Anais do [Il WENDEQ - Trabalho Completo
I1l Web Encontro Nacional de Engenharia Quimica
Evento Online - 17 e 21 de julho de 2023

ENDEQ

11l WEB ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA QUIMICA

Utilizacao de 0leos essenciais na conservacio de queijos

T. S. Cardoso!, L. C. G. da Silval, L. S. Saraiva', D. Sobral?, M. S. Pinto!

!Instituto de Ciéncias Agrdrias, Universidade Federal de Minas Gerais, Montes Claros,
Brasil (tawana.cardoso03@gmail.com)
2Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG-ILCT), Juiz de Fora,
Brasil

Alimentos cuja origem deriva de uma matriz animal sfo descritos na literatura como
altamente pereciveis. Isso torna necessaria a aplicagdo de técnicas que estendam sua vida
util, sem alterar as caracteristicas elementares do alimento. Nesse sentido, o objetivo dessa
pesquisa foi analisar os relatos literarios sobre a utilizacdo de 6leos essenciais para a
conservacdo de queijos. Concluiu-se que o uso de dleos essenciais em queijos demonstra
um potencial de utilizacdo vidvel em escala industrial.
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INTRODUCAO

No Brasil, a produgdo de queijos remete ao inicio do
periodo colonial brasileiro. Primordialmente, este
alimento foi introduzido na gastronomia nacional
pelos portugueses, em meados do século XVI, sendo
inicialmente produzido com leite de cabra e,
posteriormente, com leite de origem bovina. Com o
passar dos anos, naturalmente, este produto foi sendo
consumido pelos habitantes locais, que formavam
uma populagdo mista, com origens e habitos
alimentares distintos, sendo o queijo uma novidade
para muitos. Portanto, atribui-se assim um valor
histérico e cultural a essa iguaria (Cascudo, 2017,
Barros et al., 2018).

Destaca-se o valor nutricional atribuido ao queijo,
sendo este alimento rico em proteinas, fonte de
calcio, fosforo, magnésio, dentre outros nutrientes.
Explica-se que os valores e propor¢des dos nutrientes
variam conforme o processo de fabricagdo, bem
como de acordo a origem do leite. Como exemplo,
pode-se citar o leite caprino, que contém maior teor
de gordura quando comparado ao leite bovino.
Outros fatores também sdo fundamentais para a
composi¢ao nutricional do queijo, tais como a
qualidade da alimentagdo e dessedentagdo dos
animais provedores do leite, além do clima da regido
e tipo de vegetacdo encontrada nos locais destinados
a cria¢ao (Loureiro, 2018).

Independente desses fatores, o queijo também
apresenta relevante valor econémico para o Produto
Interno Bruto (PIB) brasileiro, visto que com o passar
dos anos, a producdo local de queijos passou por
mudangas no processo de fabricagdo, apresentando
hoje mais de 50 tipos de queijos nacionais, muitos

deles destinados a exportacdo, de acordo com a
Fundagao Getulio Vargas (FGV, 2018).

Em termos numéricos, no ano de 2016, o queijo,
como subproduto lacteo, movimentou cerca de
50,8% do total da produgdo de laticinios brasileira,
sendo equivalente a um montante de R$ 28 bilhdes
de reais (FGV, 2018). Ja em 2019, o consumo de
queijo pela populagdo nacional foi na ordem de 1,12
milhdes de toneladas, representando uma média de
5,31 quilogramas por habitante, no referido ano. Com
perspectivas de crescimento no consumo de queijo no
Brasil aproximando-se da ordem de 2% em 2020.
(Souza, 2020).

Entretanto, alimentos cuja origem deriva de uma
matriz animal sdo descritos na literatura como
altamente  pereciveis. Sendo assim, torna-se
necessario a aplicacdo de técnicas que permitam
maior longevidade, sem alterar as caracteristicas
elementares do alimento, tais como sabor, qualidade
e valores nutritivos. Nesse sentido, durante o
processo de fabricagdo, manejo, armazenamento,
transporte e consumo deve-se levar em conta a
seguranca do  alimento tangente a  agdo
microbioldgica existente nos queijos, como produto
derivado do leite e, consequentemente, de origem
bioldgica (Meira Junior et al., 2021).

