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Resumo

A partir do crescente estudo de embalagens biodegradaveis, temos também as embalagens poliméricas
com nanodispersdo. Este trabalho tem como objetivo analisar as propriedades microbioldgicas em um
filme de pectina com nanoemuls@o de 6leo essencial de cravo. Para a caracterizagdo das propriedades
microbiologicas do filme foi efetuado teste de halo de inibi¢éo e os resultados foram comparados entre
o filme de pectina puro e o filme de pectina com nanodispersao de 6leo essencial de cravo. Neste teste
foram utilizadas as seguintes culturas: S.Aureus e E.Coli. A partir disto foram observados resultados
interessantes para nanoparticulas de 140nm, com halo de inibi¢ao de 4,81cm para E.Coli e 3,12cm para
S.Aureus. )

Palavras-chave: Oleo essencial de cravo; Pectina; Propriedades microbioldgicas

ANALYSIS OF MICROBIOLOGICAL INHIBITION OBTAINED IN PECTIN FILM WITH
CLOVE OIL NANODISPERSION

Abstract

Beyond enhance of biodegradable package studies, there is polymeric packages with nanodispersion.
This paper has as objective analyze microbiologic properties in clove essential oil nanodispersion pectin
film. In characterization of film microbiological properties was expressed as growth inhibitory zone
diameter and the results compared with a pure pectin film and a clove essential oil pectin film. For these
analysis were used two different strains S.4Aureus and E.Coli. Obtaining interesting results for 140 nm
nanoparticles, with halo of inhibition of 4.81cm for £.Coli and 3.12cm for S.Aureus.

Keywords: Clove essential oil; Pectin; Microbiological properties.
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1 INTRODUCAO

Este trabalho teve como objetivo o estudo das propriedades microbioldgicas de um filme com
base polimérica pectina analisando assim a viabilidade da adi¢do de nanoemulséo de cravo.

Nanoemulsdes sdo utilizadas nas industrias: farmacéutica, aromas e alimenticia. Com o objetivo
de adicionar-se caracteristicas interessantes ao produto (GHOSH et al., 2013).

Oleos essenciais s@o liquidos oleaginosos obtidos a partir de plantas com caracteristicas aro-
maticas os quais tem interessantes caracteristicas antimicrobioldgicas. Sendo uma matéria prima in-
teressante pois ¢ um produto natural tornando-se assim uma interessante op¢ao aos conservantes nao
naturais, além disso barateiam o produto (HILL et al., 2013; SZCZEPANSKI e LIPSKI, 2014).

A pectina € um polissacarideo presente na parede celular de plantas sendo esta altamente utiliza-
da como matéria prima de produtos alimenticios como: gelatina, geleia e estabilizante de produtos lac-
teos (FRAYE et al. 2010). Ao solubilizar-se em agua ¢ possivel a formagéo de filmes de pectina devido
sua capacidade filmogénica (CHOJNICKA-PASZUN et al., 2014).

O oleo essencial de cravo tem como principal composto o eugenol um composto conhecido
pelas suas propriedades antifungica, antibacteriana e anti-inflamatoria.

O presente trabalho teve como objetivo sintetizar e caracterizar nanoemulsdes de dleo essencial
de cravo de diferentes tamanhos. E analisar as propriedades antibactericidas desses materiais quando
incorporados em matrizes poliméricas, nesse caso a pectina.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais

-Agente emulsificante comercialmente conhecido como Tween 80, Synth (Diadema,SP,Brasil)
-Eugenol(>93%) Petite Marie (Itaquaquecetuba,SP, Brasil)

-Pectina (LMP) CP Kelco (Campinas, Brasil)

-Preparagdo da nanoemulsdo

Diluigao direta em agua, adicionando éleo essencial de cravo e tween 80, em seguida realizada a
mistura em T25 ULTRA-TURRAX® (IKA® Werke GmbH & Co, Staufen, Alemanha) a 12000 e 16000
rpm por 5 min com o objetivo de se obter nanoemulsao em diferentes tamanhos.

2.2 Tamanho das particulas da nanoemulsao.

A distribui¢do do tamanho e a carga superficial das nanocapsulas foram medidas no equipamen-
to NanoZS (Malvern Instruments Inc. USA). As medidas foram realizadas em triplicata na temperatura
de 25 °C. Ap6s uma hora da preparagio e 72 horas apos.

2.3 Preparacio do filme

Os filmes foram produzidos com solugdes de 3% de pectina(LMP) a partir da solubilizagdo da
pectina em agua com agitagdo até solubilizagdo (2 horas).

