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Diferentes condimentos vegetais: avaliacao sensorial e de atividade antibacteriana
em preparacao alimentar com frango cozido
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RESUMO: A partir da atividade antibacteriana in vitro, predeterminada em doze plantas com
indicativo etnografico condimentar, testou-se este atributo in loco no modelo caldo com frango
cozido. Primeiramente, procedeu-se ao treinamento de 10 avaliadores, segundo a legislacio
vigente quanto ao Consentimento Livre e Esclarecido, oportunizando conhecimentos prévios sobre
as plantas salsa (Petroselinum sativum), manjerona branca (Origanum X aplii), manjerona preta
(Origanum majorana), manjericdo (Ocimum basilicum), sélvia (Salvia officinalis), tomilho (Thymus
vulgaris), anis verde (Ocimum selloi), alfavaca (Ocimum gratissimum), alho nir& (Allium tuberosum),
alho por6 (Allium porrum), circuma (Curcuma longa) e pimenta dedo-de-moca (Capsicum
baccatum). Realizou-se, através da adi¢ao individualizada desses condimentos ao caldo com
frango cozido, um Teste de Aceitacao tipo escala heddnica, selecionando, dentre os doze
condimentos, quatro deles que se destacaram sensorialmente, a pimenta dedo-de-moca, o alho
nir4, o alho poré e o tomilho. Foi feito, entdo, um Teste de Aceitacdo de concentracdes
denominadas pequena, média e grande destes quatro condimentos, para determinacédo da
intensidade sensorialmente melhor aceita. As quantidades eleitas (0,5 g de pimenta dedo-de-
mocg¢a, 15 g de alho nir4, 15 g de alho poré e 5 g de tomilho) foram acrescidas ao caldo com frango
cozido, sendo estes desafiados frente a Escherichia coli (ATCC 11229) em concentracdo final de
10 UFC mL?%, limite tolerado pela legislacdo, tendo como grupo-controle o caldo com frango
cozido sem condimentos. O crescimento bacteriano foi aferido a cada duas horas apés a
inoculagdo, até completar 24 horas de confronto, utilizando-se meio seletivo para coliformes
termo-resistentes e incubagao constante a 25°C em DBO, sendo atribuidos valores arbitrarios as
variacdes logaritmicas de crescimento. Comparados ao controle, todos os tratamentos
condimentados apresentaram, individualmente, atividade antibacteriana significativa, mesmo que
sem significancia quando comparados entre si. Contudo, em relacdo ao tempo de inicio da
atividade antibacteriana, destacou-se a pimenta dedo-de-moca, enquanto que, em relacdo ao
prolongamento dessa agdo no tempo, destacou-se o alho nird. As 12 plantas condimentares em
estudo tiveram atestada a sensorialidade, sendo que as quatro plantas com destaque tiveram a
atividade anti-coliforme termo-resistente comprovada in loco. Diferentes condimentos vegetais
foram capazes de fornecer qualificacdo sensorial e sanitaria em caldo com frango cozido, em
condi¢Bes domésticas de manuseio.

Palavras-chave: frango condimentado, analise sensorial, analise antibacteriana, coliformes fecais

ABSTRACT: Different spice plants: sensorial evaluation and antibacterial activity in chicken
broth. Based on the in vitro antibacterial activity predetermined for 12 spice plants with ethnographic
indicator, this feature was tested in loco in the model cooked chicken broth. First, ten evaluators
were trained, according to the current legislation for Free and Informed Consent, providing previous
knowledge about the plants parsley (Petroselinum sativum), marjoram (Origanum X aplii and
Origanum majorana), basil (Ocimum basilicum), common sage (Salvia officinalis), thyme (Thymus
vulgaris), anis-like spice (Ocimum selloi), african basilicum (Ocimum gratissimum), nira garlic
(Allium tuberosum), leek (Allium porrum), turmeric (Curcuma longa) and “dedo-de-moc¢a” chili
(Capsicum baccatum). Those spices were individually added to the chicken broth to perform a
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Hedonic Scale-like Acceptance Test, selecting four of the twelve spices that had higher sensory
acceptance, “dedo-de-moca” chili, nira garlic, leek and thyme. A new Acceptance Test was then
performed using low, medium and high concentrations of those four spices to establish the most
acceptable sensory intensities. The elected quantities (0.5 g “dedo-de-moca” chili, 15 g nira
garlic, 15 g leek and 5 g thyme) were added to the chicken broth, then challenged with Escherichia
coli (ATCC 11229) at a final 10 concentration of CFU/mL, the tolerated limit according to legislation.
The control group was chicken broth without spices. The bacterial growth was measured at every
two hours after the inoculation until 24 hours of confront were completed, using a selective medium
for thermo-resistant coliforms, under constant incubation at 25°C in DBO. Arbitrary values were
assigned to the logarithmic growth variations. Compared to the control group, all the spiced
treatments individually presented significant antibacterial activity, although the latter was not
significant when treatments were compared with each other. However, as regards the antibacterial
activity starting time, “dedo-de-moca” chili had the best results, whereas nira garlic had the best
results as regard the extension of this activity time. The 12 studied spice plants had their sensorial
characteristics attested, and the four plants that had the best results had proved in loco anti-
thermo-resistant coliform activity. Different spice plants were capable of providing sensory and
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sanitary qualification in chicken broth, under domestic conditions of manipulation.