Nesse sentido, esta pesquisa aborda a utilizacdo de
O0leos essenciais para maior preservagio e
conservacdo de queijos, levando-se em conta o0s
beneficios bem como as desvantagens da utilizagdo
dessa técnica de conservacdo. Questiona-se, qual é a
eficiéncia antimicrobiana dos odleos essenciais
quando utilizados para a promogdo de maior
longevidade dos queijos?
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Nessa direcdo, explica-se que os Oleos essenciais sdo
produtos de origem vegetal, conforme explica Pombo
et al. (2018): “O oleo essencial (OE) se origina do
metabolismo secundario das plantas, sendo extraido
de flores, botdes, folhas, ramos, cascas, sementes,
frutos, raizes e rizomas”.

Em conformidade, a literatura relata que a utilizagéo
de oleos essenciais na conservagdo de alimentos se
da devido a agdo antimicrobiana e antibacteriana
existentes nesses extratos vegetais. Nesse contexto,
levando-se em conta a seguranca do alimento, a
utilizagdo de oOleos essenciais na conservacao de
queijos tende a ser benéfica, visto a possibilidade de
contaminagdo  pelos  organismos  microbianos
existentes na matéria prima, conforme relata Loureiro
(2018): “Quando o queijo ¢ a fonte de problemas de
saude, normalmente é devido a casos e surtos de
intoxicagdes ¢ infecgdes provocadas por Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus, Escherichia
coli e Salmonella”, dentre outros tipos existentes.

Visto a relevancia do queijo, em diferentes ambitos,
este estudo objetiva analisar os relatos literarios sobre
a utilizacdo de 6leos essenciais para a conservagdo do
alimento, bem como para a manutencdo das
caracteristicas de produgdo, levando-se em conta a
seguranca do alimento, o custo beneficio na
aplicagdo desta técnica de conservagdo, além das
vantagens e desvantagens quando comparada com
outras técnicas de conservagdo alimentar aplicada aos
queijos.

MATERIAL E METODOS

Para a confeccdo deste trabalho, realizou-se uma
revisdio de literatura cientifica nacional e
internacional, do tipo narrativa, que utilizou a base de
dados Literatura Latino-americana e¢ do Caribe de
Informagdo em Ciéncias da Satde (LILACS),
PubMed, SciELO e do Instituto de Laticinio Candido
Tostes (ILCT) a fim de identificar artigos cientificos
publicados no periodo de 2017 a 2021. A busca nas
fontes supracitadas foi realizada utilizando como
descritores: “Oleo essencial”, queijos” e “seguranga
dos alimentos.”

RESULTADOS E DISCUSSAO

A utilizagdo de dleos essenciais pela humanidade néo
tem uma datagfo especifica de seu surgimento, sendo
descrita na literatura como uma técnica milenar.
Inicialmente, utilizavam-se os 06leos essenciais em
rituais ligados a religiosidade, bem como em banhos
de purificacdo, dentre outros ritos espirituais.
Contudo, através do processo de observagdo, notou-

se que alguns Oleos essenciais possuiam
caracteristicas medicinais, tais como eficiéncia
cicatrizante, além de acdes microbioldgicas.
(Cavaglieri et al., 2018).

Em conformidade, Cutrim et al. (2019) afirmam que
os oleos essenciais sdo utilizados pelo homem desde
a antiguidade. Entretanto, os autores destacam que na
civilizagdo egipcia foi observada a utilizagdo destes
elementos para prevengdo e combate a enfermidades
provenientes das condigdes precarias relativas a
salubridade, bem como a higieniza¢ao dos alimentos.

Nos tempos atuais, os 0leos essenciais sdo utilizados
em diversos setores produtivos, industriais e
comerciais, tais como industrias farmacéuticas,
cosméticas, alimenticias, em perfumarias, dentre
outros, conforme relata Almeida (2017): “[...] os
oleos essenciais além da importancia para as
indistrias alimenticias, pesquisas tém apresentado
como boa alternativa em substitui¢do aos antibidticos
convencionais.”

Em concomitancia, explana-se sobre a diversidade da
utilizagio dos Oleos Essenciais (OEs) e seguranca
fornecida pela utilizagdo dessas substincias, ao
relatar que: “[...] sdo utilizados ha varias décadas nas
industrias farmacéuticas e de cosméticos e, mais
recentemente, estdo sendo estudados como
aromatizantes, flavorizantes e conservantes naturais
pelas industrias alimenticias [...]” (Reis et al., 2020).

