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Resumo

A industria de substancias naturais ativas e tecnologia em embalagens vem buscando inovacoes
em um mercado de confluéncia. Se tratando do setor de compostos bioativos, destaca-se 0s
presentes em Oleos essenciais para embalagens em especial o 6leo essencial de Tomilho
Branco (Thymus vulgaris) o qual possui atividade antimicrobiana por conta de compostos como o
carvacrol e timol além de ser préprio para consumo humano. Contudo, os 6leos essenciais
apresentam grande dificuldade de manuseio e armazenamento e necessitam de tecnologias que
os protejam do ambiente devido a volatilidade e facilidade de oxidacdo na presenca da luz, ar,
umidade e temperaturas elevadas; atualmente para conferir esta protecdo, usa-se a
encapsulacao, entre outras técnicas. Portanto, o objetivo do projeto foi avaliar o uso de matriz
hidrofilica na encapsulagéo de 6leo essencial de tomilho branco visando 0 uso desses sistemas
para incorporacdo em embalagens. A metodologia empregada foi o método de gelificacdo com
bico ultrassénico; foi utilizada uma matriz de alginato variando as concentracbes de material
ativo: 0,0%; 1,0%; 1,5% e 2,0%. O Oleo essencial foi adicionado a solucdo de alginato,
emulsificado em sonificador e atomizado em bico ultrassénico. A gelificagcdo das microesferas
ocorreu em banho contendo cloreto de calcio. Foi realizada, entdo, analises no microscépio
Optico para a avaliacdo das emulsfes produzidas e a formacéo das microesferas contendo 6leo
essencial. A distribuicdo dos tamanhos foi conduzida com auxilio do software Imagem J® onde
foi possivel obter o didmetro das cdpsulas. Como resultado, obteve-se valores semelhantes de
didmetro que variaram entre 23,20 e 26,61 um. Apesar dos valores semelhantes, observou-se
uma heterogeneidade na forma das microesferas, em fungdo do aumento do teor de Oleo
essencial. Além disso observou-se uma coloracado diferente para as amostras sendo as capsulas
de 2% de OE mais escuras que as demais. Como consideracdes finais, pode-se destacar que
processos de encapsulamento, cada vez mais, abrem espaco para 0 uso, estudo e
desenvolvimento de sistemas de protecéo e liberacdo controlada e de novas tecnologias no setor
alimenticio e em diversas outras areas, a necessidade de um maior entendimento da liberacao
do conteldo presente nas microesferas e da sua durabilidade é importante para a sua aplicacao
em embalagens ativas. As microesferas produzidas neste trabalho tem potencial para aplicacao
em biofilmes para revestimento alimenticio.
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