ANALISE DE BIOFILMES POLIMERICOS COM INSERCAO DE OLEOS ESSENCIAIS ANTIMICROBIANOS COMO POTENCIAIS
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RESULTADOS

As bacterias sao organismos saprofitos responsaveis pela degradacao de alimentos.
A utilizacao de compostos quimicos e conservantes podem prevenir o processo de
decomposicao, entretanto o podem causar diversos problemas de saude. Assim, a
busca por compostos naturais que sejam capazes de apresentar atividades
antimicrobianas sao sempre bem-vindas.

Oleos de plantas ha muito tempo tém servido de base para aplicacdes na medicina,
com sua caracteristica antimicrobiana € possivel tornar esses oleos naturais em
armas biologicas contra essas ameacas. Sendo assim, o projeto se estendeu na
analise de potenciais oleos essenciais com atividade antibactericida, para a producao
de um biofilme que possa ser utilizado na conservacao de alimentos. Para tal foram
testados o potencial antibactericida de diversos oOleos a fim de analisar qual seu
potencial de utilizacao.
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Fig1: Melaleuca alternifdlia. Fonte:
https://safarigarden.commercesuite.com.br/

Fig 2: Oleos essenciais. Fonte: https://casavogue.globo.com/

PROBLEMA

Uma das grandes preocupacoes da medicina € em relacao a criacao de novos
antimicrobianos para micro-organismos que desenvolvem resisténcia aos ja
existentes. Segundo a OMS (Organizacao Mundial da Saude), 14% das mortes
registradas em hospitais se da por infeccOoes causadas por Dbactérias
multirresistentes, sendo assim, seria possivel desenvolver uma nova alternativa para
0 combate de bactérias patogénicas com a utilizacao de oOleos essenciais de
vegetais? Quais desses oOleos seriam realmente eficientes contra bactérias
patogénicas?

HIPOTESE

Na literatura cientifica diversos Oleos essenciais de plantas possuem potencial
antibactericida, entretanto a determinacao de quais sao esses 0Oleos, quais suas
concentracoes Iideais e seus possiveis efeitos sinergéticos, sao de extrema
Importancia para sua utilizacao com real eficiencia. Além disso, a aplicacao desses
Oleos em biofilmes poderiam ser uma otima alternativa na conservacao de alimentos.

OBJETIVOS

O presente trabalho visa verificar a acao antagonica contra bactérias, de filmes
biodegradaveis de fecula de mandioca, com oleos essenciais de Melaleuca, Nisina e
Lavanda para verificar concentracoes ideais, e possiveis efeitos sinergeticos
existentes entre eles no combate a bactérias patogénicas.

MATERIAL E METODOS

Para a realizacao do presente trabalho foram testados varios tipos de Oleos
essenciais, como Melaleuca, Sene, semente de abobora e sucupira incorporados
em biofilmes. O preparo do filme biodegradavel de fecula de mandioca foi realizado
com 4 g de fecula de mandioca, 2ml de glicerina e 100 ml de agua. A fecula foi
pesada assepticamente e hidratado em agua esteril. A mistura ficou em agitador
magnético por 90 minutos para promover a gelatinizacao do amido. Apos este
procedimento foram produzidos os bioflmes com insercao de diferentes
concentracoes dos Oleos essenciais.

Para o teste de atividade antimicrobiana foram preparadas placas de meio BHI
0,8% agar inoculadas da cultura de 4 tipos diferentes de bacterias na concentracao
de 10° UFC. No meio de cultura ja solidificado foram feitos pocos com o auxilio de
ponteira descartavel esteril.

Em cada poco foi acrescentado o volume de 100uyl, sendo o primeiro
correspondente ao controle (somente amido geleificado), e as concentracoes de
filme contendo os 6leos essenciais. As placas foram incubadas a 37°C por 24 h, e o
halo de inibicao foi observado e mensurado em mm. O valor final fol a diferenca
entre o tamanho do halo de inibicdo e o tamanho do poco (9mm). O potencial
antimicrobiano dos oOleos com filme biodegradavel de amido de mandioca foi
analisado atraves da medicao dos halos de inibicao (mm).

Os testes foram realizados com as bactérias Salmonela entericus, Proteus
mirabiles, Listeria monocytogenes, Staphylococcus pseudintermedius. Abaixo estao
demonstrados os halos de inibicao obtidos com os oOleos testados até o momento.
Apos estes testes, os oleos que apresentarem maiores atividades serao utilizados
nos biofilmes para testes de conservacao de alimento.

Figuras 3, 4, 5 e 6: halos de inibicdo obtidos com 6leo de melaleuca a 10% para as diferentes bactérias (Fonte: autor)

observa-se alguns halos de inibicao com oleo de melaleuca para as bacterias
Listeria monocytogenes e Staphylococcus pseudintermedius. Entretanto para as
outras bactérias testadas nao foram observadas processos de inibicao, indicando
baixo potencial antibactericida nestes casos.

A figura 7 remete aos testes

realizados com oleos
essenciails de sene,
semente de abdbora e

sucupira. Como pode ser
observado na figura,
nenhum dos oleos mostrou
atividade antibactericida,
evidenciado pela auséncia
de halos de Inibicao em
Figura 8: atividade antimicrobiana da mistura tOdaS as bactérias teStadaS.

Figura 7: Testes de inibicao com oleo de -
entre melaleuca e nisina. (Fonte: autor)

sene, semente de abobora e sucupira
(Fonte: autor)

Na figura 8 estao evidenciados os testes realizados com uma mistura entre 6leo de
melaleuca e nisina. Neste caso, para todas as bactérias ficou evidenciado halos de
Inibicao, mostrando um possivel sinergismo destes oOleos sobre as bactérias
patogénicas testadas. Vale ressaltar que o oleo Melaleuca havia sido testado
iIndividualmente no laboratorio e que a mistura dela com a Nisina mostra halos de
Inibicao maior do que quando testados individualmente.

A producao dos biofilmes com os
Oleos essenciais forma iniciadas
no final de Novembro e os testes
em alimentos deverao estar
finalizados até o final de fevereiro.
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CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Os testes foram realizados sobre 4 bacterias patogénicas especificas e comuns
em alimentos em processo de decomposicido. Foram produzidos biofilmes e
colocados em pocos para analise os halos de inibicao. Os melhores resultados
apresentados foram com a mistura de nisina e melaleuca, assim os testes de
biofilmes para conservacao de alimentos se iniciaram em outubro e deverao ser
finalizados ate fevereiro de 2023.
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