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Resumo:

Tendo em vista o grande problema que as doencas transmitidas por alimentos
representam para a saude publica e para a economia, realizar estudos que busquem
trazer solucbes para esses problemas, se veem cada vez mais necessarias. Desse
modo, esse estudo avaliou a atividade antibacteriana de epigallocatecna-3-gallato
em bactérias de importancia em alimentos. A concentracdo inibitéria minima de
epigallocatecna-3-gallato foi determinada pela microdiluicdo e obteve-se 62,5 pg/ml
para S. aureus e maior que 1000 pg/ml para Escherichia coli, Salmonella
Typhimurium, Enterococcus faecalis e Bacillus cereus. A concentracdo bactericida
minima de epigalocatequina-3-galato foi de 500 pg/ml para S. aureus e maior que
1000 pg/ml para as outras bactérias. No ensaio de curva de morte foi possivel
observar que, as concentracdes 31,25; 62,5; 125 e 250 pug/ml de epigalocatequina-3-
galato quando em contato com S. aureus por até 24 horas nao foram capazes de

reduzir significativamente a populacédo desse microrganismo.
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Introducao

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) geram grandes perdas econdémicas
para a industria de alimentos. Para minimizar essa problematica, as industrias de
alimentos utilizam compostos sintéticos como conservantes, porém estes
conservantes tém potencial téxico e podem causar danos a saude e impactos ao
meio ambiente. Diante disso, os consumidores vém optando por um estilo de vida
mais saudavel, preferindo alimentos seguros, minimamente processados e isentos
de conservantes sintéticos. Tais preocupacfes estimulam o interesse em
conservantes naturais que possam ser utilizados pelo setor agroalimentar em vez de
aditivos sintéticos. Os extratos vegetais tém sido considerados uma boa alternativa
de conservante alimentar devido as suas atividades bioldgicas. Nesse sentido, este
trabalho avaliou a atividade antibacteriana de epigallocatecna-3-gallato em
Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus, Enterococcus

faecalis e Bacillus cereus.

Materiais e Métodos

Foram utilizadas Escherichia coli ATCC 25922, Salmonella enterica sorotipo
Typhimurium ATCC 14028, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Enterococcus
faecalis ATCC 51299, Bacillus cereus ATCC 11778, previamente armazenadas em
Brain and Hearth Infusion (BHI, Difco, Le Pont de Claix, Franga) com 20% de glicerol
(v/iv) a — 20% no Laboratério de Microbiologia de Alimentos, Departamento de
Andlise Clinicas e Biomedicina - UEM.

A Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) da Epigallocatecna-3-gallato foi
determinada de acordo com o Clinical and Laboratory Standards Institute (CLSI,
2015), utilizando o método de microdiluicdo em caldo. As suspensdes bacterianas
foram padronizadas em solucdo salina 0,85% usando a escala de McFarland 0,5,

diluidas 1:20 e entdo, inoculadas 10 pL em cada orificio da microplaca contendo

diluicdes seriadas de epigalocatequina-3-galato variando de 1,95 a 1000 pg/m. As
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microplacas foram incubadas a 35 °C durante 24 horas. Foi realizada leitura visual e
a CIM foi definida como a menor concentracdo do composto necessaria para inibir o
crescimento bacteriano.

Para a determinacédo da Concentracdo Bactericida Minima (CBM), uma aliquota de
10 pl de cada poco, sem crescimento da microplaca da CIM, foi transferido para
meio de cultura e incubado conforme a especificidade de cada bactéria. A CBM foi
determinada como a menor concentracdo onde nao for observado crescimento
bacteriano. O experimento foi realizado em duplicata e os resultados confirmados
por trés experimentos.

No ensaio de curva do tempo de morte as bactérias foram tratadas com
Epigallocatecna-3-gallato em diferentes concentracées previamente estabelecidas
pela determinacdo da CIM e CBM. Nos intervalos de tempo predeterminados (O, 1,
2, 4,8, 12 e 24h), 100 ul de cada suspensao foram diluidos de forma seriada em
salina estéril e semeados em placas de MHA para a contagem de col6nias. As
placas foram incubadas a 37°C por 18 a 24 h e o resultado foi expresso num grafico

de log CFU/ml x h para cada tempo avaliado.

Resultados e Discussao

Primeiramente foi avaliado a acao da Epigallocatecna-3-gallato contra E. coli, S.
Typhimurium, E. faecalis, S. aureus, E. faecalis, B. cereus (Tabela 1). A CIM de
Epigallocatecna-3-gallato foi de 62,5 pg/ml para S. aureus e maior que 1000 pg/ml
para E. coli, S. Typhimurium, E. faecalis e B. cereus. A CBM de epigalocatequina-3-
galato foi de 500 pg/ml para S. aureus e maior que 1000 pg/ml para as outras

bactérias.

Tabela 1: Determinacdo da Concentracdo Inibitéria Minima (CIM) e da

Concentracao Bactericida Minima (CBM) de epigallocatecna-3-gallato.

Epigallocatecna-3-gallato

CIM (ug/ml) CBM (ug/ml)
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Escherichia coli > 1000 > 1000

Salmonella Typhimurium > 1000 > 1000

Staphylococcus aureus 62,5 500

Bacillus cereus > 1000 > 1000

Enterococcus faecalis > 1000 > 1000

A partir dos dados de CIM e CBM, foi realizado o ensaio de curva do tempo de
morte apenas para S. aureus (Figura 1). Neste ensaio foi possivel observar que, as
concentracbes 31,25 (1/2CIM), 62,5 (CIM), 125 (2xCIM) e 250 pg/ml (4xCIM) de
epigalocatequina-3-galato quando em contato com S. aureus por até 24 horas nao
foram capazes de reduzir significativamente a populacdo desse microrganismo.
Considerando a pequena reducdo da populacdo microbiana observada com o
tratamento de 250 pug/ml por 24 horas, sugere-se que um aumento na concentracéo

e tempo de tratamento poderiam melhorar a reducdo do crescimento microbiano.
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Figura 1 : Curva de morte de Staphylococcus aureus tratado com epigalocatequina-3-galato.
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Neste estudo foi demonstrado que a epigalocatequina-3-galato possui atividade
antibacteriana contra S. aureus porém, nado foi possivel observar reducéo

significativa nas concentragdes e tempos avaliados pela curva de morte.
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