Relata-se que esta ampla aceitagdo e utilizagdo dos
OEs nas diversas industrias é justificada pelo baixo
custo de producdo, quando comparado a outros
métodos de conservagdo e aromatiza¢do. Além disso,
visto que se trata de substincias sintetizadas por
processos produtivos simplificados, cuja origem ¢
vegetal, dispensando a utilizacdo de substincias
artificiais, que podem causar irritagdes, inflamagoes e
alergias (Pombo et al., 2018). Ainda, relata-se que:
“Contudo, observa-se a crescente demanda por
produtos com reducdo ou mesmo exclusdo de
aditivos sintéticos em sua composicdo, dada a
correlagdo da ingestao destes aditivos com problemas
gastrointestinais e respiratorios” (Durgo et al., 2020).

Destaca-se que “os Oleos essenciais sdao constituidos
de pequenas glandulas que estdo presentes em cada
elemento da planta — no caule, folha, fruto, casca ou
na flor” (Cavaglieri et al., 2018). No processo
natural, estes 6leos s@o liberados gradualmente ao ar
livre. Contudo, para a manipulagdo e utilizagdo
humana, torna-se necessario a extracdo através de
métodos artificiais que permitam o rompimento
dessas glandulas que contém estes 6leos, conforme
relatam Cavaglieri et al. (2018), que discorrem sobre
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a necessidade de rompimento das glandulas, seja pelo
aquecimento ou por esmagamento.

Existem formas distintas para a extragdo dos oOleos
essenciais, tais como: prensagem, enfloragem,
maceracdo, extracdo por solvente, destilagdo a vapor
e a vacuo, sendo que cada método usufrui de uma
forma para extrair o 6leo da planta ou de sua
composi¢do do melhor modo a fim de aproveita-lo
proximo de sua totalidade (Cavaglieri et al., 2018).

Os oOleos essenciais utilizados na elaboracdo de
queijos, além de permitirem um maior periodo de
conservacdo, fornecem ainda maior seguranca do
alimento, visto que “extratos e 6leos essenciais das
plantas mostraram-se eficientes no controle do
crescimento de uma ampla variedade de micro-
organismos, incluindo  fungos  filamentosos,
leveduras e bactérias.” Além disso, alguns tipos de
6leos essenciais demonstram eficiéncia no retardo na
deterioracdo causada pelo contato do oxigénio com o
alimento, prolongando a vida util do alimento
(Cutrim et al., 2019).

Observando a infinidade de OEs que podem ser
utilizados no segmento alimenticio relata-se que “as
principais plantas utilizadas para obtencdo de dleos
essenciais sdo: orégano, capim limao, tomilho, cravo,
canela e alecrim pimenta”. Destaca-se nessa lista o
orégano (Origanum vulgare), visto que esta ¢ uma
planta utilizada como condimento, cujo 6leo possui
maior utilizagdo em alimentos. O timol e o cravacrol
sdo as principais substancias ativas contidas no o6leo.
Pertencem ao grupo dos terpenos, com atividade
inibitéria sobre microrganismos, além de ter
caracteristicas analgésica e antioxidante. Destacando-
se sua excelente acgdo antifungica, podendo agir
principalmente em queijos, o0s quais sdo
frequentemente correlacionados a contaminacgdes por
fungos: Fusarium sp. Cladosporium sp. e Penicillium
sp. (Durgo et al., 2020).

Em conformidade, Almeida (2017) destaca que as
plantas mais utilizadas como OEs sdo: “[...] canela,
tomilho, pimenta e orégano. Os principios ativos
presentes nos Oleos essenciais de plantas sdo
responsaveis por estimular o desenvolvimento de
enzimas digestivas e apresentarem agao bacteriana.”

Nesse sentido, para uma maior eficiéncia na
utilizagdo dos OEs em prol da seguranc¢a do alimento,
bem como na conservagdo dos queijos e outros
derivados lacteos, faz-se necessario conhecer os
beneficios oferecidos pelos OEs, com vistas ao
desenvolvimento de agdes de prevencdo da
contaminacdo dos alimentos.

Dadas as perspectivas, acredita-se que as Doencas de
Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA) ocorram

em maior frequéncia do que os casos notificados. As
DTHA ocorrem em nivel global e sdo responsaveis
por grandes gastos por parte dos sistemas de saude
em decorréncia de sua morbidade e mortalidade. A
contaminagdo pode ocorrer em qualquer etapa da
producdo, seja no campo, durante o processamento
ou até mesmo durante o transporte do alimento. Em
decorréncia de subdiagnésticos e subnotificagéo,
estima-se que ocorram muito mais casos que os
relatados (Iacuzio, 2019).

