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ESTUDO DA INCORPORACAO DA ANTOCIANINA DO ACAI (Euterpe
precatoria Mart.) EM ARGILA BENTONITA

A.L.G. ROSAS, P.H.C. FELIX
Universidade Federal do Amazonas (UFAM) lizandra.rosas2015@gmail.com

Introducgdo: Considerando como proposta da pesquisa, 0 uso de produto oriundo da
biodiversidade amazodnica, o acai (Euterpe precatdéria Mart.) para gerar tecnologia apropriada
na obtencdo e beneficiamento de um novo subproduto colorifico. Atribuido do aumento na
demanda por consumo de corantes naturais na industria alimenticia, ocasionando assim o
interesse, como sucedaneos de muitos aditivos sintéticos empregados atualmente nesses
processos industriais. As argilas bentonitas sdo utilizadas para absorcdo de pigmentos,
corantes em geral, residuos de sabdes, fosfatideos, e produtos de oxidacao contidos nos 6leos
vegetais. A pesquisa consiste na analise da eficiéncia das bentonitas no processo de adsor¢édo
de pigmentos quando submetidas a algum tipo de tratamento. Assim, alcangando o objetivo
de avaliar a incorporacdo das antocianinas do suco de acai (Euterpe precatéria Mart.)
clarificado em diferentes concentracbes (0-6% em m/m, base seca), na argila bentonita
(ACC). A metodologia utilizada foi a clarificacio do suco de acai atravéz da
ultracentrifugacdo. A clarificagdo de suco do acai, um método necessario para obter as
antocianinas mantendo suas propriedades fisicas e quimicas e misturar com argila. A mistura
do suco clarificado com a argila clarificante custom (ACC) foi realizada atravéz de agitacao
magnética e homogeneizada em um Ultra-Turrax, centrifugada para separar o sobrenadantes
dos precipitados, posteriomente liofilizada gerando um subproduto em pé contendo pigmento.
Os resultados por difracdo de raios x possibilitou observar o deslocamento dos picos no
digratograma podendo esta relacionado com aumento do espagcamento interplanar da argila
bentonita decorrente da incorporacdo da antocianina. Concluindo que as antocianinas do suco
clarificado de polpa de acai estdo condicionadas entre as lamelas da argila clarificante custom
(ACCQC).

Palavras-chave: Suco clarificado; Corante natural; Difracdo de raios X.
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AVALIACAO MICROBIOLOGICA DE QUEIJO COALHO
COMERCIALIZADO EM FEIRA LIVRE DA ZONA CENTRO-SUL DE
MANAUS

A.C. LOUREIRO; S.K. DE SA; D.M. NOGUEIRA; S.S. COMAPA; E.S. SILVA; L.M.
PERDIGAO; A.Q. SOUZA

Universidade Federal do Amazonas, andria.loureiro@hotmail.com

Resumo

Introducdo: O queijo coalho é um derivado do leite com caracteristicas organolépticas de
grande aceitacdo, sendo comercializado em feiras livres e supermercados. Por sua producéo,
principalmente artesanal, apresenta-se geralmente com elevada carga microbiana. Com isso,
tonar-se de suma importancia a analise microbioldgica dos derivados lacteos servindo como
parametro de qualidade do produto. Objetivo: Desta forma, o trabalho teve como finalidade
avaliar a qualidade microbiolégica do queijo coalho comercializado em feira livre da zona
centro sul de Manaus, tendo em vista, o fluxo continuo de consumidores na referida regido.
Metodologia: Foram obtidas aproximadamente 250 gramas de amostra de um comerciante
escolhido de modo aleatorio da feira. Utilizou-se 0 método de tubos multiplos para coliformes
sendo homogeneizados 25 g de queijo em 225 mL de agua peptonada a 0,1% e realizada
diluicbes de 10-1 a 10-3. Efetuou-se o teste presuntivo com Caldo Lauril Sulfato e
confirmativo com Caldo Verde Brilhante, para coliformes totais e EC, para termotolerantes,
todos realizados em triplicata. Também foram utilizados os meios PCA, meio geral de
contagem bacteriana e XLD, para Shigella e Salmonella. Resultados: O teste presuntivo foi
positivo indicando presenca de coliformes e sugerindo, assim, possivel contaminacdo durante
0 beneficiamento, armazenamento e/ou transporte. Em contrapartida, o confirmativo foi
assertivo apenas para coliformes totais indicando que o mesmo possa ter sido produzido em
condi¢des higiénicas insatisfatorias. No meio XLD ndo houve crescimento de Salmonella,
estando, portanto, de acordo com a legislacdo vigente. Nas placas de PCA houveram
incontaveis coldnias de bactérias inferindo que o produto ndo estava com uma qualidade
microbioldgica adequada. Conclusdo: Portanto, a partir dos resultados obtidos pode-se
evidenciar a importancia da implantacdo das boas praticas de fabricacdo durante o processo
produtivo de queijo além de uma fiscalizacdo mais assidua.

Palavras-chave: microbiologia, mercado, derivado lacteo, condi¢des higiénico-sanitarias
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CARACTERIZACAO DO PERFIL LIPIDICO DO OLEO DA
CASTANHA-DE-CUTIA (Couepia edulis)

A.S. 0. SALOMAO-OLIVEIRA!; G. C. P. PONTES?; G. D. J. JUNIOR3; R. P. C.
CARVALHO!

tUniversidade Federal do Amazonas
2Instituto Nacional de Pesquisas na Amazonia
3Escola Superior de Tecnologia - Universidade do Estado do Amazonas
adelesalomao@gmail.com

