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Desenvolvimento de um desinfetante alcodlico a base de timol e carvacrol
encapsulados em nanovesiculas e determinacdo de seu efeito contra Salmonella
spp. aderidas em aco inoxidavel na presenca se residuos de leite

No Brasil, durante o periodo de 2000 a 2013, Salmonella spp. foi apontada como o
principal agente causador de doencas transmitidas por alimentos (DTA). A adeséo de
bactérias em superficies utilizadas para manipulacdo de alimentos é um grande
problema para indUstria alimenticia, pois € a primeira etapa para a formacdo de
biofilmes, os quais podem ser associados a surtos de DTA. Normalmente a formacgéo de
biofilmes ocorre por falhas nos procedimentos de higienizacdo, especialmente porque
muitos manipuladores ndo respeitam o tempo correto para a acdo do sanificante. Além
disso, a maioria dos sanificantes ndo age adequadamente em superficies com residuos
de alimentos, além de serem potencialmente toxicos ao operador, ao meio ambiente e
aos consumidores, caso 0 enxague ndo seja adequado. Neste contexto, o0
desenvolvimento de sanificantes contendo antimicrobianos naturais, como timol e
carvacrol, podem ser boas alternativas aos agentes quimicos. A encapsulacdo desses
compostos em nanovesiculas pode potencializar ainda mais sua acdo antimicrobiana por
diminuir a volatilidade e proporcionar um efeito residual por meio de uma liberacao
controlada ao longo do tempo. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um
desinfetante alcodlico a base de timol e carvacrol encapsulados em nanovesiculas e
determinar seu efeito contra Salmonella spp. aderidas em aco inoxidavel na presenca se
residuos de leite. Para isso, primeiramente desenvolveu-se 0s produtos: solucdo
alcoolica contendo timol, solugdo alcodlica contendo carvacrol e nanovesiculas
contendo timol/carvacrol (NTC). Timol/carvacrol foram encapsulados em nanovesiculas
utilizando-se a técnica de hidratacdo do filme fosfolipidico obtendo-se didametro médio
de 270.20 + 12,50 nm e potencial zeta de +39.99 + 2.72 mV. Posteriormente,
determinou-se a Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) desses compostos utilizando
um pool composto por quatro cepas bacterianas (Salmonella Enteritidis SES86,
Salmonella Typhimurium, Salmonella Newport e Salmonella Saint Paul) através do
método de micro diluicdo em caldo (CLSI 2002). O resultado da CIM tanto para o timol
quanto para o carvacrol foi 0,331 mg/ml e para o NTC 0,662 mg/ml. O controle positivo
feito com solucéo alcodlica 20% (v/v) confirmou que o efeito antimicrobiano ocorreu
somente quando o timol ou carvacrol estavam presentes na solucdo desinfetante. Para a
adesdo do pool de Salmonella spp. em coupon de aco inoxidavel, o cultivo foi realizado
em leite de vaca UHT integral a 37 °C/18 horas. Em seguida, o coupon foi imerso no
leite contendo as bactérias por 15 minutos, sendo entdo lavado em agua peptonada 0,1%
e imerso nas solucBes desinfetantes desenvolvidas por 1 e 10 minutos, utilizando a CIM
obtida incialmente. Os resultados mostraram que, mesmo na presenca de residuos de
leite, todas as solucdes desenvolvidas inativaram a populacdo aderida ao aco inoxidavel
(+ 6.0 log UFC/cm?), ap6s 10 minutos de contato. Quando o experimento foi conduzido
com 1 minuto de contato, todas as solucBes reduziram a populacdo de Salmonella spp.
aderida, porém esse tempo ndo foi suficiente para inativa-la. As nanovesiculas
mostraram liberacdo mais lenta dos compostos encapsulados, sendo necessario mais
estudos para investigar o efeito residual obtido. Além disso, é importante destacar que,
embora os resultados tenham mostrado boas perspectivas relacionadas aos sanificantes



desenvolvidos, antes de sua utilizagdo na industria de alimentos € necessario aprovagao
e registro pelos drgdos oficiais.



