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RESUMO

A batata-docelpomoea batatas.) € um vegetal muito cultivado nos paises tropicais, usado na alimentacéo
humana e na animal, sendo uma boa fonte de energia, sais minerais e vitaminas. Constitui, ainda, fonte de polifendis
antioxidativos, entre eles, antocianinas e acidos fendlicos. O objetivo deste estudo foi avaliar a atividade antibacteriana
de diferentes extratos de folhas frescas de batata-doce, frente a bactérias de interesse aelooeetaciona-la
com os teores de polifendis totais e de antocianinas. Foram avaliados teores de polifendis totais e de antocianinas,
bem como a atividade antibacteriana de extratos alcodlicos, de infus@o e de decocc¢éo de folhas de dois acessos de
batata-doce, em Portdlegre, RS, frente a trés agentes de interesse em alimentos e alimentacdo, quais sejam,
indculos padronizados dealmonellaEnteritidis (ATCC 11076), Saphylococcus awus (ATCC 25923) e
Escherichia coli(ATCC 11229).A avaliagédo da atividade antibacteriana, expressa em intensidade de atividade de
inibicdo bacteriana (IINIB) e em intensidade de atividade de inativacdo bacteriana (IINAB), foi baseada em testes de
diluicao em sistema de tubos mdltiplos; as antocianinas foram determinadas por meio de pH diferencial e os polifendis
pelo método de Folin & Ciocalteu. Os extratos alcoolicos inibiram e, ou, inativaram todos os in6culos testados,
ndo obstante &aphylococcus awuster sido significativamente mais resistente. Os extratos obtidos por decocc¢ao
e infusdo, além de apresentarem concentracdes muito baixas de antocianinas e menores teores de polifendis do que
0s seus correspondentes alcodlicos, ndo apresentaram atividade antibaéterismdade antibacteriana dos ex-
tratos testados foi positivamente correlacionada com os compostos fendlicos e, ou, antocianinas.
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ABSTRACT

Antibacterial effect of sweet potato [pomoea batatas..) leaf extracts against food bacteria
and correlation with phenolic compounds

Sweet potatolpomoea batatat.) is a widely grown crop in tropical countries as food and feed, and a good
source of engy, minerals and vitamins. It is a source of antioxidative polyphenols such as anthocyanins and phenolic
acids. In this studythe concentrations of polyphenols, anthocyanins, and the antibacterial activity of alcoholic
extracts, infusion and decoction of leaves of two accessions of sweet potato were evaluated against three agents of
interest in food, which are standardized inocul&almonellaEnteritidis (ACC 11076), Saphylococcus a@us
(ATCC 25923) anéscherichia col(ATCC 11229), in Porté\legre, RS. Evaluation of antibacterial actiyiéxpressed
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as intensity of activity of bacterial inhibition (IINIB) and bacterial inactivation (IINAB), was based on tests of
dilution in multiple tube system; anthocyanins were determined by differential pH and polyphenols by Folin &
Ciocalteu.The alcoholic extracts inhibited and, or inactivated all inocula tested altt®aghylococcus aw@us

were significantly more resistant. Decoction and infusion extracts, in addition to having very low concentrations of
anthocyanins and lower polyphenol contents than their corresponding alcoholic extracts, showed no antibacterial
activity. The antibacterial activity of the extracts tested was positively correlated to phenolic compounds and, or
anthocyanins.

Key words: Polyphenols, anthocyanins, bacterial activityibition, inactivation.

