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Introducéo

Envolver, instigar e motivar o aluno para
construgdo de um aprendizado significativo € um
grande desafio para o educador. A contextualizagédo
dos conteldos disciplinares € um facilitador para o
aprimoramento do conhecimento nos seus diferentes
estdgios. Abordagens interdisciplinares podem
promover a integragdo entre conteudos especificos e
situagbes do cotidiano, proporcionando uma
aprendizagem dindmica e com fundamentos
cientificos. O estudo e aplicacdo de produtos
naturais, principalmente os o6leos essenciais (OE)
apresentam uma amplitude tematica, pois esta
relacionado a diversos conteldos especificos da
guimica (substancias e misturas, ligagdes e funcbes
guimicas, etc.) e da biologia (botanica, microbiologia,
etc.) e correlacionam a sua aplicabilidade no dia a
dia. Neste contexto, o objetivo deste trabalho é a
apresentagdo de um experimento simples, onde se
pode observar a agcdo antimicrobiana dos OE sobre
0S microrganismos do ar, contaminantes dos
alimentos.

Resultados e Discussao

Os OE apresentam atividade contra um
grande nuamero de microrganismos, incluindo
espécies resistentes a antibidticos e antifingicos®.
Neste experimento a inibicdo/retardamento do
crescimento microbiano em alimentos foi verificada
através da comparacdo de amostras submetidas a
uma atmosfera aromatizada com OE e outras
mantidas em atmosfera normal. Pequenas por¢des
de alimentos foram acondicionadas assepticamente
em potes plasticos fechados e mantidos no escuro a
temperatura ambiente (pao francés, casca de laranja
e queijo do tipo provolone) ou em geladeira (carne) até
a deteccdo visual de microrganismos. O
monitoramento foi diario através de observacao direta
e com auxilio de lupa. Para criar a atmosfera
aromatizada sobre os alimentos, duas gotas do OE
de tomilho (Thymus vulgaris) comercial foram
adicionadas ao pedaco de papel de filtro colado na
tampa do pote, ja com a amostra, e fechado
rapidamente. A figura 1A ilustra o inicio do ensaio. A
figura 1B registra o inicio respectivo do aparecimento
das colénias microbianas nas amostras. Em todos os
casos a contaminacdo microbiana apareceu
inicialmente no controle, como indicado na tabela 1,
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sendo que as amostras sob atmosfera de OE
permaneceram um minimo de 48 horas sem

contaminacéo.
Figura 1. A. Inicio do experimento B. Aparecimento das
primeiras colénias de microrganismos nas amostras.

Tabela 1. Deteccdo de
microbiana nos diversos alimentos
presenca e auséncia do tomilho (OE).

inicio de contaminacéo

testados na

P&o Cascade | Queijo Carne
francés | laranja (em
geladeira)
Controle | 12 dias 3 dias 3 dias 6 dias
Com OE - 6 dias 5 dias 12 dias

Os constituintes  principais e  mais
abundantes nos OE sdo os compostos terpénicos e
isopropendides, sendo a atividade antimicrobiana do
OE de tomilho atribuida aos fenéis carvacrol e timol*.
A composicdo bastante complexa destes Oleos
propicia um estudo abrangente tanto de contetidos da
guimica, como de ciéncias biolégicas, mas
principalmente desperta para uma questdo critica
atual que ¢é a utlizagdo indiscriminada de
antimicrobianos sintéticos, considerados
carcinogénicos e com toxicidade residual, trazendo
para a discussdo, questdes de saude publica,
ecologia, ética, entre outras.

Conclusodes |

Observou-se com a realizacdo deste ensaio
que OEs sdo conservantes e antimicrobianos
atmosféricos, aditivos naturais socialmente aceitaveis
para proteger pessoas e animais de contaminacfes
microbianas ambientais. Portanto este experimento
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ilustra de forma didéatica a atividade antimicrobiana de
OEs.
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