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RESUMO

Objetivou-se avaliar a resisténcia a
contaminacbes por  micro-organismos
obtida com a adicédo do fruto da pimenta-
rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) em
gueijo tipo Cottage formulado com leite
bovino. Foram analisadas cinco
concentragdes: T1 - queijo Cottage com
(0%) de pimenta-rosa; T2 — queijo Cottage
com (0,5%) de pimenta-rosa, T3 - queijo
Cottage com (1%) de pimenta-rosa, T4 -
queijo Cottage com (1,5%) de pimenta-
rosa e T5 - queijo Cottage com (2%) de
pimenta-rosa. Para isso, foram inoculadas
as amostras cepas bacterianas
de Staphylococcus aureus e Escherichia
colina proporgdo de 150 UFC/150g de
gueijo em cada um dos tratamentos. As
amostras foram analisadas quanto a sua
capacidade de conservacdo em trés
momentos (0, 3 e 7 dias) e quanto a sua
composicdo  fisico-quimica  (umidade,
cinzas, lactose, acidez titulavel, proteina e
lipidios). Todos os tratamentos, com
excegao do a 0%, foram eficientes para a
conservacdo dos queijos. Todas as
variaveis  fisico-quimicas  analisadas
apresentaram efeito significativo, mas
permaneceram em conformidade com a
legislacéo existente.

Palavras-chave: Condimento. Laticinios.
Micro-organismos.

ABSTRACT

The objective was to evaluate the
resistance to contamination by
microorganisms faced with the addition of
pink pepper fruit (Schinus terebinthifolius
Raddi) in Cottage cheese made with bovine
milk. Five concentrations were followed: T1
- Cottage cheese with (0%) pink pepper; T2
- Cottage cheese with (0.5%) pink pepper,
T3 - Cottage cheese with (1%) pink pepper,
T4 - Cottage cheese with (1.5%) pink
pepper and T5 - Cottage cheese with (2%)
pink pepper. For this, bacterial strains of
Staphylococcus aureus and Escherichia
coli were inoculated into the samples at a
rate of 150 CFU/mI/150g of cheese in each
of the treatments. The samples were

evaluated in terms of their storage capacity
atthree times (0, 3 and 7 days) and in terms
of their physicochemical composition
(moisture, ash, lactose, titratable acidity,
protein and lipids). All treatments, with the
exception of 0%, were efficient for cheese

conservation. All physico-chemical
variables are all affected, but remain in
compliance with current legislation.
Keywords: Condiment. Dairy products.
Microorganisms.

INTRODUCAO

Os queijos frescos sdo alimentos
largamente consumidos, de simples
fabricacdo e com alta perecibilidade e
umidade, o que facilita o desenvolvimento
de qgualquer espécie microbiana
(SANGALETTI, 2007). O queijo Cottage
apresenta baixo valor calérico, alta
digestibilidade e flexibilidade na
diversificag&o do seu sabor. Por outro lado,
nao existe ainda na legislacdo brasileira
padrBes de identidade e qualidade para o
mesmo (PARODIA, 2010).

As doengas transmitidas pelos
alimentos (DTAs) podem ser causadas
pela ingestdo de agentes bioldgicos,
guimicos ou fisicos em alimentos
contaminados. Estas doencas sé&o
decorrentes de falhas na qualidade e/ou
seguranca na manipulacdo desses
alimentos e causam um dos maiores
problemas de sadde no mundo
(FORSYTHE, 2013). No Brasil, a maior
parte dessas doencas sdo causadas por

agentes biolégicos, com grande destaque
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bactérias

para as Salmonella  sp,
Escherichia coli e
(BRASIL, 2020).

No que diz respeito a resisténcia

Staphylococcus

antimicrobiana, ja se sabe que os micro-
organismos estdo apresentando cepas
cada vez mais resistentes aos farmacos
utilizados e, diante disso, vem sendo
estudada a utilizacdo de produtos naturais
como alternativa em busca de uma nova
perspectiva de tratamento.