INTRODUCAO cas de uma ou mais subclasses desses polifendis (Beecher

. . . 2003).A andlise fitoquimica de folhas de batata-doce de
O consumo e a valorizagao de alimentos naturais, com

A : . lj)é)lpa do tipo “amarelo”, especialmente aquele de polpa
substancias que contribuem para a melhoria da sadde . . . .
cor de abdbora revelou, além do amido, quantidades de

humana, tém ganhado crescente importancia nos tem- . . Lo
9 b flavonoides livres e glicosideos de renol e borneol e

pos atuais. Produzida em todo_o_Brasn, a batata_dot?ﬁerpenoides especiais (Matos & Lorenzi, 2002).
[Ipomoea batatagl.) Lam] constitui um recurso natu-

, S . . Este trabalho objetivou avaliar a atividade antibacte-
ral renovavel, com indicativo etnografico medicinal, que

L ~ N " fiana de diferentes extratos de folhas frescas de batata-
pode diminuir a pressdo sobre as substancias de smt&%ge frente a bactérias de interesse alimergar

quimica com interesse na alimentacdo e saude. Consi- L . .
. L i o correlaciona-la com os teores de polifendis totais e de
derada boa fonte de eg@, sais minerais e vitaminas o
B e C, muitas partes desta planta sao comestiveis, mc?n_touanmas.
indo folhas, existindo variedades com uma ampla 9aWAA TERIAL E METODOS
de cor da casca e da polpa da raiz, variando do branco até
0 amarelo-alaranjado e o roxo intenso, destacando-se, Extratos
entre elas, as de polpa alaranjada, que podem desempeFolhas frescas de dois acessos de batata-doce, um
nhar um papel fundamental no alivio da deficiéncia dge polpa branca (BDB) e outro de polpa amarela (BDA),
vitaminaA, comum entre criancas na Asia e na Africdoram colhidas em Portblegre, RS, numa propriedade
subsaariana (Dombroskt al, 2010). agroecoldgica familiapara analises no principio de dro-
Islam (2006) reporta que as folhas de batata-doce sgmvegetalA BDB caracterizou-se por apresentar folhas
excelentes fontes de polifendis antioxidativos, entre eleem nervuras de cor roxa e peciolo longo e verde, en-
as antocianinas e os acidos fendlicos, como o cafeiguanto a BDA apresentava folhas com nervuras de cor
o monocafeoilquinico (acido clorogénico), o dicaroxa e peciolo muito longo, igualmente de cor roxa.
feoilquinico e acidos de tricafeoilquinico superiores ao As folhas foram submetidas aos processos de extra-
de outras hortalicaglém de propriedades antioxidantescao alcodlica (alcoolatura), infusdo, decoccdo simples
(Vamaset al, 2008), os polifendis apresentam variag decocg¢do sob autoclave, para obtencao das solucdes
outras acdes bioldgicas especificas, ainda pouco coamtibacterianas, segundo Matos & Lorenzi (2002), Sou-
preendidas (Manactt al, 2004). Os polifenois formam za & Wiest (2007)Avancini & Wiest (2008) e Brasil
grupos heterogéneos, que se dividem em dois subgrup@10). Para a alcoolatura, amostras de folhas recém-
os flavonoides e os nao flavonoides, sendo ambos cooolhidas foram trituradas finamente e colocadas em &l-
postos de baixo peso molecyldenominados metabo- cool etilico de cereais, a 96°GL (Farmaquimica, Porto
litos secundarios, presentes em frutas e vegetais. 8legre/RS/BR), na proporcao de 400 g de matéria fres-
flavonoides englobam uma classe muito importante d@a (MF) para 1000 mlApés 60 dias de maceragédo com
pigmentos naturais e tém a estrutura quimig€€C,,  agitagéo regulaa mistura foi filtrada e submetida a des-
sendo que as duas partes da molécula com seis carbdilasdo fracionada sob pressao reduzida, em sistema de
sdo anéis aromaticos. Suas propriedades bioldgicas Bstavapoy para eliminacédo da fase alcodligainfuséo
tdo relacionadas com a atividade antioxidante que cagla decoccdo foram feitas também na mesma proporcao,
fenol exerce sobre determinado meiolpt al, 2008). sendo que a infusdo consistiu na imersédo imediata de
Os flavonoides sdo amplamente distribuidos na natuffethas em agua destilada estéril, recém-ebulida, deixan-
za, embora ndo uniformemente. Portanto, grupos esp@-as em extracdo por um periodo de 15 minutos. O
cificos de alimentos muitas vezes constituem fontes decocto simples foi preparado, mantendo-se a fervura