Introducdo: A castanha-de-cutia (Couepia edulis Prance) € de origem amaz6nica, da familia
Chrysobalanaceae e possui componentes biologicamente ativos, os quais produzem efeitos
benéficos a saude ao corrigir distdrbios metabdlitos. Os acidos graxos poli-insaturados
(PUFA), tais como, acidos linoleico (18:2 m-6) e a-linolénico (18:3 ®-3) por serem essenciais
possibilita o organismo a sintetizar os demais acidos graxos (AG) de suas familias, exercendo
uma funcéo reguladora tanto na fisiologia como nas condi¢des moérbidas. Enquanto os &cidos
graxos monoinsaturados (MUFA) (C18:1 »-9) proporcionam efeitos mais favoraveis sobre os
niveis de triglicérides e HDL-c. Os &cidos graxos insaturados (AGI) sdo suscetiveis a
modificacdo oxidativa e estudos demonstram que dietas contendo MUFA em substituicdo ao
PUFA tornam a LDL menos suscetivel a oxidacdo, o que pode resultar em inibi¢cdo do
processo aterogénico e menor risco da ocorréncia de doencas cardiovasculares e
cerebrovasculares, as quais sdo as principais causas de morbidade e mortalidade no mundo.
Objetivos: O estudo teve como objetivo determinar, no 6leo extraido das castanhas-de-cutia,
o perfil de acidos graxos, visando a utilizacdo para a industria alimenticia e farmacéutica.
Metodologia: O 6leo da castanha-de-cutia foi extraido por prensagem a frio e caracterizado
por meio de métodos analiticos padrdo para 6leos e gorduras. O perfil de &cidos graxos livres
foi avaliado por cromatografia gasosa com detector de ionizacdo de chama e de condutividade
térmica. Resultados: O 6leo extraido é claro e inodoro e quanto a composi¢do quimica de
AG, verificou-se maior percentual de AGI, em 56,8%, e a presenca de AG conjugados.
Conclusdo: As propriedades terapéuticas associadas aos 6leos com teores elevados em AGI,
exercem efeitos protetores contra as dislipidemias, tornando-se, promissor o uso do éleo da
castanha-de-cutia a elaboracdo de alimentos com finalidades especiais a saude e a industria
farmacéutica.

Palavras-chave: Chrysobalanaceae, compostos bioativos, Amaz6nia, doencgas cronicas nao
transmissiveis
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AVALIACAO DA QUALIDADE DE CARNE BOVINA MOIDA IN
NATURA

D. M. NOGUEIRA; S. S. COMAPA; A. C. LOUREIRO; S. K. G. SA; E. S. SILVA; L.
M. R. PERDIGAO!; A. Q. L. SOUZA

Universidade Federal do Amazonas, denilsonmagalhaes42@gmail.com

Introducdo: A carne bovina é um alimento demasiadamente proteico e é uma das principais
fontes de nutrientes para 0 homem. Apesar das suas propriedades, a carne e seus derivados
estdo passivos a modificacBes por reagfes quimicas, fisicas e microbioldgicas e fatores
intrinsecos e extrinsecos podem colaborar para a instalacdo e multiplicacdo de patdgenos.
Pesquisadores quantificaram informac6es de 534 mil adultos com idades entre 50 e 71 anos e
constataram que as pessoas que ingeriram mais carne vermelha tiveram um risco 26% maior
de falecer por uma variedade de causas do que as que ingeriram menos carne vermelha.
Assim, torna-se necessaria a analise microbioldgica da carne bovina. Objetivo: o objetivo
deste trabalho foi avaliar a qualidade da carne bovina moida in natura comercializada em
acougues na zona leste da cidade de Manaus-AM. Metodologia: realizou-se a diluicdo em
agua peptonada e seguiu-se a sequéncia padrdo de diluicdo nos meios de cultura: LST em trés
diluicdes; Verde brilhante e EC. Também foram utilizados os meios solidos PCA e XLT4.
Para coliformes totais usou-se tubo de meio Verde Brilhante com a diluicdo na incubadora
tipo BOD a 37°C e LST nas mesmas condicdes. O meio de EC foi levado ao Banho Maria a
45 °C até o término das observacdes. Resultados: a partir da realizacdo do teste presuntivo
em LST foi comprovada a presenca de Enterococcus fecais. No teste confirmativo para
coliformes o resultado ndo foi significativo. Os meios de cultura solidos PCA e XLT4
apresentaram crescimento microbiologico, o que confirma o resultado de LST e de VB
sugerindo a presenca de Enterococcus. Conclusdo: como os resultados de tais testes foram
confirmativos torna-se necessaria a regulacdo da ingestdo de tal alimento, tendo em vista que
os Enterococcus sdo grandes produtores de aminas biogénicas. Estas, quando consumidas
com frequéncia, podem causar problemas como nauseas, vermelhiddo na face, dificuldades
respiratdrias, palpitacdes no coracdo hipertensdo e hipotenséo.

Palavras-chave: Enterococcus em alimentos, avaliacdo microbiolégica, aminas biogénicas
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CONTROLE MICROBIOLOGICO AO LONGO DO PROCESSAMENTO
DO PEIXE DA ESPECIE Pseudoplatystoma corruscans

S. K. DE SA; A. C. LOUREIRO; D. M. NOGUEIRA; S. S. COMAPA; E. S. SILVA; L.
M. PERDIGAO; A. Q. SOUZA

Universidade Federal do Amazonas, Faculdade de Ciéncias Agrarias, Departamento de
Engenharia Agricola e Solos. samiagomes88@gmail.com

Introducdo: O peixe pode ser comercializado inteiro na sua forma in natura, refrigerado ou
congelado. E, quando vendidos principalmente crus sdo altamente pereciveis e suscetiveis a
contaminagdo microbiana por sua composi¢do rica em nutrientes. Entdo nota-se a importancia
de averiguar as condi¢Bes higiénico-sanitarias dos mesmos, tendo em visto que 0
Pseudoplatystoma corruscans, possui grande demanda e alta producdo desordenada.
Objetivo: Com este trabalho buscou-se avaliar os pardmetros microbiolégicos do peixe
Pseudoplatystoma corruscans em sua forma in natura e pos-coccdo. Metodologia: Foi usada a
metodologia de tubos mdultiplos seguindo: LST (caldo lauril sulfato) em 3 dilui¢cdes, Verde
Brilhante e EC. Para coliformes totais usou-se tubo de meio Verde Brilhante a 37° C em
estufa. O mesmo ambiente é usado para o meio liquido LST. O meio de EC foi levado ao
banho maria a 45 °C. Resultados: A partir do teste realizado com LST foi indicada a presenca
de coliformes para o peixe ndo processado, pois apresentou turbidez e formacdo de gas,
enguanto o peixe processado nao indicou alteracdo, logo se considera o resultado do teste
como negativo para 0 mesmo. Pdde-se observar no VB, designado teste confirmativo para
coliformes totais- bacilos gram-negativos, sendo positivo para 0 peixe cru e para 0 peixe
processado negativo. O teste confirmativo para coliformes termotolerantes feito no meio EC
obteve resposta negativa para o peixe in natura, e para o peixe frito, permaneceu inalterado.
Conclusdo: Como os coliformes totais estdo diretamente ligados as condi¢des higiénico
sanitarias, pode-se inferir com o resultado positivo que o peixe Surubim teve alguma falha
durante seu manuseio ou transporte até a exposi¢cdo ao consumidor. Porém, tais proliferacdes
podem ser eliminadas no processo de coccdo pois a alta temperatura contribui para a
eliminacdo de alguns contaminantes como 0s microrganismos.

