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RESUMO

Avaliar a qualidade microbiologica de molho cremoso formulado a base de leite, alho e azeite.
A pesquisa compreendeu a elaboracdo do molho proposto com avaliacdo microbioldgica, antes
e apds sete dias de armazenamento sob refrigeracdo. Foram homogeneizados o alho e leite,
seguido do acréscimo, lento, de azeite de oliva extra virgem, na propor¢do 6: 1: 3 (p/v),
respectivamente. O produto acondicionado em pote de vidro (140g) foi refrigerado até o
momento das analises, as quais foram realizadas em triplicata, no tempo inicial (T0) e no 7° dia
de armazenamento (T7). Para a avaliacdo microbioldgica, utilizou-se a contagem de coliformes
a 45°C, estafilococos coagulase positiva, Salmonella sp./25g e micro-organismos mesofilos
aerdbios. O molho apresentou textura semissolida, cor amarelada, odor e sabor caracteristicos
do alho, com rendimento de 76%. Com 795 calorias/100g, o produto mostrou baixo teor de
colesterol (0,43%) e elevado percentual de lipidios monoinsaturados (72,18%), comparados a
maionese (14,1%) e 23,4%, respectivamente. Em TO e T7, considerando os limites dos métodos
empregados, os resultados, tanto para coliformes a 45°C (102 UFC/g), quanto para Estafilococos
coagulase positiva/g (<5X102 UFC/g) constataram que a contagem foi inferior aos dos limites
estabelecidos pela legislacdo e Salmonella sp./25g esteve auséncia em todas as amostras.
Apesar do aumento de micro-organismos mesdfilos aerdbios entre TO (1,88x10°+46,19 UFC/q)
e T7 (5,00x10°+44,61 UFC/g), este ndo ultrapassou o limite (108 UFC/g), legalmente
estabelecido. A formulacdo proposta mostra-se como alternativa para molhos a base de gema
de ovo, com boa qualidade microbioldgica em 7 dias.

Palavras-chaves: Molho cremoso. Qualidade microbioldgica.



ABSTRACT

To evaluate the microbiological quality of creamy sauce made from milk, garlic and olive oil.
The research included the design of the proposed sauce with microbiological evaluation, before
and after seven days of storage under refrigeration. And garlic were homogenized milk,
followed by the addition, slow, extra virgin olive oil, in the ratio 6: 1: 3 (w / v), respectively.
The product packed in glass pot (140g) was refrigerated until the time of the analysis, which
were performed in triplicate, at baseline (TO) and on the 7th day of storage (T7). For
microbiological evaluation, we used the coliform count at 45 ° C, coagulase-positive
staphylococci, Salmonella sp / 25g and microorganisms mesophilic aerobic. The sauce had
semisolid texture, yellowish color, odor and taste characteristic garlic, with a yield of 76%.
With 795 calories / 100 g, the product showed low cholesterol content (0.43%) and high
percentage of monounsaturated lipid (72.18%), compared to mayonnaise (14.1%) and 23.4%,
respectively. At TO and T7, considering the limits of the methods employed, the results for both
coliforms at 45 ° C (102 CFU / g), and for positive Staphylococci coagulase / g (<5X102 CFU /
g) found that the count was lower than the limits established by the legislation and Salmonella
sp. / 25g was absent in all samples. Despite the increase of aerobic mesophilic microorganisms
between TO (1,88x105 + 46.19 CFU / g) and T7 (5,00x105 + 44.61 CFU / g) does not exceed
the limit (108 CFU / g) legally established. The proposed wording shows up as an alternative
to egg-based sauces, with good microbiological quality in 7 days.

Keywords: Creamy sauce. Microbiological quality.
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1 INTRODUCAO

A busca por alimentos de qualidade e prontos para consumo vem ganhando destaque na
ultima década, incentivando o desenvolvimento tecnolégico (BERBARI et al., 2003). A
formulacéo de molho cremoso a base de leite, alho e azeite de oliva, extra virgem, surge como
uma proposta de produto inovador, podendo ser utilizado em saladas, canapés,

acompanhamento e decoragéo de preparacdes (FRADE, 2012).

O leite é considerado um alimento completo, tendo em vista apresentar em sua
composicdo proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais essenciais & alimentagao
humana, o que o caracteriza como sendo de alto valor bioldgico (GONCALVES, 2009;
GERMANO; GERMANO, 2008).

O alho (Allium sativum L) é uma hortalica aromatica pertencente a familia Lilaceae,
cuja parte utilizavel é formada por um bulbo (cabeca) composta de pequenos bulbilhos também
conhecidos como dentes (PORTARIA N° 242; EMBRAPA, 1993). O uso desta hortaliga na
culinaria € comum nas diversas partes do mundo, e suas propriedades sdo conhecidas ha
milhares de anos. Estudos reportam o seu uso por civilizacdes antes de Cristo e atribuem a
Louis Pasteur as primeiras descobertas cientificas sobre a acdo antibacteriana desse vegetal
(MARCHIORI, 2015; QUINTAES 2001). Além de carboidratos, proteinas, lipideos, cinza e
agua, o alho apresenta compostos bioativos que lhe conferem atividades antioxidante e
bactericida, auxiliando no controle dos niveis de colesterol, glicemia e hipertenséo, favorecendo
o funcionamento vascular e sistema imunologico (BROTEL; OLIVEIRA, 2012). Quanto a sua
forma de utilizacdo, o mais comum é o consumo in natura, empregado para fins culinarios,

tendo em vista seu odor marcante e sabor picante (CRIZEL, 2009).