Rev CeresVigosa, v62, n.5, p. 421-429, set-out, 2015



Avaliacdo do efeito antibacteriano de extratos de folhas de batata-doce... 423

das folhas, durante 15 minutos, em agua destilada esté queA (absorbancia) = (4,-A,,) PH 1,0 - (A,,—

ril, enquanto, para o decocto sob autoclave, mantiverai: ) pH 4,5; PM = peso molecular; FD = fator de dilui-
se as folhas em agua destilada estéril e em autoclave,@@@; E = absortividade molar;= caminho éptico da
atm de presséo, por 15 minutdsconcentracdo dos ex- cubeta (1 cm).

tratos aquosos (infuséo e decocto), nas condi¢des deste

experimento, foi de 40% (m/v) e, a dos alcodlicos, 60% Atividade antibacteriana

(m/v), uma vez que a fase alcodlica foi separada, redu- Amostras de in6culos, padrd&emericanType Culture
zindo-se o volume final. Os extratos foram padroniz&olletion (ATCC): SalmonellaEnteritidis (ATCC
dos como extratos totais (ET), a partir dos quais forati076), Staphylococcus awaus (ATCC 25923) e
preparadas as respectivas diluicdes de trabalho, degcherichia coli(ATCC 11229), todas provenientes da
corresponderam aos ET de 25, 50 e 75%, diluidos camlecdo da bacterioteca do Laboratério de Higiene do

agua destilada estéril (E25, E50 e E75). Instituto de Ciéncia &ecnologia dé\limentos, da Uni-
versidade Federal do Rio Grande do Sul, Brasil, foram
Polifendis e antocianinas reativadas em meio de cultura Brain Heart Infusion (BHI

Os polifendis foram extraidos com a metodologiéoxo'd®)’ a 37 °C, por 24 horas de incubacdo aerdbia,

deVinsonet al. (2001), segundo a quamostras de 100 com vistas a atingir uma goncentragéno x10 “r?ida' .
uL de extrato foranacrescidasle 500uL de soligio de des formadoras de colénia (UFC) /mL, por meio de di-

extracdo com metanol a 50% e &cido cloridrico a 1.2 A|<;oe§ s'egrLlc;:l/\lﬁ I(:ggggrgltfs, elr.n a~gu€; plelphltI()Br}ada
e colocadas em banho-maria, a°@) por trés horas, (Avancini lest, )-A avaliagao da

) . . acteriostasia e da IINAB/bactericidia dos extratos al-
sendo posteriormente resfriadas até temperatura ambi-

; . . coolicos de folhas do acesso branco (FBDB) e do aces-
ente e centrifugadas a 5000 rpm, por cinco minutos, para

~ oo 9 amarelo (FBDA), infuséo de folhas do acesso branco
obtencéo de sobrenadantes que constituiram os extra(los

. NFB) e do acesso amarelo (INf decocto simples
de polifendis.
. . . . de folhas do acesso branco (DECB) e do acesso amare-
O teor de polifendis totais foi determinado pel

: . 90 DECA) e o decocto sob autoclave de folhas dos aces-
método de Folin & Ciocalteu, no qual, baseando-se em( )

sos branco (DECBa) e amarelo (DECAa) centrou-se na
Moyer et al (2002), 60uL de cada um dos extratos de ( ) ( )

S . . técnica do sistema de tubos multiplos, descrita por
polifends foram postos a reagir com 150 de Folin, P P

. , . Avancini & Wiest (2008), confrontando-se, por 24, 48,
150pL de carbonato dedslio e 84QuL de agua destila- ( ) P

: A 72 e 144 horas, 4,5 mL de extrato com 1,0 mL de cada
da, por 30 minutos, sendo a absorbancia lida a 750 nm . . . .
N - L uma das oito diluicdes seriais das diferentes amostras

no espectrofotdmetro. O teor de fendis totais foi deter- . . . .

