APLICACAO DE FILMES DE AMIDO E HALOISITA ADICIONADOS DE NISINA EM
QUEIJO MINAS FRESCAL CONTAMINADO ARTIFICIALMENTE COM Listeria

monocytogenes
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Introducao

A bactéria Listeria monocytogenes € um patdogeno de
origem alimentar, potencialmente letal, capaz de
provocar doencas em seres humanos, tails como
meningite. Ela pode ser encontrada em leite in natura e
derivados, carnes e vegetals. Para 0 consumo Seguro
destes alimentos, substancias antimicrobianas sao
geralmente adicionadas. Todavia, a preferéncia do
consumidor por produtos alimenticios com baixa
concentracao de aditivos esta aumentando, o que faz
surgir alternativas a adicao direta de conservantes nos
alimentos, como a incorporacao destas substancias em
embalagens. No que se refere a conservacao natural de
alimentos, a aplicacao de nisina, em embalagens ativas
evita uma possivel perda de sua atividade antimicrobiana
durante o processamento. E a U(nica bacteriocina
permitida para uso em alimentos e usada como
conservante natural em queljos no Brasil. Esse tipo de
alilmento €& suscetivel a contaminacdo  pos-
processamento principalmente na superficie por micro-
organismos patogénicos e deteriorantes. O consumo de
gueljos de alta e média umidade tem sido associado a
listeriose e por essa razao, a legislacao brasileira exige a
ausencia de Listeria monocytogenes nestes alimentos.

Materiais e Métodos

Filmes nano compositos de amido contendo 2 e 6% de
nisina e 3 e 6% de haloisita foram preparados de forma a
obter materials de embalagens antimicrobianas ativas.
Por conseguinte, fatias de quelijo Minas Frescal com
aproximadamente 10 g foram inoculadas com Listeria
monocytogenes ATCC 7644 de forma a obter a contagem
bacteriana inicial no queijo em torno de 5 log UFC/g. Os
filmes antimicrobianos foram colocados em contato com
a superficie inoculada dos queljos e posteriormente as
amostras foram estocadas a 4 + 2°C. Amostras nao
Inoculadas foram usadas como controle, assim como
gueijos embalados com filmes nao adicionados de nisina.
Apos O, 1, 4, 7 e 14 dias, a contagem celular de L.
monocytogenes fol realizada em meio de cultura seletivo
Oxford (Himedia).
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Objetivo

O objetivo desse trabalho fol a aplicacao de filmes
antimicrobianos contendo nisina em gueijo Minas Frescal
contaminado artificialmente com Listeria monocytogenes.

Resultados e Conclusoes

Em resultado, os filmes controle nao alteraram o nivel de
contaminacao artificlal por Listeria, permanecendo
praticamente constante ao longo dos 14 dias de estocagem.
Em contrapartida, os tratamentos contendo 2% de nisina
Inibiram  significativamente o crescimento de L.
monocytogenes apds 4 dias comparando ao controle,
provocando o decréscimo de 1 a 2 ciclos logaritmicos até o
ultimo dia de analise. Os queijos embalados com 0s na
compositos  antimicrobianos com 6% de nisina
demonstraram uma diminuicao significativa da populacao
microbiana Imediatamente apos 1 dia comparado aos
gueljos embalados com os filmes controle. Apdos 4 dias, as
amostras inibiram completamente a bactéria. Os resultados
obtidos revelaram gque a nisina incorporada em embalagens
de amido e haloisita representa uma tecnologia promissora
como uma barreira adicional a contaminagcao pos-
processamento de alimentos.
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