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Resumo

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiol6gica de saladas comercializadas em restaurantes do tipo
self-service, assim como determinar a atividade antimicrobiana de extratos de trés plantas diferentes frente a bactérias
isoladas advindas das amostras do presente estudo. As partes advindas das plantas foram submetidas ao processo de
maceracdo. Os extratos vindos do orégano vieram das partes aéreas, do acafrdo o extrato veio do rizoma e da planta
goiabeira o extrato veio das folhas. Foram realizadas a determinacéo de coliformes a 45°C e a identificacdo da familia
Enterobacteriaceae nas saladas analisadas. O rendimento em percentagem foi determinado a partir do material seco, o
conteudo de fendlicos totais foi determinado através do método colorimétrico utilizando reagente de Folin-Ciocalteau.
Os resultados indicaram a presenca de espécies da familia Enterobacteriaceae nas saladas analisadas. Os extratos das
folhas da goiaba apresentaram a maior quantificacdo de fendlicos totais. Com relagdo a atividade antibacteriana, os
extratos vegetais demonstraram agéo bactericida frente as cepas testadas.

Palavras-chave: Saladas; Compostos fendlicos; Antimicrobianos.

Abstract
This study aimed to evaluate the microbiological quality of salads sold in self-service restaurants, as well as to determine
the antimicrobial activity of extracts from three different plants against bacteria isolated from the samples of the present
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study. The parts from the plants were submitted to the maceration process. The extracts from the oregano came from
the aerial parts, from the saffron the extract came from the rhizome and from the guava plant the extract came from the
leaves. The determination of coliforms at 45°C and the identification of the Enterobacteriaceae family in the analyzed
salads were performed. The percentage yield was determined from the dry material, the content of total phenolics was
determined by the colorimetric method using Folin-Ciocalteau reagent. The results indicated the presence of species of
the Enterobacteriaceae family in the analyzed salads. Guava leaf extracts showed the highest quantification of total
phenolics. Regarding the antibacterial activity, the plant extracts showed bactericidal action against the tested strains.
Keywords: Salads; Phenolic compounds; Antimicrobials.

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad microbiolégica de ensaladas vendidas en restaurantes de autoservicio,
asi como determinar la actividad antimicrobiana de extractos de tres plantas diferentes contra bacterias aisladas de las
muestras del presente estudio. Las partes de las plantas fueron sometidas al proceso de maceracion. Los extractos del
orégano provenian de las partes aéreas, del azafran el extracto provenia del rizomay de la planta de guayaba el extracto
provenia de las hojas. Se realiz6 la determinacion de coliformes a 45°C y la identificacién de la familia
Enterobacteriaceae en las ensaladas analizadas. A partir de la materia seca se determind el rendimiento porcentual, el
contenido de fenoles totales se determiné por el método colorimétrico utilizando el reactivo de Folin-Ciocalteau. Los
resultados indicaron la presencia de especies de la familia Enterobacteriaceae en las ensaladas analizadas. Los extractos
de hoja de guayaba mostraron la mayor cuantificacion de fenoles totales. En cuanto a la actividad antibacteriana, los
extractos de plantas mostraron accidn bactericida contra las cepas probadas.

Palabras clave: Ensaladas; Compuestos fen6licos; Antimicrobianos.

1. Introducéo

Saladas pode ser definida como um alimento feito principalmente de uma mistura de vegetais crus, cozidos ou
adicionados de molhos, geralmente sdo comercializados em restaurantes do tipo self-service em que sdo servidas pronta e estdo
sujeitos a possiveis contaminagdes por microrganismos patogénicos causadores de doencgas de origem alimentar este risco so
aumenta quando as hortaligas sdo consumidas sem qualquer tratamento térmico, as vezes sem lavar e descascar (Tambekar et
al., 2006).

Neste sentido a qualidade e a seguranga sao preocupagdes comuns em relagdo ao consumo de alimentos e mas préaticas
de higiene e sanitizacfo sdo um dos principais fatores na venda de alimentos (Sabbithi et al., 2014). A 4gua usada na lavagem
dos vegetais assim como durante a producdo, colheita, embalagem e distribuicdo sdo fontes de contaminacdo por
microrganismos.

