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A limpeza e higienizagdo efetiva das proteses dentarias € de vital importancia a
fim de evitar sua  colonizacdo por micro-organismos como a Candida spp., que
apresenta elevada capacidade de adesdo e formacdo de biofilme. Os resultados
promissores da capacidade antifingica de alguns sais imidazdlicos (SI), em especial o
C1sMImCI, vem demonstrando um potencial a ser utilizado com ampla atividade
antifngica contra espécies fangicas formadoras de biofilme. Em vista dessa potencial
atividade, este estudo teve por objetivo a caracterizacdo fisico-quimica deste sal,
visando compreender como as interagfes com os adjuvantes da preparacdo farmacéutica
modulam sua agregacdo e acdo antibiofilme. A caracterizacdo do C;sMImCI foi
realizada utilizando um condutivimetro a fim de definir a Concentracdo Micelar Critica
(CMC), parametros termodinamicos (Energia livre de Gibbs, Entalpia e Entropia) e grau
de ligac&o do contra-ion desse composto e suas interacOes eletrdnicas com os diferentes
excipientes presentes na formulacdo do enxaguante bucal. A formulacdo possui em sua
composicdo 0,005% de C;sMIMCI, 0,1% de sorbato de potassio, 0,05% de sacarina
sodica, 0,3% de esséncia de hortela pimenta, 0,05% de acido latico em agua gsp. O teste
condutivimétrico foi capaz de encontrar o CMC do C1sMImCI no valor de 0,89 mM, a
25°C. A partir do resultado de CMC, foi realizado o acompanhamento em diferentes
temperaturas para compreender como a temperatura contribui com a agregacdo do
C1sMImCI. Além do fator temperatura foram testados o0s seguintes excipientes: sorbitol,
sacarose e esséncia de horteld pimenta. Como resultados, foi possivel verificar que o
incremento de temperatura diminui a CMC. Outro achado é que o grau de ligacdo com o
contra-ion (B) também diminui com o aumento da temperatura. Esse fendmeno
periférico indica que o equilibrio entre monémeros e micelas sofre uma mudanca. Os
excipientes modificam a agregacdo das micelas, com relagdo a esséncia e sua presenca
diminuiu significativamente o valor de CMC. O sorbitol também possui esse efeito na
agregacao, por sua vez a sacarose nao altera o valor de CMC. Esses achados corroboram
com a teoria de micelizagéo, pois ocorre um aumento da espontaneidade do processo. A
diminuicdo dos valores de CMC se deve a menor repulsdo das cabecas polares por
interpolagdo dos compostos entre os mondmeros na formacdo das micelas. Quanto a
atividade antifangica, ocorre menor eficiéncia quando presente o0 sorbato,
possivelmente, pela interacdo eletrdnica entre a carga positiva dos mondmeros e a carga
negativa do sorbato, ou ainda pelo efeito protetivo que o sorbato pode causar nas
paredes celulares das espécies fungicas. Logo, o referido colutério deve sofrer
mudangas em seus excipientes para que o potencial antifungico seja maximo.



