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APRESENTAÇÃO

A presente obra ‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e 
pesquisa’’ publicada no formato e-book, explana o olhar multidisciplinar da Alimentação e 
Nutrição. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada e clara 
estudos, relatos de caso e revisões desenvolvidas em diversas instituições de ensino 
e pesquisa do país, os quais transitam nos diversos caminhos da Nutrição e Saúde. 
Em todos esses trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado aos padrões 
alimentares; avaliações sensoriais de alimentos, analises físico químicas e microbiológicas, 
caracterização de alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios, controle de 
qualidade dos alimentos, segurança alimentar e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste volume com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela área da Alimentação, Nutrição, Saúde e seus aspectos. 
A Nutrição é uma ciência relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se 
traduz na amplitude de áreas com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico 
que demonstre com dados substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, 
assim como abordar temas atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra 
‘’Segurança alimentar e assistência alimentar: Teoria, prática e pesquisa’’ se constitui em 
uma interessante ferramenta para que o leitor, seja ele um profissional, acadêmico ou 
apenas um interessado pelo campo das ciências da nutrição, tenha acesso a um panorama 
do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: A natureza perecível dos produtos 
cárneos requer técnicas de preservação / 
processamento adequadas dentro de períodos 
mínimos de tempo, a fim de impedi-la dos 
mecanismos microbianos e de outros possíveis 
mecanismos de deterioração. Para isto, a 
indústria dos produtos à base de carne introduz 
diversos aditivos alimentares para melhorar 
suas propriedades tecnológicas funcionais e 
como conservantes para inibir o crescimento 
de microrganismos. Alguns aditivos de origem 
sintética podem levar à produção de substâncias 
com potenciais cancerígenos, o que levou a 
indústria da carne há uma demanda crescente 
por aditivos ou conservantes naturais. Assim, 
os biossurfactantes são alternativas para 
atender às novas tendências do mercado, 
pois demonstram propriedades úteis a serem 

exploradas no processamento de alimentos. 
Dentre os biossurfactantes, os soforolipídios 
tem mostrado grande importância devido à sua 
atividade antimicrobiana além da propriedade 
de surfactante. Quanto a sua aplicação 
na indústria de alimentos, o soforolipídio 
apresenta características eficazes como agente 
emulsificante e estabilizante em formulações 
tipo óleo/água, bem como, tem sido explorada 
sua aplicação antimicrobiana. Considerando as 
propriedades emulsificante e antimicrobiana do 
soforolipídio de S. bombicola, este capítulo tem 
como objetivo descrever o potencial uso desse 
glicolipídio como um ingrediente em produtos 
cárneos embutidos.
PALAVRAS-CHAVE: Soforolipídio, produtos 
cárneos, emulsificante, antimicrobiano. 

POTENTIAL USE OF SOPHOROLIPIDE 
FROM STARMERELLA BOMBICOLA AS A 
COADJUVANT INGREDIENT IN ENCASED 

MEAT PRODUCTS
ABSTRACT: The perishable nature of meat 
products requires proper preservation / 
processing techniques within minimum time 
periods in order to prevent them from microbial 
and other possible spoilage mechanisms. To 
this end, the meat product industry introduces 
various food additives to improve their functional 
technological properties and as preservatives 
to inhibit the growth of microorganisms. Some 
additives of synthetic origin can lead to the 
production of substances with carcinogenic 
potentials, which has led the meat industry to 
an increasing demand for natural additives or 
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preservatives. Thus, biosurfactants are alternatives to meet the new market trends, because 
they show useful properties to be exploited in food processing. Among biosurfactants, 
sophorolipids have shown great importance due to their antimicrobial activity in addition to 
the surfactant property. As for its application in the food industry, the soforolipid presents 
effective characteristics as an emulsifying and stabilizing agent in oil/water type formulations, 
as well as its antimicrobial application has been explored. Considering the emulsifying and 
antimicrobial properties of the soforolipid from S. bombicola, this chapter aims to describe the 
potential use of this glycolipid as an ingredient in sausage meat products.
KEYWORDS: Sophorolipid, meat products, emulsifier, antimicrobial.