Reis et al., (2020) explicam que as DTHA surgem
apds a ingestdo de alimentos contaminados por
microrganismos patogé€nicos ou por sua toxina,
fazendo com que o individuo adquira diversos
sintomas, tais como nauseas, febres e diarreias. Os
citados autores discorrem ainda sobre a
subnotificagdo de casos e explicam que “as doengas
de origem alimentar geram uma série de impactos
econdmicos, como perda de renda dos afetados,
perda de produtividade, custos médicos, custos de
investigag@o de surtos e perda de vendas” (Reis et al.,
2020).

Visto a variedade de OEs, bem como de
microrganismos que podem interferir na conservagao
e vida util do queijo e produtos derivados do leite,
Dur¢o et al., (2020) realizaram uma descrigdo
sistematica de estudos que avaliaram o efeito dos
Oleos essenciais em contaminantes de produtos
lacteos. Dadas as diversas possibilidades de OEs,
bem como de microrganismos com potencial de
interferéncia na qualidade, sabor e seguranca do
alimento, os autores listaram quase 30 tipos
diferentes de OEs que foram aplicados a 12 tipos
diferentes de queijo, além do soro de queijo, e
concluiram que a utilizagdo de dleos essenciais na
conservagdo de produtos lacteos ¢é valida para a
maioria dos  patéogenos associados a sua
contaminagdo. A geracdo de impactos nas
caracteristicas sensoriais € previsivel e muitas vezes
negativa, devido a forte caracteristica aromatica dos
oleos (Durgo et al., 2020).

Visto a possibilidade de interferéncia no sabor dos
queijos causados pela adicdo dos OEs para aumento
da vida util e demais beneficios proporcionados,
estudos sugerem que os Oleos essenciais sejam
adicionados em quantidades menores e misturados a
outros OEs. Nessa perspectiva, acredita-se que a
adi¢do de diferentes OEs tende a combater a a¢des de
diversos microrganismos que atuam nos derivados
lacteos (Cutrim et al., 2019; Durgo et al., 2020).

Em uma andlise comparativa, Silva e Weschenfelder
(2020) buscaram evidenciar as semelhangas e
diferencas fisicas e quimicas em queijos com e sem a
adicdo de oleos essenciais. As evidéncias encontradas



Anais do IIl WENDEQ - Trabalho Completo
I1l Web Encontro Nacional de Engenharia Quimica
Evento Online - 17 e 21 de julho de 2023

ENDEQ

1il WEB ENCONTRO NACIONAL DE ENGENHARIA QUIMICA

pelos autores estdo dispostas nas tabelas a seguir.
Inicialmente, a Tabela 1 apresenta as correlagdes de
composicdo centesimal encontradas nos queijos

testados. J4 a Tabela 2 apresenta as comparacdes
fisicas entre esses queijos.

Tabela 1. Valores médios e desvios padrao atribuidos aos parametros lactose, cinzas, umidade e lipidios de

queijo de kefir tradicional e com condimentos.

Queijos de Kefir Lactose (%)

Cinzas (%)

Umidade (%) Lipidios (%)

Queijo de kefir

tradicional (A) 2,33 (£0,21)

Queijo de kefir com

condimentos (B) 2,05 (+0,03)

1,16 (£0,14)

2,23 (£0,93)*

76,27 (£0,47) 11,66 (£1,52)"

76,58 (+0,17)* 10,0 (1,0)?

Meédias seguidas por letras iguais na mesma coluna nio diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey a um nivel de

confianga de 95%.
Fonte: Silva e Weschenfelder, 2020.

Tabela 2. Valores médios e desvios padrao atribuidos aos parametros lactose, cinzas, umidade e lipidios de

queijo de kefir tradicional e com condimentos.

Queijos de Kefir Cor

Consisténcia

Aparéncia Sabor

Queijo de kefir

. . i a
tradicional (A) 7,21 (£1,45)

Queijo de kefir com

condimentos (B) 7,54 (£1,4)

7,21 (£1,64)

7,64 (£0,99)*

7,32 (+1,36)" 6,43 (£1,91)

7,57 (£1,23)? 7,32 (£1,81)

Meédias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey a um nivel de

confianga de 95%.
Fonte: Silva e Weschenfelder, 2020.

