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1. INTRODUCAO

Os 6leos essenciais (OE) tém se destacado como uma opcao viavel em
relacéo ao uso de aditivos quimicos sintéticos, funcionando como um aditivo natural
e eficaz que podem impedir o crescimento de microrganismos nos alimentos nos
quais sao adicionados (GONCALVES et al., 2017; VALDIVIESO-UGARTE et al.,
2019).

Integrante da lista de Generally Recognized as Safe (GRAS) para uso como
aditivo alimentar (FDA, 2002), o 6leo essencial de tomilho (Thymus vulgaris) é um
exemplo de ingrediente natural que se destaca por sua atividade antimicrobiana
(GONCALVES et al., 2017; RADUNZ, M. et al. 2020).

A aplicacdo de 6leos essenciais diretamente nos alimentos deve ser feita com
cautela, levando em conta os possiveis efeitos adversos na qualidade sensorial do
produto e a vulnerabilidade da sua composicdo a degradacdo (GONCALVES et al.,
2017; RUI-GONZALES et al., 2019). Técnicas como encapsulacdo podem ajudar a
preservar o 6leo essencial facilitando sua aplicacdo em alimentos minimizando a
interferéncia nas propriedades sensoriais do produto (GONCALVES et al., 2017,
RUI-GONZALES et al., 2019). Dentre as diferentes técnicas disponiveis, uma das
utilizadas é a converséo de emulsdes em cépsulas por meio da liofilizacdo (BELITZ
et al., 2009).

Além da escolha do método, a estabilidade dos compostos encapsulados
também depende da natureza do material utilizado como encapsulante (material de
parede). O amido se destaca por ser um recurso abundante e econémico, e ao ser
guimicamente modificado, adquire caracteristicas adequadas para utilizacdo como
material de parede (BELITZ et al., 2009, BIDUSKI et al., 2019). Um método de
modificacdo quimica do amido envolve a introducéo de grupos hidrofobicos, atraves
dos grupos hidroxila na molécula de amido, para produzir amido de anidrido
succinico octenil (amido OSA) com propriedades ativas de superficie.

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a agéo
inibitoria de capsulas de amido OSA com Oleo essencial de tomilho frente a
Fusarium spp.

2. METODOLOGIA

Para a realizacdo deste trabalho foi utilizado 6leo essencial de tomilho
branco (Thymus vulgaris) adquirido comercialmente da empresa Ferquima
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Industria e Comércio de Oleos Essenciais. Como material encapsulante foi utilizado
o amido anidrido succinico octenil (CAPSUL®), um amido de grau alimenticio,
doado pela empresa Matrix.

Para avaliacdo do potencial antifungico foram utilizadas cepas do fungo
Fusarium spp, pertencentes ao banco de microrganismos do Laboratorio de Ciéncia
dos Alimentos e Biologia Molecular (LACABIM) da Universidade Federal de Pelotas
(UFPel).

A encapsulacao do 6leo essencial de tomilho (OET) foi realizada segundo a
metodologia descrita por Volic" et al. (2022), com algumas adaptacdes.
Primeiramente, o amido OSA foi dissolvido em agua destilada a 70°C (na
concentracdo de 20% m/v), sob agitacdo suave até completa dissolucao. Apds,
com a solucdo submetida a temperatura de 40°C, foi adicionado o 6leo essencial
de tomilho, nas concentragdes de 0,05%, 0,5% e 5% (em relacdo ao volume da
solucéo), e a solucao foi homogeneizada em Ultra-Turrax a 3.500 rpm por 3 min. A
emulsao obtida foi liofilizada, em Liofilizador (Liotop L-101 — Liobras, Brasil) a -58°C
até a secagem das amostras.

Na sequéncia, as amostras foram maceradas manualmente e peneiradas
(peneira com abertura de 212 mm). O material passante foi separado (amostras P)
e o material retido foi moido (amostras RM) em moedor (Philco, 2022) para
obtencéo de produto com granulometria maxima de 212 mm. As amostras em pé
foram armazenadas em ultra freezer (Coldlab, Brasil) até a realiza¢do das analises.