Microrganismos estes que podem ser da familia Enterobacteriaceae como coliformes 45°C e Escherichia coli que é
indicador de contaminagéo fecal, indicando a falta de higiene durante o processamento dos alimentos, podendo causar infecges
(Guimaraes et al., 2015). E. coli é uma bactéria mais versatil e muito estudada em todo o mundo, esta presente no trato
gastrointestinal de humanos e animais de sangue quente, € capaz de crescer em Vvarios ambientes extra intestinais (Lima et al.,
2017).

A E. coli estd associada a diversos surtos de intoxicacdo alimentar podendo adquirir resisténcia antimicrobiana e
multirresisténcia bacteriana a antibioticos, torna-se o principal problema no tratamento de infeccGes (Peresi et al., 2016; Li et
al., 2016).

Diante desta realidade existe diversas pesquisas que buscam antimicrobianos naturais como fontes alternativas de
compostos biologicamente ativos, pois as plantas vém sendo usadas na medicina popular desde a antiguidade para fins
terapéuticos (Kingston, 2011).

As plantas do género Psidium, Origanum e Curcuma sdo utilizadas pela populagdo como agentes terapéuticos e sao
ricas em compostos fendlicos com isso fez necessario um estudo sobre extratos dessas espécies podem contribuir com a literatura

para o potencial desenvolvimento na indUstria farmacéutica ou alimenticia.
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Portanto, foram avaliadas tanto as condigdes sanitarias das saladas servidas nos restaurantes self-service assim como

verificamos a resisténcia de microrganismos isoladas das Saladas frente a extratos de origem vegetal.

2. Metodologia

2.1 Coletas das amostras

As coletas e andlises microbioldgicas foram realizadas em trés restaurantes tipo self-service, localizados em um bairro
com grande fluxo de clientes no municipio de Sao Luis/MA. Foram atribuidas as letras A, B, e C para a identificacdo dos
restaurantes, em cada restaurante foram coletadas 18 amostras.

As coletas foram feitas logo que as saladas (crua, cozida e maionese) eram dispostas nos restaurantes. Uma vez adquirida
as amostras, eram imediatamente levadas ao laboratério iniciando-se logo a seguir, as analises microbioldgicas. Foram coletados
trés tipos de saladas, totalizando a analise de 54 amostras dentre as quais: salada crua, salada de maionese e salada cozida.

As analises foram feitas seguindo as metodologias da American Public Health Association (Apha, 2001), descrita no
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods. Para determinacdo de coliformes a 45°C foram

realizadas andlises pela técnica dos tubos maltiplos.

2.2 Analises microbioldgicas
2.2.1 Pesquisa e quantifica¢éo de coliformes a 45°C

Foram pesados 25g de cada amostra de forma a conter todos os ingredientes da salada, transferindo-as para 225ml de
solucéo de NaCl 0,85% seguido de homogeneizacdo, correspondendo a diluigdo 10, posteriormente foram realizadas diluices
sucessivas em salina de diluicdes 10 e 103, Aliquotas de 1mL de cada diluicdo foram inoculados no caldo Lauril Sulfato
Triptose com incubacdo a 35°C por 48 horas em estufa bacteriol6gica. Ap6s esse periodo, observou-se que 0s tubos com turvagdo
e producdo de gas foram considerados positivos, e em seguida foram transferidas aliquotas dos tubos positivos com o auxilio da
alca ne niquel-cromo para o meio confirmativo de coliformes a 45°C, o Caldo Escherichia coli (Caldo EC), fazendo incubacao
a 45°C em banho Maria por 48 horas. Apds 48h em banho Maria os tubos positivos, ou seja, que apresentaram turvagdo e

producdo de gas, foram expressos em Nimero Mais Provavel para coliformes a 45°C por grama (NMP/g).