1 | 	INTRODUÇÃO 
Para melhorar a qualidade dos produtos à base de carne, a indústria introduz diversos 

aditivos alimentares (emulsificantes, estabilizadores, reforçadores e outros), que possuem 
importância especial pois melhoram suas propriedades tecnológicas funcionais, influenciado 
significativamente a cor, o sabor e aroma dos produtos. Aditivos também são utilizados 
como conservantes inibindo o crescimento de microrganismos, como por exemplo, o nitrito e 
nitrato de sódio, no entanto, o uso de altos níveis destes aditivos pode levar à produção de 
substâncias com potenciais cancerígenos, o que levou a indústria da carne há uma demanda 
crescente por aditivos ou conservantes naturais.

A crescente conscientização do consumidor sobre produtos artificiais, combinada 
com a crescente demanda por alimentos naturais, orgânicos e outros alimentos específicos 
do mercado, tem despertando a atenção para novas moléculas de base biológica. Assim, 
os biossurfactantes são alternativas para atender às novas tendências do mercado, pois 
demonstram propriedades úteis a serem exploradas no processamento de alimentos.

Dentre os biossurfactantes, os soforolipídios apresentam uma ampla diversidade 
estrutural e funcional para aplicação em várias áreas, sendo produzidos pela levedura 
Starmerella bombicola nas formas lactônicas e acídicas podendo ter diferentes graus de 
acetilação. São pertencentes à classe dos glicolipídios extracelulares, compostos por um 
dissacarídeo soforose (O β-D-glicopiranosil-2→1-β-D-glicopiranose) unidos por ligação 
β-glicosídica entre o carbono 1’ e o carbono terminal (ω) ou sub-terminal (ω-1) de uma cadeia 
de ácido graxo de 16 ou 18 carbonos. Este biossurfactante apresenta características eficazes 
como agente emulsificante e estabilizante em formulações tipo óleo/água.

Os soforolipídios são agentes antibacterianos contra diversas bactérias patogênicas 
destacando Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Bacillus subtilis e Staphylococcus 
aureus, sugerindo seu possível uso em emulsões alimentares e como agente antibacteriano. 
A atividade antimicrobiana é dada principalmente pela forma lactônica do soforolipídio, que 
causa ruptura da membrana plasmática, por lise celular, causando vazamento do conteúdo 
do citoplasma de patógenos quando o soforolipídio é aplicado.

Considerando as propriedades emulsificante e antimicrobiana do soforolipídio de S. 
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bombicola, este capítulo tem como objetivo descrever o potencial uso desse glicolipídio como 
um ingrediente em produtos cárneos embutidos.

2 | 	INDUSTRIALIZAÇÃO DE PRODUTOS CÁRNEOS
Nos últimos anos, a indústria de carnes em geral está se movendo em direção à 

introdução de formulações de produtos mais atraentes e convenientes, especialmente para 
consumidores com tempo limitado para o preparo das refeições, modificando drasticamente 
a forma como a carne é comercializada (BALESTRA; BIANCHI; PETRACCI, 2019).

Os embutidos cárneos emulsionados, também chamados de produtos de massa fina 
(devido ao alto grau de moagem ou cominuição) se destacam como produtos cárneos de 
maior industrialização e elevado consumo no país, considerados parte integrante da dieta 
dos brasileiros (CÂMARA, 2020). Dentre estes produtos emulsionados, estão a mortadela 
e as salsichas (PRESTES et al., 2015), onde em seu processo, as matérias-primas são 
finamente trituradas, resultando em uma aparência muito homogênea (BARBUT, 2015).

Nestes produtos, é importante garantir as caraterísticas técnicas de identidade 
e qualidade do produto mediante os cuidados nas etapas de elaboração, distribuição e 
conservação, isso devido a que, os produtos cárneos são alimentos perecíveis, e devem 
ser devidamente conservados e/ou armazenados em condições que retardem a atividade 
microbiológica deteriorante (BARRETO et al., 2016).