A pimenta-rosa é fruto da aroeira
Raddi), uma
planta nativa do Brasil. Sua utilizagdo

(Schinus terebinthifolius

industrial é viabilizada quando seu dleo
essencial é
(RIBEIRO, 2015). Sdo nos frutos onde
mais se encontram 0s Oleos essenciais
(BENDAOUD et al., 2010). Em relac&o aos

componentes do Oleo da pimenta-rosa,

extraido e caracterizado

temos que 0] mesmo apresenta

majoritariamente  compostos  terpenos

como: delta-3-careno (40,5%), silvestreno

(17,63%), seguido de beta-felandreno
(14,2%) e alfa Pineno (11,9%) (Carvalho et
al., 2017).

O o6leo essencial da pimenta-rosa
tem sido identificado como um eficiente
agente  antimicrobiano, com  acao
antibacteriana comprovada in vitro, para
diminuir  e/ou

eliminar, impedir o

crescimento e a sobrevivéncia de
microrganismos patogénicos. Porém, sao
necessarios mais estudos acerca da sua

capacidade antimicrobiana em alimentos

(AMARAL et al.,, 2020) e das formas de
utilizacao alternativas.
Logo, objetivou-se com este

trabalho avaliar a resisténcia a

contaminacbes por  micro-organismos
(Staphylococcus aureus e Escherichia coli)
obtida com a adic&o do fruto da pimenta-
rosa (Schinus terebinthifolius Raddi) em
gueijo tipo Cottage formulado com leite

bovino.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no
Laboratério de Tecnologia de Alimentos,
situado na Fazenda S&o Luiz da
Universidade Federal de Alagoas (UFAL),
na Unidade Educacional Vigosa, Campus
CECA no periodo de junho a agosto de
2021. O leite pasteurizado integral foi
adquirido em um supermercado localizado
em Macei6/AL e os frutos da pimenta-rosa
Raddi)

desidratados em uma loja de produtos

(Schinus terebinthifolius
naturais localizada na mesma cidade. O
qgueijo foi produzido no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos da Unidade
Educacional de Vicosa, seguindo a
metodologia de Kosikowski (1977).

Para a fabricagdo dos queijos, foram
agquecidos 8 litros de leite integral
pasteurizado até alcancar a temperatura
de 85°C. Em seguida,

desligado,

com o fogo
foram adicionados e
homogeneizados 45 ml de vinagre de

maca/ litro de leite, totalizando 360ml. A
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coagulacdo ocorreu durante 20 minutos e

apos esse tempo o soro foi drenado por,
aproximadamente, 5 minutos, separando o
mesmo da coalhada formada. Com isso,
foram produzidos 750 gramas de queijo e
foram utilizados 150 gramas para cada
tratamento. Os gueijos foram armazenados
em sacos estéreis e em ambiente
refrigerado a 7°C pelo periodo de sete dias.

A pimenta-rosa foi adquirida em
grao e logo depois triturada para adicionar
aos tratamentos. Os queijos foram
submetidos aos seguintes tratamentos: T1
- queijo Cottage com (0%) de pimenta-
rosa; T2 — queijo Cottage com (0,5%) de
pimenta-rosa, T3 - queijo Cottage com
(1%) de pimenta-rosa, T4 - queijo Cottage
com (1,5%) de pimenta-rosa e T5 - queijo
Cottage com (2%) de pimenta-rosa. Os
tratamentos foram avaliados nos tempos 0,
3 e 7 dias.

Na contaminacdo experimental
dessas amostras foram utilizadas cepas de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli
provenientes do Laboratério de Doencas
Infecciosas dos Animais Domésticos da
UFAL, Unidade Educacional Vigcosa. Em
cada tratamento, foram inoculadas 1 ml de
caldo contendo 150 UFC de cada cepa em
150g de

experimental realizado para a avaliacdo da

gueijo. O delineamento
capacidade de conservacgéo do queijo com
pimenta-rosa foi inteiramente casualizado,
com trés repeticbes e com intervalos de 3

dias, sendo os gueijos mantidos durante o

periodo experimental (7 dias) sob
refrigeracéo de 4 a 8°C. As analises foram
realizadas em duplicata e tiveram as
médias e 0s respectivos desvios padréo
calculados.

