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““O grande espirito € nosso Pai,

mas a Terra é nossa mae.

Ela nos nutre, e aquilo que damos

a terra, ela nos devolve. E ela também
nos da as plantas que nos curam.”
Big Thunder,

indio Norte-americano, 1900.

“Porque deveria uma pessoa morrer,

se ela tem um pé de Salvia em seu jardim.”
Anonymus, Regimen Sanitatis Salernitanum,
Livro de Plantas Medicinais, Idade Média.



RESUMO

Determinou-se a Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e a Intensidade de Atividade
de Inativacdo (IINAB) de extratos hidroalcodlicos submetidos a destilacdo fracionada em
rota-vapor com reidratacdo posterior, de 32 plantas com indicativo etnografico condimentar
na regido metropolitana de Porto Alegre/RS, sobre indculos padronizados de Escherichia
coli (ATCC 11229), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Salmonella enteritidis (ATCC
11076) e Enterococcus faecalis (ATCC 19433). Coletou-se talos, folhas, frutos ou bulbos
preferencialmente em periodo de floragcdo. Extratos de 12 plantas apresentaram capacidade
de inibicdo e ou inativacdo seletiva sobre os indculos padronizados, sendo que as plantas
que melhor se destacaram foram salvia (Salvia officinalis L.), alho por6é (Allium porrum
L.), alho nira (Allium tuberosum L.) e pimentas do tipo Jardim (Capsicum annuum L.),
malagueta (Capsicum frutencens L.), calabreza (pool de Capsicum sp.) e dedo de moca
(Capsicum baccatum L.). S. aureus demonstrou a maior resisténcia, enquanto que S.
enteritidis foi a mais sensivel. Simulou-se ainda, alimento envolvendo leite desnatado
estéril, condimentado com estragdo (Artemisia dracunculus Linn. ASTERACEAE var
inodora) no substrato BHI , contaminado com Log 10* UFC/mI de Salmonella enteriditis
(ATCC 11076), verificando-se posteriormente, em duas repeti¢des independentes, a
auséncia de isolamento desta bactéria em aliquotas de 25 ml, apds periodos de 24, 48 e 72
horas de incubacdo a 36°C, comprometendo a Validade Preditiva dos Resultados
Negativos (VPR -) da pesquisa de salmonela, neste alimento, segundo as normas
regulamentares vigentes. Através do método de diluicdo, com sistema de tubos multiplos e
0 emprego de desinibidores bacterianos, determinou-se a Intensidade de Inibi¢ao/Inativacao
(IINIB/IINAB) sobre esta bactéria, a partir de extrato aquoso do estragdo, observando-se
inibicdo expressiva, bem como auséncia de inativacdo sobre salmonela. Na presenca do
fator matéria organcia/sujeira, representado por leite desnatado estéril, estes atributos se
repetiram, embora com menor intensidade de inativagdo. Nas investigacOes
epidemioldgicas de surtos toxinfectivos alimentares poderiam ser acrescidas informacdes
sobre condimentacdo vegetal, entre outras, pertinentes a complexidade crescente dos

sistemas de alimentacéo e nutrigéo.
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ABSTRACT

It was determined Intensity of Activity of Inhibition and the Intensity of Activity of
Inativation of hidro-alcoholic extracts submitted the fracionated destillation in route-vapor
with posterior rehidratation of 32 plants with etnograph indicative to spices in the region
metropolitan of Porto Alegre/RS P, on standardized steins of Escherichia coli (ATCC
11229), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Salmonella enteritidis (ATCC 11076) and
Enterococcus faecalis (ATCC 19433). One collected stems, leves, fruits or bulbs
preferential in period of budding. Extracts of 12 plants had presented inhibition capacity
and or selective inativation on the standardized species of bacteria, being that the plants that
had better been distinguished had been sage (Salvia officinalis L.), poré garlic (Allium
porrum L.), nira garlic (Allium tuberosum L.) e types of peppers like, “garden”
(Capisucum annuum L.), “malagueta” (Capsicum frutencens L.), “calabreza” (pool of
Capsicum sp.) and young-woman-finger (Capsicum baccatum L.). S. aureus demonstrated
the biggest resistence, while that S. enteritidis was most sensible. In the simulated food
involving skimmed barren milk, condimented with tarragon (Artemisia dracunculus Linn.
ASTERACEAE var. inodora) in substratum BHI, contaminated with Log 10* CFU/mI de
Salmonella enteritidis (ATCC 11076), later, it was verified, in two independent repetitions,
the absence of isolation of this bacterium in aliquot of 25 ml, after periods of 24, 48 and 72
hours of incubation at 36°C, compromising the Preditive Validity of the Negative Results
(PVR -) of the research of salmonela, in this food, according to prescribed norms. Through
the Method of Dilution, with system of multiple pipes and the job of bacterial inhinibitors,
it was determined Intensity of inhibition/inativation on the bacterium in study, from aquous
extract of the tarragon, observing itself significant inhibition, as well as absence of
inactivation on this bacteria. In presence of the organic substance, represented by skimmed
barren milk, these attributes if had repeated, even so with lesser intensity of inhnibition. In
the epidemiologic inquiries of alimentary toxinfective studies, information could be
increased about vegetal condimentary, among others, pertinent to the increasing complexity