Palavras-chave: microbiologia, pescado, tratamento, condicfes higiénico-sanitarias
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AVALIACAO DOS PARAMETROS FISICO-QUIMICOS E
MICROBIOLOGICOS NA QUALIDADE DO SUCO DE CAMU-CAMU
(Myrciaria dubia) TRATADOS POR MICROONDAS

S.S. COMAPAL; L. M. S. CARVALHO?; C. V. LAMARAO!; F. C. A. SOUZAZ; J.
P. L. AGUIAR?; L. S. SOUZAS; J. M. MARS3; P. H. CAMPELO!

'Faculdade de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal do Amazonas
?Laboratdrio de fisico-quimica de Alimentos, Instituto Nacional de Pesquisa da
Amazonia (INPA). 3Laboratdrio de Nanoestruturados Polimeros (NANOPOL),

Universidade Federal do Amazonas, saracomapa23@gmail.com

Introdugdo: O camu-camu (Myrciaria dubia HBK Mc Vough) é uma fruta tipicamente
amazonica, pertencente a familia Myrtaceae que cresce na beira dos rios e lagos de toda a
bacia Amazdnica. A fruta € rica em vitamina C, com concentragdes de até 4.000 mg.100
g -1 de fruta. Também presentes no camu-camu boas quantidades de compostos fendlicos
e substancias antioxidantes. Objetivo: O objetivo deste trabalho foi avaliar o
aquecimento por microondas (MW) no processamento de sucos de camu-camu.
Metodologia: Um projeto fatorial (2 2) com a repeticdo no ponto central foi realizada.
Foram avaliados o efeito da poténcia de microondas (310-940 W) e o tempo de
processamento (15-45 s) sobre as caracteristicas fisico-quimicas, a reducdo da atividade
da enzima (POD e PPO), qualidade microbiologica e compostos bioativos contetudo
(DPPH, composto fendlico, acido ascorbico e antocianinas). Resultados: N&o houve
alteracGes significativas no pH, acidez titulavel, sélidos sollUveis totais, e parametro de
cor em sucos camu-Camu em compara¢cdo com amostras ndo tratadas. O teor de &cido
ascorbico nos sucos aumentou apos o tratamento por MW. Observou-se uma reduc¢do
significativa dos microrganismos que degradam para o sumo tratado em relagdo ao suco
de controlo. Em geral, o aquecimento por microondas ndo afetou significativamente os
parametros de qualidade (pH, soltveis solido, e acidez titulavel) de suco de camu-camu.
Concluséo: Sucos de camu-camu processados com aguecimento por microondas mostrou
pouca variacdo na coloragdo, que pode ser atraente para os consumidores uma vez que
ndo houve alteracdes significativas em relacdo ao suco néo tratada.

Palavras-chave: moléculas bioativas, pasteurizacdo, parametros de cor

Financiamento: Recursos proprios
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ANALISE DA QUALIDADE DOS MEIS COMERCIALIZADOS EM
DIFERENTES ZONAS DE MANAUS-AM

P.H.F.SILVA; J.W. A. SA; A.S. P. JUNIOR; L. S. SARAIVA; L. G. ANDRADE; N.
F. GOMES; R. H. A. ROCHA

Estacio do Amazonas, freitasilva.ph@gmail.com

Introducdo: O mel de abelha é um liquido viscoso natural produzido por abelhas a partir do
néctar de plantas florais. O crescimento do consumo de mel de abelha aumentou
significativamente nos ultimos anos. Objetivo: Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
macroscopica, microscopica e microbiologica de amostras de méis comercializados em
diferentes zonas de Manaus. Metodologia: Trata-se de uma pesquisa experimental, onde
foram coletadas amostras de méis de abelha (in natura) comercializados em feiras livres de
Manaus. As amostras coletadas foram analisadas frente aos seguintes parametros:
caracteristicas externas e organolépticas, exame microscopico, determinacdo de umidade,
acidez total, pesquisa de corantes, determinacdo de cinzas, acidez lactdnica, condutividade e
pH, testes de adulteracdo, enzimas diastasicas, analise de coliformes fecais e de coliformes
totais. Analisou-se trés amostras de méis por cada zona de Manaus, totalizando 12 amostras, e
foram comparadas aos limites propostos pela Instrugdo Normativa n® 11, de 20 de outubro de
2000 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), Legislacdo Brasileira,
Legislagio MERCOSUL, Codex Alimentarius e Manual FUNASA. Resultados: Na avaliagéo
microscopica observou-se presenca de partes anatdmicas, caracterizando ndo conformidade
nos méis avaliados. Nas avaliagdes microbioldgicas os méis estavam dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Para as analises fisico-quimicas as amostras das quatro
zonas em estudo apresentaram valores divergentes frente aos protocolos sanitérios,
destacando-se em todas elas a presenca de agucar comercial, exceto para acidez lactonica,
condutividade e pH, que estavam de acordo com os dados do MAPA e Codex Alimentarius.
Conclusdo: Diante disso, nota-se que ha necessidade de fiscalizacdo destes produtos, pois
critérios higiénicos sanitarios sdo essenciais para que os consumidores possam adquirir méis
em condic¢des sanitarias satisfatorias para consumo.

Palavras-chave: Adulteracdo, Caracteristicas Fisico-Quimicas, Microbiologia, Controle de
qualidade.
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DETERMINACAO DE INDICES QUIMICOS DE DEGRADACAO DE
OLEO DE JACARE (Melanosuchus niger)

S.C.B. Pinto; A.M. Klukzcovski

Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - Universidade Federal do Amazonas,
sam.carvbp@hotmail.com

