
ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE FILMES A BASE DE GELATINA E QUITOSANA 
CONTRA STAPHYLOCOCCUS AUREUS.

Fernanda Saraiva Gomes Brazeiro 1

Jaqueline Motta de Moura 2

Luciano Almeida 3

Caroline Costa Moraes 4

Catarina Motta De Moura 5

Resumo:

A pesquisa relacionada a essas embalagens vem crescendo, devido ao aumento de doenças transmitidas 
por alimentos provenientes de micro-organismos patógenos, o que levou a incorporação de agentes 
antimicrobianos nos filmes, ou seja, embalagens com atividade antimicrobiana.Com o intuito de interagir 
favoravelmente com os alimentos, são elaborados revestimentos comestíveis para aumentar sua vida útil, 
como filmes de gelatina. Estes filmes têm potencial para reduzir o uso de polímeros sintéticos 
tradicionais. A gelatina tem sido um dos biopolímeros mais estudados na elaboração de filmes flexíveis, 
porém é necessário a adição de algum outro componente uma vez que os filmes de proteínas são muito 
sensíveis às condições ambientes. A quitosana é obtida através da desacetilação da quitina, é um 
polímero de elevado peso molecular que está presente na composição do exoesqueleto de crustáceos, 
insetos e também na parede celular de fungos. Devido a evitar ou retardar a deterioração microbiana de 
alimentos, a quitosana e seus derivados. A atividade antimicrobiana da quitosana está relacionado à 
formação de complexos polieletrolíticos, uma vez que seus grupos amínicos protonados se ligam 
seletivamente à superfície celular carregada negativamente dos micro-organismos alterando a atividade 
celular e a permeabilidade da membrana, resultando na perda de componentes intracelulares. Confome a 
resolução RDC nº 12, de 2 de janeiro de 2001, é realizada para verificar a presença de micro-organismos 
como Staphylococcus aureus, Salmonella, Coliformes termotolerantes, Bacillus cereus nos alimentos. O 
presente trabalho tem como objetivo a elaboração de filmes com gelatina e quitosana e realizar sua 
atividade antimicrobiana na bactéria gram positiva Staphylococcus aureus no filé de pescado de Tilápia 
obtida no mercado local. Os filmes foram elaborados segundo a técnica Casting. Para as s análises 
microbiológicas realizaram-se através do método Food and Drug Administar-tions (FDA) descrito no 
Bacteriological Analitycal Manual (BAM). Para o filme a base de gelatina podemos observar que não 
houve crescimento de Staphylococcus aureus, ou seja, não houve um turvamento característico da 
presença do micro-organismo. Já para filme de quitosana, o resultado obtido também foi positivo, 



comprovando sua ação antimi-crobiana contra Staphylococcus aureus. Conclua-se que os filmes 
elaborados possuem uma atividade antimicrobiana notável e satisfatória contra o micro-organismo 
patogênico Staphylococcus aureus presente nos alimentos devido à falta de higiene dos meios de 
produção. Já para o filme de gelatina com quitosana, há um grande potencial devido a quitosana ser um 
agente antimicrobiano natural, ou seja, possível potencial para estudos futuros.
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 A utilização de filmes e revestimentos comestíveis vem se tornando de interesse, devi-
do ao potencial para evitar a deterioração dos alimentos e pela característica de biodegradabi-
lidade. Desta forma, tem-se produzido filmes à base de biopolímeros, como proteínas, polis-
sacarídeos e lipídios (Villadiego et al., 2005). 
 A pesquisa relacionada a essas embalagens vem crescendo, devido ao aumento de do-
enças transmitidas por alimentos provenientes de micro-organismos patógenos, o que levou a 
incorporação de agentes antimicrobianos nos filmes, ou seja, embalagens com atividade anti-
microbiana (Ferreira, 2014).  

