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Introducao

A contaminacao de alimentos € um problema sério uma vez que causa grandes
indices de morbidade (SHAH et al., 2000). A incidéncia de infec¢cdes bacterianas em seres
humanos esta se tornando uma grande preocupacao em ambos setores, de alimentos e
médico, em todo o mundo, gerando a necessidade de novos agentes terapéuticos. E
necessario que sejam desenvolvidas alternativas de conservacao para que, aliadas as
tecnologias existentes, seja possivel disponibilizar alimentos mais seguros sob o ponto de
vista microbiologico (GALVEZ et al., 2010).

As doencas infecciosas estao entre as principais causas de 6bito em seres humanos
causadas, sobretudo, por agentes resistentes a antibioticos. O grande numero de cepas
resistentes pode ser devido ao uso indiscriminado de antibidticos por homens e animais e
pela aplicacao nao criteriosa de defensivos agricolas e agrotoxicos. O desmatamento e as
mudancas climaticas promovem ainda a convivéncia intima entre homens e animais
silvestres, possibilitando a transmissao de patdégenos desconhecidos (LOHNER, 2001).

Os vegetais possuem um sistema de defesa antimicrobiana que envolve a defesa
induzida, disparada na ocorréncia do ataque, e a defesa constitutiva, composta por
substancias normalmente presentes nos tecidos. Diversas moléculas ja foram relacionadas
com o sistema defensivo vegetal: quitinases, glicosideos cianogénicos e alcaldides,
peptideos e especies reativas do oxigénio (GARCIA-OLMEDO et al., 2001).

A soja apresenta uma variedade de compostos com potencial atividade
antimicrobiana, alguns exemplos serao discutidos a seguir. Saponinas, sao glicosideos
formados por uma porc¢ao lipidica (sapogenina), que pode ser composta por um esterdide ou
um triterpeno, ligada a glicoses, galactoses e/ou a pentoses, e estao presentes no grao de
soja em concentracdes consideradas elevadas (6,59/Kg) (KOBLITZ, 2011). Apresentam
acao antifungica relacionada a sua capacidade de interagir com as membranas celulares
provocando a formacao de poros (NASCIMENTO, 2003). Fitoalexinas sao compostos
fendlicos flavonodides que, diferentemente das saponinas, sao produzidos apenas face ao
ataque de patégenos. Em soja sao conhecidas as gliceolinas, com atividade antipatogénica
(BURDEN; BAILEY, 1975).

Embora a atividade antimicrobiana de diversos compostos de origem vegetal venha
sendo reconhecida, ainda nao ha aplicacao comercial dos produtos estudados e pouco se
sabe sobre a acao antibacteriana de extratos de soja sobre patdégenos transmitidos por
alimentos. Objetivou-se com esse trabalho avaliar a acao do extrato aquoso de torta de soja
sobre diferentes bactérias patogénicas causadoras de infeccdes de origem alimentar.

Material e Metodos
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1. Obtencao do extrato aquoso de torta desengordurada de soja

A torta de soja seca, desengordurada e dessolventizada foi moida em moinho de
facas. A extracao das proteinas foi realizada utilizando a proporcao de 5g de torta para
100mL de solucao tampao no valor de pH 9,0 de acordo com processo otimizado para
extracao de proteinas da torta (BOIA; KOBLITZ, 2012). A amostra foi homogeneizada em
“blender” durante 2 minutos e posteriormente filtrada em filtro de algodao. Este filtrado foi
submetido a centrifugacao a 4.000xg durante o periodo de 15 minutos (SILVA et al., 2012).

2. Avaliacao da atividade antimicrobiana

Foi utilizado o metodo de difusao em pocos de agar (WAN et al., 1998). Cepas
padrao de Bacillus cereus, Listeria monocytogenes; Staphylococcus aureus (bacterias Gram
positivas) e Escherichia coli; Salmonella Brasil e Salmonella Enteritidis (bacterias Gram
negativas) provenientes da colecao de culturas do laboratorio de Microbiologia de Alimentos
da Embrapa Agroindustria de Alimentos (CTAA) foram utilizadas neste estudo.

Foram preparadas, para cada cultura, suspensdes de turbidez padronizadas com o
auxilio de um aparelho medidor de turbidez (Densimat), correlacionando com contagens em
placas. Desta forma, foi possivel padronizarem-se inéculos semeados de 10° UFC/g para
UsSO nos experimentos.

