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RESUMO

Os 0leos essenciais sdo compostos aromaticos extraidos de varias partes das plantas podendo
ser flores, frutos, raiz, cascas e entre outras. A utilizacdo desses 6leos provém de milhares de
anos ao longo da histéria e eram utilizados principalmente na area medicinal devido as suas
propriedades fitoterapicas. Hoje, eles estdo presentes principalmente no desenvolvimento de
cosméticos e medicamentos. Um dos maiores desafios da industria de alimentos é a producgéo
de produtos com uma vida til prolongada e para isto, elas fazem uso de aditivos sintéticos.
Porém a busca por alternativas mais saudaveis pelos consumidores fez com que as industrias
de alimentos encontrassem solucdes e uma delas é a utilizacdo de dleos essenciais como aditivos
na producao de alimentos visto que o uso de aditivos sintéticos como corantes, aromatizantes e
conservantes estdo ligados a problemas de saude como alergias, hipersensibilidade alimentar e
cancer. O Brasil se destaca mundialmente na producéo e processamento de laranja (Citrus
sinensis (L.) Osbeck) gerando uma grande quantidade de residuos que muitas vezes sdo
descartados. Dados literarios indicam que estes residuos podem ser usados para extracao de
Oleos essenciais. Diante disso, este estudo foi realizado com o objetivo avaliar a atividade
antimicrobiana do dleo essencial de laranja. Para isto, a extragdo realizada foi em triplicata pelo
método de hidro destilacdo sob temperatura constante de 100 °C. Apds a extracdo do 6leo foram
verificadas suas propriedades fisicas (cor, aroma e densidade) e sua propriedade quimica
(acidez). Além disso, foi realizado o calculo de rendimento do 6leo extraido. E por fim, a sua
avaliacdo de atividade antimicrobiana foi realizada através do teste de sensibilidade
antimicrobiana na qual foram usados os fungos Penicillium sp e o Aspergillus niger
disponibilizados pelos alunos de p6s graduacdo do Laboratério de Ensino de Engenharia
Quimica (LEEQ). Nesta técnica, os discos utilizados foram feitos com papel de filtro com
diametro de 5 mm cada. Os discos foram embebidos no 6leo e seguidamente postos em cima
do meio inoculado com os microrganismos. O 6leo obtido apresentou aspecto homogéneo,
incolor e odor caracteristico da fruta. Enquanto sua acidez foi de 0,56%, sua densidade foi de
0,81 g/mL e seu rendimento foi de 1,77%. Apresentou eficiéncia apenas sobre 0 microrganismo
Penicillium sp formando um halo de inibi¢do de 11 mm. Sendo esta atividade explicada devido

a presenca de seu componente majoritario o limoneno.

Palavras-Chave: Laranja, Oleo essencial, Hidro destilac&o



ABSTRACT

Essential oils are aromatic compounds extracted from various parts of plants, including flowers,
fruits, roots, bark, and others. These oils have been used for thousands of years throughout
history and were mainly used in the medicinal field due to their phytotherapeutic properties.
Today, they are mainly used in the development of cosmetics and medicines. One of the biggest
challenges for the food industry is the production of products with a long shelf life, and to
achieve this, they use synthetic additives. However, consumers' search for healthier alternatives
has led the food industry to find solutions, and one of them is the use of essential oils as
additives in food production, since the use of synthetic additives such as dyes, flavorings, and
preservatives is linked to health problems such as allergies, food hypersensitivity, and cancer.
Brazil stands out worldwide in the production and processing of oranges (Citrus sinensis (L.)
Osbeck), generating a large amount of waste that is often discarded. Literature indicates that
this waste can be used to extract essential oils. Therefore, this study was conducted to evaluate
the antimicrobial activity of orange essential oil. For this purpose, the extraction was performed
in triplicate using the hydrodistillation method at a constant temperature of 100 °C. After the
oil was extracted, its physical properties (color, aroma and density) and chemical properties
(acidity) were verified. In addition, the yield of the extracted oil was calculated. Finally, its
antimicrobial activity was evaluated through the antimicrobial sensitivity test in which the fungi
Penicillium sp and Aspergillus niger provided by the graduate students of the Chemical
Engineering Teaching Laboratory (LEEQ) were used. In this technique, the discs used were
made with filter paper with a diameter of 5 mm each. The discs were soaked in the oil and then
placed on top of the medium inoculated with the microorganisms. The oil obtained had a
homogeneous, colorless appearance and a characteristic odor of the fruit. While its acidity was
0.56%, its density was 0.81 g/mL and its yield was 1.77%. It was only effective against the
microorganism Penicillium sp, forming an inhibition zone of 11 mm. This activity is explained

