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Resumo

Este estudo objetivou-se determinar o rendimento,a prospeccao fitoquimica, o conteido de compostos
fendlicos totais ea atividade antimicrobiana promovida pelos extratos vegetais das partes aéreas
Origanum vulgare, do rizoma Curcuma longa e Zingiber officinale, hidroetandlicos 70% obtidos no
mercado central de Sdo Luis — MA, Brasil.Os extratos foram produzidos a partir do processo de
maceracdo no més de junho de 2018. O rendimento em porcentagem foi determinado a partir do
material in natura,a triagem fitoquimica dos extratos foi realizada através de métodos qualitativos
colorimétricos e de precipitacdo. O contetdo de fendlicos totais foi determinado através do método
colorimétrico utilizando reagente de Folin-Ciocalteau. Para avaliacdo da atividade antimicrobiana
utilizou-se isolados obtidos a partir do degelo do peixe.O rendimento foi de 20,03%, 26,32% e de
2,8%, e para contelido de fendlicos totais de 138,79; 250,95 e de 100,12 mg EAT 100 g¢*,
respectivamente para O. vulgare, C. longa e Z. officinale. A triagem fitoquimica dos extratos exibiu a
presenca de positiva para fenois, alcaloides, triterpenos, flavononas, flavondis, catequinas, flavonoides
e esterdides. A atividade de inibicdo antibacteriana apresentou bons resultados,expressos em
concentragdo de inibicdo minima CIM para os trés extratos vegetais avaliados, em especial para C.
longa que apresentou alta sensibilidade aos isolados bacterianos.Os resultados obtidos neste estudo
apresentam os extratos de O. vulgare, C. longa e Z. officinale como possiveis agentes na extragdo de
compostos fendlicos totais e como antibacteriano podendo ser empregados nas industrias alimenticias,
farmacéuticas, de biotecnologia e agricola.

Palavras-chave: Extratos vegetais; Origanum vulgare; Curcuma longa; Zingiber officinale;
Compostos fenolicos.

Abstract

This study aimed to determine the yield, phytochemical prospecting, the content of total phenolic
compounds and the antimicrobial activity promoted by the plant extracts from the aerial parts
Origanum vulgare and the rhizome of Curcuma longa and Zingiber officinale, 70% hydroethanolic
obtained in the Central Market of S&o Luis - MA, Brazil. Extracts were produced from the maceration
process in June 2018. The percentage yield was determined from the raw material, the phytochemical
screening of the extracts was performed using qualitative colorimetric and precipitation methods. The
total phenolic content, was determined using the colorimetric method using the Folin-Ciocalteau

reagent. To evaluate the antimicrobial activity, isolates obtained from the thaw of the fish were used.
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The yield was 20.03%, 26.32% and 2.8%, and for a total phenolic content of 138.79; 250.95 and
100.12 mg EAT 100 g, respectively for O. vulgare, C. longa and Z. officinale. The phytochemical
screening of the extracts, showed the presence of positive for phenols, alkaloids, triterpenes,
flavonones, flavonols, catechins, flavonoids and steroids. The antibacterial inhibition activity showed
good results, expressed in minimum inhibition concentration MIC for the three plant extracts
evaluated, especially for C. longa, which showed high sensitivity to bacterial isolates. The results
obtained in this study, show the extracts of O. vulgare, C. longa and Z. officinale as possible agents in
the extraction of total phenolic compounds and as antibacterial and can be used in the food,
pharmaceutical, biotechnology and agricultural industries.

Keywords: Vegetable extracts; Origanum vulgare; Curcuma longa; Zingiber officinale; Phenolic

compounds.

