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1. INTRODUCAO

As gorduras trans e saturadas sao utilizadas em larga escala pela industria
alimenticia para melhorar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
alimentos, como textura, sabor e estabilidade (SILVA et al., 2023). No entanto, o
consumo em excesso dessas gorduras pode originar de diversas doengas
cronicas nao transmissiveis (principalmente as cardiovasculares), estando entre
as principais causas de mortalidade no mundo (PACHECO et al., 2024;
GIACOMOZZI et al., 2021). Em razdo do relatado e também da demanda dos
consumidores por produtos mais saudaveis, busca-se a substituicdo de gorduras
hidrogenadas e trans em alimentos, sem que ocorra a alteragdo de suas
propriedades sensoriais e de processamento. Neste contexto os oleogéis podem
empregados para atender a essa demanda do mercado de alimentos.

Os oleogéis sao uma alternativa de utilizagdo de gorduras mais saudaveis,
podem ser utilizados na industria de alimentos como substitutos de gorduras
saturadas como por exemplo, em produtos de panificagdo. Os oleogéis sao
materiais formados por um 6leo vegetal disperso em um agente estruturante e um
agente geleificante,,esses agentes utilizados incluem ceras e amidos (SILVA et
al., 2023; PACHECO et al., 2024). As ceras tém a capacidade de estabilizar as
emulsdes, elas formam uma rede tridimensional a qual retém o dleo (SILVA et al.,
2023; YILMAZ et al.,, 2021). A utilizagdo do amido de milho em oleogéis
representa uma opgéao favoravel como agente estruturante pois € biodegradavel,
facilmente encontrado, atéxico, de baixo custo e proveniente de fontes
renovaveis.

Além dos oleogéis poderem ser substitutos de gorduras saturadas, outra
aplicagdo que vem sendo estudada, € a incorporacao de substancias bioativas
nessas estrututas, como os Oleos essenciais (SILVA et al., 2023) e grupos
funcionais como quercetina, curcumina, B-caroteno (PACHECO et al., 2024).
Essas substancias naturais possuem caracteristicas antioxidantes,
antimicrobianas e antifungicas. Nao ha estudos sobre a elaboracéo de oleogéis
incorporados com extrato das flores da Clitoria ternatea.

Diante disso, o objetivo desse estudo foi avaliar a agdo antimicrobiana dos
oleogéis de amido de milho, incorporados com extrato bioativo das flores da
Clitoria ternatea.



UFPEL 2024

4. 10° SIIEPE , , )
A)‘W REESREPTEGRADA XXVI ENPOS - ENCONTRO DE POS-GRADUACAOQO
4

2. METODOLOGIA

Para obtencdo do extrato, foi seguida a metodologia descrita por
GONCALVES et al. (2024). Foram pesados 0,1g de po liofilizado das flores de
Clitoria ternatea em tubos falcons. Logo, foram adicionados 22,5 mL de agua
acidificada com acido citrico a 1%. Os tubos foram levados para o banho maria a
45° C, por 16 minutos, sob agitagdo magnética.

Os oleogéis foram elaborados segundo SILVA et al. (2023) com
modificagdes. O amido de milho (5g) e 70 mL de agua destilada foram misturados
primeiramente, sob agitagdo mecanica (IKA, RW20) de 600 rpom e aquecidos em
banho termostatico (FISATOM, 550, Brasil) por 3 min ao atingir 85° C. Em
seguida, foi adicionado 6leo de milho (30 mL), a cera de abelha (2,5g) e tween
80(1 mL), até atingir 90° C por 20 min. O extrato das flores da clitoria ternatea foi
adicionado ao oleogel quando atingiu temperatura de 50° C, homogenizado em
ultraturrax (IKA, T18) por 3 min.

