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1 INTRODUCAO

Os consumidores tem buscado cada vez mais por alimentos de alta
qualidade, dando preferéncia aqueles que ndo tenham sido extremamente
processados e que estejam o mais proximo possivel de suas formas naturais
(GOULD, 1995).

O uso de conservantes quimicos € muito utilizado em alimentos, porém, a
possibilidade de apresentarem atividade carcinogénica e/ou teratogénica tem sido
bastante considerada pelos consumidores no momento da escolha de um produto
(SERPA et al., 2007). Dentro deste contexto, a industria de alimentos tem sofrido
constantes pressdes para que sejam removidos 0s conservantes quimicos de
seus produtos e também para que sejam adotadas alternativas naturais para a
preservacdo do tempo de vida dos produtos alimenticios (TASSOU, 1995). Dentre
estas alternativas, tem tido destaque os Sistemas Antimicrobianos Naturais
(SAN), como os observados em condimentos vegetais, resultantes de recursos
renovaveis (CARVALHO et al., 2006).

Os condimentos séo utilizados com a finalidade de realcar ou repor
caracteristicas dos alimentos perdidas durante o seu processamento, como a cor
e 0 sabor. Os estudos e pesquisas realizados com o objetivo de avaliar a acdo
antimicrobiana de condimentos vegetais tem demonstrado resultados bastante
promissores.

A acao antimicrobiana de condimentos vegetais, quando comprovada,
pode auxiliar no aumento da vida util dos alimentos, principalmente, em funcao da
sua atividade bacteriostatica e bactericida, retardando o comec¢o da deterioracéo
e o crescimento de micro-organismos indesejaveis (BEDIN et al., 1999; SOUZA,
2003). Tendo sido identificada a atividade antibacteriana, plantas
aromaticas/condimentares, ou ainda as chamadas especiarias, acabam por
possuir potencial para serem utilizadas como conservantes em alimentos
(CARVALHO et al., 2006; AURELI et al., 1992).

O estragdo (Artemisia dracunculus), bastante utilizado como
condimento/aromatizante na culinaria internacional, tem se destacado como
efetivo inibidor frente a varias bactérias em triagens de antimicrobianos naturais
de origem vegetal (CARVALHO et al., 2006).
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O presente trabalho teve como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana de
extratos vegetais de estragado frente as espécies Escherichia coli e Staphylococcus
aureus.

2 MATERIAS E METODOS
2.1 Extrato vegetal

O estragdo seco foi imerso em élcool etilico 96°GL, em uma proporgéo
1:10. A solucdo obtida foi colocada em banho-maria a temperatura de 35°C
durante 24 horas. O extrato resultante foi filtrado com algod&o para a retirada do
residuo solido, e, posteriormente, o extrato alcoodlico foi destilado e concentrado
em rotaevaporador a temperatura de 50°C. O residuo resultante foi reidratado
com agua estéril, passando a ser denominado solucéo antibacteriana.

2.2 Preparacao da solucao microbiana

Cepas padrdo das espécies Escherichia coli e Staphylococcus aureus
foram, separadamente, colocadas em 5 mL de caldo Infusdo Cérebro e Coracéo
(BHI) e submetidas a incubacao por um periodo de 24 horas a 37°C, obtendo-se,
assim, as chamadas “culturas-méae”.

Ap6s a incubagao, foram feitas diluicdes decimais até 10® para cada uma
das culturas, transferindo-se, separadamente, 1 mL de cada uma das culturas-
mae para um tubo com 9 mL de 4gua peptonada estéril, sendo deste ultimo tubo,
retirado 1 mL e transferido para outro tubo com 9 mL de agua peptonada estéril,
e, assim, sucessivamente até a obtencéo da diluicdo 108,

Para a quantificacdo da concentracdo bacteriana, foram semeadas, em
duplicata, placas de Agar Baird-Parker (BP) (para os tubos com S. aureus) e de
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB) (para os tubos com E. coli) com 0,1 mL das
diluicées 10, 10°, 10°, 107 e 10®. As placas foram incubadas a 37°C e as
contagens de unidades formadoras de colénias foram feitas em 24 horas (placas
de EMB) e em 48 horas (placas de Baird-Parker).

