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1. INTRODUÇÃO 

 
As doenças transmitidas por alimentos (DTAs) são uma importante causa de 

morbidade e mortalidade em todo o mundo, constituindo um problema de saúde 
pública e afetando o desenvolvimento econômico dos países (WHO, 2015). 
Para controlar as alterações desenvolvidas por micro-organismos patogênicos, 
indesejáveis em alimentos, frequentemente as indústrias envolvem a aplicação de 
conservantes sintéticos (BAJPAI et al., 2012). Contudo, seu uso tem sido 
reconhecido por causar alguns perigos à saúde humana (GUTIERREZ; BARRY-
RYAN; BOURKE, 2009).  Embora os antimicrobianos sintéticos sejam aprovados em 
muitos países, a tendência recente tem sido o uso de conservantes naturais, devido 
aos efeitos adversos daqueles aditivos para a saúde. Portanto, fontes alternativas de 
conservantes naturais precisam ser exploradas (NEGI, 2012). 

Nesse contexto, estudos relatam a atividade antimicrobiana dos extratos e 
óleos essenciais das espécies da família Myrtaceae, como Eugenia uniflora L. 
(BRUN; MOSSI, 2010) e Psidium cattleianum S. (MACHADO et al., 2008), 
conhecidos popularmente por pitanga e araçá, respectivamente, frente a diferentes 
micro-organismos. 

O objetivo deste estudo foi avaliar o perfil de sensibilidade das cepas padrões 
de Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytogenes, Salmonella Typhimurium e 
Staphylococcus aureus frente a extratos aquoso e etanólico de E. uniflora L. e P. 
cattleianum S. 

 
2. METODOLOGIA 

 
O material vegetal foi obtido através da coleta manual de frutos de plantas 

adultas de P. cattleianum S. e E. uniflora L.. As amostras dos frutos de ambas as 
plantas, foram congeladas em ultrafreezer, sendo posteriormente, liofilizadas e 
maceradas, para produção dos extratos aquoso (LIN et al., 1999, modificado) e 
etanólico (MIDORIKAWA et al., 2001, modificado). Após a obtenção dos extratos, os 
mesmos foram filtrados. Na sequência, o extrato etanólico foi evaporado em 
rotaevaporador a vácuo e o extrato aquoso foi liofilizado, para que toda a água fosse 
removida. Posteriormente, ambos extratos foram ressuspendidos em solução salina 
estéril na concentração de 1:1, sendo logo armazenados sob refrigeração a -4°C até 
serem utilizados. 



 

Para o teste microbiológico foram utilizadas 6 cepas de referência, sendo elas 
Escherichia coli O157:H7 ATCC 12900, Listeria monocytogenes ATCC 7644, 
Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella Typhimurium ATCC 14028, 
Salmonella Typhimurium ATCC 00150 e Salmonella Typhimurium ATCC 13311. As 
cepas foram semeadas em 5 mL de caldo Infusão Cérebro e Coração (BHI) e 
incubadas overnight a 37ºC. Após, procedeu-se a padronização dos inóculos até 
atingir 0,5 de DO (108 CFU / mL) utilizando o espectrofotômetro. 

Para a realização do ensaio de disco-difusão em ágar dos extratos vegetais, 
foi utilizada à técnica proposta pela CLSI (2015). Semeou-se em toda a superfície de 
placas contendo ágar Müller-Hinton, 0,1 mL de cada inóculo padronizado. Em 
seguida, discos de papéis filtro esterilizados (5 mm de diâmetro) foram dispostos na 
superfície do ágar contendo o inóculo. Após, 5 µL dos extratos em estudo foram 
adicionados sobre os discos. As placas foram incubadas a 37ºC/24 horas. O 
experimento foi realizado em triplicata para cada isolado. O teste de difusão em 
disco foi avaliado pela presença de um halo inibitório ao redor do disco, indicando 
sua ação. 

 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
No presente estudo foi verificado que todas as cepas testadas mostraram 

algum grau de sensibilidade aos extratos etanólicos de P. cattleianum S. e de E. 
uniflora L.. Em relação aos extratos aquosos, apenas o extrato de P. cattleianum S.  
apresentou halo de inibição frente a L. monocytogenes ATCC 7644, conforme pode 
ser analisado na tabela 1. MEDINA et al. (2011) obtiveram um potencial 
antimicrobiano em todos os extratos aquosos de frutos de P. cattleianum S. 
(diâmetro médio da zona de inibição [DIZ] = 15,5 e 17 mm) frente a S. enteretidis, 
resultados que vão contra os apresentados em nosso trabalho, pois o extrato 
aquoso teve halo de 6,3 mm  apenas para a cepa de Listeria monocytogenes, dentre 
todas testadas. 

