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Resumo

A crescente busca por produtos alimenticios isentos de aditivos quimicos trouxe a tona a
necessidade de encontrar alternativas eficazes para o controle de bactérias em alimentos que
estejam em conformidade com essa demanda. Compostos bioativos com propriedades
antimicrobianas tém recebido atencdo consideravel como alternativas para a preservagcdo de
alimentos. Um desses compostos é a quercetina (Que), um flavonoide presente naturalmente em
diversas fontes vegetais, como cebola, couve, macas e chas. Nesse contexto, 0 objetivo deste
trabalho foi avaliar a atividade antibacteriana da quercetina por meio da determinacdo da
concentracdo minima inibitéria (CMI). As seguintes bactérias foram avaliadas: Escherichia coli,
Listeria monocytogenes ATCC 19117, Salmonella entérica S64 e Staphylococcus aureus. A Que
foi solubilizada em dimetilsulféxido (DMSO) nas seguintes concentracfes: 45000; 22500; 11250;
5625; 2812,5; 1406,25; 703,125; 351,56; 175,78 e 87,891 ug/mL&#8722;1. As culturas das
bactérias (previamente ativadas) foram suspensas em solucdo salina (0,9% m/v) para
padronizagdo da contagem microbiana por meio da andlise em espectrofotdbmetro a 625nm, cuja
absorbéncia de 0,09 corresponde a 108 UFC mL-1. Para os testes de inibicdo bacteriana, foi
utilizada a técnica do poco (método das pérolas). Primeiramente, o agar Mueller Hinton (MH) foi
vertido em placas e pérolas de vidro foram adicionadas para formacdo dos pocos. Apls a
solidificacao, foi adicionado o meio agar MH contendo as bactérias (106 UFC mL-1) e aguardou
completa solidificacdo para remocao das pérolas. Depois, os pocos foram preenchidos com 10
&#956;L de cada solucdo de Que. Para controle positivo foi utilizado amoxicilina, e negativo, o
DMSO. As placas foram incubadas a 37°C por 24h, e ap6s o periodo de incubacéo foi medido o
halo de inibicAo. A Que demonstrou atividade antibacteriana, cuja CMI foi de 703,125
pMg/mL&#8722;1 para a bactéria E. coli e de 2812,5 pg/mL&#8722;1 para a S. aureus. No
entanto, ndo houve inibicdo de Salmonella e Listeria em nenhuma das concentracdes testadas.
Portanto, conclui-se que, apesar da Que néo ser eficaz contra essas duas Ultimas bactérias, 0
bioativo apresentou potencial antibacteriano contra E. coli e S. aureus que sdo microrganismos
importantes no processo de deterioracdo de muitos alimentos, especialmente, aqueles que séo
muito manipulados.
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