by the presence of its major component, limonene.

Keywords: Orange, Essential oil, Hydrodistillation
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1 INTRODUCAO

As matérias-primas de origem vegetal possuem um elevado potencial para o seu
aproveitamento integral, uma vez que os subprodutos gerados contém alto valor agregado e
podem ser fontes de nutrientes. No entanto, a populacdo brasileira geralmente ndo esta
habituada a aproveitar os alimentos de forma integral, resultando em desperdicios das partes
com alto valor nutricional, que sdo descartadas e acabam indo para o lixo por falta de
conhecimento (BECKER; DAMIANI; MARTINS, 2020). Em virtude disso ha um aumento na
busca por alternativas sustentaveis para o aproveitamento da matéria organica gerada pela
agroindustria, promovendo desta forma a reducdo do desperdicio alimentar, porém, existem
certas dificuldades na aplicabilidade dessas alternativas, como a falta de tempo para o

processamento da matéria prima e tecnologia adequada disponivel (SILVA et al, 2016).

Dentre esses residuos destaca-se a casca da laranja proveniente das industrias de
processamento de suco. De acordo com Rivas et al. (2008), os residuos da laranja correspondem
a cerca de 50% do peso do fruto, contendo na casca uma composi¢do rica em carboidratos
sollveis e insolUveis que a tornam uma matéria-prima com alto valor agregado. E além disso,
a casca da laranja é rica em 6leos essenciais que de acordo com Marques (2022), sdo compostos
naturais, volateis e complexos que possuem muitos constituintes benéficos em sua composicéo,

podendo ser extraidos de varias partes da planta, como casca, flores, folhas, frutos, entre outros.

Os 6leos essenciais sdo utilizados ha varias décadas nas indUstrias farmacéuticas e de
cosméticos e, mais recentemente, estdo sendo estudados como aromatizantes, flavorizantes
e conservantes naturais pelas industrias alimenticias (COSTA et al., 2015). Isto se deve ao fato
que um dos maiores problemas enfrentados pela industria alimenticia é a degradacdo de
alimentos ocasionados por bactérias e fungos. Pois estes agentes além de provocarem danos aos
alimentos podem também serem nocivos a salde humana. Para tentar minimizar estes danos,
as industrias de alimentos utilizam aditivos a fim de prolongar a vida Gtil dos produtos nas

prateleiras.

Diante disso, este trabalho tem como objetivo avaliar o potencial antimicrobiano do 6leo
essencial da casca da laranja péra extraido através do metodo de hidro destilagdo, mensurar o
seu rendimento, realizar a verificacdo das propriedades fisicas (cor, aroma e densidade) e

propriedade quimica (acidez).



2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Avaliar o potencial antimicrobiano do 6leo essencial da casca da laranja Péra atraves do

teste de sensibilidade microbiana também conhecido como difusdo em disco.

2.2 Especificos

e Extrair o 6leo essencial da casca da laranja Péra através do método de extracdo por hidro
destilagéo;

 Determinar o rendimento do dleo essencial extraido;

« Verificar as propriedades fisicas (cor, aroma e densidade) e a propriedade quimica (acidez)
do 6leo essencial da casca da laranja Péra;

e Avaliar a atividade microbiana do 6leo essencial da casca da laranja Péra frente ao

Penicillium sp e Aspergillus niger.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Laranjeira

A laranjeira € umas das arvores frutiferas mais conhecidas, cultivadas e estudadas no
mundo. A maioria das arvores citricas é nativa da Asia e com a laranjeira ndo é diferente, porém
a sua regido de origem é motivo de controvérsia de varios pesquisadores da area
(FERNANDES, 2010). Tal planta é pertencente a familia Rutaceae, género Citrus, espécie
sinensis e é conhecida popularmente no Brasil como laranja doce.