O azeite de oliva apresenta em sua composicao consideraveis quantidades de acidos
graxos monoinsaturados, elementos essenciais ao organismo humano. Estudos apontam que o
consumo diario desse tipo de gordura reduz os niveis sanguineos de colesterol total e incidéncia
de doencas cardiovasculares (FANI, 2011; MELLO; PINHEIRO, 2012; WAGGA, 2006;
BOBBIO, 2003). Na culinaria o azeite de oliva pode ser acrescentado a saladas, pizzas, paes
entre outros. Como ingrediente de preparacdes, por apresentar sabor agradavel e propriedades

emulsificantes, também é utilizado no preparo de molhos frios (ARAUJO, et al.; 2009).

Considerando a importancia dos ingredientes apresentados, a demanda por produtos

naturais, com qualidade higiénico-sanitaria e tempo de prateleira elevado, tem sido uma
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constante em defesa da saude e dos direitos do consumidor (TEIXEIRA; JARDIM, 2009;
CARVALHO et al., 1998). Neste sentido, a proposta de formulagdo de molho cremoso a base

de leite e alho torna-se uma alternativa viavel aos consumidores.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

- Avaliar a qualidade microbiolédgica de molho cremoso formulado a base de leite, alho

e azeite

2.2 Objetivos especificos
- Formular e elaborar molho cremoso a base de leite, alho e azeite;
- Avaliar e determinar o rendimento do produto formulado;

- Comparar a composicao nutricional do molho proposto com o molho de maionese

industrializada;

- Detectar e quantificar micro-organismos indicadores de qualidade higiénico-sanitaria

no tempo zero e com sete dias de armazenamento do produto, sob refrigeragéo.
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3 JUSTIFICATIVA

A busca por alimentos prontos e saudaveis tem crescido na Gltima década. Neste sentido,
a formulagdo de molho cremosos a base de leite, alho e azeite mostra-se como uma alternativa
de facil preparo e livre de conservantes, em substituicdo aos molhos industrializados, em
especial aqueles a base de gema de ovo. Contudo, na formulacdo de um produto, uma das
maiores preocupac0es € a condicdo higiénico-sanitéaria por ele apresentado, o que determinara
sua condicdo para consumo e ainda, durabilidade ou tempo de prateleira.

Diante do exposto, justifica-se a realizacdo deste trabalho.
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4 REVISAO DA LITERATURA
4.1 Molhos

Molhos sdo preparacdes de consisténcia liquida ou cremosa, de sabor suave ou picante,
servidos quentes ou frios. Esses sdo, normalmente, utilizados como acompanhamento, no
intuito de realcar sabor e melhorar a aparéncia de alimentos ou preparagdes (ANVISA, 2005;
PHILIPPI, 2006; ARAUJO et al., 2009)

Do ponto de vista culinario, os molhos séo classificados em: escuros; claros; vermelhos
e emulsionados, diferenciados de acordo com a base utilizada na sua preparacgéo, ou seja, caldo,
leite, tomate e ovo, respectivamente (ORNELAS, 2007; TONETE, 2015).

4.2 Leite

O leite € o alimento priméario da alimentacdo humana, posto que apresenta em sua
composi¢do agua, proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas e minerais, elementos essenciais
para o crescimento e desenvolvimento humano (GERMANO; GERMANO, 2008;
VENTURINE et al., 2007).

De acordo com, o artigo 475 do RIISPOA “entende-se por leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene,

de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas...”.

Devido a sua composicdo quimica, o leite € uma alimento de extraordinario valor na
dieta humana, ao mesmo tempo, constitui excelente substrato para o crescimento de diversos
micro-organismo, que dependendo da carga microbioldgica podem causar graves problema a
satide humana. (RIBEIRO; MELO, 2011; ORDONEZ, 2005)

A quantidade de micro-organismos apresentado no leite cru, depende das medidas
higiénicas adotadas durante a ordenha e das condi¢des de armazenamento. Desta maneira, para
que o leite cru torne-se apto ao consumo humano, faz-se necessario a utilizacdo de tratamento
térmico, o qual favorece a destruicdo e diminuicdo da microbiota banal (GERMANO,;
GERMANO, 2008; ORDONEZ, 2005).

No mercado brasileiro os leites que apresentam tratamento térmico sdo divididos em

dois tipos: o pasteurizado (A, B e C) e o longa vida (UHT), diferenciando-se um do outro, pela
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temperatura de pasteurizacéo utilizada e tempo de prateleira (ORDONEZ, 2005, ARAUJO et
al.,2009).

