéo leiteira da propriedade e complementar
a renda familiar. Segundo Rezende et al. (2010), trata-se de um alimento produzido de forma artesanal
e, em grande parte, utilizando leite bovino cru como matéria prima, o que pode ser um determinante
para a qualidade microbioldgica do produto, jA que o leite utilizado ndo passa por processos de
pasteurizacdo. Além disso, algumas caracteristicas e propriedades do queijo do tipo colonial o torna
susceptivel a microrganismos contaminantes e determinantes da qualidade de alimentos. O alto teor de
umidade desses queijos e sua rica composicao nutricional, atrelados a mas condices higiénico sanitarias
durante o processo de obtencdo da matéria prima, processamento, manipulacdo e estocagem dos queijos,
podem auxiliar na contaminacdo do produto por organismos patogénicos e deteriorantes, dentre eles
Escherichia coli (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001; TOZZO, 2015).
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Segundo a Portaria n° 146 de 07 de margo de 1996, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), existem alguns conservantes permitidos para adicdo em queijos, tais como
natamicina, acido sorbico e lisozima (BRASIL, 1996). Apesar do efeito aparentemente contribuinte para
a melhora na qualidade do produto, alguns desses aditivos, quando utilizados a longo prazo, podem
causar danos ao consumidor, sendo carcindgenos, mutagénicos e teratogénicos (FERRAND et al.,
2000).

Uma boa alternativa para reduzir a contaminacdo do queijo sem fazer uso de conservantes
industriais pode ser 6leos essenciais extraidos de plantas com potencial antimicrobiano. Como afirma
Coutinho et al. (2020), esse € um tema que vem despertando o interesse de pesquisadores, pois é visto
gue esses compostos podem ter elevada atividade contra bactérias contaminantes de alimentos e podem
ser empregados como aditivos conservantes naturais, auxiliando na redugéo de infeccdes e intoxicagdes
causadas por alimentos contaminados. Sendo assim, este trabalho teve como objetivo analisar a eficacia
do dleo essencial de Ocimum canum (Manjericdo-doce) como conservante natural de queijos do tipo
colonial, a fim de trazer para pequenos produtores novos horizontes de conservantes que possam

contribuir para a conservacao e qualidade dos produtos lacteos produzidos em propriedades rurais.

2 MATERIAIS E METODOS

Estudo experimental, de carater quantitativo e qualitativo, em que foi avaliado o potencial
antimicrobiano do 6leo essencial de O. canum frente a microrganismos contaminantes de alimentos.
Para tanto, queijos foram produzidos, adicionados do contaminante E. coli ATCC 35218 e 6leo essencial
de O. canum a depender do tratamento para ap0s serem submetidos a analises microbiol6gicas regulares

durante 35 dias. O experimento contou com 3 repeticdes e todas as analises foram feitas em triplicata.

2.1 Obtencao e caracterizacio da matéria prima

O leite HTST utilizado como matéria prima para a producdo dos queijos foi obtido em uma
padaria local. O 6leo essencial de O. canum foi obtido no site Terra Flor Aromaterapia. De acordo com

a analise cromatografica disponibilizada pelo fabricante, o 6leo é composto por Linalol a 68,5%.
2.2 Producéo de queijos e preparo dos tratamentos

Leite pasteurizado na gquantidade de 16 litros foi aquecido a 36°C e adicionado coalho para
formar coagulos. Apds cortar a massa em cubos, ela foi reaquecida a 38°C e agitada. O soro foi
removido, e sal adicionado a 0,8% do peso. A massa foi dividida em potes plasticos individuais para a

adicdo de 6leos e contaminante a depender do tratamento, sendo eles: 4 queijos controle negativo (sem
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contaminagdo/6leos), 4 queijos controle positivo (com E. coli, sem 0leos) e 4 com E. coli mais 6leo
essencial de manjerico-doce. Portanto, foram produzidos 12 queijos por repetigéo.