Conforme Siqueira (2023) o que se chama genericamente de laranja sdo diferentes
variedades das espécies citricas e entre as variedades mais conhecidas estdo a
Citrus sinensis, chamada de laranja doce, e a Citrus aurantium, com mais acidez. Apesar de
compartilharem caracteristicas parecidas, os tipos de laranja divergem em tamanho, cor,
quantidade de acgUcares, de sementes, acidez e época de colheita.

De acordo com Pinto (2022) a espécie da Laranja-pera € a que apresenta maior
importancia comercial em Citrus, no Brasil e no mundo. A arvore da espécie C. Sinensis (L.)
Osbeck é uma pequena arvore perene, de copa arredondada com alguns espinhos, com folhas
largamente elipticas de tamanho variando entre 7 e 10 cm. As flores sdo brancas e aromaticas
e os frutos sdo do tipo baga, que contém vesiculas preenchidas por suco. O fruto maduro pode
ser esférico, ovoide ou mesmo periforme, podendo ser de diversos tamanhos com diametro

maximo de 30 cm. A coloragdo da casca pode variar do amarelo ao verde conforme a Figura 1.

Figura 1: Laranja pera

Fonte: A autora (2024)



3.2 Industria de Suco de Laranja no Brasil

O Brasil é o maior produtor global de laranja e de suco, além de ser o maior exportador
do suco. Na regido do “Cinturdo Citricola”, entre os estados de Séo Paulo e Minas Gerais, onde
se localiza a maior concentracdo de propriedades, produz-se cerca de 315 milhdes de caixas de
40,8 kg por safra. Nas exportacgdes, os destinos sédo a Unido Europeia (57%), os Estados Unidos
(30%) e paises asiaticos (9%) (NEVES, 2024). Quando comparado a outros paises o Brasil é
um dos maiores produtores de suco de laranja, respondendo por 81,5% do comércio global
de laranja, com aproximadamente um milhdo de toneladas produzidas a cada ano. Além disso,
0 pais é lider mundial em exporta¢cdes (MONGELLI, 2020).

O processamento da laranja até a sua comercializacdo como suco envolve uma série de

operacdes industriais descritas na Figura 2.

Figura 2: Fluxograma do processo do suco de laranja

Pré selegiio das
frutas

Armazenagem

Lavagem e
classificacio

Extracio do
SucoH

Filtracioe

Centrifugacio

Pasteurizagiin

Envase

Refrigeracio ]

Fonte: A autora (2024)
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Segundo Martin (2010), uma das consequéncias do processo de fabricagdo do suco de
laranja é a geracéo de uma grande quantidade de residuos solidos em forma de cascas, sementes
e bagaco. O reaproveitamento destes residuos possibilita a fabricacdo de subprodutos que
possuem beneficios econémicos e ambientais significativos.

Cabe ressaltar que grande parte desses residuos sdo destinados ao preparo de racdo
animal, fabricacdo de fertilizantes e extracdo de 6leos essenciais que servirdo para a industria
de cosméticos ou de alimentos. Entretanto, nem todas as processadoras realizam tais passos 0

que ocasiona no descarte de materiais que poderiam ser reaproveitados.

3.3 Oleos Essenciais

Os oleos essenciais possuem atividade antibacteriana e antifingica e tém sido rastreados
como potencial fonte de novos compostos para o tratamento de doencas infecciosas. Também
chamados de 6leos voléteis, sdo liquidos aromaticos extraidos a partir de plantas, possuindo
forte propriedade aromatizante, sendo utilizados como matérias primas nas formulagdes em
industrias de medicamentos, perfumaria, cosméticas e higiene (CRUZ & BEZERRA, 2018).

