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Resumo - Atualmente os consumidores tém se preocupado em consumir alimentos naturais e
menos processados. O uso de conservantes quimicos artificiais pode ser prejudicial a satde.
Os conservantes quimicos naturais podem ser utilizados como antibacterianos em alimentos,
como o hibisco. O objetivo desse estudo foi avaliar a atividade bacteriostatica/inibi¢do e
bactericida/inativagdo “in vitro” do extrato de sépalas e das capsulas deiscentes por
maceracdo alcoodlica de Hibiscus sabdariffa L. frente ao microrganismo padrdo Salmonella
Enteritidis (ATCC 11076). O método utilizado foi o de diluicho em sistema de tubos
maltiplos. O extrato de sépalas mostrou-se mais eficiente do que o extrato de capsulas
deiscentes, frente a Salmonella Enteritidis.

Palavras-chave: Hibiscus sabdariffa L.; atividade anti-Salmonella; Salmonella Enteritidis.

Introducéo

Os condimentos, as especiarias e as plantas medicinais podem aumentar a vida Util dos
alimentos através da sua atividade bacteriostatica e bactericida (SOUZA, 2003).

O hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) é um alimento funcional nos paises da Asia (LIU et
al., 2005). O interesse econdbmico esta nos seus calices desidratados para a producdo de
bebida, alimento, conservante e corante (D’ HEUREX- CALIX & BADRIE, 2004). A
atividade antibacteriana do hibisco pode ser comparada a da Estreptomicina. As sementes
(capsula deiscente) sdo trituradas para a alimentacdo humana e quando torradas, substituem o
café (MORTON, apud ESA et al., 2010).

As infeccOes provocadas pelas Salmonella sdo universalmente consideradas como as
mais importantes causas de doencas transmitidas por alimentos (GERMANO & GERMANO,
2003).

O objetivo desse estudo foi avaliar a atividade bacteriostatica/inibicdo e
bactericida/inativacdo “in vitro” do extrato de sépalas e das capsulas deiscentes por
maceracdo alcoolica de Hibiscus sabdariffa L. frente ao microrganismo padrdo Salmonella
Enteritidis (ATCC 11076).

Materiais e Métodos

As sépalas e as capsulas deiscentes do Hibiscus sabdariffa L. (hibisco) foram
coletadas no municipio de Porto Alegre/RS. A obtencdo das solugdes conservantes ou
antimicrobianas alcodlicas foram baseadas segundo Avancini & Wiest (2008).
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Utilizou-se a amostra de inéculo padrdo Salmonella Enteritidis (ATCC 11076) para a
avaliacdo da atividade antibacteriana (IINIB/bacteriostasia e IINAB/bactericidia) das
diferentes partes de Hibiscus sabdariffa L. Os inoculos foram ativados em meio de cultura
BHI a 37 °C por um periodo de 18 a 24 horas de incubacéo aerdbia, com o objetivo de atingir
uma concentracéo > 1,0 x 108 UFC/mL para confrontagdo com o extrato alcodlico de capsulas
deiscentes e sépalas de Hibiscus sabdariffa L.

Para a determinacdo da atividade antibacteriana dos extratos de hibisco, utilizou-se o
Teste de Diluigdo segundo Deutsche Veterinarmedizinische Gesellschaft/Sociedade Alemé de
Medicina Veterindria (DVG, 1981), modificada por Wiest et al. (2009). O valor final
considerado constituiu-se da média das contagens das gotas triplicadas, avaliadas
biometricamente segundo Cavalli-Sforza (1974).

IINIB/bacteriostasia € o resultado do confronto da bactéria com a solugdo
antibacteriana em meio especifico, e por IINAB/bactericidia, 0 mesmo resultado, porém sob a
influéncia dos desinibidores bacterianos acrescidos ao BHI (WIEST et al., 2009). Os
resultados de IINIB e IINAB foram representados por varidveis ordinais arbitrarias, com
valores de 12 a 0, o valor de 12 (doze) representa atividade maxima e O (zero) a ndo-
atividade. A avaliacdo dos resultados obtidos nas variaveis de IINIB e IINAB foi verificada
através da Andlise de Variancia (ANOVA) num nivel de significancia de 5% (p<0,05),
através do programa Excel/Windows 2007.

