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INTRODUCAO

» Staphylococcus aureus & um patdgeno de Importancia na seguranca de
alimentos, pois pode causar danos a saude humana devido a producao de toxinas
e é capaz de se aderir em superficies e equipamentos podendo formar biofilmes.
> A higienizacdo é etapa fundamental para o controle de patdogenos e seus
biofilmes. A escolha de um sanitizante com propriedades antimicrobianas
adequadas € essencial.

» Dentre esses produtos, podem estar o carvacrol e timol, compostos
majoritarios dos Oleos essenciais de orégano e tomilho, conhecidos por
apresentarem propriedades antimicrobianas incluindo acao sobre biofilmes.

» O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito dos antimicrobianos timol e
carvacrol livres e encapsulados em nanovesiculas frente a um pool de S. aureus
aderido em aco inoxidavel.

METODOLOGIA

» As culturas bacterianas utilizadas nos experimentos foram preparadas com 4
cepas diferentes de S. aureus, conforme a figura abaixo:

S. aureus 4668/03 S. aureus ATCC 2998 S. aureus S6 S. aureus S8
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» Timol e carvacrol foram encapsulados em lipossomas pela técnica de
hidratacdo do filme lipidico, sendo avaliados quanto ao diametro medio,
polidispersidade e potencial zeta.
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» A Concentracao Inibitéria Minima (CIM) foi determinada para timol,
carvacrol e para os lipossomas, utilizando-se placas de Elisa com 96 pocos, e, a
partir destas concentracoes foram preparadas solucoes contendo timol e
carvacrol mais 10 mL de solucao diluente.

> Para a adesao, os corpos de prova de aco inoxidavel permaneceram por 15
minutos em contato com as culturas bacterianas e, em seguida, expostos as
solucoes sanificantes, como segue o0 esquema:
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RESULTADOS E DISCUSSAO

» Os resultados de CIM para as solucoes frente a S. aureus seguem na tabela:

Timol + Carvacrol Livres 0,662

Timol + Carvacrol em

Lipossomas 0,062

» Os lipossomas apresentaram as caracteristicas abaixo:

270,23 + 12,50nm
0,34+ 0,17
+39,99mV + 2,72

» Os resultados referentes a acao antimicrobiana de timol e carvacrol livres e
encapsulados (1 e 10 minutos de contato), sob o pool de S. aureus aderido em
aco Inoxidavel seguem nos graficos abaixo:
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> O controle 1 foi realizado em agua peptonada 0,1% mostrando a populacao de
S. aureus aderida no aco inoxidavel. O controle 2 foi feito com a solucao
diluente (DMSO 10%) utilizada para diluir o timol e carvacrol mostrando que a
Inibicdo do S. aureus ocorreu somente guando 0s antimicrobianos estavam
presentes.

CONCLUSAO

» Desinfetantes a base de timol e carvacrol apresentam potencial para inibicao
rapida de S. aureus aderido em superficies prevenindo a formacao de biofilmes e
contribuindo para a seguranca dos alimentos.

» Mesmo sem apresentar odor caracteristico nas concentracOes utilizadas neste
estudo, tanto timol quanto carvacrol ainda necessitam aprovacao por 0rgaos
oficials de registro e fiscalizacao para que possam ser utilizados como
sanitizantes em industrias de alimentos.
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