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1. INTRODUCAO

Escherichia coli € uma bactéria gram-negativa, que geralmente reside no
intestino e no trato intestinal de humanos e animais de sangue quente. Algumas
estirpes patogénicas de E. coli podem causar infec¢des no trato intestinal (E. coli
diarreiogénica, DEC) e infec¢des extraintestinais (EXPEC) (MENG et al., 2013).
Escherichia coli produtora de toxina de Shiga (STEC), patotipo pertencente ao
grupo de DEC, destaca-se pela capacidade de causar complicacbes graves,
como a sindrome hemolitica urémica (SHU) e a puarpura trombocitopénica
trombdtica, que pode causar o 6bito das pessoas acometidas (CLEMENTS et al.,
2012; GOMES et al., 2016).

Os bovinos sdo considerados os principais reservatérios naturais de E. coli
patogénica e a principal fonte de contaminacdo de alimentos por esse micro-
organismo, a qual pode ocorrer apos contaminacdo fecal direta ou indireta. O
sorotipo O157:H7 é o principal quando associado a doencas graves de origem
hidrica e alimentar, além de possuir uma baixa dose infecciosa (<100 organismos)
(TUTTLE et al., 1999; THORPE, 2004).

No que diz respeito a contaminacdo microbiana, considerando que as
bactérias transmitidas por alimentos constituem um perigo a saude humana, é
crescente o interesse por novos antimicrobianos (CLEMENTE et al., 2016). Dessa
forma, entre os antimicrobianos alternativos mais estudados, se destacam os
compostos presentes em plantas, incluindo frutas nativas do Brasil (MEDINA et
al., 2011; BELDA-GALBIS et al., 2015), os quais tem apresentado atividade contra
bactérias patogénicas (SHEN et al., 2014, DANNENBERG et al., 2016).

Neste contexto, o Butia odorata Barb. Rodr. € uma fruta nativa da América
do Sul que vem sendo estudada quanto ao seu potencial tecnologico e
bioatividade (BESKOW et al., 2015; CRUXEN et al.,, 2017). Em pesquisas
recentes, o extrato de B. odorata apresentou atividade antimicrobiana contra
micro-organismos de importancia em alimentos (HAUBERT et al., 2019; MAIA et
al.,, 2017). Diante do exposto, o0 objetivo deste estudo foi avaliar a atividade
antimicrobiana do extrato de B. odorata (EBO) contra um isolado de E. coli
0157:H7 proveniente de abatedouro frigorifico de bovinos, localizado em Pelotas,
Rio Grande do Sul.

2. METODOLOGIA

Foi utilizado um isolado de E. coli O157:H7 proveniente de fezes de bovinos
durante a etapa de oclusdo do reto no momento do abate, em abatedouro
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frigorifico localizado em Pelotas-RS, pertencente a colecdo de culturas do
Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas.

O extrato foi elaborado conforme Maia, Haubert, Soares, Wurfel, & Silva
(2019). Em um Erlenmeyer foram adicionados 30 g de polpa liofilizada de B.
odorata e 300 mL de acetona (Synth, Brasil), os quais foram colocados em shaker
SL 223 (190 rpm) (Solab, Brasil) por 2 h. Em seguida, foi centrifugado (7.500 rpm
por 20 min) e o sobrenadante foi filtrado em papel filtro e evaporado rotativamente
(30 °C) (Heidolph Rotary Evaporator, Laborota 4000, Sigma-Aldrich, EUA) até
peso constante. Em seguida, o extrato foi armazenado a - 80 °C na auséncia de
luz.

A avaliacdo da atividade antimicrobiana do extrato de B. odorata (EBO) foi
realizada através da técnica de disco-difusdo em agar (CLSI, 2018). O isolado de
E. coli O157:H7 foi cultivado em &gar Triptona de Soja (TSA, Acumedia®) a 37 °C
durante 24 h. Ap6s esse periodo, foi diluido em solucdo salina 0,85% até a
turbidez 0,5 na escala de McFarland (~ 1,5 x 108 UFC.mL™) e, com auxilio de um
swab esterilizado, foi semeado em placas de Petri contendo agar Mueller—Hinton
(MH, Kasvi®). Posteriormente, 10 yL do extrato de butid foram inoculados em
discos de papel filtro esterilizados, com 6 mm de diametro e, apés a secagem dos
discos, as placas foram incubadas a 37 °C por 24 h. Como controle negativo foi
utilizado 10 yL de agua destilada esterilizada. ApGs a incubacéo, a presenca de
halos de inibicdo ao redor dos discos foi verificada, os quais foram medidos e
expressos em milimetros (mm).