: . N ~ . bacterianas inoculadas assepticamente em 4,5 mL do meio
minado por interpolacdo da absorbéncia das amostras . . .

. ~ , € crescimento (caldo BHI, Brain Heart Infusion Broth),

contra uma curva de calibracdo, construida com padroes

, . . para se obterem os valores de IINIB, bem como em 4,5
de &cido galico (10 a 15@/mL) e expressos como mg . -
. . - mL do mesmo meio com desestressores (lecitina (0,6%),
de equivalentes de 4cido galico (EAG) por 100 g de e

fween 80 (6%) e histidina (0,2%)) para se determinarem

trato (Borae.t a!., 2005). ) } os valores de IINAB. Os resultados do confronto foram

A,S antoqanmas foram dete.rmmada\.e, pelo método g8 ificados por meio do crescimento, ou n&o, de colénias
pH diferencial, conforme descrito por GiustMgolstad bacterianas, ap6s o plagueamento em agar BHI (Brain
(2001);%00 WL d? extrato foram dilidos em 180QuL _ Heart InfusionAgar), e representados por variaveis
de solgdo tampéo correspond?ntg: cloreto de POtASYPdinais arbitrarias, que assumiram valores de 1 a 9, em
0’025_ M, pH 1 e acetato de potassio 0,4 M, pHA@Es gue 9 representa atividade maxima dos extratos e, 1, au-
15 minutos de repouso, sob temperatura ambiente (2343 de atividade (n.a), conformabela 1.
2 °C), foram feitas as medi¢Bes de absorbéancia, a 540
nm e 700 nm, em espectrofotdmetro, em cubetas de 1 Correlacio entre o teor de polifenéis
cm de largura. O teor dos pigmentos foi calculado, con- e a atividade antibacteriana

siderando-se a absortividade molar (e) de 26900 L/(cm* A relagdo entre os teores de polifendis totais e, ou,

mpl), 9 peso molecular de 449,2 g/mol da cianidina _:f'intocianinas dos extratos e a atividade antibacteriana foi
glicosideo. Os fe?“'t_a,dos forgm ?xpressos Como Mifaterminada por avaliagéo do coeficiente de correlacéo
gramas (mg) de cianidina 3-glicosideo 100/g, de acor% Pearson, tomando-se valores de polifendis e, ou,

com a formula seguinte: antocianinas de extratos totais e de extratos diluidos em

ntocianinas = LEM* FD *1000 agua destilada estéril como variaveis independentes e
E*] avaliando-se as respectivas IINIB e, ou IINAB, definidas
(Lima et al, 2007,Teixeiraet al, 2008), como variaveis dependentes, para estabelecer a relacao.
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Andlise estatistica temente do acesso, provavelmente porque o efeito com-

Os resultados obtidos em trés repeticées foram aihado do calor e da presséo na autoclave teria facilita-
liados por meio de analise de variancia (AMOY, as do a liberagcdo de mais ativos do que no decocto sim-
médias com efeitos significativos, comparadas pelo teft§¢s- Manactet al (2004) indicam que os métodos de
deTukey, a 5% de significancia, utilizando-se o prograP'eparacéo e de culinaria também tém um efeito
ma SAS 9.3 (Florianet al, 2007; SAS Institute Inc., Mmarcante sobre o teor de polifendéis dos alimentos, pois,

2011). em seu trabalho houve significativa reducéo do escore
durante o cozimento, o que concorda com os resultados
RESULTADOSE D|SCUSSAO encontrados neste trabalho.
Ishiguroet al. (2007) encontraram, usando o mes-
Teor de polifendis e antocianinas mo método, teores médios de polifendis totais, em qua-