2.2.2 1solamento e Identificacdo de Espécies da familia Enterobacteriaceae

O isolamento e a identificacdo de E. coli nas amostras foram realizadas a partir dos tubos positivos de caldo EC que
foram plaguedos nos meios seletivos e diferenciais, Agar Eosina Azul de Metileno (Agar EMB) e Agar MacConkey (Agar MC)
e incubados por 24h em estufa bacterioldgica, apds a incubagdo foram selecionadas cinco coldnias tipicas nos meios de cultura,
ou seja, as coldnias pequenas com brilho verde metélico ou negra sem brilho no Agar EMB e as de coloragéo rosa intenso no
Agar MC. Em seguida as col6nias foram repicadas em tubos contendo Agar triptona de soja (Agar TSA) inclinado, com posterior
incubagdo a 37°C por 24 horas.

Com o Agar TSA de 24h foi realizado a investigacdo da atividade metabdlica das bactérias “in vitro” ou Provas
Bioquimicas com a finalidade de identificar grupos ou espécies de bactérias através da verificacdo das transformacées quimicas,
que ocorrem num determinado substrato, pela acdo das enzimas de um dado microrganismo. Para a realizacdo das provas
bioguimicas foi necessario utilizar meios de cultivo especiais contendo o substrato a ser analisado e fornecer ao microrganismo
as condicdes nutritivas e ambientais necessarias ao seu desenvolvimento.

A identificagdo bioquimica foi realizada utilizando-se os testes convencionais, a saber, citrato de Simmons, vermelho
de metila (VM), Vogues-Proskauer (VP) malonato, fermentacdo de carboidratos (xilose), descarboxilagdo de aminoacidos
(ornitina), indol, motilidade e produgdo de H.S em Agar SIM (Apha 2001).
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2.3 Produtos naturais
2.3.1 Preparos de Extratos

As espécies vegetais Orégano (partes aéreas), Acafrdo (rizoma) e Goiaba (folhas) foram secas a temperatura ambiente
e moidas em moinho de facas. Os extratos etandlicos foram obtidos por método extrativo em um periodo de quinze dias
(maceracdo), mantidos em repouso a temperatura ambiente (em recipientes escuros). Ao término do tempo, os extratos foram
filtrados e concentrados em evaporador rotativo a temperatura de 35°C, até a obtencdo de uma pasta, o restante do solvente, ndo
removido nesta etapa, foi volatizado em estufa com temperatura controlada a 30°C e armazenado em refrigeragdo. O rendimento

do extrato foi calculado pela expressdo: (%) = (massa do extrato/ massa do material vegetal) * 100.

2.3.2 Determinagdes da Composicdo Quimica: fendis totais

A determinagdo por espectrofotométrica dos compostos fendlicos foi realizada de acordo com a metodologia descrita
por Waterhouse (2012), utilizando-se o reagente de Folin-Ciocalteu. A curva de calibracdo do acido tanico (10-120ug/L) foi
usado como padrdo. As amostras testes estavam na concentragdo de 2000pug/mL™ no qual foram lidas em espectrofotdmetro
UVVIS Quimis a 760 nm, em triplicata.

A equacdo de curva de calibrag8o foi obtida e a determinacdo dos compostos fendlicos presentes foi realizado através
de regressdo linear (y=ax+b) em que y representa a absorbancia média e x a concentracdo de equivalentes de acido tanico. Os

resultados foram expressos como mg de equivalente de 4cido tanico (EAT) por grama de amostra.

2.3.3 Determinacdo da Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) dos extratos vegetais

As cepas da familia Enterobacteriaceae identificadas nas saladas foram testadas quanto sua resisténcia frente a
antimicrobianos naturais, ou seja, 0s extratos vegetais de Orégano (Oreganum vulgare L.), Agafrdo (Curcuma longa L.) e Goiaba
(Psidium guajava L.).

As cepas microbianas utilizadas foram repicadas em caldo de infusdo de cérebro e coracdo (BHI) e incubadas a 35°C
até atingirem a fase exponencial de crescimento (4-6h). Ap6s esse periodo, as culturas tiveram sua densidade celular ajustada
em solucdo salina 0,85% estéril, de modo a se obter uma suspensdo microbiana com a turbidez comparavel a solugéo padréo de
McFarland 0,5 (1,5 x 108 UFC/ mL) de acordo com as normas do Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI, 2003).