O leite pasteurizado é um leite natural, podendo ser integral, desnatado ou
semidesnatado, submetido a temperatura de 72°C por quinze segundos (15 segundos), a qual
proporciona a destruicdo dos micro-organismos patdgenos ndo-esporulados e reducéo
significativa da microbiota banal, sem ocasionar modifica¢cBes nas caracteristicas nutritivas e
sensoriais (ORDONEZ, 2005; PHILIPPI 2006).

O leite denominado “longa vida” ¢ aquele submetido ao processo UHT (Temperatura
ultra alta) ou seja, que sofreu temperatura de 140° a 150°C por 2 a 4 segundos, sendo em
sequida, resfriamento a 32°C e envasado assepticamente, processo este que favorece a
destruicdo dos micro-organismos presentes, esporulados ou ndo, e 0 armazenamento do produto
em temperatura ambiente por, aproximadamente, 180 dias, ou 6 meses (FELLOWS, 2006;
ORDONEZ, 2005).

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite é considerado uma emulsdo coloidal estavel,
onde particulas em suspensdo estdo dispersas em agua. Estas particulas por sua vez sao
formadas por micelas de gorduras e proteinas, as quais conferem cor e consisténcia ao leite. A
cor branca é decorrente da dispersao e absorcdo da luz pelas micelas proteicas e glébulos de
gordura, enquanto a cor amarelada deve-se a presenca de carotenoides (GONCALVES, 2009;
SILVA, 1997).

O principal carboidrato presente no leite é a lactose, um dissacarideo composto por
unidades de glicose e galactose, unidas por uma ligacéo glicosidica, correspondendo 50% dos
solidos desengordurados, conferindo ao leite sabor levemente adocicado e agradavel
(RIBEIRO; MELO, 2011; GONCALVES, 2009; PHILIPPI, 2006; VENTURINE;
SARCINELI; SILVA, 2007).

Os lipideos do leite sdo compostos, basicamente, por triglicerideos (95% - 98%),
pequenas quantidades de esteroides, acidos graxos livre e fosfolipidios. Os glébulos de gordura
encontram-se envoltos por uma membrana constituida de fosfolipidios e uma camada dupla de
proteinas (GOLCALVEZ, 2009; TRONCO, 2008; RIBEIRO; MELLO, 2011, PHILIPPI, 2006;
ORDONEZ, 2005).

O leite também apresenta em sua composicdo vitaminas hidrossoliveis (tiamina,

riboflavina e cobalamina) e lipossoluveis (A, D, E e K), assim como os minerais célcio, fosforo,
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magnésio, potassio e sodio (VALSECHI, 2001; MELO, 2011; GONZALEZ, 2001; PHILIPPI,
2006).

Quanto a fracdo proteica do leite, esta é constituida por caseina e pelas proteinas do soro
que sdo subdivididas em: B-lactoglobulina e a-lactoalbumina (GONCALVEZ, 2009; PHILIPPI,
2006). As proteinas lacteas sdo consideradas de alto valor bioldgico, visto que oferecem

aminodacidos essenciais a condigdo nutricional humana (ARAUJO et al., 2009).

Em preparacdes que incluem o leite, tais proteinas apresentam diversas propriedades
funcionais, como: viscosidade; geleificacdo; emulsificagéo e elasticidade, favorecidas a partir
da interagcdo com outros componentes presentes (RIBEIRO; SARAVALLLI, 2007).

Diante de sua complexa composicdo quimica, caracteristicas sensoriais (cor, sabor,
odor, textura e palatabilidade) e propriedade funcionais de suas proteinas, o leite € um dos
ingredientes mais utilizados em diferentes preparacdes na culindria, entre elas: doces, bolos,

pudins, mousses, sopas, purés e molhos.
4.3 Alho

O alho (Allium sativum L.) é uma hortalica largamente consumida e utilizada
mundialmente na alimentacao, seja como condimentacgdo ou fins medicinais, cujas propriedades
sdo reconhecidas ha mais de 5000 anos (AMAGASE et al., 2001). Com composi¢do quimica
ampla, além de carboidratos; proteinas; acidos graxos; vitaminas (A, B, C, D) enxofre; zinco,
fosforo, calcio, ferro, magnésio, sédio, selénio e cobre, também foram identificados no alho,
em diversos estudos cientificos, varios componentes bioativos, dentre 0s quais: enzimas;
flavonoides e compostos fendlicos (QUINTAES, 2001; MARCHIORI, 2009).

A composicdo centesimal do alho é representada por 67,5% de umidade, 23,9g de
carboidrato,7g de proteina, 0,2g de lipidios e 1,3g de cinzas, 0 que implica na média de 113
calorias em 100g do produto (TACO, 2011).

No Brasil o alho aparece, atualmente, como a quarta cultura em importancia econémica.
Apesar disso, sua producao é insuficiente para atender a demanda interna. O consumo per capita
do produto teve aumento significativo entre os anos de 1961 e 2007, passando de 490g para
1000g/hab./ano, exigindo sua importacéo de outros paises. (ANAPA, 2008).