2.1	 ADITIVOS EM PRODUTOS CÁRNEOS
A natureza altamente perecível da carne e dos produtos cárneos requer técnicas de 

preservação / processamento adequadas dentro de períodos mínimos de tempo, a fim de 
impedi-la dos mecanismos microbianos e de outros possíveis mecanismos de deterioração 
(HYGREEVA; PANDEY, 2016).

Desta forma, na industrialização dos produtos à base de carne, são introduzidos 
diversos aditivos alimentares (emulsificantes, estabilizadores, reforçadores e outros), que 
possuem importância especial pois melhoram suas propriedades tecnológicas funcionais, 
influenciado significativamente a cor, o sabor, aroma dos produtos (STRASHYNSKIY et al., 
2016).  Também podem ser utilizados para reduzir o custo da formulação e aumentar o prazo 
de validade dos produtos (BARBUT, 2017).

No Brasil, a legislação permite o uso de aditivos alimentares e coadjuvantes de 
tecnologia de fabricação. Os aditivos são ingredientes adicionados aos alimentos, com o 
objetivo de modificar as características físicas, químicas, biológicas ou sensoriais sem 
objetivo nutricional. Os coadjuvantes de tecnologia de fabricação são substâncias que não 
são consumidas por si só e que se empregam intencionalmente na elaboração de matérias-
primas, alimentos ou seus ingredientes, para obter uma finalidade tecnológica durante o 
tratamento ou fabricação (BRASIL, 1997).



 
Segurança alimentar e assistência alimentar teoria, prática e pesquisa Capítulo 13 124

Na tabela 1, são destacados alguns aditivos e coadjuvantes de tecnologia, bem como 
suas funções no âmbito industrial de acordo com a Portaria nº 540, de 27 de outubro de 1997.

Tipo Classificação Função da substância

Aditivo

Antioxidante Retarda o aparecimento de alteração oxidativa no 
alimento.

Corante Confere, intensifica ou restaura a cor de um 
alimento.

Conservador Impede ou retarda a alteração dos alimentos 
provocada por microrganismos ou enzimas.

Edulcorante Substância diferente dos açúcares que confere 
sabor doce ao alimento.

Espessantes Aumenta a viscosidade de um alimento.

Geleificante Confere textura através da formação de um gel.

Estabilizante
Torna possível a manutenção de uma dispersão 
uniforme de duas ou mais substâncias imiscíveis 

em um alimento.

Aromatizante
Substância ou mistura de substâncias com 

propriedades aromáticas e/ou sápidas, capazes 
de conferir ou reforçar o aroma e/ou sabor dos 

alimentos.

Regulador de acidez Altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos 
alimentos.

Acidulante Aumenta a acidez ou confere um sabor ácido aos 
alimentos.

Emulsionante/ Emulsificante
Torna possível a formação ou manutenção de uma 
mistura uniforme de duas ou mais fases imiscíveis 

no alimento.

Realçador de sabor Ressalta ou realça o sabor/aroma de um alimento.

Coadjuvante de 
tecnologia

Agente de controle de 
microrganismos

Tem a propriedade de controlar e/ou inibir 
o desenvolvimento de microrganismos em 

determinada fase do processo de fabricação do 
alimento.

Detergente Modifica a tensão superficial em alimentos.

Tabela 1 – Aditivos e coadjuvantes de tecnologia e suas funções no âmbito industrial 

Fonte: Brasil (1997)

Alguns aditivos utilizados como conservantes para inibir o crescimento de 
microrganismos, como por exemplo, o nitrito e nitrato de sódio, se utilizados em altos níveis, 
podem levar à produção de substâncias com potenciais cancerígenos, o que levou a indústria 
da carne há uma demanda crescente por aditivos ou conservantes naturais (JIN et al., 2018). 
Sendo assim, um dos desafios para a indústria da carne é buscar estratégias para reduzir 
o uso destes aditivos, a fim de minimizar a sua ingestão. Há um interesse considerável no 
desenvolvimento de alternativas a partir de fontes naturais e outras técnicas de preservação 
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consideradas comparativamente mais saudáveis. Esse interesse é ainda mais acelerado 
pela pressão gerada pela demanda do consumidor por produtos de carne com teor reduzido 
de sal e nitrito (ALAHAKOON et al., 2015).