A CIM foi verificada através das recomendac@es propostas por National Committee for Clinical Laboratory Standart
(NCCLS, 2003). Inicialmente uma aliquota dos extratos (Orégano, Acafrdo e Goiaba) nas concentracdes entre 20 a 100 mg/mL
diluidos em agua e transferida para tubo de ensaio contendo BHI mais antibiético (Controle Negativo), em outro tubo colocou-
se caldo mais a bactéria a ser testada (Controle Positivo). A suspensdo microbiana contendo 1,5x108 UFC/mL das cepas da
familia Enterobacteriaceae foi adiciona da concentragdo o extrato a ser testada. Foram reservados tubos para controle de
esterilidade do caldo. Apds a incubagdo a 35°C por 24 horas, foi verificada atividade dos extratos sendo definida como a menor

concentracdo que visivelmente inibiu o crescimento bacteriano (auséncia de turvacéo visivel).

3. Resultados e Discussao
3.1 Presenga de Coliformes a 45°C e ldentificacé@o de Enterobacteriaceae

Os resultados foram obtidos apds a analise microbiolégica referentes a presenca de coliforme 45°C e
Enterobacteriaceae realizadas em 54 amostras de saladas comercializadas em trés restaurantes do tipo self-sevice de um bairro
de Séo Luis, MA.

Inicialmente foi verificado o percentual de coliforme nos restaurantes pesquisados como podem ser observados na
Tabela 1.
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Tabela 1. Porcentagens de contaminag&o por coliformes 45° C em trés de saladas comercializadas em restaurantes na cidade
de S&o Luis/MA.

Restaurante RDC N° 12/2001
Saladas
A B C NMP/g
Crua 100% 83,33% 83,33% 100
Cozida 100% 66,67% 100% 50
Maionese 50% 100% 100% 100

Fonte: Autores.

Na legislacdo anterior a RDC N°12, de 02 de janeiro de 2001, relatava que as saladas adicionadas de molho de maionese
e similares (100NMP/g) o mesmo é verificado para comidas a base de verduras e legumes crus, temperados ou ndo, em molho
ou ndo (salada crua) enquanto o alimento pronto para consumo a base de verduras, legumes, raizes, tubérculos e similares,
cozidos, temperados ou ndo (salada cozida) o padréo é 50 NMP/g.

Quanto ao pardmetro coliforme para nova legislacao vigente as mostras estudadas todas as 54 apresentaram — se proprias
para o consumo pois ndo existe padrdo e na RDC N°12 no restaurante A 100% (n=6) das amostras de salada crua estavam fora
do padrdo o mesmo foi verificado nas saladas cozidas e apenas 50% das amostras (n=3). O restaurante B nas analise de salada
de crua, 83,33% (n=5) das amostras contaminadas enquanto que 66,67% (n=4) estavam fora do padréo para saladas cozidas, no
mesmo restaurante foi verificado que 100% (n=6) das saladas com maionese estavam impréprias para o consumo. O restaurante
C as saladas cruas 83,33% (n=5) estavam contaminadas e as saldadas de maionese e cozidas 100% (n=6) improprias para o
consumo. Logo ficou evidente que o restaurante C apresentou a maior quantidade de amostras contaminadas.

O estado microbioldgico insatisfatorio de saladas foi mais frequentemente observado em saladas de crua e cozida em
88,89% (n=16) sugerimos que essas saladas devem passar por uma avaliagdo adequada das questfes bésicas de seguranca
alimentar; um ponto relevante é que nos restaurantes as saladas ficavam em temperatura ambiente (até 30°C) podendo favorecer
0 crescimento de microrganismo, assim como a compra das matérias-primas de fontes duvidosas, e esses materiais podem estar
contaminados com patdgenos de origem alimentar.