Key words: spicy chicken, sensory evaluation, antibacterial analysis, fecal coliforms

INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, verifica-se aumento
expressivo no uso de plantas condimentares em
decorréncia de alguns fatores como, por exemplo, a
valorizagcdo do uso de produtos mais naturais e
também o fato de que as pesquisas, nas areas
farmacoldgicas e médicas, confirmam a eficacia de
muitas das plantas condimentares (Furlan, 2007).
Ressalta-se ainda que a qualidade de uma planta
condimentar esteja quase sempre relacionada com
a presenca de grupo de substancias chamadas de
Oleo essencial, havendo, porém, excecdes, como
acontecem com as pimentas do género Capsicum,
gue tem como principal responsavel a capsaicina e
gue é classificada como alcal6ide.

Do ponto de vista alimentar, a parte o valor
energético intrinseco do condimento, geralmente
modesto, ele é sempre complementacéo e integracéo
da alimentac¢éo, para que ela seja mais agradavel ao
olfato, ao paladar e a vista, estimulando o apetite e a
digestao. Afuncéo alimentar dos aromas é sumamente
importante, pelo gosto que eles conferem aos
alimentos, pela digestdo dos mesmos, a comecar pela
salivacao, além do fato de muitas plantas aromaticas
usadas na cozinha terem valor alimentar intrinseco
(Maranca, 1985).

A carne de frango estd cada vez mais
presente na alimentacdo da populagéo brasileira,
devido a maior busca por dietas com carne branca e
menor preco em relagdo a carne bovina fato
demonstrado pela evolug¢éo do consumo interno do
pais (Noticias De Mercado, 2009). O Brasil atingiu,
no ano passado, consumo de carne de frango da
ordem de 38,5 quilos por habitante. Esse é o quarto
maior volume de consumo per capita, ficando atras

somente dos Estados Unidos, com 45,1 quilos, da
Venezuela, com 39,4 quilos, e da Malasia, com 38,7
quilos (Safras & Mercado, 2009). A carne de frango é
comumente utilizada em preparos alimentares
diversos, incluindo canjas, sopas e caldos.

Germano & Germano (2003) esclarecem que
qualquer alimento exposto a contaminacéo fecal, seja
através da agua de preparo ou dos manipuladores
infectados, é capaz de veicular aE. coli. Nas mesmas
condicdes, a carne de aves, em especial de galinha,
tem sido apontada como causa de surtos de toxinfecg&o
alimentar, principalmente a enteropatogénica.

Carvalho et al. (2005), estudando
antimicrobianos naturais, avaliaram in vitro a atividade
antibacteriana de 21 plantas com indicativo etnografico
condimentar, sendo encontrada atividade significativa
em 12 delas. Os autores afirmam que os condimentos
e ervas podem ter mais que uma funcéo em alimentos
aos quais sao acrescidos. Em adicao a propriedade
sensorial, certos condimentos podem prolongar a vida
util de estocagem de alimentos pela atividade
bacteriostéatica e/ou bactericida, prevenindo o inicio
da deterioracdo e, inclusive, o crescimento de
microrganismos indesejaveis.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar
a potencialidade sensorial de 12 condimentos vegetais
com comprovada atividade antibacteriana in vitro em
caldo com frango cozido, preparagéo corrente na
alimentacdo humana. Objetivou, ainda, habilitar um
grupo de testadores quanto a apreciagao sensorial
de 12 espécies condimentares. E, por fim, descrever
a atividade anti-Escherichia coli de condimentos que
se destacaram sensorialmente, in loco (caldo com
frango cozido), segundo padrdes sanitarios de

Rev. Bras. PIl. Med., Botucatu, v.13, n.3, p.342-348, 2011.