&RP�R� LQWXLWR�GH� LQWHUDJLU� IDYRUDYHOPHQWH�FRP�RV�DOLPHQWRV��VmR�HODERUDGRV�UHYHVWL�
PHQWRV� FRPHVWtYHLV� SDUD� DXPHQWDU� VXD� YLGD� ~WLO�� FRPR� ILOPHV� GH� JHODWLQD��(VWHV� ILOPHV� WrP�
SRWHQFLDO�SDUD�UHGX]LU�R�XVR�GH�SROtPHURV�VLQWpWLFRV�WUDGLFLRQDLV��TXH�SUHMXGLFDP�R�PHLR�DP�
ELHQWH��PHOKRUDQGR�DVVLP�D�TXDOLGDGH�GRV�DOLPHQWRV��1RYDV�FRQFHSo}HV�GH�HPEDODJHQV�DWLYDV�
HVWmR�VHQGR�FULDGDV�FRP�LQFRUSRUDomR�GH�DGLWLYRV�TXH�SRVVXDP�DWLYLGDGH�DQWLPLFURELDQD��FR�
PR�D�TXLWRVDQD��XP�SURGXWR�QDWXUDO��GH�EDL[R�FXVWR�� UHQRYiYHO�H�ELRGHJUDGiYHO�H�GH�JUDQGH�
LPSRUWkQFLD�HFRQ{PLFD�H�DPELHQWDO��%UD]HLUR�HW�DO��������� 

$�JHODWLQD�WHP�VLGR�XP�GRV�ELRSROtPHURV�PDLV�HVWXGDGRV�QD�HODERUDomR�GH�ILOPHV�IOH�
[tYHLV�� SRUpP�p�QHFHVViULR� D� DGLomR�GH� DOJXP�RXWUR� FRPSRQHQWH�XPD�YH]�TXH� RV� ILOPHV�GH�
SURWHtQDV�VmR�PXLWR�VHQVtYHLV�jV�FRQGLo}HV�DPELHQWHV��)LOPHV�elaborados a partir de polissaca-
rídeos ou proteína (gelatina), possuem excelentes propriedades mecânicas e ópticas, porém 
VmR�VHQVtYHLV�j�XPLGDGH�H�DSUHVHQWDP�DOWR�FRHILFLHQWH�GH�SHUPHDELOLGDGH�DR�YDSRU�G¶iJXD, um 
fator importante quando relacionado com a vida útil do alimento. A gelatina é um hidrocolói-
de extremamente versátil, produzido em abundância e de baixo custo, além de possuir propri-
edades funcionais interessantes. Para para auxiliar em suas propriedades como flexibilidade, é 
necessário a inserção de plastificantes, como o glicerol (Alves, 2007). 

�$�TXLWRVDQD�p�REWLGD� DWUDYpV�GD�GHVDFHWLODomR�GD�TXLWLQD�� p�XP�SROtPHUR�GH� HOHYDGR�
SHVR� PROHFXODU� TXH� HVWi� SUHVHQWH� QD� FRPSRVLomR� GR� H[RHVTXHOHWR� GH� FUXVWiFHRV�� LQVHWRV� H�
WDPEpP�QD�SDUHGH�FHOXODU�GH�IXQJRV��6XDV�SURSULHGDGHV�YrP�VHQGR�H[SORUDGDV�HP�DSOLFDo}HV�
LQGXVWULDLV�H�WHFQROyJLFDV�GHVGH�R�LQtFLR�GR�VpFXOR�SDVVDGR��GHYLGR�D�VHU�XP�SROtPHUR�DWy[LFR��
ELRGHJUDGiYHO�� ELRFRPSDWtYHO��(QWUH� VXDV� SURSULHGDGHV�� HVWi� D� DWLYLGDGH� DQWLPLFURELDQD�� GH�
FRUUHQWH� HP�JUDQGH�SDUWH�GD�SUHVHQoD�GH� JUXSRV� DPLQR� OLYUHV�QDV�XQLGDGHV�GH� JOXFRVDPLQD�
�6LOYD�HW�DO���������� 