2.2	 QUALIDADE DE PRODUTOS CARNEOS EMBUTIDOS
Um dos desafios dos processadores de produtos cárneos é produzir produtos estáveis, 

capazes de resistir ao processo de cozimento, sem ocorrer a separação de gordura e água, 
pois a quebra da emulsão pode ser um custo caro, especialmente em industrias de grande 
processamento (BARBUT, 2015), podendo favorecer ao desenvolvimento de microrganismos 
(BARRETO et al., 2016).

A estabilidade da massa e a textura do produto em embutidos à base de emulsão 
dependem de vários fatores, como a natureza e a quantidade de massa magra, gorduras/óleos, 
água adicionada, aditivos, outros ingredientes não cárneos e métodos de processamento 
(SANTHI; KALAIKANNAN; SURESHKUMAR, 2017).

A estabilidade das emulsões pode ser aprimorada, utilizando aditivos como os fosfatos, 
no entanto, o uso destes é geralmente em dosagens restritas e em alguns países é proibido 
em produtos cárneos (BALESTRA; PETRACCI, 2019).

Dentre os surfactantes, o soforolipídio apresenta características eficazes como 
agente emulsificante e estabilizante em formulações tipo óleo/água (GAUR et al., 2019; 
KOH; GROSS, 2016; XUE et al. 2013), sugerindo seu possível uso em emulsões alimentares, 
porém ainda não aplicado em produtos cárneos.

A contaminação microbiológica também é uma questão que preocupara a indústria 
de produtos cárneos, pois estes produtos são riscos em nutrientes que fornecem condições 
ideais para o crescimento de microrganismos, definindo uma natureza perecível (SAUCIER, 
2016). Patógenos, especialmente bactérias, são responsáveis por causar uma grande 
variedade de infecções e intoxicações por meio de alimentos contaminados que resultam em 
doenças moderadas a graves e mortes (FU et al., 2016).

Khalafalla, Fatma e El-Fouley (2019), demostraram que a maioria dos produtos 
examinados em seu trabalho (mortadela, hambúrgueres e nuggets) estavam contaminados 
com patógenos de origem alimentar, como o Staphylococcus aureus e Escherichia coli. 
Já o estudo de Abd-El-Malek (2017), mostrou que há uma prevalência de 6% Listeria 
monocytogenes em salsichas de frango prontas para o consumo, enquanto que para 
Staphylococcus aureus, a incidência é 24%. Como este tipo de produto pronto para consumo 
é de grande demanda devido ao seu uso fácil e economia de tempo, mas não sujeita a 
aquecimento adicional antes do consumo, esses resultados demonstram a importância da 
vigilância de patógenos de origem alimentar (ANSARI, 2015).

O controle da deterioração dos alimentos e das bactérias patogênicas tem sido 
alcançado principalmente por tratamento térmico e adição de produtos químicos, como 
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antimicrobianos sintéticos (VILLALOBOS-DELGADO et al., 2019), no entanto, o uso 
de produtos químicos sintéticos é limitado devido a aspectos indesejáveis, incluindo 
carcinogenicidade, toxicidade aguda e períodos de degradação lentos, que podem levar a 
problemas ambientais, como poluição (CALO et al., 2015).

Assim, nos últimos anos, esforços consideráveis têm sido feitos para encontrar 
antimicrobianos naturais que possam inibir o crescimento de bactérias e fungos em 
alimentos, a fim de melhorar a qualidade e o prazo de validade (VILLALOBOS-DELGADO 
et al., 2019). Os conservantes naturais de fontes como bactérias, fungos, plantas, animais, 
tem a capacidade de garantir a segurança do alimento devido à sua atividade antimicrobiana 
exercida contra um amplo espectro de patógenos de origem alimentar. Além disso, metabólitos 
secundários com atividade antimicrobiana são produzidos por frutas, vegetais, sementes, 
ervas e especiarias, leite, ovos, tecidos animais e microrganismos como bactérias e fungos 
(PISOSCHI et al., 2018).

