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1. INTRODUÇÃO 

 
Os óleos essenciais (OEs) são compostos presentes nas plantas aromáticas 

e medicinais, sendo voláteis e líquidos incolores em temperatura ambiente. São 
originados do metabolismo especializado de plantas. (BHAVANIRAMYA et al., 
2019; VALDIVIESO-UGARTE et al., 2019; FALLEH et al., 2020).  

Os OEs têm sido estudados como alternativa à utilização de aditivos químicos 
sintéticos (dentre eles os conservantes), sendo considerados como aditivos 
naturais e ativos, que agem inibindo o desenvolvimento microbiano nos alimentos 
onde são incorporados (GONÇALVES et al., 2017; BHAVANIRAMYA et al., 2019; 
VALDIVIESO-UGARTE et al., 2019).  

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

No entanto, a aplicação dos OEs diretamente nos alimentos deve ser 
realizada com cuidado devido a sua volatilidade, sua composição extremamente 
suscetível a degradações e principalmente aos seus possíveis impactos negativos 
nas características sensoriais do alimento (GONÇALVES et al., 2017; RUI-
GONZALES et al., 2019). Técnicas como a encapsulação auxiliam na manutenção 
da bioatividade dos óleos essenciais e diminuem a transferência de sabor e odor 
quando adicionados nos alimentos. (GONÇALVES et al., 2017; RUI-GONZALES et 
al., 2019). Uma das maneiras de se preparar uma substância para encapsulação é 
através da sua inclusão em uma emulsão. Para converter a emulsão em cápsulas, 
um dos métodos utilizados é a liofilização (AZEREDO, 2005; BELITZ et al., 2009). 
Este método promove grande estabilidade aos compostos encapsulados. Além da 
escolha do método, outro fator que influencia a estabilidade de compostos 
encapsulados é a natureza do material encapsulante (material de parede). O amido 
é um material abundante e de baixo custo, e quando modificado quimicamente 
passa a ter características ideias para sua utilização como material de parede 
(AZEREDO, 2005; BELITZ et al., 2009, BIDUSKI et al., 2019). Um método de 
modificação química de amido que pode ser utilizado é a introdução de grupos 
hidrofóbicos, através dos grupos hidroxila na molécula de amido, para produzir 
amido de anidrido succínico octenil (amido OSA) com propriedades ativas de 
superfície. 

Diante do exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a ação 
inibitória de cápsulas de amido anidrido octenil succínico com óleo essencial de 
tomilho frente a Eschericia coli. 
 



 

 

2. METODOLOGIA 
 

O óleo essencial de tomilho branco (Thymus vulgaris) foi adquirido 
comercialmente da empresa Ferquima Indústria e Comércio de Óleos Essenciais. 
Como material encapsulante foi utilizado o amido anidrido octenil succínico 
(CAPSUL®), doado pela empresa Matrix Ltda. 

A encapsulação do óleo essencial de tomilho (OET) foi realizada segundo a 
metodologia descrita por VOLIC´ et al. (2022), com algumas adaptações. 
Primeiramente, o amido OSA foi dissolvido em água destilada a 70°C (na 
concentração de 20% m/v), sob agitação suave até completa dissolução. Após, 
com a solução a temperatura de 40°C, foi adicionado o óleo essencial de tomilho, 
nas concentrações de 0,05%, 0,5% e 5% (em relação ao volume da solução). A 
solução foi homogeneizada em Ultra-Turrax a 3.500 rpm por 3 min, e a emulsão 
obtida foi liofilizada, em Liofilizador (Liotop L-101 – Liobras, Brasil) a -58°C até a 
secagem das amostras. Na sequência, 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 moído (amostras RM) em 
moedor (Philco, 2022) para obtenção de produto com granulometria máxima de 212 
mm. As amostras em pó foram armazenadas em ultra freezer (Coldlab, Brasil) até 
a realização das análises. 