2.3 Analises microbioldgicas

As amostras foram analisadas de acordo com métodos propostos por Silva et al. (2007). Para
tanto, 0,1 mL de 3 diluicdes de cada amostra foram plaqueadas em Agar Mac Conkey. Ap6s isso, as
placas foram incubadas em estufa a 35+2°C por 24h. A partir destes plaqueamentos, foi possivel
determinar a quantificacdo de E. coli em cada amostra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme pode ser observado na Figura 1, observou-se efeito positivo da adi¢do de 6leo
essencial de O. canum sobre o controle de crescimento de E. coli em queijos do tipo colonial,
especialmente ap6s o tempo de maturacdo, que corresponde aos 21 dias de experimentacdo. Neste
momento, os lacteos estavam acondicionados a uma temperatura de 24°C para determinar se o 6leo seria

capaz de controlar o crescimento bacteriano em condi¢des 6timas para a bactéria.

Controle - Controle + Manjericéo

1,50E+09 1,50E+09 1,50E+09
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5,00E+08 5,00E+08 /\ 5,00E+08

0,00E+00 — = 0,00E+00 0,00E+00 e
5°C 5°C 24° 24°C 5°C 5°C 24° 24°C 5°C 5°C 24° 24°C
1d 14d 21d 35d 1d 14d 21d 35d 1d 14d 21d 35d

Figura 1. Comportamento individual de crescimento de E. coli de queijos artesanais controle (positivo e negativo)

e suplementados com 6leo essencial ao longo de 35 dias.

Nascimento et al. (2011), em seus estudos, observaram que o 6leo de O. canum tende a ter
grande efeito antimicrobiano contra bactérias associadas & deterioracdo de alimentos, tais como
Staphylococcus aureus e E. coli. Valeriano et al. (2018) atribuem este potencial ao composto linalol,
frequentemente associado como componente majoritario em plantas do género Ocimum. Esse
monoterpeno tende a provocar despolarizagdo notavel da membrana citoplasmética de bactérias tanto

Gram-negativas quanto Gram-positivas, causando lise celular (GUO et al., 2021).

Brasil (1996) estabelece que queijos produzidos a partir de leite cru devem passar por processo
de maturacao do preparado durante um tempo nao inferior a sessenta dias, enquanto Brasil (2013) afirma

que esse processo pode ser inferior a sessenta dias quando garantido que o alimento ndo sofrera com
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alteracBes em inocuidade e qualidade devido a reducéo no tempo de maturacdo. Entretanto, poucos sdo
os produtores que tém conhecimento ou recursos para tornar mais microbiologicamente integro o
processo de producgdo de queijos, visto que as fontes de possiveis contaminacgdes sdo variadas, estando
presentes desde a obtencdo do leite (MARTINS, 2018). Além das grandes chances de contaminacéo,
nessas propriedades, geralmente os queijos produzidos ndo passam pelo processo de maturacao,

intensificando ainda mais os riscos ao consumidor (SCHMITT et al., 2011).

Em vista do fato apresentado e dos resultados obtidos a partir desta pesquisa, acredita-se que a
intervencdo com a adi¢do de dleo essencial de O. canum durante o processo de producdo do queijo
colonial pode ser uma boa alternativa para tornar o produto mais seguro, visto que o 6leo apresentou-se
eficaz na reducdo do crescimento microbiano mesmo pouco tempo apés a sua adi¢do. Além disso,
plantas do género Ocimum séo largamente utilizadas na culinéria de diversas regifes, devido ao seu
sabor agradavel (MENDONGCA & LIMA, 2013). Em decorréncia disso, a adi¢do de 6leo essencial de
O. canum em queijos coloniais pode favorecer o produto quanto as suas caracteristicas organolépticas,

bem como microbioldgicas.

4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados dessa pesquisa apontam a eficacia do 6leo essencial de O. canum como agente
conservante natural em alimentos. O uso deste 6leo, devido ao seu potencial antimicrobiano atrelado ao
fato do género Ocimum ser amplamente utilizado na culinéria, pode ser uma alternativa eficaz para
controlar a contaminacdo microbiana em queijos coloniais produzidos em propriedades rurais ou
agroindustrias. As principais limitacdes deste estudo envolvem a necessidade de estabelecer a
concentracdo minima efetiva de 6leo essencial de O. canum para a inibicdo de E. coli. Além disso, a

realizacdo de testes sensoriais é fundamental para avaliar a aceitagdo dos queijos que incorporam o 6leo.
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