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RESUMO.

Este estudo teve como objetivo avaliar a estabilidade microbioldgica e fisico-
quimica de hamburgueres bovinos com adi¢do de dleo essencial de gengibre (Zingiber
officinale), investigando seu potencial como conservante natural. O 6leo essencial foi
obtido de rizomas frescos por hidrodestilacdo em aparelho de Clevenger, apresentando
rendimento de 0,29%, densidade de 1,72 g/mL, colora¢do amarela clara, aspecto limpido
e aroma caracteristico intenso. A atividade antimicrobiana foi testada contra Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa e o fungo Aspergillus niger, ndo
sendo observados halos de inibicdo, indicando auséncia de efeito antimicrobiano nas
condi¢des avaliadas. Por outro lado, hamburgueres com 0,01% de o6leo essencial
apresentaram melhorias nos parametros fisico-quimicos, especialmente na estabilidade
da cor, com maior luminosidade (L*), intensidade de vermelho (a*) e valores mais
elevados de amarelo (b*) em comparagdo ao controle, sugerindo efeito antioxidante e
preservacao visual. Conclui-se que, embora ndo tenha demonstrado ag¢do antimicrobiana,
o Oleo essencial de gengibre apresenta potencial como aditivo natural para aprimorar a
qualidade sensorial e visual de hamburgueres bovinos. Estudos futuros envolvendo
diferentes concentragoes e analises de oxidagao lipidica sdo recomendados para ampliar

a compreensao de seu potencial tecnoldgico em produtos carneos.
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1 INTRODUCAO

O uso de o6leos essenciais (OEs) tem se expandido em diferentes setores
industriais devido as suas propriedades naturais e potencial como alternativa aos aditivos
sintéticos. Compostos volateis extraidos de plantas, flores, cascas ou raizes, os 6leos
essenciais tém aplicacdo em cosméticos, alimentos e produtos farmacéuticos (Oliveira et
al., 2021). Entre os métodos de extracdo, destacam-se hidrodestilagdo, prensagem e
extragdo por solventes, eficientes na obtencdo de liquidos aromdticos e bioativos

(Scapinello et al., 2024).

O gengibre (Zingiber officinale), rizoma amplamente utilizado na culinaria e na
industria de produtos naturais, serve como matéria-prima para extragao de 6leo essencial.
Esse 6leo possui compostos bioativos que conferem aroma, sabor e propriedades

antioxidantes, com potencial para conservagao de alimentos (Gunasena et al., 2022).
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O consumo crescente de produtos industrializados, especialmente carnes
processadas, tem levado a intensifica¢do do uso de conservantes sintéticos, como nitritos
e nitratos, que protegem cor, sabor e inibem o crescimento microbiano. Entretanto, seu
consumo excessivo esta associado a riscos a saude, incluindo cancer e doengas
cardiovasculares (Da Silva & De Lima, 2020; Simeao, 2020; Silva et al., 2020). Assim, a
busca por alternativas naturais que preservem a qualidade sensorial e fisico-quimica dos

alimentos tem se intensificado.

O hamburguer bovino, um dos produtos carneos mais consumidos mundialmente
(World Metrics, 2024), ¢ suscetivel a oxidacdo de proteinas e degradagdo sensorial
durante processamento e armazenamento. A introdug¢do do dleo essencial de gengibre
como antioxidante natural visa preservar cor, textura, sabor e retencdo de agua,
contribuindo para o aumento do tempo de prateleira e redugdo do uso de aditivos

sintéticos.

2 METODOLOGIA.

. Obtencao do gengibre e extragcao do 6leo essencial

Os rizomas de gengibre (Zingiber officinale) foram adquiridos em comércio
local de Sdo Luis — MA e transportados ao Laboratorio de Carnes do IFMA, campus
Maracand. No laboratério, os rizomas foram higienizados mediante lavagem com
detergente neutro e imersdao em solug¢do de hipoclorito de s6dio (20 mL de 4gua sanitaria
para 1 L de agua filtrada). Apos a secagem, os rizomas foram pesados em porg¢des de 300

g, conforme registro fotografico da pesquisa na figura 1.