Resultados e Discussao

A solucdo conservante de sépalas de hibisco frente a Salmonella Enteritidis mostrou
intensa inibicdo (IINIB) e inativacao (IINAB) (Tabela 1). Houve inibicdo e inativagdo mesmo
apos 144h de exposicdo do indculo a solucdo conservante. Os resultados de 1INIB e IINAB
foram excelentes, pois além do estado de laténcia houve morte microbiana, ou seja, em todas
as horas o extrato permaneceu com o efeito antibacteriano (p=0,78).

Tabela 1- Intensidade de Inibic&o e Inativacdo do extrato alcodlico das sépalas de Hibiscus sabdariffa L., sobre
Salmonella Enteritidis (ATCC 11076)

Extrato alcodlico de Sépalas Hibiscus sabdariffa L.

IINIB IINAB

Tempo 1%andlise  2%andlise  Média 12andlise  2%andlise Meédia
24h 12 12 12 9 11 10
48h 12 12 12 12 11 11,5
72h 12 12 12 12 11 115
144h 12 10 11 12 12 12

12 a 1=variaveis ordinais arbitrarias que representam a Intensidade de Inibigdo/laténcia (IINIB) ou Inativagdo/morte
(IINAB). 0= néo houve atividade.

Observando as Tabelas 1 e 2, em relacdo aos numeros arbitrarios, ambas diferem
notoriamente. As capsulas deiscentes do hibisco apresentaram baixa atividade antibacteriana
se comparado as sépalas, fato que também pode ser examinado na Figura 1. O extrato, tanto
nas 144h do IINIB e do IINAB, parou de inibir/inativar as Salmonellas (Tabela 2).

Tabela 2- Intensidade de Inibicdo e Inativacdo do extrato alcodlico das capsulas deiscentes de Hibiscus
sabdariffa L., sobre Salmonella Enteritidis (ATCC 11076)

Extrato alcodlico de Caspulas deiscentes Hibiscus sabdariffa L.

1INIB IINAB
Tempo 1%andlise  2%andlise  Média 12andlise  2%andlise Média
24h 5 4,5 6 3 4,5

4
48h 2 1 15 8 0 4

72h 2 0 1 3 0 15
144h 0 0 0 0 0 0




12 a 1=variadveis ordinais arbitrarias que representam a Intensidade de Inibicdo/laténcia (IINIB) ou Inativagdo/morte
(IINAB). 0= ndo houve atividade.
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Figura 1 — Média da Intensidade de Inibicdo e Inativacdo do extrato alcodlico das sépalas e das capsulas
deiscentes de hibisco, sobre Salmonella Enteritidis

Um dos fatores determinantes para a atividade antimicrobiana eficiente da sépala pode
ser em razdo da quantidade elevada de antocianinas existentes, 0 que ndo acontece com as
capsulas deiscentes.