Parece, portanto, provável que o emprego de antimicrobianos naturais está se tornando 
uma alternativa viável para diminuir os riscos à saúde no caso de alimentos contaminados 
por microrganismos. É esperado que a demanda por alternativas antimicrobianas naturais, 
substituindo os compostos sintéticos, aumente de forma constante, conforme a influência 
negativa exercida por alguns conservantes sintéticos na saúde dos consumidores têm sido 
demonstrados (PISOSCHI et al., 2018).

3 | 	SOFOROLIPÍDIO: ESTRUTURA, BIOSSÍNTESE E APLICAÇÃO
Os soforolipídios são biossurfactantes pertencentes à classe dos glicolipídios 

extracelulares, compostos por um dissacarídeo soforose (O β-D-glicopiranosil-2→1-β-D-
glicopiranose) unidos por ligação β-glicosídica entre o carbono 1’ e o carbono terminal 
(ω) ou sub-terminal (ω-1) de uma cadeia de ácido graxo de 16 ou 18 carbonos (ASHBY; 
SOLAIMAN, 2010). São produzidos pela levedura Starmerella bombicola nas formas 
lactônicas e acídicas podendo ter diferentes graus de acetilação (ASMER et al., 1988; VAN 
BOGAERT et al., 2011). A forma acídica têm forte capacidade de formação de espuma e 
solubilidade em água, enquanto a lactônica têm a capacidade de reduzir a tensão superficial 
da água (LI et al., 2020).

Os soforolipídios formam gotículas finas em várias concentrações através de 
métodos de emulsificação. São estáveis em uma ampla faixa de pH (2–12), de temperaturas 
(40–100ºC) e em altas forças iônicas (13–15% de salinidade) (McCLEMENTS; BAI; CHUNG, 
2017).

A S. bombicola é uma levedura ascomiceta que produz com grande eficiência os 
biossurfactantes glicolipídios como os soforolipídios. É a levedura mais utilizada para 
produção devido aos seus rendimentos bastante expressivos (PAULINO et al., 2016), 
podendo sintetizar grandes concentrações de produto (400 g/L) (PEKIN; VARDAR-SUKAN; 
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KOSARIC, 2005).
Os soforolipídios são metabólitos secundários secretados na fase estacionária, sob 

condições limitantes de nitrogênio e a sua produção pode ser fortemente estimulada quando 
fontes de carbono lipofílicas e hidrofílicas, como glicose e ácido graxo, estão presentes no 
meio (MA et al., 2019).

As vias de obtenção do soforolipídio podem ocorrer por síntese de novo ou incorporação 
direta. Na síntese de novo, substratos lipofílicos (alcanos, álcoois, aldeídos) são quebrados 
em moléculas menores pela via de β-oxidação, para serem incorporados ao soforolipídio. 
Na via conhecida como incorporação indireta, o substrato oxidado não é decomposto, mas é 
imediatamente hidroxilado e incorporado ao soforolipídio (GUPTA, 2012).

A hidroxilação de ácido graxo é geralmente considerada como a primeira reação na 
síntese de soforolipídio. O substrato hidrofóbico é hidrolisado em ácidos graxos pela enzima 
esterase. No entanto, na ausência de fonte de carbono hidrofóbico exógeno, as células 
também podem sintetizar ácidos graxos pela síntese de novo usando AcetilCoA (AcCoA) 
derivado da glicólise. Uma proporção de ácido graxo é diretamente adotada como precursor 
para a produção de soforolipídios, enquanto a outra proporção participa da via de β-oxidação 
para gerar AcetilCoA, que é utilizado no metabolismo central do carbono.