2.3 Avaliacdo da concentracao Inibitoria

Foram preparadas quatro linhas de nove tubos com 2 mL de BHI (dupla
concentracdo) estéril, sendo duas linhas de 9 tubos para cada micro-organismo.
Em uma das linhas foram adicionados tween 80 e lecitina de soja, os quais atuam
como desinibidores bacterianos, nas concentracfes 2% e 1%, respectivamente.
Apbs esse procedimento, foi adicionado em todos os tubos de BHI dupla
concentracdo 2 mL do extrato vegetal.

De cada uma das oito diluicdbes das culturas microbianas, foram
repassados, separadamente, 0,05 mL para cada tubo com a mistura BHI/extrato,
sendo que um dos tubos néo recebeu a cultura microbiana para atuar como
controle positivo da esterilidade. Os tubos foram agitados e incubados a 37°C.

Nos periodos de incubacédo de 24 e 48 horas foram retiradas alcadas de cada
tubo com S. aureus e estriadas em placas de Agar Baird-Parker, assim como
alcadas de cada tubo com E. coli foram estriadas em placas de Agar EMB. As
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placas foram incubadas a 37°C e foi verificado se houve crescimento microbiano
em 24 e 48 horas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O extrato de estragdo foi testado duas vezes, em dias diferentes, e,
conforme pode ser verificado na Tabelal, apresentou efeito inibitério em todas as
diluicbes de E. coli testadas, na presenca e na auséncia de desinibidores de
crescimento microbiano (tween 80 e lecitina de soja).

Tabela 1. Efeito dos extratos vegetais de estragao sobre as espécies Escherichia
coli, e Staphylococcus aureus.

Culturas TI Diluigbes das culturas bacterianas adicionadas ao extrato
vegetal
() 10° 10* 10° 10°* 10* 10° 10° 10’ 10°
SscscscscscCcscscscsc

E.coli 24 - - - - - o o o o o L L L L.
T
S.aureus? 24 4+ + 4+ + - - - 4 o o oL Lo
48 - - - - - o o o o ..o
Legenda:

1 — Concentrac&o inicial média (10°) igual a 3,6 x10® UFC.mL™

2 - Concentrac&o inicial média (10°) igual a 1,6 x10° UFC.mL™

Tl — Tempo de incubacao do extrato vegetal em contato com as culturas bacterianas

S — extrato vegetal sem a adi¢&o de desinibidores de crescimento microbiano tween 80 (2%) e
lecitina de soja (1%);

C - extrato vegetal com a adicdo de desinibidores de crescimento microbiano tween 80 (2%) e
lecitina de soja (1%);

+ Presenca de crescimento bacteriano

- Inibicdo do crescimento bacteriano

Em relacdo as culturas de S. aureus, ndo houve inibicdo nas culturas pura
(sem diluicdio, 10°) e nas culturas diluidas dez vezes, o que nos permite inferir que
este extrato apresenta acao antimicrobiana principalmente contra bactérias gram
negativas.

Carvalho et al. (2006) relatam que o estragdo possui intensa atividade
inibitéria frente a Salmonella enterica sorovar enteritidis (ATCC 11076), bactéria
gram-negativa, o que vai ao encontro dos resultados do nosso trabalho, embora
ndo apresente atividade de inativacdo bacteriana frente a esta bactéria, nas
mesma condi¢cdes de experimento.

Segundo Ourives (1997), a acdo antimicrobiana do estragdo deve-se
principalmente a presenca de metilchavicol em sua composi¢cdo quimica, um
componente importante também no aroma do manjericdo, sendo atribuido a este
composto o uso de tais condimentos em conservas, doces, vinagres especiais,
vinhos aromaticos e temperos (RODRIGUES, 2009).

Os resultados iniciais obtidos no presente trabalho nos permitem assentar
gue o0s extratos testados apresentam potencial para serem utilizados na
formulacdo de antibacterianos, porém, sdo necessarios maiores estudos sobre a
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aplicacao, purificacdo e estabilizacdo desses extratos a fim de que seja possivel a
sua utilizagdo como produtos antimicrobianos em alimentos.

4 CONCLUSAO

Os extratos de estragdo apresentaram atividade antimicrobiana frente as
espécies Escherichia coli e Staphylococcus aureus.
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