Para a avaliação do potencial antimicrobiano foi realizado o teste de 
dispersão em ágar utilizando Escherichia coli (ATCC 8739). O encapsulado foi 
adicionado e disperso por agitação manual em Agar Mueller Hinton (AMH), na 
concentração de 10 mg.mL-1, com a temperatura do meio em 45ºC, e vertido em 
placas de Petri estéreis descartáveis. Uma alçada da bactéria foi re-suspendida em 
solução salina (0,85%), padronizada na concentração 0,5 na escala de McFarland 
(1,5x108 UFC.mL-1). Após, alíquotas de 0,1 mL de solução salina com E.coli foram 
inoculadas na superfície das placas de AMH. As placas foram fechadas e 
incubadas invertidas por 24 horas. A ação antimicrobiana foi expressa pelo 
percentual de redução na contagem celular (em unidades formadoras de colônia - 
UFC) dos tratamentos comparados com a média das contagens das placas 
controle. 
 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

Os resultados obtidos para inibição de Escherichia coli estão apresentados 
na Tabela 1, sendo possível observar que o encapsulado apresentou maior ação 
antibacteriana quando utilizado na concentração de 5% de OET, apresentando 
efeito inibitório total contra a bactéria testada.  

 
Tabela 1: Médias do percentual de inibição do encapsulado de óleo essencial de 

tomilho em amido OSA frente a Escherichia coli. 

Concentração de OET Obtenção da amostra Inibição de Escherichia 
coli (%) 

0,05% Peneirado 90 
 Retido Moído 0 

0,5% Peneirado 100 
 Retido Moído 99 

5% Peneirado 100 
 Retido Moído 100 

OET: óleo essencial de tomilho 



 

 

Para a concentração de 0,5% de OET também foram obtidos percentuais de 
inibição interessantes, com valores acima de 85%. Já para a concentração de 
0,05% de OET foi observado um bom percentual de inibição na amostra obtida por 
peneiração (90±6%), diferente da amostra moída onde não foi observado inibição 
contra a referida bactéria. Este fato pode ser explicado em função da baixa 
concentração de OET e também pelo fato de que possivelmente, houve ruptura do 
revestimento de amido OSA durante o processo de moagem, ocasionado liberação 
precoce dos compostos voláteis do OET, responsáveis pela ação antimicrobiana 
do encapsulado.  

Em estudo semelhante, Radünz et al. (2020) também avaliaram a atividade 
antibacteriana de óleo essencial de tomilho encapsulado. Na análise in vitro, o óleo 
essencial de tomilho apresentou efeito inibitório contra todas as bactérias 
avaliadas, incluindo E. coli. 

Gonçalves et al (2017) avaliaram in vitro a atividade antimicrobiana do OET 
livre e microencapsulado frente a E. coli e outros microrganismos. Os autores 
obtiveram “alta atividade antimicrobiana” para todas os microrganismos testados 
(valores abaixo de 0,5 mg/mL) exceto para Enterococcus faecium. Outro achado 
interessante foi que os autores também obtiveram valores de Concentração 
Inibitória Mínima (MIC) menores para o óleo encapsulado do que para o óleo livre. 

Os resultados obtidos pelo presente estudo são dados parciais que irão 
nortear o prosseguimento desta pesquisa. Os dados demonstram potencial 
antimicrobiano das cápsulas de óleo essencial de tomilho em amido OSA, 
principalmente aquelas produzidas com 5% de OET e não submetidas ao processo 
de moagem, podendo ser utilizadas em diversas áreas na indústria de alimentos 
como conservantes naturais em substituição aos aditivos químicos sintéticos.  

 
4. CONCLUSÕES 

 
As cápsulas produzidas com 5% de óleo essencial de tomilho possuem 

maior potencial antimicrobiano frente a E. coli, do que aquelas produzidas com 
0,5% e 0,05% de óleo essencial de tomilho, e tem sua ação otimizada quando a 
amostra não passa pelo processo de moagem. 
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