Resumen

Este estudio tuvo como objetivo determinar el rendimiento, la prospeccién fitoquimica, el contenido
de compuestos fendlicos totales y la actividad antimicrobiana promovida por los extractos vegetales de
las partes aéreas Origanum vulgare y el rizoma Curcuma longa y Zingiber officinale, hidroetandlicos
70% obtenidos en el Mercado Central de S&o Luis - MA, Brasil. Los extractos se produjeron a partir
del proceso de maceracion en el mes de junio de 2018. El rendimiento porcentual se determiné a partir
de lamateria prima, el tamizaje fitoquimica de los extractos se realizd mediante métodos
colorimétricos cualitativos y de precipitacion. El contenido fendlico total se determind mediante el
método colorimétrico con el reactivo de Folin-Ciocalteau. Para evaluar la actividad antimicrobiana se
utilizaron aislados obtenidos del deshielo del pescado. El rendimiento fue del 20,03%, 26,32% y 2,8%,
y para un contenido fendlico total de 138,79; 250,95 y 100,12 mg EAT 100 g7, respectivamente para
O. vulgare, C. longa y Z. officinale. El tamizaje fitoquimica de los extractos mostrd la presencia
positiva para fenoles, alcaloides, triterpenos, flavononas, flavonoles, catequinas, flavonoides y
esteroides. La actividad de inhibicion antibacteriana mostré buenos resultados, expresados en
concentracion minima de inhibicion de CMI para los tres extractos de plantas evaluadas,
especialmente para C. longa, que mostro alta sensibilidad a los aislados bacterianos. Los resultados
obtenidos en este estudio muestran los extractos de O. vulgare, C. longa y Z. officinale como posibles
agentes en la extraccion de compuestos fenolicos totales y como antibacterianos y, pueden ser
utilizados en las industrias alimentaria, farmacéutica, biotecnoldgica y agricola.

Palabras clave: Extractos vegetales; Origanum vulgare; Curcuma longa; Zingiber officinale;

Compuestos fendlicos.
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1. Introducgéo

Produtos vegetais sdo caracterizados como alternativa para fins nutricionais e
fitoterapéuticos na prevencdo e cura de doencas desde os tempos antigos. O uso terapéutico a
base de vegetais vem despertando o interesse cientifico,para novos caminhos no controle e
cura de diversas patologias e fitopatologias em nosso meio (Menezes Filho & Castro, 2019a;
Souza, et al., 2017).Vérias dessas espécies sao comumente empregadas na inddstria de
alimentos. Os condimentos ou especiarias sdo utilizados no preparo de alimentos a fim de
melhorar as caracteristicas sensoriais € como agente conservante, por seu potencial
antimicrobiano (Teixeira, et al., 2014).

A atividade antimicrobiana promovida a partir de especiarias utilizadas na industria de
alimentos possuem tais propriedades biolégicas comprovadas, a exemplo disto a Curcuma
longa (acafrdo) (Oliveira, 2017), Zingiber officinale (gengibre) (Silva, 2018) e Origanum
vulgare (orégano) apresentam agdo bactericida para inUmeros géneros de bactérias
patogénicas (Porto & Rosa, 2018; Dutra, et al., 2018).

Estes produtos naturais possuem potencial antimicrobiano comprovado, e Vvarios
estudos descrevem a aplicagdo dos mesmos para prolongar a validade dos produtos
alimenticios sem riscos ao consumidor ou interferéncia nas caracteristicas naturais do
alimento (Solorzano-Santos, et al., 2012; Tajkarimi, et al., 2010).

A busca para diminuir ou restringir o uso de antimicrobianos sintéticos, intensifica os
estudos da Quimica Natural a fim de demonstrar as a¢cdes potenciais e promissoras desses
compostos naturais (Solérzano-Santos et, al., 2012; Andrade, et al., 2012; Miranda, 2016).Tal
busca se baseia no grande risco de contaminacdo através dos alimentos, e o surgimento de
potencial resisténcia promovido por bactérias aos antibidticos de referéncia, surgindo o
interesse da adicdo de agentes antimicrobianos naturais em alimentos, como forma de mitigar
os casos de doengas bacterianas transmitidas pelos alimentos (Atarés & Chiralt, 2016).

Essas doencas sdo assim, classificadas devido a ma ingestdo por pessoas a partir de
alimentos contaminados por microrganismos ou toxinas produzidas por estes, mas ha ainda as
doengas por contaminagdo bacteriana que necessitam apenas de um caso notificado para ser
categorizada como uma doenga transmitida por alimentos (DTA), a exemplo,0 género
Escherichia, Escherichia coli (Oliveira, et al., 2010). Assim como bactérias isoladas a partir
do degelo do peixe como Serratia rubidala, Kluyvera georgiana, Raoultella terrigena e
Escherichia vulneris sdo importantes patdgenos alimentares, estando dentre os maiores

causadores de surtos bacterianos no Brasil.
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O tratamento efetuado nestes casos ocasiona o uso indiscriminado de antibidticos.
Estes tém proporcionado uma crescente resisténcia maltipla de microrganismos a drogas,
gerando problemas de saude publica devido aos residuos destes nos alimentos (Souza, et al.,
2017). Os antibiodticos utilizados agem como uma importante pressdo seletiva para o
surgimento e persisténcia de cepas resistentes, inviabilizando assim, o uso de certa classe
quimica (Gebreyes, et al., 2017).