Introduc&o: Oleos e gorduras sdo substancias hidrofébicas compostas principalmente
por acidos graxos de longa cadeia carb6nica, com ou sem insaturagfes, sem ramificacdes,
geralmente ligados ao glicerol, formando triglicerideos, predominantes nestas
substancias. Estas substancias sofrem degradacdo de fatores como temperatura e luz,
formando peroxidos, que formam outros compostos volateis, como ésteres e aldeidos.
Ensaios de indice de perdxidos e acidez sdo realizados para avaliar o nivel de degradacao
destes, medindo niveis de peréxidos no 6leo, elevados ap6s processo de oxidagdo sofrido;
e medindo a concentracdo de ions de hidrogénio, maior conforme o dleo degrada.
Objetivo: avaliar indices de acidez e peroxidos em 6leo de jacaré-acu (Melanosuchus
niger) durante 90 dias, em 3 ambientes diferentes (geladeira a 8°C, ambiente a 25°C, e
estufa a 45°C), para se observar o comportamento deste 6leo durante este periodo, e
observar sua degradacdo. Metodologia: titulacdo de solu¢des de KOH 0,1M para acidez e
Na,S.03 0,01 mol/L para peroxidos, com indicadores fenolftaleina e amido,
respectivamente, seguido de célculo. Resultados: o indice de acidez aumentou com o
tempo, inicialmente de 3,70 mg KOH/g no dia 1, e chegando a até 5,87 mg KOH/g em
estufa, onde se observaram 0s maiores indices no dia 90. Os indices de peroxidos
iniciaram em 24,42 mEqg/Kg no dia 1, um valor alto, com um pico em 135,87 mEqg/Kg em
ambiente no dia 60, e diminuindo a 105,42 mEqg/Kg no dia 90. O aumento observado no
dia 60 seguido de queda no dia 90, ocorreu, pois, peroxidos formados durante este
periodo degradaram, originando substancias volateis liberadas como odor rangoso.
Concluséo: Os indices foram aumentando com o passar do tempo, e 0 de perdxidos
sofreu queda apos dia 60 devido a formacédo de substancias volateis. Os testes elucidaram
mais sobre o comportamento de 6leos e gorduras, especificamente no 6leo do jacaré-acu,
dando informacdes importantes caso este seja utilizado futuramente em novos produtos.

Palavras-chave: acidez; per6xidos; jacaré-agu.
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AVALIACAO DE ATIVIDADE DE AGUA E TEOR DE UMIDADE EM
AMOSTRAS DE CASTANHA-DO-BRASIL (Bertholletia excelsa H.B.K)
DE UM MUNICIPIO DO ESTADO DO AMAZONAS

J. S. BARRONCAS; A. M. KLUCZKOVSKI; A. H. V. L. JACINTO!; S. C. B.
PINTO

Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas — UFAM, janaina.barroncas@gmail.com

Introducdo: a castanha-do-Brasil (Bertholletia excelsa H.B.K), é a semente de uma
planta nativa da Amazodnia, regido de clima quente e imido com temperaturas médias de
25 °C, chuvas abundantes e periodos de estiagem bem definidos. Estas condicdes
climaticas podem favorecer a contaminagdo da castanha-do-Brasil por micotoxinas, que
sdo compostos cancerigenos influenciados por varidveis como atividade de agua (aw) e
umidade. Nesse contexto, a avaliacdo dessas variaveis é importante para a seguranca de
alimentos. Objetivo: determinar a aw e o teor de umidade de 30 amostras de castanha-
do-Brasil descascadas provenientes de um municipio do Estado do Amazonas.
Metodologia: A aw foi realizada no equipamento Water Activity Meter Dew Point 4TE
da marca AqualLab. O teor de umidade foi determinado na balanca de umidade Eletronic
Moisture Balance MOC-120H da Marca Shimadzu. Resultados: As médias da aw e do
teor de umidade das castanhas provenientes de feiras (0,99 - 29,60%) e outras localidades
do municipio (0,97 - 20,71%), ultrapassaram os limites estabelecidos que é de no
méaximo 0,70 para a aw e 15% para o teor de umidade. A média das amostras oriundas de
usinas, mostraram-se de acordo com o limite estipulado no que se refere ao teor de
umidade (13,94%) entretanto a média da aw (0,94) foi superior ao preconizado. As
amostras de uma usina de beneficiamento que se encontravam embaladas a vécuo,
apresentaram-se de acordo com o limite estabelecido tanto em relacdo a média da aw
(0,47) quanto do teor de umidade (2,93%). Conclusdo: Observa-se que mesmo as
amostras tendo passado por algum tipo de processamento apds a coleta, a maioria ainda
apresentou valores de aw e umidade superior ao valor aceitavel. Deve-se levar em
consideracdo que as embalagens das amostras a vacuo permaneceram de acordo com 0s
limites estabelecidos quanto a essas mesmas variaveis.

Palavras-chave: agua total, &gua ligada, micotoxinas.
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MONITORAMENTO DE PARAMETROS DE SEGURANCA NA
PREVENCAO DE AFLATOXINAS EM CASTANHA-DO-BRASIL DE
UMA USINA DE BENEFICIAMENTO NO ESTADO DO PARA-BRASIL

L.C.L. RAMOS%; E. L. DASILVA}; A. M. KLUCZKOVSKI 2

1Caiba IndUstria e Comércio S/A, 2Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas - Universidade
Federal do Amazonas, ariane@ufam.edu.br

Introducdo: As micotoxinas sdao metabolitos fungicos cancerigenos associados a castanha-
do-Brasil (Bertholletia excelsa) e que necessitam de condi¢bes especificas para serem
produzidos. Dentre os fungos micotoxigénicos, espécies como Aspergillus e Penicillium séo
influenciados por condi¢cdes ambientais como a umidade relativa e temperatura. Sendo assim,
fatores intrinsecos dos alimentos, como o teor de umidade e a atividade de &gua (aw)sdo
variaveis fundamentais que devem ser monitoradas de forma a manter o alimento seguro.
Objetivo: avaliar o teor de umidade e aw em amostras de castanha classificadas em tamanho
médio, de 3 safras consecutivas (2017, 2018 e 2019) em lotes de produto acabado produzidos
em uma industria no Estado do Pard. Metodologia: A aw foi realizada no equipamento
Pawkit da marca AqualLab e o teor de umidade foi determinado por medidor de umidade da
marca Motomco. Resultados: O teor médio de umidade nas trés safras foi: 2017: 2,16%,
2018: 2,09%, 2019: 2,03% e obedeceram ao limite de 15% estabelecido pela legislacéo
brasileira. J& o teor médio de aw foi: 2017: 0,4; 2018: 0,41; 2019: 0,4; e atendeu ao
recomendado pelo Comité do Codex alimentarius de até 0.70. Conclusdo: os parametros de
secagem adotados na usina parecem estar sendo adequados em manter os parametros de
seguranca nos limites exigidos/recomendados. No entanto, a construcao de curvas de secagem
ao longo do processo relacionando com as varidveis umidade e Aw, devem ser relacionadas
com o teor de aflatoxinas, que é a micotoxina mais relacionada a castanha-do-Brasil. Além do
aspecto da seguranca do alimento, os aspectos sensoriais influenciados pelas temperaturas de
secagem, Aw e umidade podem afetar o teor de 6leo da castanha que interfere na cor do
produto acabado, sendo assim pardmetros importantes para futuros trabalho.

