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INTRODUGAO:

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), em 2020, no Brasil, foram
vendidos 0,654 milhdes de toneladas de pées e bolos industrializados, o equivalente

a 9,232 bilhdes de reais.

Estes produtos de panificacdo (paes e bolos) sdo alimentos deteriorados
principalmente por fungos. Pé&es apresentam condicbes propicias para 0 seu
crescimento, como umidade préxima de 40% e atividade de agua entre 0,93 e 0,96
(REGO; VIALTA; MADI, 2020; KRINGEL, 2019). Os bolos industrializados, além de
possuirem uma atividade de agua entre 0,78 e 0,95, apresentam um longo periodo de
estocagem (KRINGEL, 2019). Mundialmente, estima-se que 5-10% dos alimentos séo
deteriorados por fungos e micotoxinas, e que de 4 a 5% dessa quantidade s&o
produtos de panificacdo. Na Europa, as perdas mundiais sdo de aproximadamente

225 mil toneladas de pées, o que equivale a 242 milhdes de euros (SANTOS, 2015).

Sendo assim, € necessario 0 uso de conservantes para impedir a acdo e o
crescimento de fungos e bactérias durante a vida de prateleira destes produtos, até o
seu consumo. Os conservantes mais comuns utilizados pela industria de panificacédo
atualmente séo o propionato de célcio, o sorbato de potassio e o acido sérbico (REGO;
VIALTA; MADI, 2020). Entretanto, a busca por alimentos clean label vem crescendo,
ou seja, aqueles com “rétulo limpo”, mais simples e livre de aditivos quimicos

sintéticos, com ingredientes conhecidos pelo consumidor (VENANCIO; PANDOLFI,
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2020), fazendo-se necessario a substituicdo desses conservantes por op¢cdes mais

naturais.

Ao mesmo tempo, as industrias de processamento de suco de mac¢a produzem
uma grande quantidade de residuo, conhecido como bagaco de macéa, que possui
agua, fibras, aclucares, minerais, proteinas e polifenéis (PROZ, 2017). A maioria dos
compostos fendlicos ficam no bagago apods a extracdo do suco, podendo este ser
utilizado na industria de alimentos como fonte de compostos bioativos (ALBERTI,
2014).

Alguns estudos mostram que compostos bioativos presentes no bagaco de
maca possuem potencial antimicrobiano e antifungico. Oleszek et al. (2019) relataram
gue o bagaco de maca apresentou boa inibicdo contra o crescimento de fungos
micotoxigénicos, principalmente quando continha florizina, podendo ser uma boa
opcao de biofungicida natural. E o estudo de Zhang et al. (2016) verificou as atividades
antioxidante e antimicrobiana de compostos fendlicos presentes no bagaco de maca
Golden Delicious e percebeu que a florizina e a floretina foram os flavonoides que

mais apareceram e apresentaram boa acéo inibitoria contra S. aureus e E. coli.

Mediante isto, este projeto de Iniciacdo Cientifica, inicialmente, tinha como
objetivo verificar o uso de extrato de residuo de maca advindo de industrias de suco,
como conservante de paes de forma. Entretanto, devido a pandemia de Covid-19 e a
impossibilidade de estar presente fisicamente a Universidade, foi redigido um artigo
de revisdo bibliogréfica intitulado “Conservantes naturais em panificagdo: uma
revisdo”, com as alunas Bruna (Mestrado) e Adrielle (Doutorado), da P6s-Graduacgéo,
acerca deste tema, buscando na literatura aplicacdes de compostos antimicrobianos

naturais em produtos de panificacao.
METODOLOGIA:

O método utilizado para a producdo do artigo de revisdo bibliogréafica foi de
pesquisar e selecionar os trabalhos académicos e artigos publicados acerca do tema
em questdo. A partir disso, foi necessario selecionar os resultados semelhantes e
compara-los. Para uma melhor compreensdo do assunto, foram feitas tabelas

resumidas com todos os resultados.
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Além disso, foram realizadas reunibes periddicas com a equipe do projeto,
coordenada pela orientadora, para discussfes sobre 0 artigo, sua estrutura, topicos a
serem abordados, e para sanar eventuais davidas que fossem surgindo ao longo do
processo. No momento atual, o artigo esta sendo adequado as normas da revista
Trends in Food Science & Technology, que foi escolhida para ser feita a submisséo

logo apos a sua traducao.
RESULTADOS E DISCUSSAO:

O resultado final do projeto de Iniciacdo Cientifica foi o artigo de revisédo
bibliografica sobre compostos antimicrobianos naturais em produtos de panificacao.

Inicialmente, o artigo expde as fontes mais comuns onde sdo encontrados
esses compostos com agéo antimicrobiana. Os principais deles sdo de origem vegetal,
como frutas e especiarias, mas ha relatos de obter esses compostos através da
fermentacdo de microrganismos, chas e até de produtos de origem animal como o

soro de leite de cabra hidrolisado.

Logo em seguida, o artigo aborda as formas com que esses compostos podem
ser obtidos e aplicados, sendo as formas mais comuns como extratos e Oleos
essenciais, descrevendo 0os métodos convencionais e hdo convencionais de extracao
dos compostos para obté-los, discutindo as novas tecnologias e as vantagens e

desvantagens das mesmas, assim como das mais antigas.

E, por fim, mostra-se alguns trabalhos encontrados na literatura de aplicacdes
de compostos antimicrobianos naturais em produtos de panificacdo (paes, bolos e
massas de pizza), discutindo como esses puderam prolongar a vida de prateleira e,
em muitos deles, compara-se a atuacdo do extrato e/ou 6leo essencial de origem
natural antimicrobiana com os conservantes quimicos sintéticos utilizados na industria
e 0s produtos sem conservante. Em alguns trabalhos, o autor também realiza analise

sensorial nas amostras de panificados com conservante natural.

O artigo também é composto de 3 tabelas, sendo que a primeira demostra a
composicdo de 6leos essenciais feitos de especiarias em fungdo do método de
obtencdo, apresentando os compostos majoritarios. J&4, a Tabela 2, apresenta a
matéria prima, método de extracdo, o solvente utilizado e quais microrganismos

desejava-se inibir. Enquanto que a terceira tabela apresenta um resumo com todos os
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trabalhos encontrados na literatura de aplicacdo de compostos antimicrobianos
naturais aplicados em produtos de panificacdo, descrevendo o produto e a fonte
natural de onde foram obtidos os compostos antimicrobianos e os microrganismos

testados.
CONCLUSOES:

O artigo nos mostra que a busca por alimentos mais naturais tem impulsionado
as pesquisas para substituir os conservantes sintéticos pelos naturais, a fim de buscar
rotulos clean label para produtos de panificacdo. Os principais compostos
antimicrobianos sao de origem vegetal, advindo principalmente de frutas e
especiarias, por isso, pode ser uma interessante op¢ao de reutilizacdo de residuos
agroindustrias evitando o descarte e problemas ao meio ambiente. Eles podem ser
obtidos e aplicados como extratos e 6leos essenciais, em que existem diversas

tecnologias para obté-los, cada uma com suas vantagens e desvantagens.

Além disso, € possivel encontrar na literatura aplicacéo desses compostos em
produtos de panificacdo, sendo eles, paes, bolos e massas de pizza. Muitos deles
possuem resultados promissores, em que se tem o0 aumento do tempo de vida de
prateleira e até mesmo um desempenho muito semelhante aos conservantes
guimicos utilizados pela industria de alimentos. Entretanto, muitas pesquisas nao
realizaram andlise sensorial e, naquelas em que essa andlise foi feita, a maioria
mostrou que mudancas foram percebidas pelos provadores, indicando um caminho

para trabalhos futuros.
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