Decorrido 0 tempo de
armazenamento das amostras, porcoes de
259 de queijo foram homogeneizadas em
225ml de agua peptonada a 1% e foram
incubadas a 37°C por 24 horas, visando
recuperar células injuriadas pela acédo da
pimenta. Em seguida, 100ul das amostras
foram incubadas em placas de Petri
contendo Plate Conter Agar (PCA), Verde
Brilhante (VB) e agar MacConkey (MC). As
placas permaneceram assim durante 24
horas a 37°C para posterior analises
microbioldgicas, que foram realizadas no
Laboratério de Doengas Infecciosas dos
Animais Domésticos da UFAL. Como antes
da producéo do queijo, o leite foi submetido
a processamento térmico para eliminacéo
de outras bactérias, as amostras foram
avaliadas quanto a contagem de
Staphylococcus aureus no Agar PCA e o
isolamento de Escherichia coli foi avaliado
no agar VB e MC. A confirmacdo das
bactérias foi realizada através das
caracteristicas fenotipicas de acordo com
Koneman et al. (2008). Ap6s a incubacéo,
a contagem das colbnias presentes nas
amostras foi analisada em duplicata,
utilizando lupa com contador de colbnias.

As analises fisico-quimicas foram

realizadas no Laboratério de Bromatologia
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do Departamento de
Universidade Federal da Paraiba (UFPB).

As amostras dos

Nutricdo da

tratamentos foram
armazenadas no freezer, por
aproximadamente 21 dias, para realizacédo
das seguintes andlises: umidade (método
012/1V), cinzas em mufla a 550°C (método
495/1V), lactose (método 499/1V), acidez
(método  493/1V)

(método 037/IV) de acordo com a

titulavel e proteina
metodologia recomendada pelo Instituto
Adolfo Lutz (2008). A determinacdo de
lipidios foi realizada pelo método de Folch

et al. (1957). Todas as determinacgbes

foram executadas em triplicata. Para a
analise estatistica dos dados, utilizou-se o
modelo de Analise de Variancia (One-
Way), seguido do teste de Tukey, ao nivel
minimo de significancia de 0,05, mediante
0 pacote Rcommander do programa

estatistico R.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A contagem de  Unidades
(UFC) de
Staphylococcus aureus em PCA e de

em MC e VB estdo

Formadoras de Colbnias

Escherichia coli

apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagem de Unidades Formadoras de Colénias (UFC) de Staphylococcus aureus em Plate
Containing Agar (PCA) e de Escherichia coli em MacConkey (MC) e Brilliant Green (VB)

Tratamentos

em duplicata TEMPO 1 TEMPO 2 TEMPO 3
PCA MC/VB MC/VB PCA MC/VB
(UFC) (UFC) (UFC) (UFC) (UFC) (UFC)
T1 1,6 X 103 1,6 X 103 1,6 X103 1,6 X 103 1,1 X102 1,6 X 103
T2 1,2 X 102 1,6 X103 1,6 X103 1,6 X103 1,1 X102 0
T3 1,0 X102 1,6 X 103 1,2 X102 0 0 0
T4 1,0 X 102 0 1,2 X 102 0 0 0
T5 0 0 0 0