Palavras-chave: Bertholletia excelsa, Aspergillus, Umidade Relativa
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MONITORAMENTO DA POTABILIDADE DE AGUA EM
EMBARCACOES MISTAS DA CIDADE DE MANAUS

A.H.V.L.JACINTO?! D. C. SQUINELLQO?!, D. V. MAHIRO!, A. M.
KLUKZCOVSKIY, A. KLUKZCOVSKI JUNIOR?

!Nucleo de Estudos em Composicéo e Toxicologia de Alimentos, Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, Universidade Federal do Amazonas, 2Fundacéo de Vigilancia em Salde
do Amazonas, arine.vlopes@gmail.com

Introducdo: A &agua destinada ao consumo humano deve ser potavel, isto é, estar em
conformidade com os padrdes microbioldgicos e fisico-quimicos da vigilancia sanitéria.
Entretanto, a falta de boas praticas na manipulacdo da dgua para ingestdo e preparo de
alimentos, bem como os residuos provenientes de industrias e a falta de saneamento basico
em redes fluviais sdo fontes eminentes a sua contaminacdo. Objetivos: Verificar o pH e a
presenca ou auséncia de coliformes totais e Escherichia coli em 38 amostras de aguas
coletadas (19 de pias e 19 de bebedouros) de embarcacdes mistas da cidade de Manaus.
Metodologia: O pH foi determinado em analisador de pH modelo PHS-3E (EVEN). Para a
deteccdo qualitativa de coliformes, utilizou-se o Kit Colilert® (IDEX), conforme técnica
descrita no manual do fabricante. A alteracdo na cor da agua indica trés possiveis resultados:
a) presenca de coliformes totais: incolor para amarelo; b) presenga de E. coli: fluorescéncia; c)
sem contaminacao: permanece incolor. Resultados: A PRC n° 5, de 28 de setembro de 2017,
Anexo XX, do Ministério da Saude, foi a legislacdo usada como critério avaliativo. As médias
de pH para as aguas de pia e bebedouro foram de 6,49 e 6,46, respectivamente, estando na
faixa recomendada (6,0 a 9,5). Contudo, das amostras oriundas da pia, 16 (84,21%) foram
positivas para coliformes totais e somente 3 (15,79%) negativas, e, das amostras de
bebedouro, 9 (47,37%) foram positivas e 10 (52,63%) negativas para E. coli. Nestes casos,
devem estar ausentes tanto coliformes totais quanto E. coli em 100 mL de agua. Concluséao:
A contaminagdo das amostras evidenciou falha no tratamento dos efluentes presentes no rio
Negro, provavel ma higienizacdo das maos e manipulacdo incorreta na limpeza dos
recipientes de agua e bebedouro das embarcacdes. Assim, sugere-se coleta anual de amostras
para monitoramento, considerando, ainda, que o Rio Negro possui periodos de secas e
vazantes, 0s quais podem interferir na qualidade de sua agua.

Palavras-chave: agua potavel, controle de qualidade, contaminacéo fecal

11


mailto:arine.vlopes@gmail.com

ﬁ y Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
XIV Semana Académica de Farmacia da UFAM

Il Congresso de Ciéncias Farmacéuticas do Amazonas % =
Ciéncias da Saude
Alimentos

ENZIMAS DE COGUMELO COMESTIVEL CULTIVADO EM MEIOS
NATURAIS

S.C.P.BATISTA, E. E. P. BARBOSA, S. R. MARTIM, M. F. S. TEIXEIRA

Universidade Federal do Amazonas, samara.claudial8@gmail.com

Introducdo: O mercado de enzimas ndo atende a demanda comercial, condigdo que incentiva
a busca por novas fontes de biocatalisadores. Os cogumelos vém se destacando como
produtores naturais de diversas enzimas de interesse industrial. Objetivo: Este trabalho teve
como objetivo avaliar a producdo de enzimas de interesse comercial por Lentinus crinitus
DPUA 1693 cultivado em meios naturais. Metodologia: L. crinitus foi cultivado em dois
meios naturais sélidos [(1- Agar Aveia (AV) e 2- Agar Batata (AB) suplementados com
extrato de levedura (0,5%, p/p)]. As culturas foram mantidas a 25 °C, na auséncia de luz,
durante 12 dias. Apods este periodo, de cada cultivo foram retirados discos miceliais de 8 mm
de diametro, seguido de inoculacdo em agar-amido, agar-celulose e agar-leite. Em seguida, as
culturas foram incubadas a 37 °C, por 24 h e a atividade enzimatica evidenciada pela
formagdo de halos translicidos formados ao redor de cada coldnia. Para observar a atividade
celulasica foram utilizadas solu¢des aquosas de vermelho do Congo 0,1% (p/v) e NaCl 1M.
Na determinacdo da atividade amilésica foi utilizado vapor de iodo. A atividade proteolitica
foi visualizada diretamente pela formacdo do halo, sem a necessidade de adi¢do de substancia
reveladora. Os halos foram determinados em milimetros (mm). Resultados: Nas condi¢des
avaliadas L. crinitus sintetizou e excretou enzimas em todos os meios testados. O meio AB
favoreceu a producéo de celulase (11,8 mm) e protease (17,5 mm), resultados superiores em
11,40% e 6,80%, respectivamente, quando comparado aos halos de degradacao observados no
meio AV. Entretanto, o0 meio AV estimulou a sintese de amilase com formacéo de halos de
16,50 mm. Conclusdo: L. crinitus DPUA 1693 quando cultivado em meios naturais
constituidos por aveia e batata in natura, é uma fonte renovéavel de enzimas com importancia
em diversos setores industriais.

