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RESUMO 

 As embalagens ativas possuem finalidades importantes, como prolongar a vida útil de um produto e 

preservar suas características físico-químicas. Com o presente trabalho, objetivou-se avaliar a ação 

da embalagem ativa com óleo essencial (OE) de orégano sobre as características físico-químicas do 

pão de hambúrguer durante 27 dias. Foram adicionadas as concentrações de 0,5, 1,5, 2,5 e 3,5% de 

OE de orégano. As análises físico-químicas avaliadas foram: umidade, proteína, lipídios, cinzas e 

carboidratos. O experimento foi executado em um Delineamento Inteiramente Casualizado com cinco 

tratamentos e quatro repetições. Portanto, conclui-se que as embalagens com as diferentes 

concentrações de óleo essencial, não alteraram as propriedades físico-químicas, mantendo-as durante 

um período de 27 dias.  

 
Palavras-chave: Tempo de prateleira, Qualidade, Atmosfera modificada.  

 

ABSTRACT  

Active packaging has important purposes, such as extending the life of a product and preserving its 

physical and chemical characteristics. With the present work, it aims to evaluate an active packaging 
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action with essential oil (OE) of origin on the physical-chemical characteristics of hamburger bread 

for 27 days. Concentrations of 0.5, 1.5, 2.5 and 3.5% OE of oregano were added. The physico-

chemical analyzes evaluated were: humidity, protein, lipids, ash and carbohydrates. The experiment 

was carried out in a completely randomized design with five treatments and four replications. 

Therefore, it is concluded that the packages with different concentrations of essential oil, did not 

change the physical-chemical properties, maintaining them for a period of 27 days. 

 

Keywords: Modified atmosphere, Quality, Shelf life.  

 

 

 1 INTRODUÇÃO 

A utilização de embalagens ativas permite que agentes antimicrobianos possam migrar a partir 

do material da embalagem, em pequenas quantidades e de forma controlada, em vez de ser adicionado 

diretamente ao alimento, garantindo a segurança e qualidade, prolongando o tempo de vida útil dos 

produtos (DE CAMARGO ANDRADE-MOLINA et al., 2013).  

Os filmes ativos baseiam-se na incorporação de aromas e conservantes alimentares na 

estrutura do polímero durante o processo de elaboração. Um dos principais agentes antimicrobianos 

são os óleos essenciais, pois, são misturas complexas de substâncias voláteis, lipofílicas, geralmente 

odoríferas e líquidas que também podem ser chamados de óleos voláteis, óleos etéreos ou essências 

(YANG; KHAN; KANG, 2015). Tais denominações derivam de algumas de suas características 

físico-químicas como, por exemplo, a de possuírem aparência oleosa e aroma agradável, serem 

líquidos e solúveis em solventes apolares (PIRES et al., 2014).  

Entretanto, a conservação correta dos pães de hambúrguer é de fundamental importância para 

evitar transformações que levam rapidamente à perda de crocância e ao endurecimento e surgimento 

de fungos, além de suas alterações físico-químicas em curto tempo de armazenamento. Essas 

deteriorações ocasionadas pela conservação de maneira incorreta acabam contribuindo para um 

menor índice de comercialização desses produtos.  

O óleo essencial de orégano (Origanum vulgare) possui grande interesse de aplicação em 

produtos alimentícios, principalmente em massas, como pizzas e pães, uma vez que o orégano não 

compromete o sabor nem o odor, além de apresentar atividade antimicrobiana (MITCHELL et al., 

2010). São vários os casos relatados, uma vez que a maioria dos consumidores acaba comprando pães 

de hambúrguer em supermercados e, geralmente, são surpreendidos pelo surgimento de fungos, 

mesmo estando dentro do prazo de validade estabelecido. Isso ocorre devido a vários fatores, como: 

umidade elevada, temperatura inadequada e sistema de embalagem inadequado. 

Para evitar o surgimento de fungos e perdas na comercialização é necessário que todos os 

fatores estejam contribuindo de forma correta e, principalmente, que o tipo de embalagem utilizado 

seja adequado. Nesse contexto, o óleo essencial de orégano pode ser utilizado como um agente 
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antimicrobiano, podendo ser incorporado para criação de novos sistemas de embalagem ativa, com a 

finalidade de preservar a qualidade físico-química dos pães de hambúrguer. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS  

2.1 OBTENÇÃO DO PÃO DE HAMBÚRGUER E ADIÇÃO DAS CONCENTRAÇÕES DE ÓLEO 

ESSENCIAL (OE) DE ORÉGANO NAS EMBALAGENS   

Foram obtidos pães em uma empresa, localizada na cidade de Guarabira no estado da Paraíba 

e utilizados vinte pacotes, contendo oito pães cada pacote. Os principais ingredientes utilizados foram 

farinha de trigo, enriquecida com ferro e ácido fólico, açúcar, sal, gordura vegetal, conservador 

propionato de sódio, estabilizante polisorbato 80, estabilizantes monoleato de sorbitana e estearoil 2-

lactil lactato de cálcio, goma guar, goma xantana, fermento fresco e gergelim. Foram elaborados em 

equipamentos onde se processam soja e linhaça. Foram adicionadas as concentrações de 0,5, 1,5, 2,5, 

3,5% de (OE) de orégano em uma solução felogênica momentos antes da produção dos filmes, 

seguindo da adição nas embalagens. As informações nutricionais estão apresentadas na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Informação nutricional dos pães de hambúrguer 

Quantidade por porção % VD(*) 

Valor energético 110 kcal = 462 kj 4 % 

Carboidratos 6 % 

Proteínas 4 % 

Gorduras totais 2 % 

Gorduras saturadas 0 % 

Gorduras trans ** 

Colesterol 0 % 

Fibra alimentar 0 % 

Cálcio 4 % 

Ferro 3 % 

Sódio 8 % 

* % valores diários com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kj. 