O alho, além de empregado como tempero, é indicado e utilizado com fins terapéuticos

no tratamento de resfriados, parasitoses, controle da pressdo arterial, entre outros, sendo



23

classificado como uma alimento funcional, justificado diante de sua composi¢do em compostos
bioativos, (ANVISA, 2008; LAMARAO, 2007; MARCHIORI, 2015).

Entre os compostos bioativos presentes no alho, o que mais se destaca é a alicina (dialil
tiossulfonato), que representa cerca de 70% dos compostos sulfurados presentes nessa hortalica.
Esta é derivada da conversdo de aliina (aminoacido sulfurado) o que ocorre quando o alho é
macerado ou triturado. A alicina (6leo volatil sulfuroso) é o elemento responsével pelo odor
caracteristico do alho, a qual, ao se decompor forma numerosos compostos sulfurados
(MARCHIOR], 2015; LAMARAO, 2007; PRATI, 2012; MENDES, 2008).

Além dos compostos sulfurados, o alho apresenta em sua composi¢do a inulina que é
um carboidrato complexo que demonstra propriedades idénticas as de fibras solUveis, tais
como: habilidade em reduzir o colesterol total e estabilizar os niveis de glicose sanguinea
(CARVALHO et al., 2006; FANI, 2013).

Em relagdo ao consumo diéario de alho, como forma a prevenir fatores de risco
cardiovascular, a American Dietetic Association, sugere de 600-900 mg/dia, 0 que equivale a
um bulbilho, no entanto, ndo existe consenso quanto a este consumo (LAMARAO:;
NAVARRO, 2007).

4.4 Azeite

No cémputo dos alimentos, 0s 6leos e gorduras representam uma das principais fontes
de energia para os seres humanos (SILVA et al., 2015). Neste contexto, o azeite de oliva é um
6leo comestivel obtido diretamente do fruto da Olea europaea L. (Oliveira), cuja extracdo é
realizada por processos mecanicos, em temperatura adequada, diferentemente de outros éleos

vegetais, 0s quais sdo extraidos com a utilizacao de solventes (ANVISA, 2005).

As caracteristicas fisico-quimicas do azeite podem variar de acordo com o tipo de solo,
clima, variedades, estado de maturacdo do fruto e a técnica de extracdo utilizada, razdo pela
qual para sua comercializacdo devem ser respeitados os padrdes da legislacdo vigente (RDC N°
270; CARDOSO et al., 2010; SILVA et al., 2015). No comércio sdo encontrados o azeite de
oliva extra virgem e virgem, este Gltimo, uma mistura do extra virgem com refinado ou virgem
com refinado. Devido & sua composi¢do quimica, é contra indicado seu uso para coccdo em
elevadas temperaturas (ARAUJO, et al.; 2009; PHILIPPI, 2006).
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Notdrio pelas caracteristicas sensoriais que proporciona aos alimentos e preparacoes, 0
azeite de oliva teve reconhecido beneficios a satde e sua condi¢do de alimento funcional, a
partir de estudos da Dieta Mediterranea, a qual integra (MELO; PINHEIRO, 2012; ALVES,
2010). Tais beneficios sédo atribuidos a sua constituicdo em acidos graxos oleico (6mega 9),
linoleico (6mega 6) e, linolénico (émega 3), tocoferdis, compostos fendlicos, vitaminas e
minerais, elementos essenciais na dieta humana com propriedades antioxidantes e capazes de
atuarem: na prevencdo do cancer, doencas cardiovasculares, formacdo de calculos biliares; na
protecdo da mucosa gastrica; diminuindo o LDL-colesterol e auxilio na absorcéo das vitaminas
lipossolaveis (PEIXOTO; SANTANA; ABRANTES, 1998; CARAPINA, 2012; SILVA et al.,
2015).

Por apresentar sabor agradavel e propriedades emulsificantes, na culinéria, o azeite de
oliva além de utilizado como tempero em saladas, também pode constituir ingrediente no

preparo de molhos frios.
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5 METODOLOGIA

A metodologia deste trabalho foi organizado em duas etapas: a primeira compreendendo
a formulagdo de molho cremoso a base de leite, alho e azeite, no Laboratério de Técnica
Dietética e a segunda, andlise e avaliacdo microbioldgica, no Laboratério de Microbiologia dos
Alimentos. Todas as etapas foram realizadas no Centro Académico de Vitoria - CAV-UFPE,

descritas abaixo.
5.1 Elaboracéo e processamento de molho cremoso a base de leite, alho e azeite

A Figura 1 apresenta as etapas de processamento e producdo de molho cremoso a base

de leite, alho e azeite, contendo: leite integral UHT, alho e azeite de oliva extra virgem.

Figura 1 - Fluxograma para obtencdo de molho cremoso a base de leite, alho e azeite

Selecéo da matéria prima

U

Descascamento e pesagem do alho

s

Trituragdo do alho com leite

<

Homogeneizagéo do leite, alho e

acréscimo lendo do azeite de oliva

2

Acondicionamento do molho

M
N

Armazenamento em refrigeracéo

Fonte: SILVA, E. K. I., 2015.