344

contaminacao toleraveis em pratos a base de carnes,
estabelecidos na legislacdo nacional.

MATERIAL E METODO

O experimento foi realizado em trés etapas.
Na primeira e na segunda etapas, procedeu-se ao
treinamento de um grupo de avaliadores para a
realizagao das analises sensoriais, visando selecionar
0s condimentos vegetais sensorialmente mais
adequados ao caldo com frango cozido, dentre os 12
condimentos vegetais comprovadamente
antibacterianos testados in vitro por Carvalho et al.
(2005). Na terceira etapa, foram conduzidos os testes
de desafio bacteriolégico. Apds submisséo e
aprovacao do experimento pelo Conselho de Etica
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul -
UFRGS (Processo UFRGS 23078.022540/09-85)
procedeu-se ao treinamento de 10 provadores
voluntarios participantes, docentes, académicos e
funcionarios do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos-UFRGS, conforme a Resolu¢cdo ANVISA
ne 196/96 (Brasil, 1996), formalizando-se o
Consentimento Livre e Esclarecido. As plantas
condimentares foram apresentadas, devidamente
identificadas, para que os avaliadores se
familiarizassem com a aparéncia, aroma e sabor,
sendo, assim, capacitados para verbalizar as
sensacOes, trabalhar em grupo e demonstrar
reprodutibilidade nas analises sensoriais
consecutivas. As amostras de plantas condimentares
foram colhidas no outono de 2009, provenientes de
cultivos agroecoldgicos da regido metropolitana de
Porto Alegre-RS (regido climéatica da Depressao
Central do Estado, com coordenadas de 30°05'S e
51°40'W, com altitude aproximada de 40 m). Foram
utilizadas folhas e caules, bem como frutos sem
sementes (pimenta dedo-de-moca). As amostras de
plantas usadas neste trabalho foram provenientes da
mesma origem das plantas caracterizadas e
identificadas botanicamente por Marodin (2004) no
trabalho de Carvalho et al. (2005) partindo de exsicatas
segundo Ming (1996), registradas e depositadas junto
ao Herbério do Instituto de Biociéncias/Departamento
de Botanica da UFRGS, Porto Alegre/RS, Brasil,
registradas entre os niUmeros 128.937 e 130.208. Na
caracterizacao inicial destas plantas, a saber:
alfavaca (Ocimum gratissimum L. - Labiatae), alho
nira (Allium tuberosum Rottler ex Sprengl - Liliaceae),
alho poré (Allium porrum L. - Liliaceae), anis verde
(Ocimum selloi Benth. - Labiatae), circuma (Curcuma
longa L. - Zingiberaceae), manjericdo (Ocimum
basilicum L. - Labiatae), manjerona branca (Origanum
Xaplii (Domin) Boros - Lamiaceae), manjerona preta
(Origanum majorana, L. - Lamiaceae), pimenta dedo-
de-moca (Capsicum baccatum L. var. pendulum -
Solanaceae), salsa (Petroselinum sativum Hoffm. -

Apiaceae), sélvia (Salvia officinalis L. - Lamiaceae) e
tomilho (Thymus vulgaris L. - Lamiaceae), seguiram-
se indicativos de Bremness (1993), Backes & Nardino
(2001) e Lorenzi & Matos (2002).

A partir do modelo alimentar escolhido para
0 estudo, definiu-se a composicdo do caldo com
frango cozido com base na receita do Centro Médico
da Universidade de Nebraska/EUA - University of
Nebraska Medical Center (Rennard et al., 2000).
Foram feitos preparos de frango na proporcéo de 1:10,
contendo 300 g de carne de coxas e sobrecoxas de
frango industrial resfriado (retiradas pele, 0ssos,
cartilagens, aponeuroses e vasos), em 3000 mL de
agua, com concentracao de 1,5 g de sal de cozinha,
cozidos convencionalmente por 30 minutos.