Resultados semelhantes ao da nossa pesquisa foram verificados por Alves e Ueno et al. (2012) ao pesquisarem alimentos
frios e quente dos balcBes de distribuicio de restaurantes self-service, encontraram 70,4% contaminacao por coliformes a 45°C
em alimentos prontos para consulto.

Das trinta e sete amostras de saladas investigadas por Junqueira et al. (2008), 83,8% apresentavam coliformes totais,
com contagens variando de 10* a 10°NMP/g e 16,2% presenca de coliformes 45°C. Soares et al. (2014), afirmaram que 100%
das saladas analisadas, estavam contaminadas por coliformes. Zanoni et al. (2013) ao avaliarem as condigdes higiénico-sanitarias
de saladas constatou que das 15 amostras analisadas, 73,33% (11) estavam contaminadas por coliformes totais e apenas uma
apresentou contaminacdo por espécies da familia Enterobacteriaceae

Brand&o et al. (2014) analisaram 30 amostras de salada de alface em restaurantes self-service no Rio de Janeiro e 22
amostras (73,3%) contaminadas por coliformes 45°Cs, com 6 amostras (19,9%) acima do limite permitido pela legislacdo
brasileira. Junior et al. (2012) pesquisaram saladas de alface em 10 restaurantes self-service em Gurupi, TO e 12 amostras (60%)
contaminadas por coliformes 45°Cs acima do minimo segundo a legislagéo vigente na época.

Iwamura (2014) relata que alimentos com coliformes 45°C esta intrinsicamente relacionada as condic6es higiénico
sanitarias adequadas durante o processamento de alimento. E interessante notar que a manipulagéo é essencial durante o processo

de fabricacéo do alimento, pois 0 mesmo deve realizar a lavagem e antissepsia das maos, uso adequado de sanitizantes pois o
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mesmo contribui com a facil eliminacdo pelos processos de sanitizagdo do alimento. Rodrigues (2008) afirma que a existem trés
fatores que levam a contaminagéo do alimento: ma higienizacgdo das hortaligas, pela falta de conhecimentos basicos de higiene
dos manipuladores, pelo uso de equipamentos e utensilios higienizados de forma inadequada e também pelo uso de agua
inadequada

Além dos coliformes 45°C foi verificado a presenca de espécies da familia Enterobacteriaceae. Foram identificadas
124 cepas nas amostras de saladas como pode ser observada na Figura 1 em que verificamos a quantidade de amostras

contaminadas por determinada cepa bacteriana.

Figura 1. Percentual de Enterobactérias em amostras de Saladas em restaurantes do tipo self-service na cidade de S&o Luis/MA

40+

29,79%
30+ 27,66%

204

% de Enterobacterias

Fonte: Autores.

Verificamos que das 47 amostras contaminadas por coliformes 45°C foram isoladas 124 cepas das mesmas em que
foram identificadas 20 espécies da familia Enterobacteriaceae em que cinco espécies foram identificadas em maiores
quantidades nas amostras: Escherichia fergusonii (n=14, 29,79%), Escherichia coli (n=13, 27,66%), Enterobacter cloacae
(n=10, 21,28%), Hafnia alvei (n=09, 19,15%), Enterobacter sakazarii (n=08, 17,02%),

A presenca de Enterobactérias representa um dos principais indicadores sanitarios pois sdo amplamente distribuidos na
natureza, e muitas de suas espécies vivem no intestino de humanos e animais, incluindo insetos, onde podem causar doengas
entéricas ou permanecer como organismos comensais. No entanto, nem todas as espécies da familia Enterobacteriaceae sdo
patdgenos, apenas um pequeno grupo de espécies sdo considerados patégenos (Morales et al., 2019).

A identificacdo de E. coli tem sido frequente em hortalicas nos Gltimos anos, devido a diversos fatores, tais como:
lavagem ineficiente, contaminacdo cruzada, o que o torna potencial veiculo na transmissdo de doencas. Na nossa pesquisa

também foi realizado testes bioquimicos para detectar a presenca ou ndo deste microrganismo, como verificamos na Tabela 3.
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Tabela 3. Porcentagens de contaminacéo por Escherichia coli em trés de saladas comercializadas em restaurantes na cidade de
S8o Luis/MA.