Além disso, de acordo com Kusey (2021), esses compostos volateis podem ser extraidos
de diversas partes vegetais como raizes, folhas, flores, cascas, sementes e frutos. Independente
da sua localizacdo nos vegetais, os volateis sdo conhecidos por desempenharem importantes
funcdes bioldgicas. Além de conferir & planta seu aroma caracteristico, alguns 6leos essenciais
possuem propriedades de defesa que a protegem contra predadores, desempenham papel na
polinizacdo e auxiliam no controle da temperatura.

De acordo com Alves et al (2022), os 6leos volateis ndo sdo estaveis na presenca de
metais, umidade, calor, luz e ar possuindo densidade entre 0,84 e 1,18 g/ml. S&o sollveis em
solventes lipofilicos, como Oleos fixos, éter de petroleo, cloroférmio, éter e etanol. Sua
solubilidade em agua é baixa, mas em moléculas oxigenadas contendo grupamentos alcoolicos

e acidos, séo parcialmente soluveis.

3.3.1 Oleo essencial da Laranja: Perspectivas e usos

O Brasil € o maior produtor mundial e exportador de suco de laranja e, em consequéncia,
0 maior produtor e exportador do 6leo essencial de laranja (principalmente Citrus sinensis, além
de outras especies) (USDA, 2016). De acordo com Bizzo & Rezende (2022), na ultima década,
da quantidade total de 6leos essenciais exportados pelo Brasil a cada ano, cerca de 95% foi de

6leo essencial de laranja, o que correspondeu de 80 a 90% do total de valores arrecadados com
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exportacdo de Gleos essenciais no mesmo periodo. A quantidade exportada variou pouco ao
longo da década, entre 25 e 31 mil toneladas/ano. Apenas em 2020 houve um aumento mais
expressivo, com 35 mil toneladas exportadas. O preco, entretanto, variou fortemente no mesmo
periodo, tendo ido de US$ 4,6 por quilograma, em 2011, até o méximo de US$ 8,9/kg no biénio
2017-2018, retornado ao patamar de US$ 4,6 em 2020, com reflexo direto no total arrecadado
com as exportacoes nestes dois anos e, consequentemente, no perfil da balanga comercial dos
0leos essenciais no periodo.

O oleo essencial de laranja possui até 300 compostos diferentes e se dividem em duas
partes, a ndo volatil e a volatil. A por¢do ndo volatil do 6leo é composta principalmente por
carotenoides e flavonoides. A porcao volatil é composta por: cetonas, aldeidos, alcoois, ésteres,
e hidrocarbonetos terpénicos, como o limoneno, mirceno e valenceno (BAKKALI et al., 2008).

Os componentes fenolicos nos 6leos essenciais sdo reconhecidos como componentes
bioativos com Gtima atividade antimicrobiana, e podem ser utilizados evitando o crescimento
de microrganismos patogénicos em alimentos. Nos 6leos essenciais citricos, o principal
componente responsavel por sua atividade antimicrobiana ¢ o limoneno. (VELAZQUEZ-
NUNEZ et al., 2013). O limoneno €é o principal composto presente no 6leo essencial de laranja
responsavel por sua capacidade antimicrobiana. Essa capacidade esta relacionada com a
habilidade do composto em penetrar na parede celular e causar o rompimento da membrana
celular, resultando no vazamento citoplasmatico, inibindo o crescimento micelial ocasionando
a morte celular (KRINGEL et al., 2017).

Os oleos essenciais ja tem sido utilizados como aromatizantes em alimentos e bebidas,
porém devido aos seus compostos antimicrobianos, podem também serem utilizados na
conservagdo de alimentos. A atividade antimicrobiana do Oleo essencial, se da devido a
presenca de compostos terpenoides e fendlicos, e pode variar de acordo com a origem da planta,
época de colheita, clima e armazenamento (OUSSALAH et al., 2007).