'HYLGR�D�HYLWDU�RX�UHWDUGDU�D�GHWHULRUDomR�PLFURELDQD�GH�DOLPHQWRV��D�TXLWRVDQD�H�VHXV�
GHULYDGRV��YrP�VHQGR�HVWXGDGRV�FRPR�DJHQWHV�DQWLPLFURELDQRV�H�WHP�VH�PRVWUDGR�HP�JUDQGH�
SRWHQFLDO� HP� GHFRUUrQFLD� GH� pesquisas cuja a quitosana apresenta ser eficiente como 
antimicrobiano contra vários microrganismos como Staphylococcus aureus, Escherichia coli 

e Salmonella (Fai et al., 2007).  
A atividade antimicrobiana da quitosana está relacionado à formação de complexos 

polieletrolíticos, uma vez que seus grupos amínicos protonados se ligam seletivamente à 
superfície celular carregada negativamente dos micro-organismos alterando a atividade 
celular e a permeabilidade da membrana, resultando na perda de componentes intracelulares 
(Fai et al., 2007). Esta atividade aumenta de acordo com o peso molecular do polímero contra 
bactérias gram positivas, pois quanto menor a massa molecular do polímero, maior será o 
potencial antimicrobiano. Ou seja, nas bactérias gram positivas a quitosana de alto massa 
molecular age formando um filme em volta da célula que acaba por inibir a absorção de 
nutrientes. Já para as bactérias gram negativas, a quitosana de baixa massa molecular penetra 
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mais facilmente, ligando-se ao DNA, causando distúrbios no metabolismo celular (Fai et al., 
2007).  

Confome a resolução� 5'&� Q�� ���� GH� �� GH� MDQHLUR� GH� ������ TXH� FRQVLGHUDQGR� D�
GHILQLomR� GH� FULWpULRV� H� SDGU}HV� PLFURELROyJLFRV� SDUD� DOLPHQWRV�� LQGLVSHQViYHLV� SDUD� D�
DYDOLDomR�GDV�%RDV�3UiWLFDV�GH�3URGXomR�GH�$OLPHQWRV�H�3UHVWDomR�GH�6HUYLoRV��GD�DSOLFDomR�
GR� 6LVWHPD� GH� $QiOLVH� GH� 3HULJRV� H� 3RQWRV� &UtWLFRV� GH� &RQWUROH� �$33&&�+$&&3�� H� GD�
TXDOLGDGH� PLFURELROyJLFD� GRV� SURGXWRV� DOLPHQWtFLRV�� LQFOXLQGR� D� HOXFLGDomR� GH� 'RHQoD�
7UDQVPLWLGD�SRU�$OLPHQWRV��'7$���p�UHDOL]DGD�SDUD�YHULILFDU�D�SUHVHQoD�GH�PLFUR-RUJDQLVPRV�
FRPR� Staphylococcus aureus, Salmonella, Coliformes termotolerantes, Bacillus cereus no 
alimento. 
 O presente trabalho tem como objetivo a elaboração de filmes com gelatina e 
quitosana e realizar sua atividade antimicrobiana na bactéria gram positiva Staphylococcus 

aureus no filé de pescado de Tilápia obtida no mercado local.  
 

2 0(72'2/2*,$ 
 

2.1 (ODERUDomR�GRV�ILOPHV� 
2V� ILOPHV� IRUDP� HODERUDGRV� VHJXQGR� D� WpFQLFD� &DVWLQJ�� RQGH� SUHSDURX-VH� XP� ILOPH�

FRQWUROH�GH�JHODWLQD�H�RXWUR�ILOPH�FRP�JHODWLQD�DGLFLRQDGR�GH�TXLWRVDQD��FRQIRUPH�PRVWUD�D�
)LJXUD��� 

 
)LJXUD����)OX[RJUDPD�GD�SURGXomR�GRV�ILOPHV�� 

 
)RQWH��$XWRUHV������� 

 