Alternativas ao uso de agentes antimicrobianos e antifingicos sintéticos tém sido
propostas nos ultimos anos, algumas abordagens incluem os produtos a base de plantas
medicinais ja conhecidas pela populagcdo do campo, bem como a procura por novos vegetais
que apresentem compostos metabdlitos secundarios do processo fisioldgico natural que
apresentam classes fitoquimicas com alto potencial antimicrobiano (Menezes Filho, et al.,
2019b; Oliveira, et al., 2010). Essa determinacdo promissora da acdo de produtos naturais
sobre 0s microrganismos, utilizando bactérias Gram-positivas e Gram-negativas deve ser
realizado devido ao seu baixo custo de aquisic¢do, forma de uso e acéo fitoterapéutica, como a
viabilidade do potencial medicinal e seu emprego na industria alimenticia, cosmética,
agricola, de biotecnologia e farmacéutica. Visto que, a resisténcia bacteriana é um dos mais
significantes desafios para a saide humana (Teles, et al., 2019a).

Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antimicrobiana em isolados
bacterianos no degelo de peixe sobre a acdo de extratos vegetais das partes aéreas Origanum
vulgare (orégano), do rizoma de Zingiber officinale (Gengibre) e Curcuma longa L. (agafréo),

assim como, determinar sua composi¢do quimica e teor de compostos fenolicos totais.
2. Metodologia

A pesquisa foi realizada no ano de 2019 no laboratério de Microbiologia de Alimentos
e Aguas e Fisico-Quimica de Alimentos e Aguas do programa controle de qualidade de
alimentos e aguas do pavilhdo tecnolégico no Campus de S&o Luis da Universidade Federal
do Maranhdo - (UFMA).

2.1. Coleta do material vegetal

As partes aéreas e 0 rizoma sem ataque por insetos e clorose, foram coletadas em

individuos de O. vulgare, C. longa e Z. officinale nas primeiras horas da manha entre as 6-8 h
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na area de produtos naturais da UFMA, campus de Sdo Luis. O material vegetal foi
encaminhado em seguida para o laboratério para producéo dos extratos.

2.2. Preparo dos extratos hidroetanolicos de O. vulgare, C. longa e Z.officinale

Os extratos foram obtidos pelo processo de maceracdo, utilizando como solvente
solucdo hidroetanolica 70% (v/v). Para o extrato hidroetandlico de O. vulgare(OV) foram
utilizadas cerca de 200 g do po das folhas secas e para C. longa(AF)e de Z. officinale (ZO)
aliquotas de 200 g dos rizomas foram secosem estufa com circulacdo de ar forcada, e em
sequida pesados. Transferiu-se o material vegetal para um recipiente adequado onde foram
acrescidos 600 mL de solucdo hidroetanodlica 70%, até completa submersdo do material
vegetal. O recipiente foi vedado e deixou-se em maceragdo por 7 dias a temperatura ambiente,
em local ao abrigo da luz. Ao final do periodo, o material foi filtrado, primeiramente, sobre
gaze e depois sobre papel de filtro qualitativo. Concentrou-se o filtrado em evaporador
rotativo a pressdo negativa para, depois, transferéncia para frasco apropriado, que foi levado a
estufa de secagem de ar convectiva FANEM 520 a 45°C por 24 horas, para completa secagem
do extrato. Depois de secos, 0s extratos tiveram suas massas aferidas para posterior calculo de
rendimento.

O rendimento do extrato foi expresso em % em relacdo (massa/massa), pelo peso da

planta in natura e da massa obtida do extrato pronto.