Os contelidos médios (mg/100g de MF) de polifenéiso variedades de batata-doce, que variavam entre 2, 3 e
totais nas folhas dos dois acessos de batata-doce fofzh2 mg/g do peso secBm analise e caracterizacdo de
diferentes (Figura 1) conforme o método de extracétgores de polifendis totais de folhas de batata-doce, de
sendo que, nos extratos alcodlicos, os valores obserganoétipos coletados no mundo inteiro, Islam (2006) re-
dos foram maiores que os obtidos com emprego da aguata uma concentragéo de 6,19 + 0,14 g/100 g de peso
e calor Essas diferengas podem ser o resultado da soé@co, admitindo-se que o teor de umidade da folha de
bilidade diferenciada das substancias e, ou, principibatata-doce varia e aproxima-se dos resultados obtidos
ativos nos solventes utilizados. O decocto sob autoclaweste trabalho. Pela analise de variancia e o teStekdsg
de folhas teve conteldos de polifensis mais elevadass%, o teor de polifendis da maioria dos extratos dife-
que aqueles obtidos por decocto simples, independeiu significativamente entre si, sendo que as infusdes

Tabela 1 Valores ordinais arbitrarios de intensidade de atividade correspondentes as variaveis intensidade da atividade de inibicdo
bacteriana ou bacteriostasia e intensidade de atividade de inativacdo bacteriana ou bactericidia e suas respetivas diluigcées e doses
infectantes dos in6culos

Variaveis ordinarias de intensidade de atividade 1 2 3 4 5 6 7 8 9

UFC/mL —dilui¢cBes de indculo inibidas ou inativadas n.a 10 107 10 10° 10* 10°® 102 10°
UFC/mL — doses infectantes inibidas ou inativadas na 1 10 1¢ 10 104 10 10 10
n.a - auséncia de atividade antibacteriana
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Figura 1: Teores de polifendis (mg/100g MF) de diferentes extratos de dois acessos de batata-doce independentemente da forma de
obtencéo. FBDB (extrato alcodlico de folha de batata-doce acesso branco), FBDA (extrato alcodlico de folha de batata-doce acesso
amarelo), DECB (decocto simples da folha de batata-doce acesso branco), DECBa (decocto sob autoclave da folha de batata-doce
acesso branco), DECA (decocto simples da folha de batata-doce acesso amarelo), DECAa (decocto sob autoclave da folha de batata-
doce acesso amarelo), INFB (infuséo da folha de batata-doce acesso brafc@yflis&o da folha de batata-doce acesso amarelo).
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(INFB e INFA) ndo apresentaram diferencas estatistica@entracdes antocianicas relativamente maiores que as do
mente significativas (p > 0,05). Os extratos diluidoacesso batata-doce branca. Os resultados mostraram,
(E25, E50 e E75) apresentaram menores teores aie@da, um acentuado decréscimo de contetddos de
polifendis totais, em comparagdo com os dos extratastocianinas em extratos obtidos termicamente, o que
totais (ET) indicados na Figura 1, tendo-se obtido, epode evidenciar a sensibilidade desses pigmentos a tem-
FBDB (folha de batata-doce branca), 184 30; 143,2 peraturas elevada&ntia et al (2006), em seu trabalho
+9,4; e 124,% 6,4 mg/100g de MRespectivamente, sobre a avaliacdo nutritiva e antinutritiva de folhas de
e, em FBDA (folha de batata-doce amarela), 28348 batata-doce, encontraram 30.24 + 0.02 mg/100 g da con-
mg/100g de MFpara E25; 194,# 7,3, para E50; e 176,9 centracado de cianidina, que, segundo Islam (2006), é uma
* 3,9, para E75. Isto pode significar que a adicao de agsigbstancia que caracteriza as antocianinas presentes em
interfere na molécula, resultando em reducédo dos tdmatata-doceUm dado ndo menos importante estaria re-
res de polifendis nas dilui¢des. lacionado com o fato de a decoccédo ter mostrado consi-
Manachet al. (2004) referem que os polifendis sdaleravel teor de polifendis e, em contrapartida, teores
altamente sol(iveis em agua e que quanto mais cor pdmito baixos de antocianinas, o que provavelmente pode
pura apresentar o vegetal, mais teores de polifendis mstar relacionado com a maior sensiblidade das
dem ser encontrados, o que, até certo ponto, vem ao antocianinas ao calpem comparagdo com outros
contro dos resultados deste trabalho, j& que a folha féadlicos, ou, ainda, que elas se desnaturam quando ex-
batata-doce amarela apresentava o peciolo e nervurapdstas a temperaturas elevadas. Lepes. (2007) tam-
folha repletos de cor purpura, ao contrario das estrutoém afirmam que a temperatura € outro fator importan-
ras da folha da batata-doce branca. te na estabilidade das antocianinas, porque, a medida que
Na Figura 2, sao indicados os conteddos de antee submete a solucao de antocianinas a uma temperatura
cianinas dos extratos examinados, em que 0s extrasoperior a ambiente (25 °C), a sua degradacao €,maior
alcodlicos (FBDA e FBDB) apresentaram valores maimesmo quando complexadas com &cido tanico.
altos, enquanto os demais, obtidos com o emprego Mialacrida & da Motta (2005) indicam que o uso de altas
calor, quais sejam, decoccéo e infusdo, mostraram ted@mperaturas durante a extracdo, pasteurizacdo e
res mais baixos. Comparando-se as duas folhas, obsstocagem pode acarretar perdas na quantidade de com-
vou-se que, independentemente do tipo de extragdo,pastos fendlicos, principalmente, por causa da degrada-
folhas do acesso batata-doce amarela apresentavam @éio- de antocianinas.
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Figura 2: Teores de antocianinas (mg/100g de MF) de diferentes extratos de dois acessos de batata-doce, de acordo com a sua forma
de obtencgao. FBDB (extrato alcodlico de folha de batata-doce acesso branco), FBDA (extrato alcodlico de folha de batata-doce acesso
amarelo), DECB (Decocto da folha de batata-doce acesso branco), DECAa (Decocto autoclavado da folha de batata-doce acesso

