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1. INTRODUCAO

Doencas transmitidas por alimentos (DTA) ocorrem pela ingestdo de
alimentos e/ou 4gua contaminados por micro-organismos, parasitas, toxinas ou
produtos quimicos prejudiciais a saude (FDA, 2020; EFSA, 2021). Entre as
principais bactérias causadoras de DTA destaca-se Staphylococcus aureus, um
patdgeno alimentar importante, devido a combinacédo de viruléncia mediada por
toxinas e resisténcia a diversos antimicrobianos (CASTRO PEREZ et al., 2020;
MOLINERI et al., 2021). Entre 2010 e 2019, S. aureus aparece como O terceiro
principal patdgeno envolvido em surtos de DTA no Brasil, sendo responsavel por
9,5% dos casos relatados (Brasil, 2020).

A contaminacao bacteriana em alimentos é considerada um grave problema
de saude publica (WHO, 2015; MOTA et al., 2021), além de representar um
desafio a industria quanto a conservacgao e seguranca dos produtos (ERICKSON
& DOYLE, 2017). Uma forma de controle microbiano tradicionalmente utilizada € a
aplicacdo de conservantes sintéticos, como nitrito e nitrato (FLETCHER, 2014).
Entretanto, mudangas no perfil do mercado consumidor aumentaram a busca por
alimentos mais sustentaveis (BEDALE et al., 2016; MOTA et al., 2020). Sendo
assim, os extratos naturais sdo uma alternativa aos conservantes sintéticos,
devido ao seu potencial de atividade bioconservante (FALLEH et al., 2020;
BATIHA et al., 2021).

As plantas sintetizam diversos metabdlitos secundarios como mecanismos
de defesa e muitas dessas moléculas tém sido estudadas, na busca de novas
opcOes de antimicrobianos que possam atender a essa demanda de mercado
(DHIFI et al., 2016; FALLEH et al., 2020). Segundo o Ministério do Meio Ambiente
(BRASIL, 2021), o Brasil possui uma das maiores biodiversidades do planeta,
com fontes inexploradas de frutiferas nativas, ricas em compostos bioativos. O
araca (Psidium cattleianum Sabine) é uma fruta da familia Myrtaceae, rico em
vitamina C, minerais, acidos graxos, polissacarideos, compostos volateis,
carotenoides e compostos fendlicos (PEREIRA et al., 2018), no entanto, o
potencial antimicrobiano do araca ainda € pouco explorado. O objetivo deste
estudo foi avaliar a atividade antiestafilococia e a cinética de acdo antibacteriana
do extrato de araca (EA) contra S. aureus.
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2. METODOLOGIA

Frutos maduros de araca foram colhidos do banco de acessos da Embrapa
Clima Temperado — Pelotas, RS. As frutas foram lavadas, sanitizadas, as
sementes removidas e as polpas, com as cascas, congeladas em nitrogénio
liguido e armazenadas a -80 °C, até o momento do preparo do extrato. Para o
preparo do EA, as amostras foram maceradas com auxilio de um gral com pistilo.
Foram usadas 10 g de amostra e 40 mL de alcool etilico P.A. (Synth®, Brasil)
diluido a 75%. Esse extrato foi submetido a agitacdo (200 rpm / 2 h), a
temperatura ambiente e protegido da luz. Apos, permaneceu 15 min em banho
ultrassénico (Quimis®, Brasil), a 48 A, e foi filtrado em papel filtro qualitativo. O
filtrado foi centrifugado a 6.000 x g por 20 min, e o sobrenadante foi evaporado
em rotaevaporador laborota 4000 Heidolph® (Schwabach, Alemanha) a 40 °C, até
peso constante.