** valor não estabelecido 

Fonte: O fabricante (2017) 

 

2.2 ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Foram realizadas no Laboratório de Análises Físico-Químicas, do Centro de Ciências Humanas 

Sociais e Agrárias - CCHSA, CAMPUS III, da UFPB, de acordo com as normas analíticas do Instituto 

(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Os pães foram submetidos às análises de umidade, proteínas, 

lipídios, cinzas. Tais análises ocorreram em triplicata. Os valores para carboidratos foram 

determinados por diferença, segundo a equação (UMIDADE + CINZAS + LIPÍDIOS + PROTEÍNAS 

- 100 = CARBOIDRATOS). 
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2.3 ANÁLISE ESTATÍSTICA  

Foram utilizados cinco tratamentos, que são as diferentes concentrações aplicadas de OE, com 

quatro repetições. O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizado (DIC). Os dados da análise 

físico-química foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de 

probabilidade, para comparação de médias. Utilizou-se o programa Estatístico SAS (Statistical 

Analysis System), versão 9.1, licenciado para o CCHSA (2013). 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

O resultado da composição físico-química do pão de hambúrguer, submetido à embalagem 

ativa com óleo essencial de orégano, está apresentado na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Resultados da análise físico-química dos pães avaliados 

PARÂMETROS 
CONCENTRAÇÕES DE (OE) DAS EMBALAGENS ATIVAS 

Controle 0,5 % 1,5 % 2,5 % 3,5 % 

Umidade 33,51a±0,73 33,47a±0,08 33,27a±0,35 33,25a±0,37 33,32a±0,83 

Cinzas 2,04a±0,22 2,03a±0,01 2,09a±0,11 2,00a±0,18 2,01a±0,29 

Lipídios 2,09a±0,11 2,08a±0,01 2,28a±0,08 2,40a±0,28 2,41a±0,33 

Proteína 6,37a±0,82 6,49a±0,01 6,27a±0,06 6,41a±0,15 6,41a±0,95 

Carboidratos 55,99a±0,30 55,93a±0,01 56,09a±0,04 55,94a±0,23 55,85a±0,33 

*Médias seguidas de letras iguais na mesma linha não diferem (P>0,05) estatisticamente pelo teste de Tukey. 

 

Observa-se que não houve diferença significativa ao nível de 5% de probabilidade, pelo teste 

de Tukey, para todos os parâmetros analisados. A não significância é justificada pelo fato de as 

concentrações dos óleos essenciais estarem inseridas no filme e não na formulação do pão. Os valores 

para os parâmetros umidade, cinzas e lipídios estão de acordo os valores estabelecidos pela Tabela 

Brasileira de Composição de Alimentos - (TACO, 2011) que estabelece dados sobre a composição 

dos principais alimentos consumidos no Brasil, baseado em um plano de amostragem que garanta 

valores representativos.  

A tabela TACO estabelece um percentual de 8,4% de proteínas e 61,5% de carboidratos. Ao 

comparar com os resultados apresentados na Tabela 1, observa-se que estão abaixo do recomendado. 

Uma das possíveis causas dos baixos valores apresentado neste trabalho, podem estar associado ao 

processo de fabricação e na quantidade dos ingredientes utilizados. Isso são valores padrões, não 

podem variar. 

A falta de padronização na fabricação de pães para hambúrguer, não cumprindo alguns 

parâmetros estabelecidos pela legislação vigente pode comprometer a qualidade final, portanto, 

recomenda-se um aperfeiçoamento das práticas de controle de qualidade nas indústrias de 

panificação, bem como padronização do processo (PIMENTEL et al., 2011). No entanto, pode-se 
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afirmar que os pães diferem em suas características físico-químicas, quando elaborados por diferentes 

estabelecimentos, ocasionando uma variação em seus constituintes químicos (NIANA OZORIO 

MARTINI, THOMAS DUZAC ESCOBAR, 2016).  

 

4 CONCLUSÕES 

Os valores para os parâmetros umidade, cinzas, lipídios, carboidratos e proteínas, não 

sofreram alterações durante o tempo de armazenamento para as diferentes concentrações aplicadas, 

garantindo desta forma as características físico-químicas do pão de hambúrguer.   

Portanto, os resultados estão de acordo os valores estabelecidos pela Tabela Brasileira de 

Composição de Alimentos - (TACO, 2011) que fornece dados sobre a composição dos principais 

alimentos consumidos no Brasil, entre eles o pão de hambúrguer, cujos dados obtidos, são baseados 

em um plano de amostragem que garanta valores representativos. 
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