amarelo), INFB (Infusao da folha de batata-doce acesso branc)(liN&sédo da folha de batata-doce acesso amarelo), DECA
(Decocto da folha de batata-doce acesso amarelo), DECBa (Decocto autoclavado da folha de batata-doce acesso branco).
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A 5% de significancia, ndo foram encontradas difgareparados por meio de infusdo, decoccdo simples e
rengas estatisticas entre os teores de antocianinas, @@soccdo sob autoclave apresentaram valores minimos
extratos obtidos pela decoccao simples, decocgdo gdh, sugerindo que a atividade antibacteriana foi pratica-
autoclave e infusdo de folhas de ambos os acessosnente inexistente, provavelmente, por efeito do calor
analogamente, também n&o houve diferenca entre os Bgado na preparacdo, que pode ter levado a degradacao
tratos alcodlicos, mas, sim, entre a extracdo por alcatds substancias ativas e, ou essenciais, relacionadas com

e a extracao por agua (p < 0,05). a atividade antimicrobiana, conforme referido anterior-
o ) ) mente. Souza &Viest (2007), Girolomettet al. (2009)
Atividade antibacteriana e Passost al.(2009) também encontraram em seus tra-

Os extratos alcodlicos das folhas dos dois acesdmslhos com outras plantas, utilizando os mesmos méto-
(batata-doce branca e batata—doce amarela) apresedtss de extracdo, valores de intensidade de atividade
ram atividade antibacteriana, ainda que o tempo de estibacteriana mais altos nos extratos alcodlicos do que
posicao fosse diferente, consoante o tipo de micro-are decocto e na infuséo.
ganismo confrontado. Por outro lado, os extratos obti- Em 24 horas de confronto, o extrato alcodlico de
dos com base no calor ndo evidenciaram atividade algothas de batata-doce branca inibiu (IINIB = 9) o cres-
ma. Assim, de acordo com os resultados apresentadusento deSaphylococcus areus sem, contudo,
naTabela 2, enquanto a IINIB e IINAB de extratos obtiinativa-lo (IINAB < 9). Isto significa que o extrato im-
dos por meio da alcoolatura assumiram valores méxyediu a multiplicacdo de 10WFC/g e conseguiu des-
mos (9), para todos os in6culos confrontados, aquelesir até 16 UFC/g. Com 48 horas de exposicéo, esse