2.3. Prospeccao fitoquimica dos extratos

Os extratos foram submetidos a testes quimicos qualitativos baseados na metodologia
apresentada por Menezes Filho e Castro (2020), e Matos (2009), para deteccdo de fendis e
taninos (reacdo com cloreto férrico); antocianinas, antocianidinas, flavonoides,
leucoantocianidinas, catequinas e flavanonas (variacdo de pH utilizando &cido cloridrico e
hidroxido de sodio); flavondis, flavanonas, flavonois e xantonas (reagdo com magnésio
metalico e &cido cloridrico concentrado). Os resultados obtidos em cada ensaio foram
avaliados qualitativamente através de reacdes no desprendimento de coloragdes e na formacao
de precipitado. O teste de cruz foi adota para determinagédo da (-) auséncia ou (+) presenca da

classe fitoquimica avaliada, conforme (Menezes Filho & Castro, 2020).
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2.4. Determinacgéo de compostos fendlicos totais

A determinacdo de fendlicos totais dos extratos vegetais de O. vulgare, C. longa e Z.
officinale ocorreu através do método colorimétrico quantitativo de Folin-Ciocalteu
(Waterhouse, 2012). Para a determina¢do da curva padrdo expressa em &cido tanico, foi
preparada uma solucéo de 2.000 pg mL?, a qual originou cinco diferentes dilui¢es (10, 25,
50, 75, 100, 125 pg 4cido tanico mL™). Em seguida, em tubos de ensaios, foram acrescidos
0,5 mL a cada solucéo diluida, com 2,5 mL da solucdo de Folin-Ciocalteu 10% (v/v), mais2
mL de solucdo de carbonato de sédio 4% (m/v) e 10 mL de &gua destilada. Sendo essa
solugcdo homogeneizada e deixa em descanso protegida da luz por 30 min., logo apos, foi
realizada leitura da absorbancia em espectrofotometro UV-Vis (Quimis, Mod. Q-898U2M5) a
760 nm, utilizando cubeta de quartzo de campo Unico de 1 cm.Os resultados da absorbancia
foram representados graficamente em funcdo da concentracdo de &acido tanico, através da
equacdo de regressdo e respectivo coeficientes utilizando o programa Excel (versédo paga,
2010).

O equipamento foi calibrado utilizando etanol (P.A — ACS) como branco instrumental.
Os ensaios foram realizados em duplicata. O teor de fendlicos totais foi calculado utilizando a
equacdo de regressdo obtida com a partir da curva de &cido tanico, e com os valores da

absorbancia conforme equacéo 1.

_ AT
PT—ﬂ_.ﬂm Eq. [1]

Onde FT = teor de compostos fendlicos totais expressos em mg EAT g*; XFT = valor de “x”

da equacdo de regressao obtida pela curva do &cido tanico.
2.5. Avaliagdo do potencial antimicrobiano dos extratos hidroetandlicos

Para determinacdo do potencial antimicrobiano foi aplicado ensaio de concentracéo
inibitéria minima (CIM), conforme descrito por Clinical and Laboratory Standards Institute
(2003), pela técnica de diluicdo em caldo de cérebro e coracao (Kasvi - BHI).

Foram utilizadas treze cepas de bactérias provenientes do degelo de peixe doadas pelo
laboratério de Microbiologia do Controle de Qualidade de Alimentos e Aguas da
Universidade Federal do Maranhdo (PCQA-UFMA).
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As culturas bacterianas mantidas em agar triptona de soja (Kasvi - TSA) foram
repicadas para solucéo de caldo de infusdo de cérebro e coracdo BHI e incubadas a 35°C em
estufa bacteriolégica (FANEM, estufa de cultura 502, Mod. A-LT) até atingirem fase
exponencial de crescimento (4-6h). Apds esse periodo, as culturas tiveram sua densidade
celular ajustada em solucgéo salina 0,85% estéril (Arboreto), de modo a se obter uma turbidez
comparavel a da solugdo padrdo na escala McFarland de0,5, o que resulta em uma suspensao
microbiana contendo aproximadamente 1,5x108UFC mL™ de acordo com as normas do
Clinical and Laboratory Standards Institute (2003).