De acordo com Souza (2023) as principais aplicacdes dos 0leos essenciais de citros tem
sido na industria cosmética, com sua aplicacdo em cremes e perfumes, e na industria alimentar,
utilizado como aditivos principalmente em balas e doces. Muitas pesquisas mostram potencial
para aplicagdo destes 6leos como conservantes alimentares, atuando contra bactérias e fungos,
em diversos alimentos. Alem disso, hd também aplicacbes medicinais, onde o composto
limoneno auxilia no tratamento de disturbios psiquiatricos e estresse, pois possui acéo

antidepressiva sobre o sistema nervoso central.
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3.4 O método de Extracdo: Hidro destilacéo

Os métodos de extracdo dos 6leos volateis variam conforme a sua localizagdo na planta
e também da utilizacdo do mesmo. Além disso, dependendo do método, pode variar
significativamente a composicdo deste Oleo. Os metodos de extracdo tradicionalmente
utilizados s&o: hidro destilacéo, prensagem a frio, extracdo por solventes organicos, extracao
por fluido supercritico, dentre outros (LEAO, 2015).

A hidro destilacdo é considerado um metodo simples para a extracdo de Oleos
essenciais e consiste na imersdo do material analisado em agua destilada em um bal&o de fundo
redondo posicionado sob uma manta aquecedora ao qual é acoplado um condensador. Tal
conjunto recebe 0 nome de Aparato de Clevenger. Na hidro destilagdo, o material vegetal é
imerso em agua sob aquecimento, até a fervura, resultando na formacéo de vapores que arrastam
0s compostos volateis, 0s quais, apds condensacao separam-se da fase aquosa por decantacédo
(FERREIRA et al., 2012). De acordo com Silva (2011), na hidro destilagdo o material vegetal
permanece em contato com a agua em ebulicdo, o vapor forca a abertura das paredes celulares

e ocorre a evaporacdo do 6leo que esta entre as células da planta.



11

3.5 Teste de sensibilidade: difusdo em agar

O teste de difusdo em agar, também chamado de difusdo em placas, € um método fisico,
no qual um microrganismo é desafiado contra uma substancia biologicamente ativa em meio
de cultura sélido e relaciona o tamanho da zona de inibi¢do de crescimento do microrganismo
desafiado com a concentracdo da substancia ensaiada (PINTO et al., 2003).

De acordo com Hewitt (1989), o método de difusdo em &gar se baseia na difuséo do
antifangico contido em um cilindro de aco inoxidavel, através de uma camada de agar
uniformemente inoculada. O crescimento do microrganismo agregado se detém em uma area
circular ou “zona” ao redor do cilindro que contém a solu¢do do antibiotico, dessa forma, o
microrganismo funciona como indicador que permite identificar baixas concentracdes do
antimicrobiano que limita o seu crescimento. Além dos cilindros, é possivel ainda o uso de
“templates”, orificios ou discos de papel.

Conforme Vital et al. (2004), a determinacéo da atividade antimicrobiana é uma anélise
microbioldgica in vitro essencial na avaliacdo de substancias antimicrobianas pelas industrias
farmacéuticas. A técnica de difusdo em 4agar, descrita por Bauer e colaboradores em 1966,

estd entre as técnicas mais empregadas no controle de qualidade microbioldgico.
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4 METODOLOGIA

4.1 Obtencao e preparo da matéria-prima (C. Sinensis (L.) Osbeck )

As laranjas foram adquiridas de um mercado livre na cidade de Murici. Apds a obtencao
as frutas passaram por uma etapa de lavagem para retirada de possiveis residuos de sujeira na
casca. Seguidamente, as frutas foram secas com papel toalha e descascadas manualmente com
uma faca. As cascas foram guardadas em um pote plastico até a sua utilizagdo (cerca de 24h)

na geladeira.