Palavras-chave: amilase, celulase, enzima, protease, macrofungo

Financiamento: Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas
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ENZIMAS LITICA PRODUZIDO POR Aspergillus niger USANDO
DIFERENTES RESIDUOS AGROINDUSTRIAIS

TG BRANCHES, ATD CORDEIRO, KS ARAUJO, SR MARTIM, MFS TEIXEIRA,
RF CRUZ FILHO

Colecdo de Fungos DPUA, Universidade Federal do Amazonas, tainara.branches@gmail.com

Introducdo: Enzimas liticas industriais produzidas por microrganismos apresentam
vantagens tecnoldgicas em relacdo as de origem animal e vegetal. Dentre as fontes
microbianas mais estudadas na producdo de bioativos estdo espécies de Aspergillus. Ja o uso
de residuos agroindustriais tem sido utilizado como substrato de baixo custo para producao de
bioativos com alto valor comercial. Objetivos: Avaliar a producdo de enzimas por
Aspergillus niger DPUA 301 via fermentacdo semissolida (FSS). Metodologia: Os meios
foram desenvolvidos com cascas de tucuma (A. aculeatum) e castanha-do-Para (B. excelsa)
acrescido de gelatina, amido, carboximetilcelulose (CMC)] a 5 % (p/p) respectivamente (C/I),
e um controle negativo sem indutor (S/I). A cultura matriz foi preparada em agar CYA (0,5
%) com 7 dias. Como inoculo foram utilizados [3 discos miceliais (8 mm g)], transferidos
para a superficie do meio de cultura. A fermentacdo foi conduzida em Erlenmeyer (125 mL)
com 10 g dos substratos, 60 % de umidade e 25 ° C, durante 6 dias em condigdo estacionéria,
em triplicatas. Na atividade enzimatica foram utilizados os meios Agar gelatina-leite (AGL
0,5 % p/v), Agar CMC (1 % p/v), Agar-amido (AA, 1 % p/v). O extrato foi recuperado por
extracdo aquosa (1:5 p/v), filtracdo a vacuo, centrifugacdo (10.000 rpm/15 min) e por
microfiltragdo em membrana (0,45 pwm). Dos extratos foram transferidas aliquotas de 100 pL
para cup plates (8 mm @) nas placas AGL, CMC e AA. (37 °C), por 24 horas. Resultados: A.
niger DPUA 301 cultivado em cascas de tucumé e castanha, produziu todas as enzimas
estudadas. Protease produzida com casca de tucuma foram de 15,50 mm (S/1), com castanha
de 10,5 mm (C/I). Amilase em tucuma foi de12,50 mm (C/I), com castanha 10,0 mm (S/1), a
producdo de celulase ndo apresentou diferenca estatistica nos parametros estudados (+ 13,0
mm). Conclusdo: Residuos lignocelulésico sdo promissores na producdo de enzimas
constitutivas quando fermentado por A. niger DPUA 301. SISGEN: A5DD9AB.

Palavras-chave: Aspergillus niger, enzimas, fermentacdo semissélida
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AVALIACAO DA ESTABILIDADE DE OLEOS E GORDURAS DE
Astrocaryum aculeatum, Oenocarpus bataua E Theobroma grandiflorum,
SOB DIFERENTES FORMAS DE ARMAZENAMENTO

B. O. BINDA; S. D. A. ARRAIS; A. L. M. P. CARDOSO; C. T. C. SILVA; S. N. M.
RAMOS

Universidade Federal do Amazonas, barbioliveira@hotmail.com

Introdugdo: A Amazbdnia é conhecida mundialmente como a regido de maior
biodiversidade do planeta. A tendéncia dos mercados cosmético e farmacéutico de
utilizar matérias primas de origem natural. H& diversas Cooperativas extrativistas no
interior do Amazonas que trabalham com a extracdo a frio do 6leo de frutos. A selecdo
inadequada da embalagem de um 6leo pode comprometer sua qualidade, mesmo que as
condi¢cbes do processamento tenham sido cuidadosamente monitoradas. Objetivos: O
presente trabalho teve como objetivo inicial avaliar a estabilidade de 6leos e gorduras
originados de Astrocaryum aculeatum, Oenocarpus bataua e Theobroma grandiflorum,
sob diferentes formas de armazenamento, através de analises fisico-quimicas especificas
e microbioldgicas. Metodologia: As amostras foram fracionadas e identificadas. Uma
fracdo foram embaladas em sacos plasticos envolta de papel aluminio armazenadas em
armario fechado, em temperatura ambiente e na auséncia total de luz, por um periodo de
60 dias. Outra parte foi fracionada em sacos plastico transparente estéril, exposto em
bancada no laboratério de Alimentos, proximo as janelas em total exposicdo a luz e a
variacdo de temperatura. As analises fisico quimicas realizadas foram, indice de acidez e
indice de peroxido, além de anélises microbioldgicas. Resultados: O indice de acidez e
indice de peroxido apresentaram maior alteracdo nas amostras expostas a luz e a variacao
de temperaturas, assim como as analises qualitativas de rancidez. As andlises
microbioldgicas realizadas apresentaram-se dentro dos valores permitidos por legislacdes
vigentes. Para bolores e leveduras valores maximos encontrados foi 3,0X102UFC/g para
gordura de tucuma. Conclusdo: Diferentes condicdes de armazenamento estudadas,
influenciam principalmente as caracteristicas fisico quimicas do produto, comprometendo
a qualidade dele. Portanto recomenda-se que a comercializacdo seja feita em embalagens
escuras e armazenadas ao abrigo da luz.

Palavras-chave: produtos lipidicos, embalagem, fisico-quimica, microbioldgica.
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PRODUCAO DE PROTEASE POR Aspergillus melleus EM
DIFERENTES CONDICOES DE CULTIVO (pH, FONTE DE CARBONO
E NITROGENIO)

T.D. CORDEIRO; T. G. BRANCHES; K. S. ARAUJO; S. R. MARTIM?; M. F. S.
TEIXEIRA; R. F. CRUZ FILHO

Universidade Federal do Amazonas, Instituto de Ciéncias Biologicas, Departamento de
Parasitologia, adryadourado@gmail.com