Restaurantes Salada Crua Salada Cozida Salada de Maionese
A 33,33% 0% 33,33%
B 33,33% 16,67% 0%
C 50% 16,67% 33,33%

Fonte: Autores.

Os resultados demonstraram que no restaurante A as saladas cruas e de maionese apresentaram 33,33% de contaminacao
por Escherichia coli. A salada cozida ndo apresentou a contaminacdo. Enquanto no restaurante B a salada que néo foi identificado
contaminacdo por Escherichia foi a salada de maionese, ja as saladas cruas e cozidas apresentaram contaminacdo de 33,33% e
16,67% respectivamente. O restaurante que mais apresentou contaminagdo por E. coli foi o C com 50% das amostras
contaminadas e as saladas cozidas e de maionese obteve-se 16,67% e 33,33% de contaminag&o.

A legislacdo vigente a RDC N°331, de 23 de dezembro de 2019 a presenca da Escherichia coli indicam presenca de
matéria fecal nas saladas que se ddo, em decorréncia de e falhas no processo de higieniza¢do ou contaminagéo cruzada das
hortalicas, onde os utensilios e superficies em algum momento entraram em contato com o alimento durante o seu preparo.

Ao compraramos nossos resultados com a literatura, observamos que Coniglio et al. (2016), analisou 100 amostras de
saladas prontas para consumir e apenas 10% encontravam-se contaminadas por E. coli. Santos et al. (2015) identificou em 45
amostras de saladas 11,11% deram presenca de Escherichia coli. Independentemente da quantidade de coliformes 45°C
encontrados nas amostras a simples presenca deste grupo no alimento significa que em algum momento na cadeia de processo
houve contaminacao fecal, por isso deve se enfatizar que ocorreram condi¢des higiénicos sanitarias impréprias.

Chapman et al. (2010) mencionaram que a contaminagdo esta relacionada a producéo e processamento dos alimentos
pois os profissionais envolvidos devem adotar medidas para o controle de qualidade dos mesmos em que deve ocorre desde a
escolha da matéria prima até a finalizagéo do alimento. Pesquisa realizada pela Organizacdo Mundial da Satde (OMS), apontam
gue os manipuladores sdo responsaveis direto ou indiretamente por até 26% dos surtos de enfermidades bacterianas resistentes

vinculadas a alimentos.

3.2 Produtos Naturais
3.2.1 Rendimento e Compostos fenélicos totais de extratos vegetais

E de fundamental relevancia estudar o rendimento de produtos naturais pois os mesmos durante a extragio podem gerar
pequenos volumes de extratos, que podem ser explicados pela forma de cultivo, da época e horario da colheita. Nossa pesquisa
verificou o rendimento dos extratos de Orégano (Oreganum vulgare L.), Agafrdo (Curcuma longa L.) e Goiaba (Psidium guajava

L.) obtidos pelo processo de maceracdo, estdo apresentados na Tabela 4.
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Tabela 4. Rendimento dos extratos de Orégano (Oreganum vulgare L.), Acafrdo (Curcuma longa L.) e Goiaba (Psidium guajava
L.), pelo processo de maceracdo. Valores médios (n=3). Médias seguidas por letras distintas diferem entre si segundo o teste de

variancia (ANOVA) fator Unico, seguido do teste de comparacdo multipla de Tukey (p<0,05).

Extratos Vegetais Rendimentos dos extratos em (%)
Orégano 7,552%0%6+0,0126
Acafréo 1,263%%:+0,0061
Goiaba 7,40°%=+0,01

Fonte: Autores.

Nossos resultados demonstraram que o extrato de Oreganum vulgare L apresentou estatisticamente o melhor rendimento
seguido extrato de Psidium guajava L ambos podem ser uma alternativa econémica e viavel na indUstria alimenticia ou
farmacéutica, que através dos resultados verificamos que nem todas as espécies vegetais produzem grandes quantidades de
extratos. Em que o extrato de acafréo foi o que apesar de conter a maior massa da planta foi o que apresentou o menor rendimento.