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

O queijo Cottage adicionado de
pimenta-rosa nos tratamentos 2, 3, 4 e 5 foi
eficiente na inibicdo de Staphylococcus
aureus, havendo inibicdo parcial em T2
(0,5%), T3 (1%) e T4 (1,5%) e total em T5
(2%) (Grafico 1). Quanto a inibicdo de
crescimento microbiano relacionado aos
tempos de conservacao, a pimenta-rosa foi

eficiente em manter o produto livre de

crescimento de S. aureus, especialmente
no T5. Observou-se, entdo, que a inibicdo
de S. aureus no presente estudo comegou
a ocorrer quando utilizada a concentracéao
a partir de 0,5% do condimento, valor
proximo ao de Ribeiro (2015), que utilizou
0,39% de Oleo essencial da pimenta em
gueijo Minas Frescal e obteve acéo

antimicrobiana.
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Grafico 1 - Tratamento x tempo de conservagdo do queijo Cottage contaminado com cepa de S.
aureus. T1: pimenta-rosa a 0%; T2: pimenta-rosa a 0,5%; T3: pimenta-rosa a 1,0%; T4: pimenta-rosa
a 1,5%; T5: pimenta-rosa a 2,0%. Tempo 1: tempo zero; Tempo 2: com 3 dias; Tempo 3: com 7 dias.

1800
1600
1400
1200
1000
800
600
400
200 -
T1 (0%) T2 (0,5%) T3 (1%) T4 (1,5%) T5 (2%)
=@-—Tempo 1 1600 120 100 100 0
=@=—=Tempo 2 1600 1600 120 120 0
Tempo 3 110 110 0 0 0
=@-—=Tempo 1l ==@==Tempo 2 Tempo 3

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

BN

Quanto a conservacdo do queijo
Cottage e eliminacédo de E. coli, o espectro
de inibicdo foi nulo no queijo controle (T1:
0%), parcial em T2 (0,5%) e T3 (1%) e T4
(1,5%) e total em T5 (2%). Além disso, em
todos os tempos houve controle do
crescimento bacteriano. Os tratamentos
com maior adicdo de pimenta-rosa: T4

(1,5%) e T5 (2%) foram os mais eficientes

na inibicdo do coliforme fecal e eficazes
nos diferentes tempos de conservagéo
(Gréfico 2). Resultado similar foi observado
no experimento de Santos et al. (2020) no
qual ndo ocorreu inibicdo significativa
desta bactéria quando utilizado o éleo da
pimenta-rosa na concentracdo a 1%
utilizada no T3 neste experimento onde a

inibic&o foi parcial.
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Grafico 2 - Tratamento x tempo de conservagdo do queijo Cottage contaminado com cepa de E. coli.
T1: pimenta-rosa a 0%, T2: pimenta-rosa a 0,5%, T3: pimenta-rosa a 1,0%, T4: pimenta-rosa a 1,5%,
T5: pimenta-rosa a 2,0%, Tempo 1: tempo zero, Tempo 2: com 3 dias, Tempo 3: com 7 dias.

e Tempo 1

1800
1600

e Tempo 2 Tempo 3

1400
1200
1000
800
600
400
200
0
T1 T2

e Tempo 1 1600 1600
e Tempo 2 1600 1600
Tempo 3 1600 0

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

Segundo Braga et al. (2020), a
capacidade antimicrobiana do fruto da
pimenta-rosa esté ligada diretamente a sua
composicdo quimica e ao tempo de
maturagdo. Frutos maduros apresentam
atividade antimicrobiana biodirecionada
pela fragdo hexanica, onde foram
detectados os constituintes saponinas e
flavonoides. Contudo, frutos verdes néo
demonstraram essa capacidade. Os
terpenos sdo componentes majoritarios
presentes no Oleo essencial presente no
fruto da pimenta, os quais apresentam
acdo antimicrobiana comprovada contra
micro-organismos como 0 S. aureus
(CARVALHO et al., 2017). Em 2021,
Fonseca et al. utlizou vérios Oleos

essenciais dos frutos das pimentas

T3 T4 T5

1600 0

colhidos de diferentes propriedades e os
avaliou quanto a sua composicdo e
capacidade antimicrobiana. Essa maior
capacidade foi encontrada no fruto maduro
gue possuia em sua composicdo uma
maior quantidade de delta 3-carene, um
monoterpeno.

