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Hoje em dia existe uma grande preocupacao conaladgde e a contaminacéo dos
alimentos. Todos os alimentos comercializados ‘@ura” apresentam algum tipo de
contaminagao por microrganismos, que podem seg@aittos ou ndo para o homem. A
contaminacdo dos alimentos, do produtor até o coitew pode ocorrer por diferentes
fatores desde a colheita mal realizada, armazernamentransporte em condi¢oes
inadequadas. No comércio as situacdes sdo senedhamde os cuidados minimos de
higiene ndo sao observados, tanto no manuseioajunastlocais onde sdo armazenados. A
contaminacdo por bactérias pode acarretar doerggas também diminui o tempo de
prateleira de produtos “in natura”. O Brasil é umisptropical, onde as condi¢des de
temperatura e umidade sao ideais para o crescirdertvactérias. O intuito deste trabalho
é identificar a acdo da propolis produzida na kegi@ Sdo Carlos, sobre bactérias
coletadas em ambiente de comercializacdo de huigifanjeiros e buscar formas de
incorporar antibidticos naturais, a fim de presensalimentos “in natura” e a saude do
consumidor. A propolis € uma mistura complexa, ften por material resinoso e
balsamico (substancia coletada pelas abelhas dussydlores, polen, brotos), além destes,
as abelhas adicionam as secrecdes salivares. MAligréem se destacando devido sua
propriedade terapéutica, antimicrobiana, antinfléna, cicatrizante, anestésica e
anticariogénica. Os métodos utilizados para azagdio desse trabalho consistiu na coleta
das bactérias em um estabelecimento comercialddaei Foram preparados dez “soabs”,
esterilizados em autoclave. Foram escolhidos degopodiferentes do estabelecimento
onde os alimentos eram depositados e manuseadtmdgige, bancadas, balancas,
superficie de frutas e legumes). No laboratoriopfeparado meio de cultura LB que foi
depositado em placas de petri, anteriormente arfdsam autoclavados a 120° C por 20
minutos. Cada “soab” foi replicado em uma placpetei. As mesmas foram armazenadas
na estufa de crescimento a 37°C, por 48 horas. Agi@speriodo observou-se a formacéao
de colbnias com coloracdo distintas em cada plasacolonias foram separadas e
submetidas ao processo de esgotamento, a fim d#btee uma colbnia isolada. Foi
realizado um esfregaco para a fixacdo das col@idd@mina. Essas foram coradas atraves
da técnica de coloracdo de Gram e analisadas moso@pio. A Ultima etapa tratou-se em
colocar uma col6nia de cada bactéria coletada,reenaoncentracao contendo 0,001 g/mi
de prépolis em meio LB liquido. As cinéticas descmento foram analisadas através do
espectrofotdmetro de UV — visivel em intervalosudea hora durante um periodo de dez
horas, a fim de saber a agcdo da prépolis sobreesciarento delas. Até o presente
momento foi testada apenas uma colénia de bacéSi@phylococcus aureus resultado
obtido foi que a prépolis atuou como agente inibide crescimento, ou seja, acao
bacteriostatica, e que concentracdes acima ou @bdésta faixa nao inibiram o
crescimento
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