As placas foram incubadas nas temperaturas otimas de crescimento de cada
microrganismo (B. cereus e L. monocytogenes 30°C; E. coli 37°C; S. aureus, S. Brasil e S.
Enteritidis 35°C) e as zonas de inibicao foram medidas utilizando regua graduada em
milimetros, apos 24h e 48h de incubacao. Como controle positivo aplicou-se nas placas uma
solucao de Clorexidina 0,12%, e como controle negativo a solucao tampao utilizada para
obtencao do extrato aquoso da torta desengordurada de soja.

Resultados e Discussao

O extrato de soja testado apresentou atividade inibitéria contra todos os
microrganismos testados (Figuras 1 e 2), com medias de halos de inibicdo variando de
10mm contra S. Enteritidis e 27mm contra B. cereus, comprovando a capacidade de
compostos extraidos da torta de soja, por meio de extracao aquosa, de inibir o crescimento
de bactérias patogénicas causadoras de doencas transmitidas por alimentos.

Os maiores halos foram observados contra bactérias Gram positivas, o que pode
estar relacionado com a composicao de sua parede celular. Acredita-se que a maior parte
dos compostos com atividade antimicrobiana no extrato, especialmente saponinas e
peptideos naturais da soja, tenham acao sobre a membrana celular (NASCIMENTO, 2003) e
que a penetracao desses compostos atraves da parede € mais facilitada em bacterias Gram
positivas, que nao possuem recobrimento glicoproteico do peptideoglicano, como acontece
com as bacterias Gram negativas (SALAZAR; ANSEJO, 2007).

De acordo com Nwachukwu et al. (2013), as gliceolinas da soja apresentam
comprovada atividade antifungica in vitro e sua sintese in vivo pode ser responsavel pela
resisténcia de plantas de soja ao ataque de fungos fitopatogénicos. Esses mesmos autores,
citando trabalhos realizados na decada de 80, informam que o glicinol, um precursor das
gliceolinas, apresentou efeito inibitério no crescimento de diversas bacterias (Erwinia
carotovora, Pseudomonas glycinea, Escherichia coli, Xanthomonas phaseoli e Bacillus
subtilis) e que seu mecanismo de acao, assim como o das gliceolinas, deve estar
relacionado com interacdes entre esses compostos e a membrana plasmatica das bactérias
testadas.

As proteinas da soja (glicinina, sua subunidade alcalina e p-conglicinina) foram
avaliadas quanto a sua atividade antimicrobiana contra Listeria monocytogenes, Bacillus
subtilis e Salmonella Enteritidis. Todas as proteinas testadas apresentaram atividade
antimicrobiana comparavel a da penicilina e foram capazes de reduzir a contaminacao em
leite pasteurizado durante armazenamento refrigerado. Avaliacao por microscopia eletrénica
tornou possivel verificar que a superficie e a membrana das bactéerias apresentaram
alteracOes apos contato com as proteinas da soja e testes com cristal violeta comprovaram
que sua permeabilidade foi significativamente aumentada (SITOHY et al., 2012).
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Figura 1. Halos de inibicao do extrato de soja, do controle positivo e do controle negativo
contra B. cereus (A). controle positivo (poco central inferior), controle negativo (poco central
superior), extrato aquoso (pocos do lado direito em ftriplicata); L. monocytogenes (B). extrato
aquoso (pocos centrais em ftriplicata); e S. aureus (C). controle positivo (poco central
inferior), controle negativo (poco central), extrato aquoso (pocos do lado direito em triplicata)
apos 24h de incubacao.

A

Figura 2. Halos de inibicao de extrato de soja, do controle positivo e do controle negativo
contra E. coli (A): controle positivo (poco central superior), controle negativo (poco central),
extrato aquoso (pocos do lado direito em triplicata); S. Brasil (B): controle positivo (poco
central inferior), controle negativo (poco central superior), extrato aquoso (pocos do lado
direito em triplicata); e S. Enteritidis (C): extrato aquoso (po¢os centrais em ftriplicata) apds
24h de incubacao.

Conclusao

O extrato aquoso de soja apresentou atividade inibitdria sobre todos os patégenos
testados, mostrando potencial para aplicacdo na conservacao de alimentos. A atividade
detectada foi superior contra bactérias Gram positivas, em comparacao com as bactérias
Gram negativas.
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