Segundo ALVES et al. (2000) ao analisar o extrato metanólico de Eugenia 
pitanga, percebeu algum grau de atividade contra todas as cepas bacterianas 
testadas, incluindo E. coli.  Além disso, no ensaio de difusão em ágar usando quatro 
diferentes cepas bacterianas, mais de 60% das espécies de plantas apresentaram 
extratos etanólicos com algum grau de atividade, particularmente contra as bactérias 
Gram-positiva. O mesmo foi verificado na pesquisa de NAIR; CHANDA (2007) 
quando analisaram extratos de P. guajava L. com metanol, acetona, N-
dimetilformamida  e obtiveram uma ação antimicrobiana mais pronunciada contra 
bactérias Gram-positivas quando comparada a Gram-negativas, assim como os 
resultados apresentados para o extrato etanólico de P. cattleianum S. no nosso 
estudo. 

KIM et al. (2010) avaliaram a atividade antimicrobiana de 12 extratos etanólicos 
de vegetais (T. chebula; S. flavescens; H. anthelmintica; R. officinalis; C. sativa; C. 
molmol; M.  alba L.; A. pilosa; A. sieboldii; P. densiflora; S. aromaticum; T. orientalis 
L.) contra S. Typhimurium, E. coli O157: H7 e L. monocytogenes usando o ensaio de 
difusão de disco e  o resultado mostrou a grande variação na atividade 
antimicrobiana de extratos de plantas. Dos extratos testados 10 apresentaram zona 
de inibição (DIZ = 10,5 mm) frente a S. Typhimurium, e níveis relativamente altos na 
inibição (DIZ= 10,1 a 15,8 mm) para L. monocytogenes, enquanto no presente 
estudo os halos variaram de 6,2 a 8,8 mm. Apenas 7 extratos possuiram ação 



 

inibitória para E. coli O157: H7 com DIZ variando entre 8,6 a 10,0, sendo que, no 
nosso trabalho os dois extratos  etanólicos obtiveram halos quando testados contra 
E. coli (7,5 para o extrato de araçá e 6,8 para o extrato de pitanga). 
 

Tabela 1. Zona de inibição apresentando a atividade antimicrobiana de cada 
um dos extratos testados contra patógenos de origem alimentar. 

 
  Zona De Inibição* (mm)  
    Salmonella Typhimurium  

 
 
Extratos 

E. coli 
O157:H7 

ATCC 
12900 

L. 
monocytogene
s ATCC 7644 

S. 
aureus 
ATCC 
25923 

ATCC 
14028 ATCC 00150 ATCC 

13311 

Aq. Aa - 6,3 - - - - 
Aq. Pb - - - - - - 

ETOH Ac 7,5 8,8 8,3 6,8 6,8 6,6 
ETOH Pd 6,8 6,5 7,0 6,5 6,6 6,2 
*Média dos halos de inibição da triplicata 
- Sem halo de inibição 
aExtrato aquoso de P. cattleianum S. (Araçá) 
bExtrato aquoso de E. uniflora L. (Pitanga) 
cExtrato etanólico de P. cattleianum S. (Araçá) 
dExtrato etanólico de E. uniflora L. (Pitanga) 

 
A atividade antimicrobiana dos extratos e óleos essenciais de plantas é 

associada à presença de compostos químicos resultantes do seu metabolismo 
secundário (DUARTE, 2006). O mecanismo para a atividade antimicrobiana de 
muitos extratos de plantas foram atribuídos a compostos fenólicos que podem reagir 
com a membrana celular, e inativar enzimas essenciais e/ou que formam complexos 
com íons metálicos, limitando sua disponibilidade ao metabolismo microbiano 
(MEDINA et al., 2011). A literatura mostra que espécies de P. cattleianum S. e E. 
uniflora L. são ricas em compostos fenólicos (AURICCHIO; BACCHI, 2003; SUN et 
al., 2002) e como pode ser percebido o presente estudo mostrou halos maiores nos 
extratos etanólicos, esses resultados  podem ser explicados devido a presença de 
compostos fenólicos nos frutos que poderiam atuar na membrana do micro-
organismo impedindo a proliferação de células bacterianas. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
Portanto, conclui-se que os extratos etanólicos de P. cattleianum S. e E. 

uniflora L. apresentaram halos maiores quando comparado aos demais extratos 
testados.  

Novos estudos necessitam ser realizados para potencializar a ação 
antimicrobiana dos extratos dos dois frutos para que possam ser utilizados como 
fonte de antimicrobianos naturais a ser aplicado em alimentos contra diversos 
patógenos de importância alimentar. 
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