4.2 Extracdo do 6leo essencial da laranja pera (C. Sinensis (L.) Osbeck )

O dleo essencial foi extraido da casca da laranja pera através do método de hidro
destilacdo utilizando o aparelho de Clevenger mostrado na Figura 3 do Laboratorio de Ensino
de Engenharia Quimica (LEEQ) no Centro de Tecnologia (CTEC) da Universidade Federal de
Alagoas (UFAL). As cascas foram trituradas em liquidificador para aumentar a superficie de
contato e facilitar penetracdo da agua no material e consequentemente otimizar a extracdo do
6leo. Cerca de 110 g do material triturado foi pesado em balanca semianalitica e transferido
para o baldo de fundo redondo ao qual foi adicionado 500 mL de &gua destilada. Posteriormente
o0 aparelho de Clevenger foi montado e a manta de aquecimento foi ligada e a temperatura foi
mantida constante em 100 °C durante todo o processo que foi realizado em triplicata e durou
em torno de 2h e 30 min cada operacdo conforme Fernandes et al (2013).

A cada extracdo o Gleo foi coletado em Erlermeyer e pesado de modo a permitir o
calculo de seu rendimento. O armazenamento do 6leo foi realizado em frasco de cor @ambar para
evitar a sua oxidacao e seguidamente, o mesmo foi armazenado a temperatura de 20 °C até sua

analise.
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Figura 3: Aparelho de Clevenger

Fonte: A autora (2024)

4.3 Propriedades fisicas (cor, aroma e densidade) e propriedade quimica (acidez) do

Oleo Extraido

O oleo essencial extraido da casca da laranja foi caracterizado conforme suas
propriedades fisicas (cor, aroma e densidade) e propriedade quimica (acidez) analisadas ap0s
sua extracdo. A analise de cor consistiu em verificar visualmente a coloracdo do 6leo extraido,
e a de aroma, o cheiro emitido.

Quanto ao indice de acidez foi determinado por titulagdo. Para isto, foram pesadas 2 g
da amostra de 6leo essencial extraido misturadas a 25 mL de alcool etilico neutro na qual foram
adicionadas 3 gotas do indicador fenolftaleina. E posteriormente, esta solucdo foi titulada com
NaOH (0,1 N) de acordo com Instituto Adolf Lutz (2008) e descrito na Equacéo 1.

Vxfx5,61

Acidez (%) = P

(1)
Onde,

V= volume de NaOH;

f = Fator de conversdao NaOH,;

P= Massa da amostra;

Enquanto que sua densidade (d) foi calculada relacionando a massa (m) e o volume (V)

de 6leo obtido seguindo a Equacéo 2.

i=" (2
—;()
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4.4 Rendimento do Oleo Essencial Extraido

O rendimento do 6leo essencial extraido da casca da laranja foi calculado como proposto
na Equacéo 3.
Moéleo

R(%) = ————
(%) Mamostra

x 100 (3)

4.5 Teste de Sensibilidade: Difusdo em Agar

No presente trabalho foram utilizados os microrganismos Penicillium e o Aspergillus
niger dispostos no laboratério de Ensino de Engenharia Quimica (LEEQ). O meio de cultura
utilizado foi o agar nutriente na qual foram pesados 3,12 g do meio para 80 mL de agua
destilada. Utilizou-se um Erlermeyer para a preparacdo e entdo a solucdo foi aquecida em
banho-maria (30°C) até a sua completa dissolucdo. Seguidamente foi auto clavada (120 °C) por
15 minutos. O meio preparado foi depositado em placas de Petri também autoclavadas. Para a
preparacao dos discos foram utilizados papel de filtro obtidos com o auxilio de um cortador de
papel na qual cada disco possuia 5 mm de diametro.

A inoculacdo do meio foi realizada através da técnica de espalhamento. Para isto, foi
utilizada a al¢a de Drigalski para facilitar a deposicao da suspensao de fungos no meio. Apoés a
inoculagdo, cada disco foi embebido com o 6leo essencial de laranja e colocado no centro de
cada placa contendo o meio inoculado com um dos fungos. Posteriormente foram incubadas

em estufa por 48 horas a 35°C. As placas foram lidas ap6s o periodo de incubacao.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