A partir desta preparacao, aliquotas de 100
mL foram separadas em recipientes de aco inoxidavel
esterilizado para se proceder a infusédo de cada um
os doze condimentos previamente apresentados, com
o caldo em temperatura de ebulicdo, acrescidos
individualmente na quantidade de 10 g, com excecéo
da pimenta dedo-de-moga a 0,1 g, e da circuma a
0,5 g. Ap6s a adicao de cada tempero ao caldo, os
recipientes foram tampados por trinta segundos,
permitindo a recuperacao das goticulas formadas pela
evaporacao do preparo.

Procedeu-se, entdo, ao primeiro Teste de
Aceitacdo destas doze espécies, através de analise
sensorial compartilhada, utilizando-se escala
hedbnica estruturada, partindo de “Gostei muitissimo”
(valor arbitrario atribuido equivalente a nove) até
“Desgostei muitissimo” (valor arbitrario atribuido
equivalente a um) (Ferreira et al., 2000).

A sequéncia de apresentacdo dos
condimentos utilizada nas amostras a serem testadas
baseou-se na intensidade de aroma e sabor
caracteristicos de cada planta condimentar, ordenados
daqueles com aroma e sabor menos pronunciados
(salsa) até aqueles com aroma e sabor mais
pronunciados (pimenta dedo-de-moga), critério esse
convencionado pelo grupo.

No segundo Teste de Aceitacdo, foram
utilizadas amostras intencionais com restricdo, feitas
a partir da aplicacéo de trés diferentes quantidades
(pequena, média e grande) dos quatro condimentos
classificados. O volume das aliquotas de caldo com
frango cozido e o procedimento de infus&o mantiveram-
se idénticos ao anterior. As quantidades médias foram
fixadas a partir da quantidade de condimento utilizada
nos preparos alimentares da primeira fase de analise
sensorial. A partir dai, definiu-se uma quantidade
acima e uma quantidade abaixo, estabelecendo-se,
respectivamente, quantidades grande e pequena para
cada espécie de planta condimentar.

As andlises sensoriais foram realizadas no
meio do periodo da manha (Ferreira et al., 2000),
tendo intervalo de uma semana entre o primeiro e 0
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segundo testes. Esses intervalos foram estabelecidos
objetivando n&o sobrecarregar o paladar dos
provadores, e evitar a perda da memoria sensorial
dos condimentos adquirida com o treinamento.

As guantidades sensorialmente aceitas no
segundo Teste de aceitacdo sensorial, uma para cada
condimento, foram finalmente desafiadas frente a coliforme
fecal. Cinco preparos idénticos foram feitos em frascos
erlenmeyers de 500 mL, contendo 400 mL de agua
destilada, 120 g de frango e 2 g de sal de cozinha, sendo
autoclavadosa 121°C, 1,5 atm, por 20 minutos.

Foram adicionados os condimentos,
procedendo-se a infusd@o por trinta segundos. Os
caldos foram denominados Tratamento 1: Controle
sem condimento; Tratamento 2, Tratamento 3,
Tratamento 4 e Tratamento 5: condimentados. Os
Tratamentos foram inoculados com quantidade
conhecida de E. coli (ATCC 11229), atingindo
concentracao final de 10 UFC mL, segundo previsdo
de padrao aceitavel pela legislagdo para pratos a base
de carne (Brasil, 2001).

Os indculos de Escherichia coli (ATCC
11229), provenientes da colecao bacteriologica do
Laboratorio de Higiene de Alimentos do Instituto de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, foram ativados em
meio BHI Simples (BHI, OXOID), e incubados a 45°C,
por 24 horas, realizando-se controle biométrico de
crescimento segundo Cavalli-Sforza (1974).

Uma vez certificado o crescimento das
colbnias na contagem em placas, procedeu-se uma
nova série de dilui¢cdes, as quais foram utilizadas nos
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tratamentos, de acordo com seu volume total final.
Assim, foram inoculados, em cada tratamento, 5,22
mL de Escherichia coli (ATCC 11229) a 10%, as quais,
uma vez diluidas em 522 mL de volume final total de
cada tratamento, atingiram uma concentracéo de 1073,
equivalente a 10 UFC mL, contaminacéo permitida
pela legislacéo.