Primeiramente, foram preparadas solucdes na concentragdo de 5.000pg mL™? dos
extratos hidroetandlicos 70%. As solucBes foram preparadas utilizando-se dimetilsulfoxido
(DMSO) (Vetec, P.A — ACS) a 0,1%. Em seguida, foram realizadas dilui¢bes seriadas em
caldo BHI, resultando nas concentrages entre 50 a 1.000 ug mL™. A suspensdo microbiana
contendo 1,5x108UFC mL* das cepas isoladas de degelo de peixe, foram adicionadas a cada
concentracdo em placa de Petri de 10 cm. Realizou-se como controle negativo constituido
apenas da solucdo de DMSO e como controle positivo o antibidtico de referéncia gentamicina
nas concentragdes entre 128 a 0,015625 pg mL1de acordo com as recomendacdes de Anhalt e
Washington (1985). Foram reservados tubos para controle de esterilidade do caldo e de
crescimento bacteriano. Logo ap6s, os tubos foram incubados a 35°C por 24 hora sem estufa
bacterioldgica.

Apos o periodo de incubacdo, foi verificada a concentracdo inibitéria minima dos
extratos, sendo definida como a menor concentragcdo que visivelmente inibiu o crescimento

bacteriano (auséncia de turvacao visivel).Os ensaios foram realizados em triplicata.

2.6. Andlise estatistica

A partir dos resultados das médias seguidas de + desvio padrdo a analise de variancia
(ANOVA) de um fator e quando esta analise apresentou variacdo significativa (p<0,05) foi
utilizado o teste de comparacdo multipla de Tukey. Os testes estatisticos foram realizados

utilizando-se o software GraphPad Prism (versdo 7.0).
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3. Resultados e Discussao

3.1. Caracterizagao fisico-quimica dos extratos hidroetanélicos

O rendimento dos extratos vegetais hidroetandlicos obtidos para O. vulgare
(orégano), C. longa (agafrdo) e de Z. officinale (gengibre), estdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Rendimento dos extratos vegetais hidroetanolicos obtidos pelo processo de
maceracao, para O. vulgare, C. longa e Z. officinale.Valores médios (n=3). Médias seguidas
por letras distintas diferem entre si segundo o teste de variancia (ANOVA) fator Unico,
seguido do teste de comparagdo multipla de Tukey (p<0,05).

Espécie Rendimento (%0)(m/m)
O.vulgare 20,03+ 0,005
C. longa 26,32°+ 0,01
Z. officinale 2,8°+ 0,057

Fonte: Autores, (2020).

Foi realizado o teste Tukey's de multipla comparacdo e verificamos que 0s extratos
foram diferentes estatisticamente si, conforme a Tabela 1, o extrato de C. longa mostrou
apresentar maior rendimento comparado aos demais, com percentual de 26%, seguido de O.
vulgare com rendimento de 20%, e para Z. officinale com 2,8%.

O rendimento é considerado fator importante na producdo de extratos, os quais
baseados no método e tempo de extracdo (Oliveira, et al., 2012). Dessa forma, extratos com
alto rendimento de producdo agregam maior valor comercial associado ao custo-beneficio e
suas possiveis agdes biologicas.Normalmente estes sdo sintetizados por técnicas de extragéo,
como a maceracgédo (Milillo, et al., 2011; Solorzano-Santos, et al., 2011) que se separam-se da
agua por diferenca de densidade e de polaridade para o solvente avaliado.

Menezes Filho, et al., (2020), e Menezes Filho, et al., (2019), discutem em seus
estudos sobre producgdo de extrato vegetal, que, os diferentes solventes, bem como o aumento
da polaridade ocorre a extracdo de nimeros variados de classes fitoquimicas, sendo necessario
avaliar qual o melhor solvente a ser utilizado, como observado em anélises de extracdo de
compostos fenolicos totais e por cromatografia em camada delgada. Ainda, deve-se ressaltar
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gque mesmo um solvente consiga extrair um namero considerado alto de compostos deve ser
avaliado quanto ao seu grau de toxicidade.

Foi realizada ainda a triagem fitoquimica dos extratos hidroetandlicos onde
apresentaram maior poder de extracdo para as classes de compostos do metabolismo
secundario, onde se destacam fendis, alcaloides, triterpenos, flavononas, flavondis, xantonas,
além de flavanonais e esterdides como pode ser observado na (Tabela 2).

A composicdo quimica dos extratos mostrou a presenca de diversas classes de
metabolitos secundarios que apresentam uma ampla variedade de atividades bioldgicas ativas

em especial como agente antimicrobiano.

Tabela 2. Classes de metabolitos secundarios identificados por técnicas qualitativas para 0s

extratos de O.vulgare, C. longa e Z.officinale.