O oleo essencial extraido, como podemos ver na Figura 4, apresentou aparéncia incolor
e cheiro levemente acido caracteristico da fruta. De acordo com Brasileira (1988) apresenta
aspecto homogéneo, liquido, oleoso e translicido. Neste trabalho, a acidez encontrada foi de
0,56%. Este valor esta de acordo com o que foi encontrado por Silva et al (2013) que ao
realizarem o estudo da composi¢do quimica do Oleo essencial extraido da casca da laranja
obtiveram valores entre 0,22% e 0,56%. Por outro lado, a densidade encontrada no presente
trabalho foi de 0,81 g/ml, este valor foi superior comparado com o encontrado por Souza (2023)

que obteve 0,72 g/ml utilizando 0 mesmo método de extracgéo.

Figura 4: Oleo essencial de laranja

Fonte: A autora (2024)

O rendimento obtido foi de 1,77%, valor inferior comparado ao obtido por Ledo (2015)
que obteve rendimento de 2% utilizando cascas frescas. Orso et al (2022) obteve rendimento
de 1,34 % utilizando 40g de cascas secas. De acordo com Souza (2023), a utilizacdo da matéria-
prima triturada é mais eficiente no processo de hidro destilacdo, fazendo com que aumente a
superficie de contato e rompendo as paredes celulares, assim o conteudo presente no interior
das celulas ficara mais acessivel a agéo da agua.

Na analise antimicrobiana do 0Oleo essencial da laranja foi observado que 0 mesmo
apresentou atividade frente ao fungo Penicillium sp, porém foi ineficaz quanto ao Aspergillus
niger.

Na Figura 5 podemos observar a formacéo de halo de inibi¢cdo de didametro 11 mm em

torno do disco de papel embebido com o 06leo extraido demonstrando assim a sua eficacia.
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Figura 5: Atividade do 6leo essencial de laranja frente ao fungo Penicillium sp

Fonte: A autora (2024)

Os compostos fenolicos que estdo presentes nos 6leos essenciais, eles tém demonstrado
efeitos antiflngicos, que, entre outros mecanismos, podem ocorrer pela inativacao do sistema
enzimatico de microrganismos envolvidos na producdo de energia e na sintese de componentes
estruturais. A atividade antioxidante dos extratos vegetais sobre a atividade da peroxidase pode
indicar que eles tém potencial para inibir o desenvolvimento de fungos e a producdo de
micotoxinas (MELLO e GUERRA, 2002). Na Figura 6 podemos observar a ndo formacéo do
halo de inibicao.

Figura 6: Auséncia de halo de inibicdo frente ao Aspergillus niger

Fonte: A autora (2024)

Pires (2007) ao estudar o efeito inibitério de Oleos essenciais de citros sobre o
crescimento de microrganismos observou o efeito fungicida do dleo sobre o fungo Penicillium
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expansum. Por outro lado, ao estudaram a aplicacéo do 6leo essencial da casca da laranja Citrus
aurantium contra o fungo Aspergillus niger, Zabka, Pavela e Prokinova (2014).
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6 CONCLUSAO

A hidro destilacdo utilizando o aparato de Clevenger se mostrou eficaz na obtengédo do
oleo essencial de laranja na qual foi o rendimento obtido foi de 1,77%. E através de analise
sensorial (visual e olfativa) foi possivel analisar que o 6leo apresenta aspecto incolor,
homogéneo e cheiro caracteristico da fruta. Além disso, apresentou uma acidez titulavel de
0,56% e densidade de 0,81 g/ml que s&o valores de acordo com dados da literatura.

A atividade antimicrobiana do Oleo essencial de laranja € devido a presenca do
componente limoneno. Foi evidenciada sua eficiéncia na inibicdo do crescimento do
microrganismo Penicillium sp, pois produziu um halo de inibi¢cdo cujo o didametro foi de 11
mm. Entretanto, ndo foi efetivo sobre o fungo Aspergillus niger. Diante disso, podemos
perceber que ha grandes perspectivas quanto a sua utilizacdo principalmente na inddstria de

alimentos.
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8  Saiba sobre o contetido da LGPD em: https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2015-2018/2018/lei/|13709.htm
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