A elaboracdo de molho cremoso a base de leite, alho e azeite teve inicio com a selegéo

da matéria-prima, seguida do descascamento do alho com ajuda de facas e pesagem em balanca
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analitica. Ap6s o descascamento, prosseguiu-se com trituracdo do alho e o leite integral longa
vida em um liquidificador por 1 minuto, por seguinte foi acrescentado o azeite de oliva extra
virgem aos fios até obtencdo de uma consisténcia cremosa por 15 minutos em um liquidificador.
A proporcdo utilizada dos ingredientes foi de 66% de azeite, 33% de leite e 1% de alho (p/v).
O acondicionamento foi realizado em potes de vidros previamente esterilizados em autoclave,

com capacidade de 140 gramas, e armazenados sob refrigeragéo.
5.2 Andlise Microbiolégica de molho cremoso a base de leite, alho e azeite

A andlise foi realizada segundo a Instru¢do Normativa N°62/2003 do MAPA para 0s
seguintes micro-organismos: mesoéfilos aerdbios, coliformes a 45°C, estafilococos coagulase
positiva e Salmonella sp./25g ao termino do processamento do molho cremoso (TO) e apds 7
dias (T7), sendo analisados em triplicata para que o resultado final seja expresso pela média e

desvio padréo utilizando o Excel.

5.2.1 Preparo e obtencdo das dilui¢des da amostra para analise da contagem

microbioldgico.

Foram realizadas 5 dilui¢des: a primeira diluigdo (1:10 ou 10?), foi preparada a partir
da adicdo de 25g de molho cremoso a base de leite, alho e azeite em 225mL de caldo lactosado;
para a segunda diluicdo (2:100 ou 107?) foi transferido assepticamente 1mL da dilui¢do 10 para
9mL de &gua destilada estéril. Para o preparo das diluicdo subsequentes foi seguindo com a

segunda diluig&o. (Figura 2)

Figura 2 - Preparo do material para analise microbioldgica

Fonte: SILVA, E. K. I, 2015.
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5.2.2 Contagem de micro-organismos Mesofilos Aerobios Totais

Para andlise de micro-organismos aerobios mesofilos, foi empregado a técnica de
contagem padrdo de placas, no qual proporciona uma melhor visualizacao e contagem das

unidades formadoras de colonias (UFC) existente por grama de amostra.

Em placas de Petri previamente esterilizada foi acrescentado o meio de cultura PCA
(Plate Count Agar). Subsequentemente, inoculou-se 0,5ml de diluigGes ja selecionadas (1073,
10 e 10°) e espalhou-se com alga de Drigalski. As placas de Petri foram incubadas em

estufas a +35°C por 24 horas.
5.2.3 Andlise de coliformes totais e coliformes a 45°C

Para realizar a analise de coliformes foi utilizada o método do NUmero Mais Provavel
(NMP). Previamente foram selecionadas 3 dilui¢des (10, 102 e 10®) da amostra para
realizacdo do teste presuntivo, que foi realizado a partir da inoculacdo em uma sequéncia de
trés tubos de ensaio contendo Caldo Lactosado (CL), sendo adicionado 1mL de cada diluigéo
por tubo. Posteriormente, os tubos foram incubados em estufa a + 35°C por 24h e foi verificado

se obteve producao de gas.

Para os tubos que formaram géas foi realizado o teste confirmativo, que se baseia na
transferéncia de uma alcada de cada tubo positivo do Caldo Lactosado para tubos contendo
Caldo Verde Brilhante (VB) previamente identificados, sendo incubados novamente em estufa
a = 35°C por 24h e observado a formacéo de gas indicando a presenca de coliformes totais.

A anélise para coliformes a 45°C foi realizada a partir da identificacdo dos tubos que
formaram gas em Caldo Verde Brilhante (VB), transferindo uma alcada das diluicGes
respectivas do Caldo Lactosado (CL) previamente identificadas para os tubos com caldo
Escherichia coli (EC), sendo incubados em banho maria a £ 45°C por 24h. Ao final do periodo,
registrou-se o nimero de tubos positivos ou negativos e comparou-se os resultados com a tabela
1, anexo Il da Instrugdo Normativa N°62/2003 do MAPA que estabelece o nimero mais
provavel da amostra, para séries de 3 tubos com indculos de 0,1, 0,01 e 0,001 g ou ml e

respectivos intervalos de confianca 95%.
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5.2.4 Andlise de estafilococos coagulase positiva

Para a analise de estafilococos coagulase positiva foi utilizada a técnica de contagem
em placas de Petri utilizando o meio de cultura Agar Baird Parker (BP) acrescido de telurito de
potassio e gema de ovo. Subsequentemente, inoculou-se 0,1ml das dilui¢des selecionadas(10°3,
10 e 10°) na superficie do meio e espalhadas com alca de Drigalski. As placas de Petri foram
incubadas em estufa a £ 35°C por 48 horas. A contagem foi realizada a partir das col6nias
tipicas (negras brilhantes com anel opaco, rodeadas por um halo claro, transparente e destacado

sobre a opacidade do meio) e expressas em UFC/g.
5.2.5 Anélise de Salmonella sp.