Na incorporação direta, os ácidos graxos são hidroxilados na posição ω / ω-1 
pela enzima citocromo monooxigenase P450, que apresenta preferência específica para 
cadeias de ácidos graxos C16-C18. Assim, ácidos graxos mais longos ou ácidos graxos 
ramificados precisam ser metabolizados em ácidos graxos C16-C18 por meio de β-oxidação. 
Posteriormente, duas moléculas de UDP-glicose são ligadas aos ácidos graxos hidroxilados 
através da glicosiltransferase I (ugtA1) e da glicosiltransferase II (ugtB1) para sintetizar a 
forma não acetilada de soforolipídio. Sob a catálise da acetiltransferase (at), as moléculas 
de soforolipídio de forma acídica não acetilada podem ser acetiladas na posição C6′ ou C6″ 
para formar soforolipídio de forma acídica monoacetilada ou de forma acídica diacetilada, 
que são então secretados no ambiente extracelular pelo transportador MDR (LI et al., 2020).

Finalmente, o grupo carboxila do ácido graxo e a extremidade C4″ dos soforolipídio 
são conectados sob a ação da esterase (lactonase) extracelular (sble) para sintetizar 
soforolipídio na forma lactônica. 

O modo de fermentação é um aspecto importante para melhorar o rendimento e a 
produtividade na produção de soforolipídio, sendo que ambos desempenham um papel 
importante, especialmente na fermentação em grande escala. O modo de fermentação 
comumente usado para S. bombicola é a fermentação submersa, incluindo estratégias de 
batelada e batelada alimentada (WANG et al., 2019). A tabela 2 mostra alguns modos de 
fermentação aplicados, incluindo os dados de produção obtidos.
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Tipo de 
Fermentação Tipo de Substrato Tempo

(dias) pH T* (°C)
Produção 

de SLP 
(g/L)

Referência

Batelada Glicose e gordura 
de frango 5 - 30 27,86 Fontoura et al., 

2020

Batelada Glicose e ácido 
oleico 5 3,5 30 67 Hipólito et al., 2020

Batelada alimentada Glicose e ácido 
oleico 12 3,5 30 69,83 Silveira et al., 2019

Batelada Resíduos de 
alimentos e têxteis*

3
3,5 30

28,15
Kaur et al., 2019

Batelada alimentada 3,8 92,8

Semicontinuo Glicose e ácido 
oleico 12,5 ** 30 477 Zhang et al., 2018

Batelada alimentada Glicose e óleo de 
canola 13 3,5 25 325 Dolman et al., 2017

Batelada Glicose e gordura 
de frango 5 - 30 41,63 Minucelli et al., 

2016

Batelada alimentada Glicerol e ácido 
oleico 8 - 25 62,58

Bajaj; Annapure et 
al., 2015

Batelada alimentada Glicerol e óleo de 
mamona 8 - 25 40,23

Batelada Glicerol e ácido 
oleico 8 - 25 52,34

Batelada Glicerol e óleo de 
mamona 8 - 25 24,42

Batelada alimentada Glicose e óleo de 
coco 8 3,5 30 54 Morya et al., 2013

Batelada alimentada Glicose e óleo de 
milho 18 3,5 25 >400

Pekin; Vardar-
Sukan; Kosaric, 

2005
*Resíduos de restaurantes contendo: arroz e macarrão junto com pequenas quantidades de carne, frango, 
gordura, ossos e vegetais e resíduos de padarias contendo: sobras de pão, pastelaria e bolo. Os resíduos 
têxteis consistiam em têxteis de algodão 100% puro contendo corantes reativos. **pH mantido de 5,8 a 6,2 nas 
primeiras 20h e 3,5 a 4 até o final do processo fermentativo.