Tabela 2 Intensidade datividade de Inibicdo Bacteriana ou bacteriostasia (IINIB) e Intensida&ia/dtade de Inativagdo Bacteriana
ou bactericidia (IINAB) de extratos de folha de dois acessos de batata-doce, em diferentes tempos de exposi¢do e em trés repeticdes

Tempo de exposi¢ao (horas)

In6culo

bacteriano Extrato 24 48 72 144
IINIB IINAB IINIB IINAB IINIB IINAB IINIB IINAB
FBDB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9
FBDA 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9
INFB 1;1;1 1:1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
Salmonella INFA 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
Enteritidis DECB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECBa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
DECAa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
DECA 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
FBDB 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9
FBDA 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9
INFB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
Escherichia INFA 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
coli DECB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECBa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECAa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECA 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
FBDB 9:9:9 6;8;7 9:9:9 9:9:8 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9
FBDA 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9 9:9:9
INFB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
Staphylococcus INFA 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
aureus DECB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECBa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECAa 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1
DECA 1,11 1;1;1 1;1;1 1,11 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1

1 (inexisténcia de atividade antibacteriana) 9 (atividade antibacteriana maxima).

Extrato - FBDB (extrato alcodlico de folhas de batata-doce acesso branco),FBDA (extrato alcodlico de folhas de batata-doce acesso amarelo), DECB
(decocto simples da folha de batata-doce acesso branco), DECBa (decocto sob autoclave da folha de batata-doce acesso branco), DECA (decocto
simples da folha de batata-doce acesso amarelo), DECAa (decocto sob autoclave da folha de batata-doce acesso amarelo), INFB (infusao da folha de
batata-doce acesso branco), Mnfuséo da folha de batata-doce acesso amarelo).
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extrato apresentou efeito bactericida maximo (IINAB = Alinhando-se com os resultados deste estudo, Lima
9) sobre 0 mesmo micro-organismo, cujos indculos, & al. (2009), no seu trabalho de perfil de sensibilidade,
contrario dos das demais bactérias testadas neste exq@mfirmaram a maior sensibilidade dos géneros de
rimento,mostraram-se mais resistentes, na mesma sitsialmonellaperante as substancias antimicrobianas tes-
acdo de confrontdAs bactériasSalmonellaEnteritidis tadas. Carvalhet al. (2005),Avancini & Wiest (2008)

e Escherichia col{Gram-negativas) foram mais sensie Wiest et al. (2009), em seus estudos de triagem de
veis, inclusive nos extratos mais diluidos, seja em relatividade antimicrobiana, encontraram, igualmente, maior
¢do ao tempo de exposicao, seja ao efeito do propsensibilidade dé&almonellaEnteritidis e maior resis-
extrato (Tbela 3). Tavares (2000) destaca o

Saphylococcugentre os micro-ganismos que sofre- Tabela 4 Avaliac&o da intensidade de atividade de inibic&o e, ou,
ram grandes modificacdes na sensibilidade aos antinfiiativacao bacteriana (1INIB, IINAB), em extratos alcodlicos de
crobianos, com o decorrer dos anos, o que justifica rpéha de batata-doce do acesso branco (FBDB) e acesso amarelo

o FBDA)
certo ponto a sua resisténcia.
Embora autores como Carvalabal. (2005), Souza FBDB FBDA