Explica-se que, para obter os valores médios
sensoriais apresentados na Tabela 2, os autores
pesquisaram a opinido de 28 pessoas que degustaram
e, posteriormente, responderam a um questiondrio
objetivo. Apods as andlises dos dados, os autores
concluiram que a aceitabilidade de ambos os queijos
testados foi superior a 70%, ndo sendo evidenciada a
distincdo entre os queijos durante a realizagdo do
experimento (Silva e Weschenfelder, 2020).

De acordo com os resultados obtidos pelos autores
(apresentados na Tabela 1), ndo houve diferenga
significativa ao nivel de 5% para a composicdo
centesimal entre as duas amostras de queijos testadas,
com ¢ sem a adigdo de OEs. Resultado semelhante se
deu em relacédo as caracteristicas fisicas apresentadas
pelos queijos estudados (ver Tabela 2).

Vale ressaltar que a pesquisa realizada por Silva e
Weschenfelder (2020) ndo possui abrangéncia em termos
de diferentes tipos de queijos e combinagdes destes com a
diversidade de OEs que podem ser adicionados ao produto
com fins a conservagdo. Desse modo, sdo necessarios mais
estudos nessa linha para uma melhor avaliagio dos
impactos organolépticos do uso dos OEs em queijos.

Ainda, de acordo com Santos et al. (2019), a
utilizagdo de Oleos essenciais e outras técnicas de
prolongamento da vida util dos queijos baseados em
produtos naturais vém sendo amplamente difundidas,
visto que o custo da aplicacdo de uma técnica natural,
quando comparado com processos artificiais de
protecdo do alimento demonstram custos bem
inferiores, especialmente quando observadas as
diversas técnicas industriais.

Coutinho et al. (2020) pontua que sdo importantes
mais estudos — acerca da utilizagdo dos OEs —
voltados para as possiveis interagdes desses Oleos
com componentes intrinsecos dos queijos. Também
sdo necessarias mais pesquisas evidenciando e
especificando a  eficicia do OE  contra
microrganismos patogénicos antes de se iniciar o uso
desse potencial conservante natural como aditivo em
alimentos.

Por fim, Reis e colaboradores (2020) relatam que
“[...] alguns Oleos essenciais poderiam ser
empregados na industria de alimentos, como uma
alternativa natural para o controle microbioldgico em
substitui¢do a aditivos quimicos artificiais.”
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CONCLUSAO

Apds andlises dos relatos literarios, observou-se que
0 queijo, em seus diferentes processos produtivos,
apresenta fundamental relevancia sociocultural,
nutricional e econdémica, que vai além do valor
financeiro atribuido ao produto como derivado
lacteo.

Dadas as diferentes perspectivas apresentadas neste
estudo, concluiu-se que as aplicagdes de Oleos
essenciais nos queijos com o intuito de prolongar sua
vida util demonstram potencial de utilizagdo viavel,
até mesmo em escala industrial, visto que, conforme
relata a literatura, quando comparado com outros
métodos de conservagdo apresenta baixo custo no
valor de producao.

Ainda, tangente a seguranca do alimento, a aplicagéo
dos 6leos essenciais em queijos também demonstrou
eficiéncia, dadas as a¢des antimicrobianas dos 6leos
essenciais sobre o alimento. Visto que o queijo se
trata de um produto de origem animal, estas agdes
sio fundamentais, at¢é mesmo em nivel de saude
publica.

Ressalta-se também que a adigdo dos OEs nos
queijos pode causar alteragdes no sabor da iguaria.
Nesse sentido, tornam-se necessarios estudos e testes
sensoriais que objetivam delimitar essas alteracdes.
Frisando que estas delimitagdes ndo devem interferir
na a¢do microbioldgica dos Oleos essenciais, bem
como nas propriedades de conservagdo atribuidos a
sua utilizagdo.

Por fim, técnicas relativas a seguranga do alimento
com baixo custo de aplicagdo tendem a ser vistas
com ressalvas pelo mercado produtivo e consumidor.
Entretanto, a bibliografia consultada mostrou que a
utilizag@o dos 6leos essenciais no segmento industrial
alimenticio apresenta uma maior aceitagdo devido a
utilizagdo destes Oleos em outros segmentos
industriais, demonstrando previamente a eficacia e a
seguranga em sua utilizacao.
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