Pesquisa realizadas por Barbosa et al. (2010) encontrou resultados semelhantes a nossa pesquisa ao estudar o orégano,
gue apresentou 0 maior rendimento. Pacheco et al. (2015) pesquisaram extrato de acafrao verificou menor rendimento. Silva et
al. (2013) ao pesquisar extratos Psidium guajava L encontraram resultados semelhantes ao da nossa pesquisa apresentando um
bom rendimento.

Um bom rendimento em um extrato produzido por plantas esté relacionado a diversos fatores como: a temperatura,
densidade, condigdes utilizadas para secar os extratos, o solvente utilizado e etc. Em ponto fundamental é o uso da temperatura
pois ela influencia diretamente em melhor processo de extracdo fazendo com que o rendimento melhore ou néo, pois em
temperaturas altas ocorre, aumento da taxa de difusdo do soluto na maior parte do solvente, levando a uma maior taxa de
transferéncia de massa. Devemos optar pelas melhores condi¢@es durante o processo de extracdo com temperatura. Em torno de
45°C para secar 0s extratos, pois evitam perdas de compostos de interesse, pois a utilizacdo de secagem das amostras em um
forno de conveccédo (com ar quente) leva a volatilidade de compostos fenélicos

Logo e de interesse que 0s extratos possuam um bom rendimento e que também tenham uma composi¢do quimica
intacta sem nenhuma perda proporcionando resultados fidedignos durante a pesquisa. Conhecermos a composi¢do do produto
natural a ser estudado é fundamental, as plantas sdo excelentes fontes de compostos fendlicos. Tais substancias tém demonstrado
alto potencial antioxidante, podendo ser usadas como conservadores naturais para alimentos.

Realizamos também a quantificacdo de compostos fendis nos extratos de Orégano (Oreganum vulgare L.), A¢afrdo

(Curcuma longa L.) e Goiaba (Psidium guajava L.), estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5. Teores de compostos fendlicos nos extratos de goiaba, orégano e acafrdo (valores expressos em mg EAT.g?). Valores
médios (n=3). Médias seguidas por letras distintas diferem entre si segundo o teste de variancia (ANOVA) fator Gnico, seguido

do teste de comparacéo multipla de Tukey (p<0,05).

Extrato Vegetais Compostos Fendlicos (mg EAT.g™)
Orégano 134,502 + 0,4128
Acafréo 24,55 + 0,4967
Goiaba 138,90¢ + 0,0862

*EAT: Equivalente Acido Tanico. Fonte: Autores.
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De acordo com os resultados verificamos que o extrato de goiaba (138,90 mg EAT.g™) possuir teor de compostos
fendlicos estatisticamente superior que os extratos de orégano (134,50 mg EAT.g) e acafrdo (24,55 mg EAT.g%). Os resultados
obtidos indicaram que existe uma pequena variagdo na concentracdo dos compostos fenolicos dos extratos etanélicos (orégano
e goiaba) e uma grande diferenca destes quando comparados com o extrato aquoso (acafrdo). O uso do etanol como solvente
melhorou sensivelmente a extracdo dos compostos fendlicos presentes nos extratos.

Os compostos fenolicos (taninos e flavonoides) estdo diretamente associados as atividades antimicrobianas e seu teor
pode variar de acordo com a época do ano, e o local de coleta dos vegetais. Pesquisas realizadas por Borges et al. (2012) afirmam

que espécies de Origanum apresentaram alto teor de compostos fendlicos totais.

3.2.2 Atividade antimicrobiana dos extratos vegetais

A acdo antimicrobiana dos extratos de Orégano (Oreganum vulgare L.), Acafrdo (Curcuma longa L.) e Goiaba (Psidium
guajava L.) na concentragdo 60 mg. mL! tiveram atividade frente a 20 cepas testadas da familia das Enterobacteriaceae.