Figura 1:Gengibre higienizado e embalo por por¢des

Fonte: Autoria (2025)



As amostras foram fragmentadas em liquidificador e transferidas para o
aparelho extrator de Clevenger, na propor¢ao 1:10 (m/v), correspondente a 300 g de
gengibre para 3 L de dgua destilada, compativel com a capacidade do baldo de destilagao.
A hidrodestilagdo foi realizada com aquecimento em chapa elétrica como mostra a
imagem (Figura 2), conduzindo os vapores ao condensador, onde ocorreu a formacao de
mistura de hidrolato e 6le essencial. A separagdo das fases deu-se por diferenca de
densidade como mostra a imagem (Figura 3) (Clevenger, 1928; Silva et al., 2020). O
procedimento foi repetido quatro vezes por semana, totalizando aproximadamente 6 kg

de gengibre fresco processados.

Figura 2: Baldo e chapa elétrica Figura 3: Separacdo de fases.

Fonte: Autoria (2025) Fonte: Autoria (2025)
2.1 Secagem e armazenamento do dleo essencial

O dleo essencial obtido foi desidratado com sulfato de so6dio anidro (Na2SOa4)
pararemogao de umidade residual (Paviani et al., 2006). A quantificagdo e a determinagao
de densidade do dleo essencial foram realizadas utilizando pipeta volumétrica, balanca
analitica, picnometro, tubos de ensaio e béqueres, permitindo o calculo do rendimento
(%) pela relacdo entre massa de 6leo e massa de gengibre imido (Paviani et al., 2006;

Santos et al., 2015).

2.2 Avaliacao da atividade antimicrobiana.



A atividade antimicrobiana do 6leo essencial foi testada frente a Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa e Aspergillus sp. As culturas
foram ativadas em meios especificos (BHI, PCA, agar batata e TSA), e as concentracdes
inibitoria minima (CIM) e bactericida minima (CBM) foram determinadas usando
solugdes de oleo essencial (200.000 pg/mL) emulsificadas com Tween 80 (Bassolé¢ &
Juliani, 2012; CLSI, 2012). A aplicag@o ocorreu por técnica de difusdo em disco, com

halos de inibicdo medidos por paquimetro digital.
2.4 Aplicacao do dleo essencial na carne.

Hamburgueres bovinos foram preparados com coxao mole, removendo-se as
gorduras aparentes. A carne foi moida e misturada com sal, alho e 6leo essencial a 0,01%
(m/m). O 6leo foi incorporado diretamente a mistura carnea, permitindo posterior analise
de efeito antimicrobiano e caracterizagdo fisico-quimica dos produtos como mostra a

imagem 4 ¢ 5 (Figura).

Figura 4: Aplicacdo do 6leo. Figura 5: Amostras com 06leo essencial
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Fonte: Autoria (2025) Fonte: Autoria (2025)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO.

O oleo essencial apresentou rendimento de 0,29% e densidade de 1,72 g/mL, com
coloracdo amarela clara e aroma intenso caracteristico do gengibre. Os ensaios
microbiologicos ndo indicaram halos de inibi¢do frente aos microrganismos testados,
sugerindo auséncia de efeito antimicrobiano nas condi¢des avaliadas, possivelmente
devido a baixa concentragdo utilizada ou interacdo com os componentes do meio de

cultura.



Nas analises de cor dos hamburgueres, observou-se que as amostras tratadas com 6leo
essencial apresentaram maior luminosidade (L*), aumento da intensidade do vermelho

(a*) e maior presenga de amarelo (b*) em comparagao ao controle.

Esses resultados indicam que o 6leo essencial pode contribuir para a preservagao visual
do alimento, possivelmente atuando como antioxidante, reduzindo a oxidagdo de

pigmentos e lipidios.

O pH das amostras manteve-se estavel entre 5,54 e 5,62, dentro da faixa adequada para
carne bovina fresca, sugerindo que a adicdo do o6leo nao alterou a acidez nem a
estabilidade do produto durante a preparacao. Comparagdes com estudos de Gunasena et
al. (2022) e Oliveira et al. (2021) reforcam que 6leos essenciais de plantas podem
melhorar atributos sensoriais e antioxidantes, mesmo sem efeito antimicrobiano direto,
ampliando a aceitabilidade e potencial de aplicacdo em alimentos carneos. Como mostra

a tabela.