Conclusdes

O extrato de sépalas do hibisco (Hibiscus sabdariffa L.) demonstrou atividade
antimicrobiana excelente frente a Salmonella Enteritidis, fato que se confirmou com o tempo
de acdo, inibicdo e inativacdo. O extrato das capsulas deiscentes ndo apresentou atividade
antimicrobiana satisfatoria.
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Resumo - Atualmente o consumo e a comercializacdo dos alimentos artesanais tém
aumentado constantemente por serem vistos como mais saborosos e naturais. Desse modo, 0
objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica de produtos produzidos e
comercializados pelas agroindustrias do extremo oeste catarinense. Foram coletadas 44
amostras (10 de salame, 5 de linguicinha, 5 de banha, 4 de torresmo, 1 de presunto, 1 de
bacon, 2 de copa, 3 de morcela branca, 2 de queijo colonial, 2 de leite pasteurizado, 1 de
manteiga, 1 de nata, 1 de doce de leite, 1 de requeijdo, 1 de miudos de frango, 1 de cortes
congelados de frango e 2 amostras de peixes (filé e carpa) provenientes das agroindustrias.
ApoOs a coleta, as amostras foram mantidas sob refrigeracdo e conduzidas ao Laboratério de
Pesquisa e Diagnostico de Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina, para
analise. As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a recomendacao e
exigéncia da RDC 12 de janeiro de 2001. A metodologia para efetuar as andlises
microbioldgicas foi de acordo com a Instrucdo Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Das 44 amostras analisadas, 6 (13,6%)
estavam impréprias para o consumo. Destas, apenas duas (33,33%) estavam contaminadas
somente por coliformes termotolerantes, duas (33,33%) por coliformes termotolerantes e
Staphylococcus coagulase positiva e duas (33,33%) por Staphylococcus coagulase positiva.
Os demais alimentos analisados estavam dentro dos padr@es permissiveis. Ndo foram
encontradas contaminagdes por Salmonella sp., Listeria monocytogenes, e Clostridium sulfito
redutor em nenhuma das amostras analisadas.

Palavras-chave:  Staphylococcus coagulase positiva; agroindustrias;  coliformes
termotolerantes.

Introducéo

Alimentos contaminados sd80 uma das principais preocupacGes de saude publica
(WHO, 2007), podendo ser uma das maiores causas de doencas e mortes (SARTER;
SARTER; GILABERT, 2010). Apesar dos esforgos para a sua prevencdo, as doencas
transmitidas por alimentos (DTA) continuam sendo um evento muito frequente, podendo
apresentar elevada gravidade para um grande numero de pessoas, no Brasil e no mundo
(HAVELAAR et al., 2009; SVS, 2005).
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A substituicao de produtos industrializados pelos coloniais tem aumentado nos ultimos
anos, pois estes sdo considerados pela populagdo em geral como, mais saborosos ¢ “naturais”
que os industrializados, porém geralmente ndo possuem controle microbiologico e podem ser
um veiculo frequente de patdgenos por serem, na maioria das vezes, bastante manipulados e
elaborados sem tratamento térmico adequado.

Desse modo, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica dos
alimentos artesanais produzidos pelas agroindustrias e comercializados NA regido do extremo
oeste catarinense, uma vez que esses alimentos sdo amplamente consumidos pela populagéo.

Materiais e métodos

Foram coletadas 44 amostras de alimentos produzidos pelas agroinddstrias da regido
extremo oeste de Santa Catarina. Nas agroinddstrias foram adquiridos no minimo 200 g ou
mL de cada um dos produtos, de acordo com a disponibilidade no momento da coleta. Apos a
coleta, as amostras foram mantidas sob refrigeracdo e conduzidas ao Laboratério de Pesquisa
e Diagnostico de Microbiologia da Universidade do Oeste de Santa Catarina, para analise.

Do total de amostras coletadas, 10 eram de salame, 5 de linguicinha, 5 de banha, 4 de
torresmo, 1 de presunto, 1 de bacon, 2 de copa, 3 de morcela branca, 2 de queijo colonial, 2
de leite pasteurizado, 1 de manteiga, 1 de nata, 1 de doce de leite, 1 de requeijdo, 1 de milidos
de frango, 1 de cortes congelados de frango e 2 amostras de peixes (filé e carpa).

As anélises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a recomendacéo e
exigéncias da RDC 12 de janeiro de 2001, uma vez que sdo variaveis para cada alimento
comercializado. A metodologia para efetuar as analises microbioldgicas foi de acordo com a
proposta pela Instrucdo Normativa N° 62 de 26 de agosto de 2003 do Ministério da
Agricultura Pecuéria e Abastecimento (MAPA).