Para avaliar a Concentracédo Inibitéria Minima (CIM), utilizou-se a técnica de
micro-diluicdo em caldo em placas de poliestireno. Primeiramente, o EBO foi
diluido em Dimetilsulféxido (DMSO, Synth, Brasil) para 400 mg.mL1. Em seguida,
foram preparadas diluicées seriadas de EBO em caldo MH (Kasvi®) com ~ 1,5 x
108 UFC.mL* do in6culo bacteriano adicionado e incubado a 37°C por 24 horas.
A CIM foi definida como a concentracdo mais baixa que nao apresentou
multiplicacdo bacteriana visivel. Para a Concentracdo Bactericida Minima (CBM),
foi feita a semeadura em placas contendo dgar MH e incubacéo a 37 °C por 24 h.
A CBM foi definida como a concentracdo mais baixa em que 99,9% das células
inicialmente inoculadas estavam mortas (MAIA, et al., 2019).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A atividade antimicrobiana do EBO foi avaliada pelos testes de disco-difuséo
em agar, CIM e CBM. No teste de disco-difusdo em agar, o isolado de E. coli
0157:H7, avaliado neste estudo, demonstrou suscetibilidade ao EBO,
apresentando um halo de 13 mm de diametro. A CIM do EBO foi de 26,6 mg.mL™,
do mesmo modo a CBM, como pode ser observado na Tabela 1.

Tabela 1. Avaliacéo da atividade antimicrobiana do extrato de butia contra E.
coli 0157:H7 por Disco-Difusdo em Agar, Concentracao Inibitoria Minima (CIM) e
Concentragao Bactericida Minima (CBM)

Bactéria Disco-difusédo em CIM (mg.mL™1) CBM (mg.mL™1)
agar (mm)
E. coli 0157:H7 13 26,6 26,6
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Estudos relataram que bactérias Gram-positivas sdo mais suscetiveis a
extratos vegetais, incluindo extratos de frutas, do que bactérias Gram-negativas
(SHEN et al., 2014; YONG et al., 2018). No entanto, os resultados sao variaveis
de acordo com o fruto estudado. Extratos de casca de laranja, limdo amarelo e
banana, por exemplo, apresentaram melhor atividade antimicrobiana contra
bactérias Gram-negativas do que Gram-positivas (SALEEM & SAEED, 2019).

Em um estudo anterior, o extrato hexanico de B. odorata apresentou melhor
atividade inibitéria contra bactérias Gram-negativas do que Gram-positivas (MAIA
et. al., 2017). Maia et al. (2020) também avaliaram a atividade antimicrobiana do
EBO contra E. coli, utilizando acetona como solvente, o qual apresentou o valor
de MIC de 15 mg mL! e CBM de 29-58 mg mL?, resultados distintos dos
encontrados neste estudo.

A atividade antimicrobiana do EBO contra E. coli O157:H7 pode ter ocorrido
devido a sua afinidade com o lipolissacarideo (LPS) da membrana externa dessa
bactéria, uma vez que as bactérias gram-negativas sdo constituidas por uma
membrana externa composta por uma camada dupla de LPS, que confere as
bactérias maior resisténcia a passagem de pequenas moléculas antimicrobianas
(RAI et al., 2017). Além disso, o tipo de solvente utilizado no processo de extracéo
também influencia, uma vez que interfere no tipo de composto que seré extraido
(MAIA et al., 2017).

4. CONCLUSOES

O extrato de B. odorata possui atividade antimicrobiana contra a bactéria E.
coli O157:H7, um importante patégeno de origem alimentar. Dessa forma,
demonstra potencial para ser utilizado como um agente bioconservante em
alimentos, sendo necesséarios estudos para avaliar seu comportamento em
sistemas alimentares.
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