As solugdes obtidas foram incorporadas com as nanoemulsdes preparadas. Para a preparagio
dos filmes foi despejada a solug@o em placas de acrilico e secadas em temperatura ambiente. Com os
filmes secos estes foram removidos da superficie base e armazenados em papel aluminio e sacolas plas-
ticas, sob refrigeracao.

2.4 Culturas de bactérias utilizadas
Staphylococcus aureus (S. aureus) e Escherichia coli (E. coli) culturas obtidas de BacFar — CE-
FAR DIAGNOSTICA LTDA (S. aureus ATCC 25923, E. coli ATCC 25922). As culturas foram cultiva-

das em tryptic soy agar. A incubacao foi efetuada em 32°C. Sendo o meio de cultura agar preparado com
adigdo de 15g L! de agar bacterioldgico.
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2.5 Anadlises microbiologicas

Para analisar-se a atividade microbioldgica dos filmes foram cortados discos de 1cm de di-
ametro de partes aleatorias dos filmes analisados e colocados no meio de cultura inoculado. Método
este padronizado a partir da inoculagdo do meio de cultura. As placas foram incubadas a 37°C por 24h.
Obtendo-se assim dados que foram expressos como halo de inibi¢do (cm) sendo realizado em triplica-
ta(KUMAR et al., 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em se tratando de caracteristicas visuais as duas (12000 e 16000 rpm) apresentaram opalescén-
cia caracteristica de suspensdes nanométricas (Fig. 1).

Na Tabela 1 podemos observar os valores de tamanho médio para os materiais sintetizados uma

hora apo6s o preparo e 72 horas apds o preparo.

Tabela 1. Tamanho médio de nanoemulsdes sintetizadas em diferentes condigdes.

12000 rpm 300,12 + 3,47 292,50 + 3,10
16000 rpm 140,00 + 1,02 142,30 + 1,21

Como podemos observar na Tabela 1 o0 aumento na velocidade de rotacdo no preparo das nano-
emulsdes provoca uma diminui¢do no tamanho dessas emulsdes. E apos um periodo de 72 horas a esta-
bilidade dessa suspensio ainda permanece estavel, pois o tamanho médio praticamente ndo ¢ alterado.

A atividade microbioldgica de 6leos essenciais pode ser classificada em trés graus de inibigao:
fraco(halo de inibi¢do < 1,2cm), moderado (1,2cm < halo de inibi¢ao < 2,0cm) e forte (halo de inibi¢ao
>2,0cm) (LV et al., 2011; AIT-OUAZZOU et al., 2012).

Analisando os halos de inibigdo foram observados os resultados da Tabela 2 a seguir:

Tabela 2. Halo de inibi¢do microbioldgica

E. coli 1,20 cm + 0,10 2,81 cm £ 0,15
ATCC 25923
S. aureus 2,53 cm £ 0,20 3,12 cm + 0,20
ATCC 25922

De acordo com a tabela observamos que nossos nanocompositos apresentaram grau de inibigo
forte para trés valores encontrados. Demonstrando o potencial ativo no combate a bactérias do material
sintetizado por nds. A maior atividade foi para os nanocompositos contendo pectina e nanoemulsdo que
apresentaram menores tamanhos (3,12 cm para S. Aureus). Esse fato deve ser devido a maior facilidade
do penetramento da membrana da bactéria para inibigdo, de particulas com tamanho menores.

4 CONCLUSAO

Ao analisar os filmes com presenga de nanocompdsitos foi possivel observar interessante ini-
bicdo microbioldgica para o filme com nanocompdsitos de dleo essencial de cravo. Com resultados
de halo de inibi¢ao significativos tanto para bactérias do tipo E. Coli como S.Aureus. Demonstrando
assim potencial bactericida e influencia do tamanho das particulas de nanoemulsao no grau de inibigdo.
Podendo este tipo de embalagem ser utilizada como camada bactericida para preservagdo de alimentos
suscetiveis ao ataque de microorganismos.
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Resumo

A gérbera é uma das flores de corte mais populares no Brasil, devido a sua beleza e variedade de cores.
Para que as flores de corte tenham maior durabilidade € necessaria adogdo de tecnologias pds-colheita,
como solugdes conservantes. Essas solu¢des podem conter componentes como carboidratos e inibidores
da proliferacdo de microrganismos. O objetivo deste trabalho foi testar uma solugdo conservante con-
tendo quitosana nanoparticulada durante a vida pos-colheita de gérberas por quinze dias de armazena-
mento. Os tratamentos utilizaram as seguintes solu¢des: agua destilada, solugdo de quitosana e solugéo
de quitosana nanoparticulada. As avaliagdes realizadas foram: taxa de absorcéo, taxa de transpiragéo e
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