Resultados e Discusséo

Das 44 amostras analisadas, 6 (13,6%) estavam improprias para o consumo, conforme
os padrbes microbioldgicos estabelecidos pela RDC/12 de 2 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001). Destas, apenas duas (33,33%) estavam contaminadas por coliformes termotolerantes,
duas (33,33%) por coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva e duas
(33,33%) por Staphylococcus coagulase positiva.(Tabela 1).

As amostras de banha, presunto, torresmo, linguicinha, copa, miudos e cortes de
frango, peixes (filé e carpa), leite pasteurizado, manteiga, doce de leite e requeijdo estavam
dentro dos padrdes microbiologicos estabelecidos pela RDC/12 de 2 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001). Além disso, destacam-se que ndo foram encontradas contaminacdes por
Salmonella sp., Listeria monocytogenes, e Clostridium sulfito redutor em nenhuma das
amostras analisadas.

Resultados semelhantes aos deste trabalho foram obtidos por Salvatori, Bessa,
Cardoso (2003), que do total de 93 amostras de embutidos artesanais avaliados, nenhuma das
amostras apresentou Salmonella sp, porém 5 amostras estavam em condi¢Oes sanitarias
insatisfatdrias para coliformes termotolerantes.

Diferentemente dos nossos resultados, Rohden et al. (2005), em pesquisa realizada
com salames coloniais coletadas, no comércio local da mesma regido deste estudo,
demonstraram que de 24 amostras analisadas, 21 estavam fora dos padrbes permitidos pela
legislacdo para Staphylococcus aureus,com média de 6,7 x 10’ UFC/g.

As contagens elevadas de coliformes termotolerantes indicam um processamento
inadequado e ou/ recontaminacdo pds processamento, sendo as causas mais frequentes
aquelas provenientes da materia-prima, equipamento contaminado ou manipulacdo sem
cuidados de higiéne. (FRANCO e LANDGRAF, 2005).



Tabela 1: Resultados encontrados para as amostras consideradas como impréprias para 0 consumo.

Alimento Resultado Padroes
Analisado permissiveis
Salame 1 Coliformes termotolerantes: 1,9 x 10 UFC/g 10° UFClg
Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g
Staphylococcus coagulase positiva: <1 x 10 UFC/g 5x 10° UFC/g
Salame 2 Coliformes termotolerantes: 3,6 x 10° UFC/g 10° UFClg
Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 259
Staphylococcus coagulase positiva: <1 x 102UFC/g 5x 10° UFC/g
Bacon Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g
Staphylococcus coagulase positiva: 1,4 x 10° UFC/g 3x10° UFClg
Morcela branca  Coliformes termotolerantes: 30 UFC/g 10° UFClg
Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g
Staphylococcus coagulase positiva: 3,5 x 10° UFC/g 3x 10° UFC/g
Clostridium sulfito redutor: <1 x 10" UFC/g 5x 10° UFC/g
Queijo colonial  Coliformes termotolerantes: 5,8 x 10° UFC/g 10° UFC/g
Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 25¢g
Staphylococcus coagulase positiva: 1,5 x 10* UFC/g 10° UFClg
Listeria monocytogenes: Auséncia em 25g Auséncia em 259
Creme de leite Coliformes termotolerantes: NMP > 110/g NMP 10/g
pasteurizado Salmonella sp.: Auséncia em 25¢g Auséncia em 259
Staphylococcus coagulase positiva: 550 UFC/g 10° UFClg

Conclusodes

Os resultados permitem concluir que apesar de apenas 13,6% das amostras avaliadas
serem consideradas como improprias para 0 consumo, elas apresentaram elevadas contagens
de coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva, o que demonstra a falta de
um controle mais efetivo das matérias-primas, dos manipuladores, bem como do
processamento do produto até a fase final, pois esses resultados indicam condic@es higiénico-
sanitarias deficientes no processo de producao destes alimentos.
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