Para analise de Salmonella sp. foi realizado o pré-enriquecimento da amostra em Caldo
Lactosado (101), sendo incubada a = 35°C em estufa por 24h. Em seguida foi transferido 1mL
da diluigdo 10~ para tubos de ensaio contendo os meios seletivos caldo Tetrationato e Selenito,
sendo mantidos por 24 horas em banho maria a = 42°C. Posteriormente foi semeada uma algada
dos tubos de Tetrationato e Selenito em placas de Petri contendo os meios de cultura Agar
Hektoen, Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e Agar Bismuto Sulfito. As placas de Petri
foram incubadas a + 35°C em estufa por 24h e por fim foi observado o aparecimento ou ndo de
coldnias tipicas negras, convexas, lisas e brilhantes, com bordas regulares, indicando presenca

ou auséncia de Salmonella sp. em 25 g de amostra.
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6 RESULTADOS

O produto da formulacdo proposta, qual seja, molho cremoso a base de leite, alho e
azeite apresentou textura semissélida, cor amarelada, com predominio do odor e sabor
caracteristicos do alho (Figura 3).

Figura 3 - Molho Cremoso a base de leite, alho e azeite

Fonte: SILVA, E. K. I, 2015.
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O referido produto proporcionou reducéo de 24% de peso em relagdo ao total dos
ingredientes utilizados, portanto, um rendimento de 76 % (Figura 4).

Figura 4 - Rendimento do produto formulado

RENDIMENTO

= {NDICE DE RENDIMENTO = REDUGAO DE PESO

Fonte: SILVA, E. K. I., 2015. Nota: Dados obtidos através da pesquisa do aluno * considerando 100g do produto
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A composicdo nutricional do produto (100g) foi calculada teoricamente e comparada

com o molho de maionese industrializado, conforme Tabela 1.

Tabela 1 - Comparagdo da composicao nutricional (tedrica) do produto formulado e molho de

maionese industrializado

QUANTIDADES NO
QUANTIDADES NO

MOLHO DE
NUTRIENTES PRODUTO
MAIONESE
FORMULADO
INDUSTRIALIZADA
Calorias totais 795 261
Carboidratos (g) 2,27 13,38
Proteinas (g) 1,46 0,47
Lipideos (g) 88,24 23,33
Acido graxo saturado (g) 12,8 3,81
Monoinsaturado (g) 63,7 23,4
Poli-insaturado (g) 9,22 56,49
Colesterol (g) 0,43 3,29

Fonte: IBGE/POF 2008-2009
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A Tabela 2 expressa a contagem de micro-organismos no produto ao término do

processamento (TO) e no sétimo dia de armazenamento (T7) em refrigeragdo (+ 6°C).

Tabela 2 - Contagem microbiologica em molho cremoso a base de leite, alho e azeite,

armazenado sob refrigeracdo durante 7 dias

v . Staphylococcus Coliformes a o ;
icrorganismos almonella
Tempo s aureus 45°C
Mesofilos (UFC/g) sp./25¢g
(UFC/g) (NMP/g)
TO 1,88x10°+46,19 *< 5x10? #E< 107 Ausente
T7 5,00x10°+44,61 < 5x10° <107 Ausente

* Resultado expresso como <5x10%2 UFC/g, representa que a contagem foi abaixo dos limites estabelecidos pela

legislag@o e considerando limites do método empregado

** Resultado expresso como <102 UFC/g, representa que a contagem foi abaixo dos limites estabelecidos pela

legislag@o e considerando limites do método empregado

Figura 5 - Contagem de micro-organismos Mesofilos Aerdbios no T7.

Fonte: SILVA, E. K. I, 2015. J
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Figura 6. Fermentacdo de Caldo verde Brilhante no tempo zero (T0), indicando presenga de
coliformes totais

Fonte: SILVA, E. K. I, 2015.
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7 DISCUSSAO

As caracteristicas organolépticas de textura, cor, odor e sabor encontrados no produto
apresentado foram decorrentes da interacdo dos ingredientes utilizados na sua formulacao.

A textura semissolida do molho foi obtida a partir da homogeneizacéo do leite com o
azeite, por processo de agitacdo. Nesse contexto, o acréscimo lento do azeite & mistura
favoreceu a interacdo entre as proteinas e lipideos presentes na formulacéo, proporcionando
cremosidade e estabilidade ao molho (ARAUJO, et al., 2009; DAMODARAN; PARKIN;
FENNEMA, 2010; SANTOS, 2008).

A cor amarelada observada no produto foi atribuida a pigmentos presentes no azeite de
oliva extra virgem, como clorofila e carotenoides, tendo em vista o processo de extragdo
(prensagem) ao qual é submetido (CALDAS, et al., 2015).