Foram retiradas aliquotas de cada um dos
tratamentos as duas, quatro, seis, oito, dez e 24 horas
poés-inoculacdo dos coliformes. Essas aliquotas foram
semeadas em placas contendo meio seletivo para
Escherichia coli, Agar Chromocult® (Merck), e
colocadas sob incubacdo a 45°C. Uma vez
completadas 24 horas de incubacéo, foram feitas as
contagens em placas, do nUmero de microrganismos
em UFCs (Unidades Formadoras de Colbnia). Para a
andlise estatistica, foram atribuidos valores arbitrarios
as contagens efetuadas, conforme Tabela 1,
guantificando-se a auséncia de crescimento (valor
arbitrario atribuido equivalente a seis), crescimento
em unidades (valor arbitrario atribuido equivalente a
cinco), crescimento em dezenas (valor arbitrario
atribuido equivalente a quatro) e crescimento em
centenas de UFCs (valor arbitrario atribuido equivalente
a trés), bem como, crescimento incontavel (valor
arbitrario atribuido equivalente a dois).

Os dados obtidos foram submetidos a
Analise de Variancia (ANOVA), seguida de outros
procedimentos estatisticos, dentre os quais o Teste
de Tukey, permitindo verificar a presen¢a ou auséncia
de diferenca significativa entre as médias obtidas, ao
nivel de confianca de 95% (Stone & Sidel, 1993).

TABELA 1. Representagéo dos valores ordinais arbitrarios atribuidos ao crescimento bacteriano e auséncia de
crescimento, nas diferentes preparacdes alimentares condimentadas, expresso em Unidades Formadoras de

Colbnia por mililitro.

Incontavel Centena Dezena Unidade Auséncia de
(> que 300 UFC mLY| (de 100 a299 UFC mL%) (de 10a 99 UFC mL™? (dela QUFC mL?) crescimento
2 3 4 5 6
RESULTADO E DISCUSSAO poroé (7,88) e para a pimenta dedo-de-moca (7,77).

A analise sensorial das 12 espécies de
plantas condimentares, com o objetivo de destacar
quatro delas, equivalendo a primeira etapa do
experimento, encontra-se expressa pelos valores
apresentados na Tabela 2.

A partir dos relatos obtidos apds as analises
sensoriais, constatou-se que os provadores se
apropriaram das caracteristicas aromaticas e de
algumas indicagbes de uso dos condimentos em
preparos alimentares.

As maiores médias obtidas foram para o
tomilho (8,11), para o alho nira (8,44), para o alho

Assim, no modelo alimentar proposto, esses
condimentos tiveram melhor aceitacdo sensorial,
classificando-se para a segunda etapa de testes
sensoriais.

Observando as médias dos demais
condimentos, que ndo obtiveram notas de aceitacéo
elevadas, € possivel afirmar que ndo foram
desagradaveis sensorialmente, mas sim, ndo foram
0s mais adequados para serem utilizados nesse tipo
de alimento.

Outros dois condimentos obtiveram valores
médios também altos no teste de aceitacéo, a salsa
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TABELA 2. Valores arbitrarios (de 9 a 1) atribuidos pelos avaliadores (A) no primeiro Teste de Aceitacdo para
eleicdo de condimentos em preparo alimentar caldo com frango cozido.

Condimentos

5 @ﬂs < g = g %

b=} — = ® E g GI) -
» s 82 o 2 g5 i 2 on g s % 8§
i S @ o T = B s = > 2 @ £ o O Q
o IS 0 c =) a g 8 = O BB o s 5 c O ]
O 3 © S 5 3 p o2 o8 0 =€ T = =92 &g =2
a = cE - &g = c E B ® o © S ° 5 © © S
< KIS ° 3 £ o e 4 © 3 o £ = E S g = & ca £EE 8z 3
3 ss 9S8 S8 = 88 =22 &2 g 2 33 S
< w5 cd >5 EE B ok c E z E <l= o5 g o 8
> s8 8t ©®o 62 &= ©Eo 85 85 <£= <£= 355 Eo 3
< no =0 ney +FE =0 <O =0 <O << << OO0 a=0
Al 8 6 3 8 8 4 7 2 9 8 3 8
A2 7 6 2 8 7 5 6 4 8 9 2 8
A3 8 9 1 9 4 1 6 3 9 5 4 9
A4 9 3 2 8 4 6 7 2 9 8 1 9
A5 6 8 6 9 8 7 8 5 9 9 4 8
A6 7 3 5 6 6 7 8 3 8 7 3 5
A7 6 7 3 9 5 2 8 4 9 9 3 8
A8 7 5 2 7 7 6 7 4 6 7 2 7
A9 8 7 7 9 9 8 9 6 9 9 6 8
Soma 66 54 31 73 58 46 66 33 76 71 28 70
Médias 7,33 6,0 3,44 811 6,44 5,11 7,33 3,66 8,44 7,88 3,11 7,77

(a) 10 g de condimento em 100 mL de caldo, (b) 5 g de condimento em 100 mL de caldo, (c) 1 g de condimento em

100 mL de caldo

e 0 manjericdo, ambos com nota 7,33. Esse valor
permite indicar o uso desses condimentos em
preparos a base de frango.