A analise antibacteriana dos oleogéis foi realizada segundo método
horizontal de analise descrito por RASCHIP et al. (2020), com adaptagdes. Os
oleogéis foram preparados com 5 dias de antecedéncia da analise. Os filmes
foram colocados dentro de placas estéreis. Foram preparados placas com agar
nao seletivo (agar Mueller Hinton). Foi preparado previamente um indculo
bacteriano de Staphylococcus aureus (S. aureus), Escherichia coli (E coli) e
Salmonella spp. com caldo TSB, incubado a 37° C por 24 h. Foi semeado 100 pL
de cada in6culo sobre as placas contendo os oleogéis e um controle. As placas
foram seladas com parafilme e incubadas a 37° C por 24 h.

Apos o tempo de incubagdo, com um swab embebido em solugdo salina
0,85%, foi friccionado sobre os oleogéis contendo os inéculos e semeados em
outras placas contendo o agar Mueller Hinton. Essas placas foram incubadas a
37° C por 24 h. Por ultimo, foi feita a contagem de Unidades Formadoras de
Colbnias (UFC) das placas. A acao antomicrobiana dos oleogéis foi determinada
pelo percentual de redugdo na contagem celular (UFC) dos oleogéis contendo
extrato bioativo das flores da Clitoria ternatea comparados com o controle.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Na figura 1, é possivel observar os oleogeis elaborados com amido de
milho, 6leo de milho e extrato das flores de Clitoria ternatea.

Figura 1. Oleogeis de amido de milho e extrato de Clitoria ternatea.
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De acordo com a Tabela 1, os resultados em relagcédo ao efeito dos oleogéis
incorporados com extrato da Clitoria ternatea sobre bactérias, comparando dois
tratamentos, o oleogel controle, elaborado somente com amido de milho e o
oleogel elaborado com amido de milho e extrato.

Tabela 1. Efeito antibacteriano de oleogel de amido de milho incorporado de
extrato de Clitoria ternatea.

E. coli (UFC/mL)* S. aureus Salmonella spp.
(UFC/mL)* (UFC/mL)*
Oleogel Controle 3,8x10? 1x10° 1x10°
Oleogel com 1,3x10 7x102 0
extrato de Clitoria
ternatea

*Unidades formadoras de col6nias por mL.

Verifica-se na Tabela 1, em relagdo a E. coli, que o numero de colbénias
(UFC) foi significativamente inferior com o uso do oleogel com extrato, sendo 380
UFC/mL na placa controle e apenas 13 UFC/mL nas placas com oleogel e extrato.
Isso indica que o oleogel teve um efeito inibitério notavel sobre essa bactéria, o
que pode ser atribuido as propriedades antimicrobianas do extrato de Clitoria
ternatea (GONCALVES et al., 2024; OGUIS et al., 2019). O numero de coldnias
de S. aureus também diminuiu de forma consideravel, de 1.000.000 para 700
UFC/mL. Isso é uma redugdo muito expressiva, indicando que o oleogel possui
uma potente agao contra S. aureus, uma bactéria importante por estar associada
a infecgcbes em humanos (TONG et al., 2015). Ja para Salmonella spp., a analise
demonstrou a completa eliminagcdo da bactéria. Enquanto o controle mostrou
1.000.000 de UFC/mL, o oleogel conseguiu inibir completamente o crescimento
da bactéria, o que é extremamente relevante, visto que Salmonella é um
patdgeno de grande preocupagéo na seguranga alimentar (CDC, 2019).

4. CONCLUSOES
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Os resultados indicam que o oleogel com extrato de flores da Clitoria
ternatea apresenta uma forte acdo antimicrobiana contra os trés patdégenos
testados. A reducdo mais expressiva foi observada em Salmonella spp., onde
houve uma inibi¢ao total. Para E. coli e S. aureus, embora ainda haja presenca de
algumas coldnias, a redugao foi significativa. Esses dados sugerem que o oleogel
com extrato de Clitoria ternatea tem potencial para ser utilizado como um agente
antimicrobiano natural.
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