Tabela 1: Valores médios de pH e parametros de cor (L, a, b*) das amostras

de hamburgueres bovinos controle e tratadas com 6leo essencial de gengibre.
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Tabela 2 — Atividade antimicrobiana do 6leo essencial de gengibre frente a E.

coli, S. aureus e A. niger.

Oleo de Gengibre

Halo Halo Médi Desvio
1 2 a Padrao
E.coli 0 0 0 0
S. aureus 0 0 0 0
Aspergillu 0,34648232
S niger 7,61 8,1 7,855 3
Autoria (2025).

Nas analises microbiologicas (Tabela 2), verificou-se que o dleo essencial de
gengibre ndo apresentou halos de inibigdo frente a Escherichia coli e Staphylococcus
aureus, indicando auséncia de efeito antibacteriano nas condi¢des avaliadas. Esse
comportamento pode estar associado a baixa concentragdo utilizada ou a intera¢do dos
compostos do 6leo com os componentes do meio de cultura, o que pode reduzir sua
atividade. Resultados semelhantes foram relatados por Oliveira et al. (2021), que
destacaram a dificuldade de agdo antimicrobiana de alguns 6leos essenciais em sistemas

complexos, embora reforcem sua contribui¢do antioxidante.

Por outro lado, observou-se formagao de halos frente a Aspergillus niger, com
média de 7,85 + 0,34 mm, sugerindo que o 6leo apresenta efeito antifungico seletivo. Esse
achado vai ao encontro de Gunasena et al. (2022), que relataram maior sensibilidade de
fungos filamentosos a compostos bioativos de plantas quando comparados a bactérias,

reforgando o potencial do 6leo de gengibre como agente conservante natural.



No que se refere aos parametros fisico-quimicos (Tabela 1), o pH das amostras
de hamburguer manteve-se estavel entre 5,60 e 5,61, faixa considerada adequada para
carnes bovinas frescas. A manutencao desse parametro € desejavel, pois evita condi¢des
favoraveis ao crescimento microbiano e indica que a adi¢do do dleo essencial ndo

comprometeu a estabilidade do produto.

Em relacdo a cor, observou-se reducdo gradual da luminosidade (L*) das
amostras, passando de 9,96 (HG1) para 7,10 (HG3), enquanto os valores de a* (vermelho)
e b* (amarelo) apresentaram oscilagdes moderadas. Essas alteracdes indicam variagao
natural na tonalidade, mas dentro de limites que preservam a aparéncia caracteristica da
carne. Estudos de Oliveira et al. (2021) e Gunasena et al. (2022) reforcam que 6leos
essenciais, mesmo quando ndo apresentam efeito antimicrobiano pronunciado, podem
atuar na manutencdo das caracteristicas visuais e sensoriais dos produtos carneos por

meio de sua a¢ao antioxidante.

Assim, os resultados obtidos demonstram que, embora o 6leo essencial de
gengibre ndo tenha exibido efeito antibacteriano frente as cepas testadas, ele apresentou
acdo antifungica e contribuiu para a estabilidade do pH e da cor dos hamburgueres,

indicando seu potencial como conservante natural em alimentos.

4 CONCLUSAO

O dleo essencial de gengibre apresentou propriedades compativeis com a literatura
e mostrou-se eficaz na preservacao da cor e da qualidade visual de hamburgueres bovinos
durante o armazenamento. Embora ndo tenha exibido efeito antimicrobiano direto in
vitro, observou-se que nao houve crescimento de microrganismos ao longo de 90 dias de
armazenamento, mesmo apos 4 horas de descongelamento, sugerindo que sua
incorporacdo pode contribuir para a seguranga microbioldgica do produto em condi¢des
praticas de consumo. Esses resultados indicam que o 6leo essencial de gengibre possui
potencial como aditivo natural na industria de produtos carneos, oferecendo beneficios
principalmente relacionados a estabilidade visual e possivelmente a prote¢do

antioxidante. Recomenda-se a realizagdo de estudos complementares que avaliem



diferentes concentragdes do Oleo, métodos de incorporacao, bem como andlises de
oxidacdo lipidica e outros parametros de qualidade, a fim de confirmar e ampliar a

compreensdo de seu efeito antioxidante e funcional em produtos carneos processados.
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