& Wiest (2007), Passast al. (2009) e Girolomettet Extrato Média Extrato Média
al. (2009) reportem diferencas significativas entre ast 9.0 ET 9.0
valores de IINIB e IINAB, em seus trabalhos, neste esteg25 6.5° E25 8.0°
do, essas diferencas néo foram observadas (p 3, @05ES50 4.0° E50 5.0°
gue pode estar relacionado com a diferenca de poderkfe 1.0¢ E75 1.0°

acdo dos extratos sobre as bactérias avaliAdgsiida- Letras diferentes na mesma coluna indicam diferencas e letras iguais

: : e -indicam que néo existem diferencas estatisticamente significativas. Extrato
de antibactenana em exiratos diluidos apresentou dlf—%jT € o extrato total; E25, extrato 25% diluido; E50, extrato 50% diluido e

rencas significativas @bela 4). E75, extrato 75% diluido.

Tabela 3 Intensidade datividade de Inibicdo Bacteriana ou bacteriostasia (IINIB) e de Inativagdo Bacteriana ou bactericidia (IINAB)
de extratos alcodlicos diluidos, de folhas de dois acessos de batata-doce, em diferentes tempos de exposicao

Tempo de Salmonella Enteritidis Escherichia coli Saphylococcus aureus
Extrato exposicéao

(horas) FBDB FBDA FBDB FBDA FBDB FBDA
24 IINIB 9;9;9 9;9;9 8,7,8 9;9;9 4;3;4 9;9;9
IINAB 9;9;9 9;9;9 7,7,8 9;9;9 3;3;2 3;3;,2
48 IINIB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 5,54 9;9;9
IINAB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 4;4; 4 3;3;3
E25 72 IINIB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 6:5;6 9;9;9
IINAB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 5,54 4;4;3
144 IINIB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 7,6,7 9;9;9
IINAB 9;9;9 9;9;9 9;9;9 9;9;9 6;6;5 7,6,7
24 IINIB 5;5;5 9;9;9 5;5;5 7,8, 7 1,11 3;3;4
IINAB 5;5;5 9;9;9 5;5;5 6;6;5 1,11 3;3;3
438 IINIB 7,6;7 9;9;9 7,78 8;,7;8 1;1;1 4: 4,4
E50 IINAB 6;6;6 9;9;9 7,7, 7 7,6;7 1;1;1 3;4;4
72 IINIB 8;7;8 9;9;9 8;8;8 9;8;9 1;1;1 4: 4,4
IINAB 7,7,6 9;9;9 7,77 9;8;8 1;1;1 4; 3,4
144 IINIB 8;8;8 9;9;9 9;9;8 9;9;9 1,11 5;5;5

IINAB 7,6;7 9;9;9 8,8, 7 9;9;9 1,11 5;5;4
24 IINIB 1;1;1 3:2;3 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
IINAB 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
48 IINIB 1;1;1 6;5;4 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
E75 IINAB 1;1;1 3:2;3 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
72 IINIB 1;1;1 6;6;7 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
IINAB 1;1;1 3:3;3 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
144 IINIB 1;1;1 9:9:9 1;1;1 1;1;1 1:1;1 1;1;1
IINAB 1,11 5;4;5 1,11 1,11 1;1;1 1,11

N

1 - inexisténcia de atividade antibacteriana, 9 - atividade antibacteriana maxima. Extrato - E25, extrato
50% diluido em agua destilada estéril e E75, extrato 75% diluido em &gua destilada estéril.

5% diluido em agua destilada estéril; E50, extrato

@
Q)
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téncia deSaphylococcus awus,quando expostos aos concentracdes de compostos fendlicos e de antocianinas,

extratos de seus experimentos. sendo que estes, provavelmente, sdo responsaveis por
Mesmo confirmando esta tendéncia de que @ste indicativo da atividade antibacteriana dos extratos

Saphylococcus awusé uma bactéria resistente, os extestados.

tratos alcodlicos das folhas dos dois acessos de batata-

doce obtiveram escores bem melhores, em relacdo a AGRADECIMENTOS
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