A atividade antiestafilocdcica do EA foi avaliada, inicialmente, por teste de
disco difusdo em agar e, posteriormente, determinou-se a Concentracao Inibitoria
Minima (CIM) e Concentracdo Bactericida Minima (CBM). No teste de difusdo em
agar (CLSI, 2018), discos impregnados com 10 pyL de EA foram colocados sobre
agar Mueller Hinton (Oxoid, UK), previamente inoculado em placas de Petri com a
cepa padraoS. aureus ATCC 25923. Para determinacdo da CIM e da CBM, foi
utilizada a técnica de macrodiluicdo em caldo (CLSI, 2018). A cinética de acao
antibacteriana foi realizada de acordo com protocolo descrito por Diao et al.
(2014), com pequenas modificacdes. Apds a determinacédo da CIM e CBM do EA,
essas concentraces foram adicionadas a in6culos de S. aureus (10° UFC.mL™1)
em caldo BHI (Kasvi®, Brasil), os quais foram incubados a 37 °C e 120 rpm por 24
h. No tempo O e, apos 4, 8, 12 e 24 h, foram feitas diluicGes seriadas das
amostras em agua peptonada 0,1%, as quais foram inoculadas em agar BHI e
incubadas a 37 °C por 24 h. Tubos de ensaio com o inéculo e sem o EA foram
usados como controle. Os experimentos foram realizados em triplicata e os dados
foram expressos como média (+ desvio padréo). Os resultados foram submetidos
a analise de variancia (ANOVA) e comparacdo de médias pelo Teste de Tukey (p
<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O EA apresentou acdo antiestafilococica, com halos de 17 mm de diametro
no teste de disco difusdo em &gar. A CIM foi de 9 mg.mL?, e a CBM de 18
mg.mL1. Medina et al. (2011) avaliaram extratos aguosos e acetonicos de araca
contra Salmonella Enteritidis e encontraram atividade antibacteriana, com halos
de inibicdo entre 8,6 e 17 mm e CIM de 5 a 16% da concentracdo do extrato. Os
valores de atividade antimicrobiana encontrados nos diferentes estudos com
extratos de vegetais sdo bastante varidveis e dependem, em grande parte, dos
compostos bioativos presentes nesses vegetais, da escolha do solvente e do
método de extracdo empregado (AZMIR et al., 2013; FALLEH et al., 2020).

Os resultados obtidos na analise de cinética de acdo antibacteriana estao
representados na Figura 1. E possivel observar que, ja nas primeiras 4 h de
contato com o EA, houve reducdo de pelo menos quatro ciclos logaritmicos na
multiplicacdo de S. aureus em relacdo ao controle. A presenca do EA manteve a
concentracdo de S. aureus estavel, tendo em vista que ndo houve diferenca
estatistica na contagem do micro-organismo nos tempos 0, 4 e 8 h, quando
incubado na presenca do EA.
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Em relagdo as duas concentracdes de EA utilizadas (CIM e CBM), houve
diferenca a partir de 8 h de incubacdo, sendo o micro-organismo completamente
inibido em 24 h de incubag&o com a CBM. Com a utilizagdo da CIM, ainda que S.
aureus néao tenha sido eliminado, a fase lag foi prolongada por 8 h e, apés esse
tempo, houve reducgéo de 3 log do micro-organismo até as 24 h. Esse resultado é
de grande importancia, pois nos permite supor que, mesmo que o EA néo elimine
S. aureus em um alimento ja contaminado, poderia prolongar a fase lag e evitar a
sintese de enterotoxinas, uma vez que isso s6 ocorre quando 0 micro-organismo
atinge a concentracdo bacteriana 210° UFC.g! de alimento (PINCHUK et al.,
2010), mantendo o alimento seguro por mais tempo. A fase lag refere-se ao
primeiro estagio da cinética de multiplicacdo bacteriana. Nesse momento 0s
micro-organismos estdo se adaptando ao ambiente e ndo se multiplicam, apenas
aumentam o volume celular (MASOOD et al., 2020).
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Figura 1: Cinética de acdo antibacteriana de extrato de araca contra
Staphylococcus aureus ATCC 25923; resultados expressos como meédia (n=3)
* desvio padréao

4. CONCLUSOES

O extrato de araca apresenta atividade antiestafilocécica. A avaliacdo da
cinética de acéo do EA contra S. aureus revelou importantes informacdes sobre a
acao bacteriostatica e bactericida contra esse micro-organismo, evidenciando que
esse extrato foi capaz de inibir a multiplicacdo do patdgeno, além de antecipar a
fase de morte celular, quando em comparagdo com o controle, sem adicdo do
extrato.
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