Os frutos utlizados  nesse
experimento apresentavam-se na forma
desidratada e coloracdo avermelhada de
um fruto maduro, o que possivelmente
favoreceu a diminuicio da carga
microbiana em alguns tratamentos. A
capacidade de conservacdo dos queijos
durante os periodos de armazenamento,
ocorrido nesse experimento foi similar com
0 que foi observado no estudo de

Dannenberg et al. (2016) no qual, quando
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utiizado o o6leo oriundo do fruto da

pimenta-rosa em queijo Minas Frescal, foi
observado diminuicdo do crescimento de
Listeria monocytogenes em um periodo de
armazenamento de 30 dias.

Quanto as andlises fisico-quimicas,
na legislacdo brasileira, ndo existem ainda
padrées de identidade e qualidade para o
gueijo Cottage (PARODIA, 2010) pois este
produto apresenta grandes variacbes
no método de processamento, 0 que
interfere na padronizacdo dos parédmetros
fisico-quimicos (MORAIS et al.,, 2000).
Foram observadas diferencas significativas
(p<0,05) para todas as variaveis. As
médias dos valores obtidos nas andlises
fisico-quimicas dos queijos tipo Cottage
diferentes

condimentados com

concentragdes de pimenta-rosa sao

apresentados na Tabela 2.

Foi observado que a acidez dos
queijos Cottage apresentou diferenca
(p<0,05). A

tratamento a 1% de pimenta-rosa, houve

significativa partir do
um decréscimo nesse valor. Sabe-se que a

microbiota do queijo €é composta
principalmente de bactérias acido-laticas,
as quais sdo responsaveis por produzir
acido lactico como principal produto da
fermentacdo de carboidratos, sendo assim
uma medida indireta de crescimento das
mesmas (VASCONCELOS, 2019; SOUZA
2014).

apresentado nesse experimento pode ser

et al., Logo, o0 resultado
explicado pela acdo antimicrobiana da
pimenta-rosa, o que poderia ter diminuido
a acdo das bactérias &cido Ilacticas
presentes no queijo, consequentemente
diminuindo a acidez (OLIVEIRA et al.,

2019).

Tabela 2 - Média, desvios-padrdo (DP) e coeficiente de variagdo dos componentes quimicos dos
gueijos, de acordo com os tratamentos avaliados.

VARIAVEIS | TRATAMENTOS (%) | oV (%)
T1(0%) T2 (0,5%) T3 (1%) T4 (1,5%) T5 (2%)

Acidez (g de dcido 0,06£0¢ 0,06 +0° 0,040° 0,04£0° 0,05:0° 0,18
lactico/100g)

Cinzas (%) 4,040,02¢  3,79+0,03°  3,78£0,01°  3,23t0,01°  3,5840,06° 0,07
Lipidios (%) 24,65:0,07° 26,80+0,14°  28,20:0,28Y  23,40:0,14° 24,45:0,07° 0,07
Proteinas (%) 26,30£0,00¢ 25,85+0,21¢  23,00+0,00° 24,30+0,28" 25,00+0,00° 0,04
Umidade (%) 45,80+0,00°  45,60+0,00° 45,60 +0,00°  46,05+0,07° 45,60+0,00° 0,00

Médias com letras diferentes apresentam diferenca significativa entre si (P<0,05).

Fonte: Arquivo pessoal, 2022.