3DUD�HODERUDomR�GR�(]ou�� ��� P�o��]v�� ���}µ-��� íUô� P���GH�JHODWLQD�FRPHUFLDO���� ������}�
~^]Pu�� �o��]�Z���TXH�IRUDP�GLVVROYLGDV�HP����P/�GH�iJXD�GHVWLODGD��(P�VHJXLGD�DGLFLRQRX-VH�
���� P� ��� Po]���}o�H�R�S+�DMXVWDGR�D�����FRP�VROXomR�GH�1D2+�GH������PRO�/-í��$JLWRX-VH�D�
VROXomR�D�����USP�GXUDQWH���KRUDV��$SyV�YHUWHX-VH�D�VROXomR�HP�SODFDV�GH�SOH[L�JODVV�H�IRL�
OHYDGR�j� ���µ(�� �� ðì� Ñ�� �µ��v��� îð� Z}���X�-i�SDUD�D�HODERUDomR�GR�ILOPH�GH�JHODWLQD�FRP�
TXLWRVDQD�GLLVVROYHX-VH������JVV�GH�TXLWRVDQD�HP����P/�GH�VROXomR�GH�iFLGR�DFpWLFR�������PRO�
/-���VRE�DJLWDomR�FRQVWDQWH�GH�����USP�QXP�DJLWDGRU�PDJQpWLFR��0DUV��0$*��+��6mR�3DXOR��
%UDVLO��SRU���KRUDV��(P�VHJXLGD��DGLFLRQRX-VH����P/�GH�VROXomR�GH�JHODWLQD�GH�SHVFDGR�H������
J�GH� JOLFHURO��2�S+�GD� VROXomR� IRL� DMXVWDGR�SDUD�����XVDQGR�1D2+������PRO� /-���$VVLP�� D�
PDVVD�WRWDO�GH�VyOLGR�VHFR�HP�FDGD�ILOPH�p�GH���J��$JLWRX-VH�D�VROXomR�D�����USP�GXUDQWH���
KRUDV��$SyV�YHUWHX-VH�D�VROXomR�HP�SODFDV�GH�SOH[L�JODVV�H�IRL�OHYDGR�j�HVWXID�j�����&�GXUDQWH�
���KRUDV� 



$QDLV�GR�����6$/­2�,17(51$&,21$/�'(�(16,12��3(648,6$�(�(;7(16­2�-�6,(3( 

8QLYHUVLGDGH�)HGHUDO�GR�3DPSD�V�6DQWDQD�GR�/LYUDPHQWR����D���GH�QRYHPEUR�GH����� 

 
2.2 $FRQGLFLRQDPHQWR�GRV�ILOpV�GH�7LOiSLD 

3DUD�D�UHDOL]DomR�GDV�DQiOLVHV�PLFURELROyJLFDV�RV�ILOpV�GH�SHVFDGR�IRUDP�DFRQGLRQDGRV�HP�
SODFDV�GH�SHWUL�H�HQYROWRV�FRP�RV�ILOPHV�H�OHYDGR�D�UHIULJHUDomR�SRU����KRUDV��SDUD�SRVWHULRU�
DQiOLVH�PLFURELROyJLFD� 
 

2.3 $WLYLGDGH�DQWLPLFURELDQD 

$V�DQiOLVHV�PLFURELROyJLFDV�UHDOL]DUDP-VH�DWUDYpV�GR�PpWRGR�)RRG�DQG�'UXJ�$GPLQLVWDU�
WLRQV��)'$��GHVFULWR�QR�%acteriological Analitycal Manual (BAM), conforme Figura 2. 

 
)LJXUD����%acteriological Analitycal Manual (BAM). 