Introducdo: Proteases sao enzimas amplamente utilizadas em diversos setores industriais
com mais de 60% de todo mercado mundial. Os microrganismos sdo considerados
excelentes produtores de protease. Diversas espécies de Aspergillus sdo utilizadas em
bioprocessos para a producdo de enzimas proteoliticas. Objetivos: Verificar a influéncia
do pH, fonte de carbono e nitrogénio na producdo de proteases por Aspergillus melleus
DPUA 323. Metodologia: A cultura estoque [agar CYA (0.5 %)] foi mantida por 8 dias a
25 °C. Como inoculo foram utilizados trés discos miceliais (8 mm @) da cultura estoque,
e transferidos para Erlenmeyer (125 mL) contendo 40 mL de caldo Czapek com extrato
de levedura (0.5 %) com fonte de carbono [glicose (0,5; 1,0; 1,5 %, m/v)] e fonte de
nitrogénio [peptona (0,5; 1,0; 1,5 %, m/v)] nos pH’s 6, 7 e 8. Em planejamento fatorial
completo 23 com 4 repeti¢des do ponto central. Os cultivos foram mantidos a 30 °C, 150
rpm por 72 h. A biomassa foi separada por filtracdo a vacuo seguido de centrifugacdo
(10.000 rpm/15 min) seguida de microfiltragio em membrana polietersulfona (0,45 pm).
Para avaliacdo de atividade enzimética qualitativa foram elaborados cup plates (8 mm @)
em agar gelatina-leite. Em seguida, uma aliquota de 100 pL foi adicionado nos cup plates
e a reacdo mantida em 37 °C por 24 horas, a formacédo de halo hialino ao redor dos pocos
serd considerada positiva. A analise proteolitica quantitativa foi realizada em um sistema
[3 mL [1,5 mL de caseina (2 %, m/v), 1 mL de tampdo fosfato (pH 6,7,8), e 0,5 mL de
extrato enziméatico a 30 °C po 0,5 horas, e interrompida com 3,0 mL do &cido
tricloroacético (10 % m/v)]. Resultados: Foi observado atividade proteolitica qualitativa
em 100% dos ensaios, 0 ensaio 11 apresentou maior halo (24 mm), ja a atividade
quantitativa o ensaio (10) apresentou maior atividade de protease de 1008,00 U/mL em
pH 7. Conclusdo: Assim, Aspergillus melleus DPUA 323 é uma fonte promissora na
producdo de protease. SISGEN: AF671DB.

Palavras-chave: Aspergillus melleus, Protease, Fermentacdo submersa.
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CARACTERIZACAO PARCIAL DE PROTEASES SINTETIZADAS POR
COGUMELO COMESTIVEL CULTIVADO EM RESIDUOS
TROPICAIS

S.R.MARTIM }; K. C. S. NEVES?; R. A. PALHETA?; M. F. S. TEIXEIRA!

L Universidade Federal do Amazonas, 2 Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia
do Amazonas, salomao.martim@gmail.com

Introducdo: As proteases sdo amplamente utilizadas na industria de alimentos, mas devido
do a elevada demanda, sdo necessarias novas fontes de enzimas proteoliticas. Os cogumelos
comestiveis vém sendo considerados produtores naturais de proteases com caracteristicas
bioquimicas adequadas para uso industrial. Objetivo: Este trabalho teve por objetivo
caracterizar parcialmente proteases do basidioma de Pleurotus florida DPUA 1534 cultivado
em residuos tropicais. Metodologia: P. florida foi cultivado em Agar Batata Dextrose,
suplementado com Extrato de Levedura (0,5%, p/p), a 25 °C, por oito dias. Como indculo, 20
discos miceliais da cultura matriz foram transferidos para frascos Erlenmeyer contendo 50mL
de meio GYP (glicose, extrato de levedura e peptona). Este bioprocesso foi mantido a 150
rpm, durante cinco dias. Apds este periodo a biomassa foi separada por filtracdo sob vacuo e
inoculada em uma mistura de residuos (Exocarpo de Cupuacu: Farelo de Arroz, 90:10, p/p)
previamente esterilizada a 121 °C. Apos a frutificacdo, os basidiomas foram coletados e
desidratados a 40 °C, por 24h. Para a extracdo das proteases, cinco gramas da amostra
desidratada foram homogeneizados com 50mL de dgua destilada esterilizada. Esta mistura foi
mantida a 180 rpm, a 30 °C, por 30 minutos. Em seguida, a biomassa foi separada por
filtracdo sob vacuo. No extrato bruto foi determinada a atividade proteolitica, utilizando
azocaseina (1%, p/v) como substrato. As enzimas proteoliticas foram caracterizadas
parcialmente quanto ao pH e temperatura 6timos. Resultados: As proteases apresentaram
atividade méaxima em pH 6,0 (130 U/mL). Nos potenciais hidrogeniénicos 9,0 e 10,0 foi
observado decréscimo de atividade em 34% e 84,44%, respectivamente. As proteases agiram
otimamente em 50 °C (372,22 U/mL) e a 80 °C foi observada a menor atividade (54,22
U/mL). Conclusdo: Pleurotus florida DPUA 1534 é uma fonte natural e renovével de
proteases com potencial para uso na industria de alimentos.

Palavras-chave: alimentos, fermentacdo, macrofungo, peptidase

Financiamento: Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado do Amazonas
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AVALIACAO DE ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE KOMBUCHAS
OBTIDAS DE CHA VERDE E CHA DE HIBISCO COM CAMU-CAMU

C.S.CASTRO!; T. X. RIBEIRO?; F. G. 0. ALMEIDA?; G. F.S. OLIVEIRAZ; P. P.
RIBAS?

'Faculdade FUCAPI, 2Biophar-FCF/UFAM, *Centro de Biotecnologia da Amazonia,
priscila.pauly@gmail.com

Introducdo: A kombucha é uma bebida de origem oriental, composta por um cha fermentado
por um SCOBY (Symbiotic Culture Of Bacteria and Yeast). O resultado é uma bebida
probidtica, rica em vitaminas, enzimas, com alto poder antioxidante e energizante. Objetivo:
O objetivo foi desenvolver de forma artesanal uma kombucha de ché verde e uma kombucha
de cha de hibisco, ambas associadas com camu-camu e avaliar sua atividade antioxidante.
Metodologia: Foram pesados 10g de cha (verde ou hibisco) e infusionados em 900 mL de
agua guente durante 10 minutos. Depois, os chas foram filtrados e adicionou-se 90g de agucar
organico, 100 mL do fermentado e um disco do SCOBY. A fermentacdo ocorreu por 7 dias e
posteriormente adicionou-se 20% (v/v) de polpa de camu-camu para a 22 fermentacdo por 3
dias. A atividade antioxidante foi mensurada através do sequestrante do Radical DPPH, com
solucdo de DPPH em etanol e padrdo (DMSO) e atividade antirradical ABTS, utilizando uma
solucdo de ABTS e perssulfato de potassio. A concentragdo de fendis totais foi verificada
utilizando a reacdo com Folin&Ciocalteu’s phenol (10%) e carbonato de sédio (0,4%).
Flavonoides totais foram quantificados utilizando cloreto de aluminio (10%), acetato de
potassio e etanol. Resultados: Quanto a atividade antioxidante, as amostras obtiveram valor
percentual de inibicdo de 81,52% no chéa verde e 77,45% no cha de hibisco para antirradical
ABTS e 82,26% no cha verde e 80,84% no cha de hibisco para radical de DPPH. Os dados
obtidos nos experimentos de fendis totais e flavonodides foram expressos em mg/mL de
equivalentes de EAG, sendo que 690,2mg/mL para o cha verde e 630,7mg/mL para o cha de
hibisco e 74,8mg/mL para o cha verde e 6,3mg/mL para o cha de hibisco, respectivamente.
Conclusdo: Com base nos resultados obtidos, as bebidas desenvolvidas apresentaram
propriedades funcionais, bem como alta capacidade de combater radicais livres, podendo ser
associada a alimentacdo saudavel e ao bom funcionamento do organismo.