Também foi observada diferenca
significativa (p<0,05) nos teores de cinzas
ao adicionar a pimenta-rosa, cujas médias

variaram de 4,04 a 3,23%. O tratamento

controle (T1) foi o que obteve a maior
média (4,04%). A determinacédo do teor de
cinzas indica a presenca de conteudo

minerais presentes no alimento, o que
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implica positivamente em seu valor
nutricional (KRUMREICH et al., 2013). Em
relacdo ao teor de lipideos, houve

diferenca significativa (p<0,05) que variou
de 23,40 a 28,20%. Todavia, foi observado
que, entre 0 gqueijo sem a pimenta-rosa
(0,0%) e o
concentragdo (2%) do condimento, o0s

submetido a maior

valores foram bastante similares. Segundo
(2021),

contém compostos fendlicos que retardam

Martini et al. a pimenta-rosa
a peroxidacdo lipidica (degradacdo de
lipidios). Isso sugere que o0 uso da pimenta-
rosa na concentragdo a 2% manteve o teor
médio lipidico do queijo controle, inibindo a
sua degradacdo. Os teores de lipidios
desta pesquisa para 0s queijos estdo de
acordo com os valores maximos e minimos
determinado em normativa internacional,
classificando-os em queijos extra gordo
(minimo de 60%), gordo (45,0 e 59,9%),
semigordo (25,0 e 44,9%, magros (10 e
24,9%) e desnatados (menos de 10%)
(CODEX ALIMENTARIUS, 1984).

Apesar de ndo haver uma
regulamentacdo nacional prépria para o
gueijo cottage, para a classificacdo dos
qgueijos quanto ao teor de gordura, foi
usado o0 Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade dos Queijos,
segundo o qual:

“A seguinte classificagao
se aplicard a todos os queijos e
nao impede o estabelecimento de
denominagdo e requisitos mais
especificos, caracteristicos de
cada variedade de queijo que

aparecera, nos
individuais.”

padrbes

Segundo esse Regulamento, os
gueijos elaborados com a pimenta a 1,5 e
2% foram classificados como magros, e
apresentaram os menores valores lipidicos
entre
1996).

No que diz respeito ao teor de

todos os tratamentos (BRASIL,

proteinas foi percebido que houve
diferenca significativa (p<0,05). Observou-
se uma reducao desse valor em relacdo ao
gueijo controle (26,30+0,00) que, quando
submetido ao tratamento a 1,0% de
pimenta-rosa, chegou a 23,00+0,00. Esse
resultado corrobora com o resultado obtido
por Oliveira (2021) que, ao adicionar a
pimenta-rosa em duas apresentacdes
(6leo essencial e farinha) em queijo
Coalho, percebeu que houve diminuigédo
significativa na variavel proteina entre o
gueijo padréo (controle) e 0s
condimentados. Além disso, a diminui¢éo
da acidez titulavel nas amostras, como foi
observado nesse trabalho, leva a perda de
soro que consequentemente diminui o
valor de proteina (BOIKHUTSO, 2010).
Dos tratamentos utilizando diferentes
concentragcbes da pimenta-rosa, 0 que
utilizou 0,5% do condimento foi o que
proporcionou um maior teor proteico,
aspecto importante para a comercializagédo
desse tipo de produto.
Para a variavel umidade, foi

constatado que houve diferenca
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significativa (p<0,05), observando-se uma

reducdo. Todavia, entre os tratamentos
que utilizaram a pimenta-rosa a 0,5; 1,0 e
2,0% (T2, T3 e T5, respectivamente), 0s
valores se mantiveram similares, 45,60%.
Em um estudo realizado por Ribeiro
(2015), no qual foi utilizado queijo Minas
com e sem adi¢cdo de 6leo essencial de
pimenta-rosa e comparada sua umidade,
foi percebido que ndo houve variacao
significativa entre eles. Isso sugere que,
neste estudo, a reducdo de umidade foi
decorrente de outros processos (como o de
evaporagdo) e nao pelas diferentes

concentracdes da pimenta adicionas.

CONCLUSAO

O queijo Cottage artesanal

produzido e adicionado do fruto da

pimenta-rosa  (Schinus terebinthifolius

Raddi) deve ter a concentracdo de 1,5 a

2% para fins de maior seguranca

microbiana, mantendo valores nutricionais
desejaveis e melhorando a conservacgéao do

queijo durante sete dias de

armazenamento sob refrigeracdo a 7° C.
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