 

 
)RQWH��$XWRUHV������� 

 
 &RQIRUPH�SRGHPRV�REVHUYDU�D�)LJXUD����SHVRX-VH����J�GD�DPRVWUD�H�PLVWXURX-VH�FRP�
���� P/� GH� iJXD� SHSWRQDGD�� $SyV� UHDOL]RX-VH� DV� GLOXLo}HV� GH� ��-�� H� ��-��� (P� VHJXLGD� IRL�
UHDOL]DGR�R�SODTXHDPHQWR�HP�VXSHUItFLH�HP�SODFDV�GH�SHWUL�FRQWHQWR�ÈJDU�%DLUG-3DUNHU��%3��
FRP� VXDV� UHVSHFWLYDV� GLOXLo}HV��$SyV� DV� SODFDV� IRUDP� LQYHUVDPHQWH� LQFXEDGDV� QD� HVWXID� QD�
WHPSHUDWXUD�GH��������&�GXUDQWH�������KRUDV��$SyV�R�SHUtRGR�GH�HQFXEDomR��WUDQVIHULX-VH�DV�
FRO{QLDV�WtSLFDV�GH�FDGD�GLOXomR�SDUD�R�&DOGR�,QIXVmR�&pUHEUR�&RUDomR��%+,���ORJR�R�FDOGR�IRL�
OHYDGR� SDUD� HVWXID� QD� WHPSHUDWXUD� GH� ������ �&� GXUDQWH� ������ KRUDV��$SyV� HVVH� SHUtRGR� QD�
HVWXID�� UHDOL]RX-VH� R� WHVWH� GD�&RDJXODVH�� RQGH� FRORFRX-VH� ����P/�GR�&DOGR�%+,�QR�SODVPD�
('7$�H�����P/�GD�FXOWXUD�QR�SODVPD�('7$��HP�VHJXLGD�IRUDP�OHYDGRV�HP�EDQKR-PDULD�QD�
WHPSHUDWXUD�GH��������&�GXUDQWH���KRUDV��$SyV�R�EDQKR��QRWRX-VH�VH�KRXYH�RX�QmR�WXUYDPHQWR�
QD�DPRVWUD�SUHVHQWH� 
  
��5(68/7$'26�(�',6&866­2 

 
&RQIRUPH�PRVWUD� D� )LJXUD� �� �ILOPH� GH� JHODWLQD��� SRGHPRV� REVHUYDU� TXH� QmR� KRXYH�

FUHVFLPHQWR�GH�Staphylococcus aureus��RX� VHMD�� QmR�KRXYH�XP� WXUYDPHQWR� FDUDFWHUtVWLFR�GD�
SUHVHQoD�GR�PLFUR-RUJDQLVPR�� ,VVR�VH�Gi�GHYLGR�D�WRGR�FXLGDGR�DFpWLFR�TXH�RFRUUHX�FRP�DV�
DQiOLVHV�UHDOL]DGDV� 
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)LJXUD����3ODVPD�('7$��ILOPH�GH�JHODWLQD�� 

 

)RQWH��$XWRUHV������� 
 
 6HJXQGR�%UDQGDOLVH��������GLYHUVRV�IDWRUHV�DIHWDP�R�GHVHQYROYLPHQWR�GR�FUHVFLPHQWR�
PLFURELDQR��GHQWUH�HOHV�R�S+��5HVXOWDGR�VHPHOKDQWH�IRL�HQFRQWUDGR�QR�SUHVHQWH�WUDEDOKR�SDUD�
D�JHODWLQD�GH�SHVFDGR�XPD�YH]�TXH�VHX�S+�DMXVWDGR�QD�IRUPXODomR�GR�ILOPH��6HJXQGR�2OLYHLUD�
H�%H]HUUD����������TXH�HQFRQWUDUDP�LQLELomR�SDUD�YiULRV�PLFUR-RUJDQLVPRV�SDWRJrQLFRV�FRPR�
6DOPRQHOOD�HQWpULFD��.OHEVLHOOD�SQHXPRQLDH��(��FROL��6DOPRQHOOD�W\SKLPXULXP��6��DXUHXV��%D�

FLOOXV�FHUHXV�H�0LFURFRFFXV�OXWHXV�FRP�ILOPH�GH�JHODWLQD�REWLGD�D�SDUWLU�GH�UHVtGXRV�GD�LQG~V�
WULD�SHVTXHLUD� 
 $LQGD�SRGHPRV�REVHUYDU�QD�)LJXUD����ILOPH�GH�TXLWRVDQD��TXH�SDUD�R�ILOPH�GH�JHODWLQD�
FRP�TXLWRVDQD��R�UHVXOWDGR�REWLGR�WDPEpP�IRL�SRVLWLYR�FRPSDUDGR�FRP�5RGULJXHV�HW�DO���RQGH�
HQFRQWURX�SDUD�R�D�VROXomR�ILOPH�TXLWRVDQD�Yalor de CIM (FRQFHQWUDomR�LQLELWyULD�PtQLPD� de 
������J�P/-1, comprovando sua ação antimicrobiana contra Staphylococcus aureus. 
  

)LJXUD����3ODVPD�('7$��ILOPH�GH�TXLWRVDQD�� 

 

���������������������������������������������&RQ��W��µ�}���U�îìíôX 
 

 7DO�UHVXOWDGR�IRL�VHPHOKDQWH�FRP�R�HQFRQWUDGR�Bonilla e Sobral (2016), onde obtive-
ram resultados contra S. aureus e E.coli significativos utlizando filmes de quitosana e gelatina 
incorporados com óleo de alecrim. Fan et al. (2009), ao estudarem os efeitos do revestimento 
de quitosana sobre a qualidade e vida útil da carpa prateada durante o armazenamento por 
congelamento, obtiveram resultados significativos para inibição do micro-organismo analisa-
do.  
 
��&216,'(5$d®(6�),1$,6 

 
 &RQFOXD-VH�TXH�RV�ILOPHV�HODERUDGRV�SRVVXHP�XPD�DWLYLGDGH�DQWLPLFURELDQD�QRWiYHO�H�
VDWLVIDWyULD� FRQWUD� R� PLFUR-RUJDQLVPR� SDWRJrQLFR� Staphylococcus aureus presente nos 
alimentos devido à falta de higiene dos meios de produção.  
 Já para o filme de gelatina com quitosana, há um grande potencial devido a quitosana 
ser um agente antimicrobiano natural, ou seja, possível potencial para estudos futuros.  
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5()(5Ç1&,$6 

 
%5$1'$/,6(��(��%���2EWHQomR�H�&DUDFWHUL]DomR�GH�)LOPHV�%LRGHJUDGiYHLV�GH�*HODWLQD�
5HFXSHUDGD�GH�5HVtGXR�GR�&RXUR�FXUWLGR�DR�&URPR��,,,��FRP�7UDWDPHQWR�(Q]LPiWLFR��
8QLYHUVLGDGH�GH�&D[LDV�GR�6XO�������� 
 
$19,6$��5HVROXomR�-�5'&�1������GH���GH�MDQHLUR�GH�������5HJXODPHQWR�WpFQLFR�VREUH�RV�
SDGU}HV�PLFURELROyJLFRV�SDUD�DOLPHQWRV������� 
 
$/9(6��0��6��2EWHQomR�H�&DUDFWHUL]DomR�GH�%LRILOPHV�GH�*HODWLQD��,QLFLDomR�&LHQWtILFD��
�*UDGXDQGR�HP�(QJHQKDULD�4XtPLFD��-�8QLYHUVLGDGH�0HWRGLVWD�GH�3LUDFLFDED������� 
 
$1'5(:6� :�� +�� +$00$&.�� 7�� 6�� 6DOPRQHOOD�� ,Q�� )RRG� DQG� 'UXJ� $GPLQLVWUDWLRQ��
%DFWHULRORJLFDO�$QDO\WLFDO�0DQXDO�2QOLQH��&DS�����������'LVSRQtYHO�HP����$FHVVR�HP�����MXQ��
����� 
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