A menor nota atribuida foi para a circuma.
Ao término das analises sensoriais, 0s provadores
foram unanimes quanto a propor¢cao aplicada,
classificando-a como demasiada, determinando a
desqualificacdo desta planta. Essa constatacdo
reforca a idéia das proporgdes condimentares a serem
utilizadas em preparos alimentares, que devem
respeitar suas caracteristicas e propriedades
sensoriais, visando aceitacdo de consumo.

No segundo Teste de aceitacédo, as
guantidades médias estabelecidas para as espécies
condimentares eleitas foram de 1,0 g para a pimenta
dedo-de-moga, de 10 g para o alho nird, de 10 g para
o tomilho e para o alho por6. As quantidades pequena
e grande para cada condimento podem ser
visualizadas na Tabela 3.

A guantidade de condimento a ser aplicada
em cada tratamento, eleita a partir das analises,
evidencia que a propor¢ao na composicao alimentar
esté relacionada com as caracteristicas sensoriais.
Assim, a pimenta dedo-de-mocga, que contém a
capsaicina, substancia que lhe confere a pungéncia,
foi mais aceita pelos provadores em menor quantidade
(0,5 g 100 mL?). Da mesma maneira, o tomilho, com
sabor caracteristico forte, em funcdo dos 6leos
essenciais, foi eleito em menor quantidade (5 g 100

mL?). Caso as concentracOes definidas para os
testes fossem padronizadas a uma mesma quantidade
para os diferentes condimentos, correr-se-ia o risco
dessas concentragdes ndo serem aplicaveis em
alimentos, por intolerancia sensorial do consumidor.

As quantidades de condimentos a serem
utilizadas em 522 Unidades de Volume de caldo com
frango cozido, para os testes bacteriologicos, foram
0,5 g de pimenta dedo-de-moga (médiade 7,2); 15g
de alho nird (média de 8,2); 5 g de tomilho (média de
7,7) e 15 g de alho por6 (média de 8,8).

Quando semeadas aliquotas obtidas
diretamente dos caldos, sem diluicdo, segundo o
critério estabelecido para contagem do crescimento
bacteriano, houve crescimento acima de 300 UFC
mL* (incontavel) em todos os tratamentos, nos
diferentes tempos de afericdo.

Para que a analise microbioldgica fosse
conduzida de forma que os resultados obtidos
permitissem um julgamento correto dos produtos
analisados, foi feita dilui¢do das aliquotas obtidas de
cada tratamento. Desta forma, pesquisando o nimero
de Unidades Formadoras de Col6nia em meio seletivo
para coliformes fecais, a partir de diluicbes de 107, a
atividade antibacteriana de cada condimento testado
ficou claramente estabelecida.

Na Tabela 4, podem ser visualizados os
valores ordinais arbitrarios atribuidos ao crescimento
bacteriano nos Tratamentos de 1 a 5, expresso em
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TABELA 3. Valores médios obtidos no segundo Teste de Aceitacao para diferentes quantidades de Pimenta Dedo-
de-Moca (Capsicum baccatum), Alho Nira (Allium tuberosum), Tomilho (Thymus vulgaris) e Alho Poré (Allium
porrum) acrescidas em preparo alimentar caldo com frango cozido.

Quantidades (g) em 100 mL de caldo com frango cozido

Condimentos Pequena Média Grande
05g100 mL" 1,09 g 100 mL" 2,09 100 mL™
Dedo-de-Moca 7,2 5,8 2,0
5g100 mL" 10g 100 mL™ 15g 100 mL"
Alho Nira 6,1 7,7 8,2
5g100 mL" 10g 100 mL™ 15g 100 mL™
Tomilho 7’7 5’6 4!0
5g100 mL" 10 g 100 mL"™ 15g 100 mL"
Alho Poré 8,3 88 8,8

TABELA 4. Valores ordinais arbitrarios atribuidos ao crescimento de coliformes fecais nos Tratamentosde 1 a5
(T1aT5), segundo o nimero de Unidades Formadoras de Colbnias encontradas em 10 (1 UFC mL?), em diferentes
tempos (h) de afericéo.