Classes de Metabolitos

Extratos 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16

oV + -+ 4+ - -+ 4+ -+ - - - -+ -
AF + - o+ 4+ -+ -+ o+ o+ - - - -+ -
Z0 + -+ 4+ - - -+ o+ o+ - - - -+ -

Nota:1: Fendis;2: Taninos;3: Alcaloides;4: Triterpenos;5: Cumarinas;6:  Antocianinas;7:
Antocianidinas;8:  Flavononas;9:  Flavondis;10:  Xantonas;11: Chalconas;12:  Auronas;13:
Leucoantocianidinas;14: Catequinas;15: Flavonoides; 16: Esteroides. Teste de cruz: (+): presenca, e (-
): auséncia. OV: extrato de orégano; AF: extrato de acgafrdo; ZO: extrato de gengibre. Fonte: Autores,
(2020).

Na Tabela 2, pode ser observado grande numero de classes fitoquimicas a partir do
metabolismo secundario dos vegetais analisados que apresentaram reacdo positiva para 0s
ensaios avaliados, demonstrando que 0s extratos hidroetandlicos 70% apresenta alta
efetividade na extracdo das classes fitoquimicas observadas.

De Acordo com Menezes Filho e Castro, (2020), Schirato, et al., (2006), classes
metabolicas secundarias como de acidos organicos, cumarinas, fenois, flavonoides e
polissacarideos apresentam intensa atividade antimicrobiana.

Existem diversos fatores que podem interferir no teor de metabodlitos secundarios em
extratos vegetais, dos quais, os compostos fendlicos fazem parte. Dentre eles estdo a
temperatura, disponibilidade hidrica, radiacdo ultravioleta, adi¢do de nutrientes, poluicdo
ambiental e ataque de patdgenos, bem como, grupos de individuos vegetais e quimiotipos,
dentre outros fatores intrinsecos e extrinsecos(Menezes Filho & Castro, 2019; Teles, et al.,
2019b).
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Diante das semelhancas das classes quimicas presente nos extratos foi quantificado o
teor de compostos fendlicos totais encontrados para O. vulgare, C. longae para Z. officinale
como observado na (Tabela 3), calculados através da equacdo de regressdo y = 0,006x +
0,006, com R? de (0,999).

Tabela 3. Teores de compostos fenolicos totais nos extratos vegetais de O. vulgare, C. longae
para Z. officinale. Valores médios (n=3). Médias seguidas por letras distintas diferem entre si
segundo o teste de variancia (ANOVA) fator Unico, seguido do teste de comparagcdo multipla
de Tukey (p<0,05).

Extratos Contetdo de fendlicos totais (mg EAT 100 g1)*
O. vulgare 138,79%+ 0,010

C. longa 250,95+ 0,011
Z. officinale 100,12°+ 0,017

*EAT = equivalente em &cido tanico. Fonte: Autores, (2020).

Os teores de fendlicos totais nos extratos de O. vulgare, C. longa e Z. officinale, foram
de 138; 250 e 100 mg EAT g como observado na (Tabela 3), respectivamente.A anélise do
teor de compostos fenodlicos totais surge do interesse em determinar e quantificar os
compostos bioativos presentes no extrato. Essa analise utiliza o reagente de Folin-Ciocalteu
que complexa com os compostos fenolicos do extrato, formando um complexo de coloragéo
azul na presenca de agentes redutores (Veber, et al., 2015).0s compostos fendlicos totais
apresentam diversas categorias como fendis simples, acidos fendlicos (derivados de acidos
benzoicos e cindmico), cumarinas. Flavonoides, estilbenos, taninos hidrolisaveis e
condensados, naftoquinonas, antraquinonas, biflavonoides, lignanas e de ligninas (Burque, et
al., 2015; Angelo & Jorge, 2007).

Algumas das classes quimicas apresentadas na Tabela 2 sdo responsaveis pela acao
antibacteriana, como citado anteriormente para esses condimentos, assim como compostos
fendlicos, compostos volateis carvacrol, linalol, timol, mentol, D-limoneno e eugenol.
Incluindo também derivados terpénicos, diterpénicos, mono e sesquiterpenos e 0S

fenilpropanoides (Teles, et al., 2019c).
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3.2. Atividade antimicrobiana dos extratos hidroetandlicos
Os resultados para concentracdo inibitéria minima (CIM) estdo apresentados na

(Tabela 4).