Palavras-chave: fermentacéo, bebidas funcionais, probioticos, frutos regionais, alimentacao
saudavel.
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ESTUDO MICROBIOLOGICO DA QUALIDADE DA PIMENTA DE
CHEIRO (Capsicum chinense) IN NATURA

S.S. COMAPA, D. M. NOGUEIRA, A. C. LOUREIRO, S. K.G SA, E. S. SILVA, L.
M. R. PERDIGAO, A. Q. L. SOUZA

Faculdade de Ciéncias Agrarias, Universidade Federal do Amazonas,
saracomapa23@gmail.com

Introducdo: A especie Capsicum chinense, popularmente conhecida como pimenta-de-
cheiro, € de importancia econdmica, devido a alta demanda local dos frutos in natura,
secos e moidos ou na forma de molhos, fato que tem contribuido para a implantacédo de
cultivos com fins comerciais para essa hortalica. Objetivos: Realizar avaliacdes da
qualidade microbioldgica da pimenta de cheiro. Através da metodologia do Nimero Mais
Provavel (NMP) na qual consiste em estimar o nimero de microrganismos mesofilos,
aerofilos e a presenca/auséncia de coliformes totais e termololerantes numa amostra.
Metodologia: Diluicdes decimais da amostra foram inoculadas em séries de tubos
contendo meio liquido seletivo. Adicionou-se 25 g da amostra em 225 mL de agua
peptonada 0,1%, feito posteriormente dilui¢cbes de 10-1 a 10-3 nos tubos contendo caldo
lauril sulfato (LST) para o teste presuntivo. Para coliformes totais e termotolerantes,
usou-se o caldo verde brilhante e EC respectivamente. E para os meios de cultura sélidos,
utilizou-se agar padrdo (PCA) meio geral para bactérias mesoéfilas, aerdbicas e
anaerdbicas facultativas, e 4&gar SS como meio especifico para Salmonella e Shiguela.
Resultados: Para o teste presuntivo e confirmativo o resultado obtido foi negativo, visto
que esses testes sdo realizados para confirmar a presenca de microrganismos indicadores.
No meio SS, ndo houve crescimento de col6nias de Salmonella spp., o qual condiz com a
RDC N° 12, 02/01/2001 da ANVISA, que diz que deve ser ausente, visto que a mesma
causa infeccdo gastrointestinal ao consumidor. Nas placas de PCA houve diferentes tipos
de crescimento de coldnias microbianas, relacionando com os resultados obtidos nos
tubos LST, pode-se dizer que o alimento ndo esta adequado para o consumo na forma in
natura. Conclusdo: Pode-se evidenciar a necessidade de realizar outros testes a fim de
identificar bactérias patogénicas que seriam prejudiciais a saide do consumidor.

Palavras-chave: Avaliacdo microbioldgica, microrganismos indicadores, Higiénico-
sanitario, Capsicum chinense.
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ESTABILIZACAO DE PRODUTO A BASE DE PEIXE COM OLEOS
ESSENCIAIS DE Ocimum gratissimum L. E Ocimum campechianum
Mill.

A.N. R. MUNHOZ; A. L. MENDES; M. C. MEDEIROS

Departamento de Quimica, Alimento e Ambiente- DQA, Instituto Federal de Educacéo
Ciéncia e Tecnologia do Amazonas - IFAM Campus Manaus Centro,
neidilemunhoz@gmail.com

Introducdo: O uso de conservantes naturais em alimentos tem aumentado, propiciando a
propagacdo das modernas praticas de preservacdo, em pesquisas com atividade
antimicrobiana de plantas que possuem interesse comercial sobre o potencial de acao
conservadora dos condimentos. O Ocimum gratissimum L (OG) e Ocimum campechianum M
(OC) da familia Lamiaceae, suas folhas sdo empregadas como condimentos ou tempero de
varios tipos de pratos, especialmente a base de peixes. Objetivos: Investigar a acdo
antibacteriana do 0leo essencial como conservantes naturais em produtos a base de peixe.
Metodologia: Projeto experimental aplicando 0leo essencial executado no
Laboratorio de Tecnologia em Alimentos, do IFAM, as extracdes dos 6leos essenciais
foram realizadas pelo sistema Clevenger. O teste de inibicdo microbiana dos 6leos foram
realizados em triplicata nas concentracbes de 1,0% e 0,1%, essas concentracBes foram
testadas na receita de 100 almondegas de 20g a base de tambaqui. Resultados: Sobre a
atividade inibitoria de 6leos essenciais no crescimento de isolados de Salmonella sp e E. coli
indicaram que o Oleo essencial de OG sdo muito ativos em crescimento celular. Assim,
confirmamos a forte acdo inibitoria do 6leo essencial de OG e OC nas concentragdes de 1% e
0,1%, contra as cepas de S. entérica e E. coli e sua acdo bacteriostatica ao controle negativo
(amoxicilina). Conclusédo: Confirmamos que o 6leo essencial da espécie O. campechianum e
O. gratissimum apresentam acdo inibitdria contra as cepas 0s agentes patdgenos S. enterica e
E. coli, podendo ser uma alternativa para a substituicdo de aditivos quimicos em alimentos.
Sugere-se que sejam realizados mais estudos para estabelecer a relacdo entre os 6leos e as
quais concentracdes terdo uma maior acdo inibitoria contra cepas de outros patdgenos que sdo
agentes contaminantes e deteriorantes dos produtos a base de peixe.

Palavras-chave: Colossoma macropomum, atividade antimicrobiana, processamento de
pescado.

Financiamento: IFAM
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