Tratamentos Médias dos
tempos
Tempo (h) T1 T2 T3 T4 5
Controle Dedo-de-Moga Nira Poré Tomilho

: 2 ® 4 4 4 4,5°

. 2 3 4 3 3 312511

6 2 3 3 2 2 > 5P

° 2 2 3 2 2 2,25°

10 2 2 5 5 . .

i 2 2 2 2 2 >
tl\r/laet(«z:i ﬁse:tzss 2 3 3* 25% 25%

Médias com letras mailsculas iguais na linha indicam que ndo ha diferenca significativa a 5% de probabilidade pelo
Teste de Tukey. Médias com pelo menos uma mesma letra mindscula na coluna ndo diferem significativamente entre si,
e com letras minUsculas diferentes na mesma coluna, indicam diferenca significativa a 5% de probabilidade pelo Teste
de Tukey.

Unidades Formadoras de Colénia por mililitro (UFC a inoculagdo. Apds a quarta hora, essa atividade
mL-1), segundo os tempos de incubacgdo expressos antibacteriana promovida pela pimenta foi menor,
em horas, encontradas em 10 (1 UFC mL?). sendo que o crescimento foi centesimal (valor 3),
O crescimento de coliformes fecais no mantendo-se assim apos seis horas da inoculagéo.
Tratamento Controle foi acima de 300 UFC mL* (valor Das oito horas em diante, o crescimento bacteriano
arbitrario 2) em todos os tempos de aferi¢céo. atingiu nimeros incontaveis (valor 2).
Comparados ao controle, todos os tratamentos Nos tratamentos com alho nir4, alho poré e
condimentados apresentaram, individualmente, tomilho, houve crescimento decimal de Unidades
atividade antibacteriana significativa, mesmo que sem Formadoras de Coldnia (valor 4), nas primeiras duas
significancia quando comparados entre si (médias dos horas ap6s inoculagao.
tratamentos sem diferenca significativa). As quatro horas de aferi¢&o, o Tratamento 3
No Tratamento 2, caldo com a pimenta dedo- (alho nir4) se manteve nessa contagem, porém os
de-moca, ndo houve crescimento bacteriano (valor Tratamentos 4 (alho poro) e 5 (tomilho) apresentaram
arbitrario atribuido 6) nas primeiras duas horas apés maior crescimento (valor 3). O Tratamento 3 ndo
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apresentou aumento do nimero de UFCs da sexta
para a oitava hora pos-inoculacgéo, fato que ocorreu
para todos os demais tratamentos.

Dessa forma, em relagéo ao tempo de inicio
da atividade antibacteriana, destacou-se a pimenta
dedo-de-moca, enquanto que, em relacdo ao
prolongamento dessa ac¢édo no tempo, destacou-se o
alho nira.

Diante do exposto conclui-se que:

Diferentes condimentos vegetais foram
capazes de fornecer qualificag&o sensorial a caldo com
frango cozido, respeitadas propor¢des, concentracdes
e combinagdes previamente sinalizadas.

A capacitacdo de um grupo de provadores
guanto a plantas condimentares, sua real
identificacdo, apresentacdo, aroma e sabor, foi
imprescindivel para a detecgao sensorial subsequente
dessas caracteristicas, quando de sua aplicacdo na
condimentacéo desse alimento.

O treinamento dos provadores de alimentos
mostrou-se uma ferramenta e uma experiéncia efetiva
no sentido de agregacdo de conhecimentos,
habilidades, motivacbes e significados sobre as
plantas condimentares, especialmente aquelas
desconhecidas pelos participantes, oportunizando a
sua apropriacdo no cotidiano da alimentacéo e nutricdo
dos protagonistas.

Em relacéo ao desafio antibacteriano, todos
os tratamentos condimentados apresentaram,
individualmente, atividade anti- Escherichia coli. Em
relacdo a intensidade do tempo de inicio desta
atividade destacou-se a pimenta dedo-de-mocga,
enquanto que, em relacdo ao prolongamento dessa
atividade no tempo, destacou-se o alho nira.

