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INTRODUCAO

Hamburgueres sao populares devido as suas propriedades sensoriais e praticidade, mas
tém vida de prateleira curta devido a oxidagéo lipidica e proliferagdo microbiana. Oleos
essenciais, compostos naturais com atividade antioxidante e antimicrobiana, sdo
alternativas para prolongar a conservagdo de produtos carneos. A crescente demanda por
conservantes naturais na induastria alimenticia destaca os oOleos essenciais como
alternativas sustentaveis aos aditivos sintéticos, devido as suas propriedades
antimicrobianas e antioxidantes. Este estudo avaliou os efeitos dos 6leos essenciais de
orégano (Origanum vulgare L.), manjericdo (Ocimum basilicum L.) e tomilho (Thymus
vulgaris L.) na qualidade microbioldgica de hamburgueres.

DESENVOLVIMENTO

Oleos essenciais foram extraidos de folhas desidratadas de orégano, manjericdo e
tomilho, adquiridas em Chapecd/SC, por destilagdo por arraste de vapor, e caracterizados
por cromatografia gasosa acoplada a espectroscopia de massa. Os Oleos apresentaram
como compostos majoritarios estragol (72,6%) em Ocimum basilicum L., timol (30%) e
carvacrol (2,9%) em Origanum vulgare L., e timol (33,9%) e p-cimeno (31%) em Thymus
vulgaris L. Hamburgueres foram preparados com carne bovina de trés agougues,
totalizando trés bateladas. Cada batelada incluiu sete tratamentos: controle (sem 6leo
essencial) e com 0,05% ou 0,1% (m/m) de dleo essencial de orégano (OEQO), manjericao
(OEM) ou tomilho (OET). As concentragdes foram definidas com base em analises
sensoriais prévias para minimizar impactos organolépticos.

Amostras de 10 g foram diluidas em agua peptonada (0,1%), homogeneizadas e
analisadas para contagem de bactérias aerobias mesofilas em agar PCA, em triplicata, nos
dias 0, 1, 2, 4, 6, 8, 10, 12 e 14, sob refrigeragdo (4 °C). Modelos de crescimento
microbiano de Baranyi-Roberts (1994) e trifdsico (Buchanan et al., 1997) foram ajustados
aos dados, estimando populacdo bacteriana inicial (log UFC/g), final (log UFC/g) e taxa
maxima de crescimento (log UFC/d). Modelos de efeitos mistos, com bateladas como
fatores aleatorios, foram aplicados usando o software R v. 4.3.3 (R Core Team, 2024).
Diferencas significativas (p < 0,05) foram avaliadas por ANOVA.

RESULTADOS

A populacdo bacteriana inicial foi de 4,3 log UFC/g, atingindo ~7 log UFC/g apds
14 dias de armazenamento. As taxas méaximas de crescimento (log UFC/d, modelo de
Baranyi-Roberts) foram: 0,94 (controle), 1.52 (OEM 0,05%), 0,88 (OEM 0,1%), 1,23
(OEO 0,05%), 1,29 (OEO 0,1%), 1,64 (OET 0,05%) e 0,81 (OET 0,1%). Nao houve fase
de adaptacdo microbiana. Os tratamentos com 0,1% de OEM e OET reduziram o
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crescimento bacteriano, indicando potencial para aumentar a vida de prateleira. A maior
eficicia de OEM e OET reflete as altas concentragdes de estragol e timol/p-cimeno,
respectivamente, enquanto a baixa concentragdo de carvacrol limitou o efeito do OEO.
Os tratamentos com 0,1% de OEM e OET reduziram a taxa de crescimento bacteriano em
até 14% e 13%, respectivamente, enquanto tratamentos com 0,05% de 6leo essencial nao
apresentaram efeito significativo. Como resultado geral, OEM e OET a 0,1%
prolongaram a vida de prateleira dos hamburgueres em cerca de dois dias.

CONSIDERACOES FINAIS

Os Oleos essenciais de manjericdo e tomilho a 0,1% reduziram o crescimento
bacteriano em hamburgueres, sugerindo sua aplicacdo para prolongar a vida de prateleira.
A forma nado-encapsulada, embora econdmica, limita a eficicia devido a volatilidade. Os
resultados sugerem o potencial de OEM e OET como conservantes naturais em outros
produtos carneos, promovendo o consumo seguro de alimentos. Estudos futuros devem
comparar Oleos encapsulados e ndo-encapsulados quanto a eficidcia microbioldgica,
impacto sensorial e custos.

Palavras-chave: Oleos essenciais; vida de prateleira; hamburguer; crescimento
microbiano.
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Figura 1. Ajuste dos modelos matemadticos apos adi¢do de OEO 0.1%.
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