Com relagdo ao odor e sabor do molho, prevaleceram as caracteristicas do alho,
proporcionadas pela alicina, um organosulfurado presente nesta hortalica que € liberado apds a
sua trituracdo. Este, assim como o azeite, também apresenta alegacdo de alimento funcional,
visto possuir propriedades antimicrobiana, antifingica, antioxidante, anti-inflamatoria; auxiliar
no controle da glicemia, do colesterol sérico, da pressdo arterial e consequentemente, prevenir
o0 surgimento de doencas cardiovasculares, contribuindo para uma melhor qualidade de vida
(MENDES, 2008; ANVISA, 2008; MARCHIORI, 2009).

Quanto ao rendimento obtido (76%), considerado em relacdo ao peso dos ingredientes
iniciais, o resultado pode ser explicado mediante a pressdo gerada sobre a mistura, a partir dos
procedimentos de batimento e homogeneizacéo realizados, fatores que favorecem a reducéo do
tamanho das particulas presentes e aeracdo do creme (FELLOWS, 2006) e ainda pela adesdo
do produto a superficie do equipamento utilizado na elaboracdo do produto (PHILIPPI, 2006).
Nessa ultima condicdo, o percentual de perda poderia ter sido calculado, se o copo do
liquidificador tivesse sido pesado antes e apOs a execucdo do experimento, 0 que pode ser

considerado uma das limitacGes desta pesquisa.

No que tange a composicdo nutricional, esta foi calculada teoricamente para 100g do
produto, utilizando a tabela de composicao do IBGE (2008-2009). Neste sentido, observa-se na
Tabela 1 tratar-se de preparacdo hipercalorica (795 cal), dado o quantitativo de lipideos

(88,249) que a constitui, todavia deve ser ressaltada a composicéo destes, ou seja, 63,79 de
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monoinsaturado (72,18%); 9,229 de poli-insaturado (10,4%); 12,8g de &cido graxo saturado
(14,5%) e 0,439 de colesterol (0,48%).

Calculadas na mesma base de dados, quando comparada a composi¢cdo do molho
cremoso a base de leite, alho e azeite, com 0 molho de maionese industrializado (Tabela 1), foi
possivel observar, na maionese, valores menores de calorias (261cal) e de gorduras (23,339),
resultados justificados pela utilizacdo de agentes emulsificantes durante o processamento
industrial do produto. Contudo, em detrimento deste foram observados percentuais menores de
monoinsaturados (23,4%) e maiores de poli-insaturados (56,49%) e colesterol (14,1%), em

relacdo ao creme.

Mesmo com valores elevados em calorias (Tabela 1), o produto proposto apresenta
consideraveis percentuais de acidos graxos mono e poli-insaturado, essenciais ao organismo, e
auxiliares na reducdo dos niveis séricos de LDL-colesterol, no controle da presséo arterial e
resisténcia a insulina, prevenindo dessa forma, doengas cardiovasculares. Soma-se ainda as
vantagens descritas, o baixo percentual de colesterol encontrado na formulacdo pesquisada
(LIMA et al., 2000; CUPPARI, 2009).

O valor de carboidratos (Tabela 1) encontrado no molho (2,27g) mostrou-se inferior ao
da maionese industrializada (13,38g), todavia, industrialmente, este nutriente é acrescido ao
produto com funcdo de espessante e estabilizante. Neste aspecto, normalmente, é utilizada a
alfa ciclodextrina, obtida a partir do amido modificado, tendo em vista sua eficacia na
estabilizacdo das emulsdes formadas por 6leo em agua, nas quais esta incluida a maionese
(ESTABILIZACAO, 2012; FANI 2013).

Conforme constatado na Tabela 1 a concentracdo de proteina encontrada no molho
cremoso (1,46g) foi trés vezes maior que no molho de maionese, salientando tratar-se de

proteinas naturais presentes no leite.

As principais fracdes proteicas no leite bovino séo as caseinas (80%), seguidas da Alfa-

lactalbumina (a-LA) e p-lactoglobulina (BLG), as ultimas presentes no soro, com

predominancia da LG (ORDONEZ, 2005; DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).

As caseinas sao fosfoproteinas que se apresentam na forma de micelas. As micelas sdo
constituidas das caseinas aS1, aS2 e B, encontradas na sua parte central, e de caseina k
localizada no corpo e na superficie, atribuindo-lhes estabilidade fisico-quimica. As unidades

estruturais das micelas sdo unidas pela presenca de fosfato de calcio coloidal. As caseinas,
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particularmente aS1, aS2 e B, possuem estrutura aberta e flexivel o que lhes confere excelente
propriedade surfactante na formacéo de emulsfes, espuma e géis com resisténcia térmica a
desnaturacdo. Em contrapartida, as proteinas do soro apresentam-se como moléculas
individualizadas, sollveis, com excelente composicdo em aminoacidos essenciais de alta
digestibilidade e biodisponibilidade, além de propriedades funcionais, incluindo solubilidade
em toda a faixa de pH e forca i0nica, boa capacidade de geleificacdo, emulsificacdo e
estabilidade de espuma (SGARBIERI, 2005).

Por seu conteudo de proteinas com capacidade hidrofébica e hidrofilica numa mesma
molécula, condicdo apropriada para integracdo das interfaces 6leo/agua agua/dleo, o leite é
considerando um emulsificante natural, uma propriedade importante no preparo de alimentos,
conferindo ao produto: textura, sabor, flavor e palatabilidade (ORDONEZ, 2005
DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2010).