Pimenta dedo-de-moca, alho nira, alho pord
e tomilho podem ser usados como antibacterianos
naturais, em condi¢cdes domésticas de manuseio de
alimentos, reduzindo o risco da contaminagéo de
alimento de origem animal tipo caldo de frango e
conferindo qualificac&o sensorial ao mesmo.

REFERENCIA

BACKES, A.; NARDINO, M. Nomes populares e
cientificos de plantas do Rio Grande do Sul. 2 ed. Sdo
Leopoldo: Editora Unisinos, 2001. 202p.

BRASIL. Ministério da Saude. Conselho Nacional de
Saude. Resolugcdo CNS no 196, de 10 de outubro de
1996. Diretrizes e normas regulamentadoras de

pesquisas envolvendo seres humanos. Comisséo
Nacional de Etica em Pesquisa. Disponivel em: <http://
conselho.saude.gov.br/comissao/conep/resolucao.
html>. Acesso em: 20 abr. 2009.

BRASIL. Resolu¢cdo RDC ne 12, de 02 de janeiro de 2001.
Aprova Regulamento Técnico sobre Padrdes
Microbiolégicos para Alimentos. Diario Oficial da Unido,
Brasilia, DF. 10 jan. 2001. Disponivel em: <http://www.
anvisa.gov.br/legisl/resol/12_01rdc.htm>. Acesso em: 20
abr. 2009.

BREMNESS, L. Plantas aromaticas: guia pratico.
Londres: Dorling Kingerley, 1993. 240p.
CAVALLI-SFORZA, L. Biometrie: grundziige biologisch-
medizinische Statistik. Stuttgart: Gustav Fisher, 1974.
p.201-4.

CARVALHO, H.H.C. et al. Atividade antibacteriana em
plantas com indicativo etnogréfico condimentar em Porto
Alegre, RS/Brasil. Revista Brasileira de Plantas
Medicinais, v.7, n.3, p.25-32, 2005.

FERREIRA, V.L.P. et al. Analise sensorial: testes
discriminativos e afetivos. Campinas: SBCTA, 2000.
127p. (Manual Série Qualidade).

FURLAN, M.R. Dossié técnico cultivo de plantas
condimentares herb&ceas. Belo Horizonte: Fundacéo
Centro Tecnoldgico de Minas Gerais/CETEC, 2007. 29p.
GERMANO, P.M.L.; GERMANO, M.I.S. Higiene e vigilancia
sanitaria de alimentos. Sao Paulo: Livraria Varela, 2003.
p.62-3.

LORENZI, H.; MATOS, F.J.A. Plantas medicinais no
Brasil: nativas e exdticas. 3.ed. Nova Odessa: Instituto
Plantarum, 2002. 544p.

MARANCA, G. Plantas aromaticas na alimentac&o. Sdo
Paulo: Nobel, 1985. p.104-7.

MARODIN, S. Identificacdo boténica das espécies
condimentares: projeto produtos lacteos condimentados,
atividade antibacteriana de condimentos vegetais sobre
contaminantes e in6culos padronizados (CNPq ne
523193). Porto Alegre, RS, 2004. 8p. (Relatdrio Técnico).
MING, L.C. Coleta de plantas medicinais. In: DI STASI,
L.C.(Org.). Plantas medicinais: arte e ciéncia. Um guia
de estudo interdisciplinar. Sdo Paulo: Editora da
Universidade Estadual Paulista, 1996. cap. 6, p.69-86.
NOTICIAS DE MERCADO. Frango e suino ganham fatia
da carne bovina. Disponivel em: <http://www.
noticiasagricolas.com.br/noticias.php?id=43224>.
Acesso em: 30 jun. 2009.

RENNARD, B.O. et al. Chicken soup inhibits neutrophil
chemotaxis in vitro. Chest Journal, American College
of Chest Physicians, v.118, n.4, p.1150-7, 2000.
SAFRAS & MERCADO. Carnes: consumo per capita de
frango no Brasil chegou a 38,7 quilos. Disponivel em:
<http://ultimosegundo.ig.com.br/economia/safra/2009/
01/20/.html>. Acesso em: 30 jun. 2009.

STONE, H.; SIDEL, J.L. Sensory evaluation statistics
practices. New York: Academic Press, 1993. 338p.

Rev. Bras. PIl. Med., Botucatu, v.13, n.3, p.342-348, 2011.