Todos os extratos das plantas testadas apresentaram agdo antimicrobiana eficaz. Desta forma, fica evidente o potencial
do uso destas plantas como agente antimicrobiano. Podemos verificar a agdo antimicrobiana dos produtos vegetais
especificamente sobre linhagens resistentes, ou mesmo multirresistentes, os resultados aqui obtidos apontam para o potencial de
uso destas plantas como agentes antimicrobianos.

Entretanto, a forma de utilizacdo (extratos brutos) ainda merece atencéo especial, visando estabelecer economicamente
a melhor forma de preparo de cada derivado vegetal. Destacamos também que 0s usos destas plantas sdo relacionados na
literatura, especialmente aqueles de uso populares (Silva et al., 2012).

Diversas pesquisas apontam que o Orégano (Oreganum vulgare L.), Acafrdo (Curcuma longa L.) e Goiaba (Psidium
guajava L.) conseguem inibir o crescimento. Alexopoulos et al. (2011) verificaram que a presenca de O. vulgare inibiu o
crescimento microbiano. Atividade também verificada no extrato de orégano (Origanum vulgare) por Melo et al. (2016).

Origanum possui capacidade de inibir crescimento de bactérias pois esse quimiotipo é rico em compostos fenélicos.
Estudos como o de Borges et al. (2012) relatam que 0 extrato proveniente do orégano, tem dado resultados importantes na
inibicdo do crescimento de bactérias e fungos. Oliveira et al. (2009). Outros trabalhos comprovam a atividade antimicrobiana do
acafrdo como foi visto no estudo feito por Péret et al. (2008).

O estudo de Hema et al. (2009) avaliou a atividade antimicrobiana do extrato etanélico de Psidium guajava (goiaba). E
0s resultados mostraram que o0 extrato etanolico de P. guajava apresentaram excelente atividade antimicrobiana contra todos 0s
microrganismos avaliados apresentando o maior potencial de inibigcdo. Richard et al. (2013) os resultados da sua pesquisa
mostraram que os extratos de P. guajava apresentam a¢do antimicrobiana sobre os microrganismos testados. Outro estudo foi o
realizado por Bona et al. (2014) que avaliou a atividade antimicrobiana de extratos brutos de Psidium guajava, concluiram que
as bactérias Gram-negativas foram mais suscetiveis aos extratos testados.

Pode-se perceber que em diversos dos estudos citados anteriormente 0s extratos brutos apresentam atividade
antimicrobiana mais promissora quando comparada aos extratos fracionados ou que empregaram solventes com polaridades
distintas, sendo que tal atividade pode estar relacionada ao sinergismo entre os constituintes fotoquimicos das plantas. Portanto,
extratos brutos de espécies vegetais podem muitas vezes apresentar agdo antimicrobiana mais efetiva contra patégenos devido
ao sinergismo entre os constituintes bioativos que sdo extraidos pelo solvente ou método de extragdo empregado, uma vez que

substancias isoladas podem alterar suas propriedades na presenca de outras substancias (Delgado, 2012).
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4. Consideracdes Finais

Concluimos que dos trés restaurantes analisados o restaurante C apresentou o0 maior nimero de saladas contaminados,
onde foi verificado que as saladas crua e cozida apresentaram 0s maiores percentuais de contaminacgdo por coliformes 45°C.
Quanto a presenca de Escherichia coli o restaurante C e salada crua apresentaram o maior percentual nas amostras analisadas.
Foi observado ainda a presenca de 20 espécies diferentes da familia Enterobacteriaceae em que cinco espécies foram mais
frequentes (Escherichia fergusonii, Escherichia coli, Enterobacter cloacae, Hafnia alvei, Enterobacter sakazari) nas amostras
analisadas. Os extratos pesquisados apresentaram bons rendimento, e as classes fitoquimicas e o teor de compostos fendlicos
totais encontrados nas amostras sdo responsaveis pela atividade antibacteriana in vitro.

Para trabalhos futuros, seria interessante a identificacdo quimica por HPLC, testar os extratos frente a cepas de bactérias

e trabalhar com fragGes dos extratos.
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