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Resumo

Recentemente tem sido relatada a resisténcia bacteriana a diversos
antibacterianos, incluindo os micro-organismos de origem alimentar. Como
alternativa no controle destes, o efeito antimicrobiano de produtos naturais
tem sido estudado. Trichilia catigua, popularmente conhecida como
catuaba ou catigua, é uma planta nativa que cresce abundantemente em
varias regides do Brasil. Tem sido usada na medicina popular para o
tratamento de impoténcia, fadiga, stress e deficit de memadria. Além disso,
apresenta de acordo com a literatura atividade anti-inflamatoria e
antimicrobiana. Diversas bactérias estdo envolvidas em disturbios
alimentares, dentre as quais destacamos: Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, e Bacillus cereus. O objetivo desse estudo foi avaliar a
atividade antibacteriana do extrato de T. catigua contra as principais
bactérias responsaveis por distarbios alimentares. Os extratos foram
obtidos atraves do planejamento experimental Centroide Simplex
envolvendo os solventes agua, metanol, acetona e etanol, que gerou quinze
extratos brutos de T. catigua (ETC). Para a avaliacdo da atividade
antibacteriana foram utilizadas as seguintes técnicas: disco-difusdo em agar
(antibiograma), determinacdo da concentragéo inibitoria minima (CIM), e
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curva de morte e crescimento com contagem de unidades formadoras de
coldnias (UFC). De acordo com os resultados do antibiograma os extratos 1
(4gua), 2 (metanol), 3 (acetona) e 4 (etanol) apresentaram halos de inibicdo
para S. aureus (9 mm, 9 mm, 10 mm, 10 mm, respectivamente). Para outras
cepas bacterianas estes extratos ndo apresentaram efeito antibacteriano. A
CIM dos extratos variaram entre 250 a 1000 pg/mL. O extrato 1 (1000
Hug/mL) eliminou toda a populacéo bacteriana em apenas 7 horas de
incubacéo, e em 5 horas de incubacéo, o numero de UFC sob a¢édo do
extrato 1 foi 2160 vezes menor em relacdo ao controle (sem o extrato). Os
nossos resultados mostraram potencial acdo antibacteriana do ETC contra
cepas de S. aureus, uma vez que, essa bactéria tem como reservatério
primario humanos e animais, e esta frequentemente associada a
contaminacéo de leites e produtos lacteos. Portanto, o ETC poderia ser
utilizado como um antimicrobiano natural.
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