Tabela 4. Concentragdo inibitéria minima dos extratos hidroetanélicos 70% de O. vulgare,

C. longae de Z. officinalesobre bactérias isoladas do degelo de peixe.

Concentragdo Inibitéria Minima CIM (ug mL1)*

Bactérias o
Z. officinale O. vulgare C. longa
(1,5 *108 UFCmL™?) _ Gentamicina
(gengibre) (orégano) (acafrao)
Kluyvera Pneumoniae 500 1000 250 0,5
Escherichia Coli 1000 750 500 1,0
Klebsiella pneumoniae 500 1000 1000 2,0
Serratia rubidala 1000 500 1000 2,0
Kluyvera georgiana 500 500 1000 1,0
Raoultella terrigena 1000 1000 1000 2,0
Escherichia vulneris 250 500 1000 0,5
Kluyvera ascorbata 500 1000 250 0,5
Trabulsiellaguaminsis 500 1000 200 0,25
Hafniaalvei 500 1000 250 0,5
Kluyvera cryocescens 500 750 200 0,125
Serratia fonticola 250 500 200 0,25
Citrobacter farmeri 250 1000 1000 1,0

Fonte: Autores, (2020).

De acordo com Aligiannis, et al. (2001), sugerem uma classificacéo para esta atividade,
definindo como forte os extratos brutos que possuem CIM até 500 pg mL*, moderada para
CIM de 600 a 1500 pug mL* e fraca para CIM acima de 1600 pg mL*. Dessa forma, nenhum
dos isolados bacterianos apresentados neste estudo, apresentaram perfil de sensibilidade fraco
frente aos extratos avaliados (Tabela 4).

O extrato vegetal de O. vulgare demostrou maior eficiéncia de inibicdo CIM, tanto

para cepas Gram-positivas como Gram-negativas, corroborando com o0s estudos de
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Stefanakis, et al., (2013), Sankar, et al., (2013), e Sarikurkcu, et al., (2015), onde os
pesquisadores relataram atividades antimicrobianas para diferentes géneros de bactérias
utilizado extrato de O. vulgare com resultados préximos ao deste estudo.Ja nos estudos de
Sokovi¢, et al., (2010), os pesquisadores obtiveram CIM inferior ao deste estudo, em estudo
avaliando algumas cepas bacterianas utilizando o extrato foliar de O. vulgare.

Para o extrato foliar de C. longa, as bactérias testadas apresentaram ser mais sensiveis,
resultados estes, que corroboram com os estudos de Gupta, et al., (2015), e por Mishra, et al.,
(2018), avaliando cepas bacterianas com o extrato e suas fracGes de C. longa. O mesmo foi
observado por Singh, et al., (2011), onde encontraram resultados satisfatérios de CIM no
controle bacteriano, como estado neste estudo.

Em relacdo ao efeito bactericida promovido pelo extrato foliar de Z. officinale, os
valores obtidos neste estudo,sdo superiores aos observados no trabalho de Singh, et al.,
(2008), sendo a mesma ocorréncia relatada por Grégio, et al., (2006). Porém, os valores de
CIM foram comprovados por Sasidharan e Menon (2010), que encontraram valores
semelhantes.

Diante dos resultados foi possivel afirmar que os extratos vegetais utilizados, possuem
eficiéncia que implica no incentivo de seu uso como antimicrobiano natural como pode ser

comprovado nos ensaios deste estudo.

4. Consideracdes Finais

Conclui-se que, os resultados obtidos neste estudo, apresentaram bons contetdos de
rendimento de extrato, varias classes fitoquimicas, alto conteddo de compostos fendlicos
totais e efetiva atividade antibacteriana in vitro. Os extratos produzidos a partir da solugdo
hidroetandlica 70% apresentam ser fortes candidatos a novos ensaios antibacterianos,
podendo ser também empregados nas inddstrias de alimentos, biotecnologia, agricola e
farmacéutica visto que, apresentam riqueza de constituintes quimicos de real importancia.

Novos estudos poderao ser realizados avaliando os extratos vegetais incluidos durante
a producdo do gelo utilizado na conservacdo, e manutencdo da temperatura em que 0S

pescados necessitam estarem.
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