Tabela 2 – Produção de soforolipídios de acordo com o tipo de substrato e fermentação utilizados

Após a fermentação, são necessárias as etapas de separação, purificação e 
caracterização. A obtenção dessa biomolécula do caldo fermentado é normalmente realizada 
por extração com solventes como acetato de etila, hexano e metanol, combinada ou não com 
técnicas de filtração. Já a identificação e quantificação pode ser realizada por gravimetria 
e pelo método colorimétrico de antrona. Para purificação e caracterização são utilizadas 
técnicas envolvem cromatografia de camada fina, cromatografia líquida com espectrômetro 
de massa, espectroscopia de infravermelho com transformada de Fourier e ressonância 
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magnética nuclear (QUEIROZ et al., 2019).
As vantagens potenciais dos biossurfactantes são que eles são naturais, 

biodegradáveis, sustentáveis, geralmente têm baixa toxicidade (McCLEMENTS; BAI; 
CHUNG, 2017) e podem ser facilmente produzidos a partir de fontes de energia renováveis 
(MAKKAR; CAMEOTRA, 2002).

Dentre os biossurfactantes, os soforolipídios tem mostrado grande importância devido 
à sua atividade antimicrobiana além da propriedade de surfactante (PONTES et al., 2016; 
ZHANG et al., 2017). A atividade antimicrobiana é dada principalmente pela forma lactônica 
do soforolipídio, que causa ruptura da membrana plasmática, por lise celular, causando 
vazamento do conteúdo do citoplasma de patógenos quando o soforolipídio é aplicado 
(KULAKOVSKAYA et al., 2014; SILVEIRA et al., 2018; SILVEIRA et al., 2019).

Quanto a sua aplicação na indústria de alimentos, o soforolipídio apresenta 
características eficazes como agente emulsificante e estabilizante em formulações tipo óleo/
água (KOH; GROSS, 2016; XUE et al. 2013). Também tem sido explorada sua aplicação 
antimicrobiana (QUEIROZ et al., 2019). Gaur et al. (2019) realizaram estudo aplicando o 
soforolipídio de Candida spp. como emulsificante alimentar e agente antibacteriano e os 
resultados demonstraram boas propriedades contra bactérias patogênicas (Pseudomonas 
aeruginosa, Escherichia coli, Bacillus subtilis e Staphylococcus aureus), sugerindo seu 
possível uso em emulsões alimentares e como agente antibacteriano.

Estudo conduzido por Silva et al. (2020) utilizando o biossurfactante microbiano 
produzido por Candida bombicola como um aditivo emulsificante para cupcake, revelou que a 
substituição parcial ou total da gordura vegetal pelo biossurfactante não afeta drasticamente 
as características físico-químicas do produto final, indicando a viabilidade da aplicação dessa 
biomolécula na formulação de do produto alimentício.

Também foi relatada seu potencial como agente antimicrobiano de diversos 
microrganismos patogênicos de origem alimentar, como Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes e Escherichia coli (ZHANG et al., 2016a; 2016b). Além de apresentar 
atividade antifúngica contra Aspergillus flavus, Aspergillus melleus, Aspergillus ochraceus, 
Aspergillus parasiticus, Aspergillus niger, Fusarium oxysporum, Botrytis cinerea e Rhizopus 
spp. (HIPÓLITO et al., 2020).

Quando aplicado em embalagem destinadas para alimentos, o soforolipídio atribuiu 
aos filmes atividade antimicrobiana contra os patógenos de origem aviária como Listeria 
monocytogenes, Staphylococcus aureus e Salmonella spp., e ainda melhorou as propriedades 
termomecânicas, mostrando que pode ser incorporado como um agente multifuncional em 
embalagens (SILVEIRA et al., 2020).

4 | 	CONCLUSÕES
Há um interesse considerável no desenvolvimento de alternativas a partir de fontes 
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naturais e outras técnicas de preservação consideradas pelos consumidores como mais 
saudáveis para os produtos cárneos. Assim, os biossurfactantes são alternativas para atender 
às novas tendências do mercado, pois demonstram propriedades úteis a serem exploradas 
no processamento de alimentos. 

Neste sentido, o soforolipídio é um metabólito com ampla diversidade estrutural e 
funcional, apresentando características eficazes como agente emulsificante, estabilizante e 
antimicrobiano, sendo uma alternativa importante de um novo ingrediente a ser explorada na 
indústria de embutidos cárneos.
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