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Tarefa ESBUCP: Seleção e validação de antimicrobianos naturais 

 

Metodologias de extensão de tempo de vida para pescado 

Objetivo: 

 

Estender o tempo de prateleira de espetadas de lula e camarão com 

tratamentos à base de compostos naturais com efeito antimicrobiano 
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Ensaio 3 

Ensaio 2 

Ensaio 1 

Design experimental 

Caracterização microbiológica do produto ao longo de 5 dias de armazenamento 

Avaliação da atividade antimicrobiana e concentração mínima inibitória de vários compostos 

naturais contra microrganismos isolados do produto 

Aplicação de compostos naturais selecionados no produto por imersão e pulverização e 

avaliação da carga microbiana ao longo do armazenamento 
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Ensaio 3 

Ensaio 2 

Ensaio 1 

Design experimental 

Caracterização microbiológica do produto ao longo de 5 dias de armazenamento 

Avaliação da atividade antimicrobiana e concentração mínima inibitória de vários compostos 

naturais contra microrganismos isolados do produto. 

Aplicação de compostos naturais selecionados no produto por imersão e pulverização e 

avaliação da carga microbiana ao longo do armazenamento. 
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E. coli e Listeria spp. (<1.0 log cfu/g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Caracterização microbiológica do 
produto ao longo de 5 dias de 
armazenamento 

 

Enumeração:      • Escherichia coli                                • Listeria spp.  

        • Microrganismos viáveis totais          • Enterobacteriaceae*                        

        • Bactérias do ácido lático                  • Pseudomonas spp. 

  

30 / 37* °C 

11 °C 

             

Bactérias do ácido lático (~4 log cfu/g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Enterobacteriaceae e Pseudomonas spp. (~5 log cfu/g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Microrganismos viáveis totais (~6 log cfu/g) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Resultados:  

Aumento de 

 ~2 a 3 log cfu/g 
Após 5 dias 

 

Isolamento e identificação (sequenciação 16S rRNA) de 100 microrganismos 
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Ensaio 3 

Ensaio 2 

Ensaio 1 

Design experimental 

Caracterização microbiológica do produto ao longo de 5 dias de armazenamento 

Avaliação da atividade antimicrobiana e concentração mínima inibitória de vários compostos 

naturais contra microrganismos isolados do produto. 

Aplicação de compostos naturais selecionados no produto por imersão e pulverização e 

avaliação da carga microbiana ao longo do armazenamento. 
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Atividade antimicrobiana de compostos 
naturais e concentração mínima inibitória 

 

Compostos naturais:       

• (4) Quitosano (3% v/v)        

• (2) Extrato etanólico de propólis (10% m/v)                         

• Extrato de folha de oliveira (1,5% m/v)                       

• Carvacrol (0,05% v/v) 

• Limoneno (0,05% v/v) 

• Estabilizador 1 (300) (1,5% m/v) 

• Estabilizador 2 (440) (1,5% m/v)               

• Citrox® (50% v/v) 

Resultados:  
%(v/v) Citrox® %Sensível %Resistente 

50.00 100.0 0.0 

25.00 100.0 0.0 

12.50 100.0 0.0 

6.75 100.0 0.0 

3.38 100.0 0.0 

1.69 100.0 0.0 

0.84 53.0 47.0 

0.42 17.0 83.0 

0.21 13.0 87.0 

0.11 8.0 92.0 

0.06 3.0 97.0 

0.03 3.0 97.0 

Tabela 1  – Concentração minima inibitória do Citrox® 

Citrox® (50% v/v) 

Inibição de todos os 

microrganismos 

CMI 
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Ensaio 3 

Ensaio 2 

Ensaio 1 

Design experimental 

Caracterização microbiológica do produto ao longo de 5 dias de armazenamento 

Avaliação da atividade antimicrobiana e concentração mínima inibitória de vários compostos 

naturais contra microrganismos isolados do produto. 

Aplicação de compostos naturais selecionados no produto por imersão e pulverização e 

avaliação da carga microbiana ao longo do armazenamento. 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

I. Citrox®  

Crescimento bacteriano igual no produto tratado e no controlo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

II. Óleo essencial de tomilho 

Redução de 1 log cfu/g de Enterobacteriaceae e Pseudomonas spp. após contacto 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III. Solução de vinagre 

Sem reduções significativas nos restantes dias de armazenamento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Inibição de todos os isolados após 5 minutos de contacto com solução de vinagre 50% v/v 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

 

 

 

 

 

 

Tratamentos 

 

 

 

 

 

 

• 550 mL de vinagre 50% (v/v) para 

completa submersão das espetadas 

• Esperar 5 minutos 

• Descartar a solução da cuvette 

• Fazer controlo com água 

• Amostragem 

 

• Colocar vinagre 50% (v/v) num 

dispensador convencional 

• Fazer 3 a 4 pulverizações por 

cada lado da espetada 

• Descartar qualquer excesso 

• Fazer controlo com água 

• Amostragem 

 

IMERSÃO 

PULVERIZAÇÃO 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Amostragem 

 

 

 

 

 

 
 

• Dia 0 

 

• Dia 2 

 

• Dia 5 

 

Enumeração: 

        • Microrganismos viáveis totais          • Enterobacteriaceae*                        

        • Bactérias do ácido lático                  • Pseudomonas spp. 

  

30 / 37* °C 

11 °C 

             

Cortar amostra aleatoriamente Pesar 25 g de amostra  Diluição 10:100 em BPW  
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Resultados 

Microrganismos totais Bactérias ácido lático Enterobacteriaceae Pseudomonas spp. 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Resultados 
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Imersão 

Microrganismos totais Bactérias ácido lático Enterobacteriaceae Pseudomonas spp. 
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Pulverização 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Alterações sensoriais após 5 dias 

Pulverização 

Controlo Tratamento com água Tratamento com vinagre  
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Alterações sensoriais após 5 dias 

Imersão 

Controlo Tratamento com água Tratamento com vinagre  
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Alterações sensoriais após 5 dias 

Imersão 

Tratamento com água Tratamento com vinagre 
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Conclusões 

Tratamento do produto por imersão numa solução de vinagre permitiu: 

Melhorias sensoriais do produto 

Reduções microbianas significativas ao longo do seu tempo de vida  
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Aplicação de compostos naturais 
selecionados no produto  

Trabalhos em curso 

Tratamentos combinados (imersão em vinagre e alta pressão)  

Análise metagenómica do produto em cada uma das condições testadas 

imediatamente após tratamento e durante o período de armazenamento 
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