Para a avaliacdo do potencial antifingico foi realizado o teste de disperséo
em agar, de acordo com a metodologia proposta por Clinical and Laboratory
Standards Institute - CLSI (2015) com adaptacgdes. O encapsulado foi adicionado e
disperso por agitacdo manual em Agar Batata Dextrose (BDA), em trés
concentragées (0,1 mg.mLt, 1 mg.mL?* e 10 mg.mL™), com a temperatura do meio
em 45°C, e vertido em placas de Petri descartaveis. Uma alcada do fungo foi re-
suspendida em solucéo salina (0,85%), padronizada na concentracdo 0,5 na escala
de McFarland (1,5x10%8 UFC.mL-1) e posteriormente diluida a concentracdo de
1,5x10® UFC.mL%. Apéds, aliguotas de 0,1 mL da solugdo salina com os
microrganismos foram inoculadas na superficie das placas de BDA. As placas
foram imediatamente fechadas e incubadas a 25 °C por 5 dias. A acéo antifungica
foi expressa pelo percentual de reducdo na contagem celular (em unidades
formadoras de colbénia - UFC) dos tratamentos comparados com a média das
contagens das placas controle.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para Fusarium spp. podem ser visualizados na Tabela
1, sendo possivel observar que o encapsulado apresentou maior agédo antifingica
quando utilizado na concentragdo de 5% de OET e na dosagem de 10 mg.mL™,
apresentando efeito inibitério total contra o fungo testado Fusarium spp. Para as
demais concentracdes de oOleo (0,05% e 0,5%) e dosagens de encapsulados (0,1
mg.mL* e 1 mg.mL?) foi observado pouco efeito inibitério ou nenhum.

Outros estudos também avaliaram a acao antifungica do 6leo essencial de
tomilho e de seus componentes majoritarios. Chang et al. (2012) e Marchese et al.
(2016) observaram que o 6leo de tomilho e seu principal composto quimico, o timol,
exibiram um amplo espectro de atividade antifungica, penetrando na membrana
externa da célula fungica e alternando a permeabilidade da membrana
citoplasmatica.
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Tabela 1 — Percentual de inibicdo e desvio padrdo do encapsulado de 6leo
essencial de tomilho em amido OSA frente a Fusarium spp.
Inibicdo de Fusarium spp (%)

Obtencéo da

COET Dispersdao de 0,1 Disperséao de 1 Disperséao de
amostra 1 a1 1
mg.mL mg.mL 10 mg.mL
P 0,0 28+21 0,0
0 ) ) ) )
0,05% RM 38,9+4,3 22,2142 16,7+7,1
0.5% P 0,0 472+2,1 16,7+ 2,8
RM 13,9+35 56+4.2 0,0
504 P 13,9+0,7 0,0 100+ 0,0
RM 0,0 0,0 100 + 0,0

COET: Concentracao de 6leo essencial de tomilho. P: peneirado. RM: retido moido

No caso dos diferentes tipos de obtencdo dos encapsulados (P e RM), foi
possivel inferir que ndo houve diferenca entre eles no que se refere a acéo
antifingica (Tabela 1). Este achado contraria o esperado para a amostra RM, que
por passar por moagem em moedor portatil, era esperado que houvesse ruptura do
revestimento de amido OSA ocasionado liberacao precoce dos compostos volateis
do OET, responsaveis pela acdo antimicrobiana do encapsulado, e consequente
comprometimento da ac¢éo antifingica, conforme explicado por Assis et al. (2012).

Os resultados obtidos pelo presente estudo sdo dados parciais que irdo
nortear o andamento da pesquisa. Os dados obtidos demonstram potencial
antinfangico das capsulas, principalmente aquelas produzidas com 5% de OET e
utilizadas na dosagem de 10 mg.mL™.

4., CONCLUSOES

O encapsulado produzido com 5% de 6leo essencial de tomilho e utilizado
na dosagem de 10 mg.mL* tem efeito inibitério contra Fusarium spp. apresentando
potencial para utilizacdo como antifingico natural em produtos alimenticios.
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