Apesar disso, sdo escassos 0s conhecimentos acerca das estruturas de componentes
alimenticios, assim como da relacdo estruturas-funcdes, em diferentes condicdes fisico-
quimicas as quais € submetida uma mistura de alimentos, durante processos de elaboracéo,
armazenamento e distribuicdo do produto, o que dificulta a explicacdo de mudangas fisicas,
quimicas, nutritivas e tecnoldgicas observadas na apresentacdao de um produto alimenticio. Tais
dificuldades justificam o interesse e a necessidade de continuidade de estudo sobre propriedades

estruturais e fisico-quimicas de preparacdes (SGARBIERI, 2005).

Em razdo das condi¢des higiénico-sanitarias serem fatores determinantes da qualidade,
seguranca e durabilidade do produto, sendo estes preocupacbes apresentados pelos
consumidores, analises microbioldgicas regulamentadas corroboram a condicdo do alimento

estar apto ou ndo ao consumo humano.

Considerando a composicdo do produto proposto, ou seja, molho cremoso a base de
leite, alho e azeite, e de acordo com a RDC/ANVISA N°12 de 2001, verificou-se seu
enquadramento no grupo “pasta ou molho de base lactea pasteurizada, refrigerada com ou sem
adicdo, temperadas ou ndo, excluido os queijos”. Esta Resolucdo define os padrdes
microbiologicos sanitarios para alimentos, estabelecendo os limites maximos para: Bacillus
cereus/g (5x102 UFC/g); Coliformes a 45°C/g (102 UFC/q); Estafilococos coagulase positiva/g
(5x102 UFC/g), além de auséncia de Salmonella sp./25g. A referida resolucdo ndo leva em
consideracdo a contagem de micro-organismo mesofilos aerdbios, apesar desse tipo de analise

servir como indicador de contaminacao higiénico-sanitario do alimento.
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Conforme demonstrado na Tabela 2, no periodo de armazenamento, entre TO e T7, de
acordo com os limites dos métodos de andlise utilizados, os resultados das anélises
microbiol6gicas mostraram-se em conformidade com as exigéncias da Resolucdo acima citada,
ou seja, coliformes a 45°C foi < 102 UFC/g, Estafilococos coagulase positiva/g < 5X102 UFC/g
e auséncia Salmonella sp./25g.

Resultados de Bacillus cereus/g foram prejudicados, tendo em vista 0 método ainda néo
ter sido implantado no Laboratorio de Microbiologia dos Alimentos, do Centro Académico de

Vitéria de Santo Antdo, o que pode, também, ser considerada uma limitacao desse trabalho.

Apesar da contagem de micro-organismos mesofilos aerdbios ndo ser uma exigéncia da
Resolucdo N° 12 de 2001, o crescimento desse tipo de micro-organismo pode indicar a carga
microbiana, presente na matéria prima utilizada e/ou proveniente do processo de elaboragao do
produto. Diante do exposto, e considerando que as analises constantes na legislagdo foram
realizadas, apenas, no produto final, a formulagao foi submetida também a analise de mesofilos,
cujo resultado (Tabela 2) mostrou aumento na contagem entre o periodo TO (1,88x10°+46,19
UFC/g) e T7 (5,00x10°+44,61 UFC/g), o qual pode ser explicado pela propria natureza do
produto, a base de leite e sendo 0 mesmo um nutriente usado para 0 crescimento de micro-
organismos. Uma limitac&o do trabalho foi ndo ter informado a contagem de micro-organismos
mesofilos no leite, uma das matérias-primas do produto final. No entanto, a deterioracdo dos
alimentos s € observada quando a contagem desses micro-organismos ultrapassa o limite de
108 UFC/g (FRANCO, 2008).
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8 CONCLUSAO

O produto molho cremoso a base de leite, alho e azeite, apresentou um bom rendimento
e caracteristicas sensoriais de cor, sabor, odor e textura satisfatorias. Neste aspecto podera ser

utilizado, principalmente, no preparo de saladas, sanduiches e canapés.

Apesar de apresentar um valor caldrico superior ao molho de maionese industrializado,
sua composicdo em gordura contempla percentuais elevados de mono e poli-insaturadas, baixa
concentracdo de colesterol e presenca de conservantes naturais, elementos benéficos a saude

humana.

Do ponto de vista da qualidade microbiolédgica, o produto, no periodo de sete dias de
armazenamento em refrigeracdo, apresentou-se em conformidade com a legislacdo vigente,

indicando um bom tempo de prateleira.
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9 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados apresentados neste ensaio, utilizado como Trabalho de Conclusdo de
Curso (TCC), mostram a viabilidade do molho. Todavia, diante das limitagdes de custeio, assim
como de disponibilidade e dedicacdo de tempo que permeiam um TCC, pretende-se a
continuacdo e aprofundamento desta pesquisa, em nivel de Pos- Graduacdo, com vista a

completa caracterizacdo do produto, a partir da aplicacdo das analises laboratoriais pertinentes.
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