of the systems of feeding and nutrition.
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1 INTRODUCAO

1.1 Consideragdes Iniciais

A convivéncia e o trabalho do homem com o mundo natural, com a natureza, nela
integrados os alimentos, resulta na producdo de conhecimentos com um sentido comum,
historicamente construidos e repassados nos diferentes grupos sociais, nas diferentes
culturas.

A apropriacdo dos recursos naturais e sua transformacédo em alimentos, constituem
momentos de uma realidade cultural complexa, percebida e expressa sob diferentes formas,
segundo o sentido que esta realidade faz para os seus atores sociais, a luz das mais
diferentes perspectivas.

Nos dias atuais, na perspectiva dos consumidores, requer-se que os alimentos sejam
0S mais naturais possiveis, frescos, livres de aditivos, com menor quantidade de sal, acucar,
gordura, acidos, tendo sido submetidos ao menor processamento possivel, entendido como
submissdo ao calor, ao resfriamento/congelamento, porém apresentando a conveniéncia de
estocagem, de vida util e principalmente de apresentarem-se seguros e iddneos. Por outro
lado a industria de alimentos e mesmo as instituicbes de pesquisa buscam atender a estes
requerimentos.

A conservagdo quimica limita a condi¢do de “alimentos natural”, embora se

apresente como um dos elementos fundamentais na questdo de seguranca alimentar. A
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preocupagdo com a conservacdo de alimentos, porém, remonta a conhecimentos
relacionados a préticas cotidianos antecessoras as modernas tecnologias. Neste sentido, 0
uso corrente de determinados vegetais como condimentos e aromatizantes em alimentos,
fundamentado na observacdo empirica, ressurge como alternativa para a conservacao de
alimentos preservando nesta 6tica a condigdo de alimento natural.

A concepc¢do da conservacdo quimica de alimentos consiste ndo s6 em proteger o
alimento por uma substancia quimica determinada, mas sim em promover um ambiente
hostil aos microrganismos nocivos, utilizando todos os fatores possiveis (MULTON, 1988).

As especiarias e 0os condimentos tém sido usados desde os tempos pré-historicos.
Determinadas especiarias foram empregadas para embalsamar no Antigo Egito; em muitos
paises sdo usadas para fins medicinais e, em locais de clima quente onde falta refrigeracéo,
tém servido para mascarar o sabor e odor de carnes em inicio de decomposigdo. O interesse
da microbiologia por estes condimentos se da por quatro razbes fundamentais: podem
mofar se mantidos a umidade e temperaturas inadequadas; também podem conter
quantidades de microrganismos que, ao serem introduzidos nos alimentos podem provocar
alteracGes e ocasionar enfermidades a quem os ingere; em certos casos podem estimular o
metabolismo microbiano e podem também exercer certa acdo antimicrobiana ajudando na
conservagdo de alimentos (ICMSF, 1980).

Extensivamente, estas reflexdes e estes esfor¢os atingem o debate sofre os direitos
de propriedade intelectual sobre as plantas locais e sobre o préprio conhecimento em geral.
O risco de perderem-se informacOes, a medida que padrfes sociais sdo desagregados,
promovendo inclusive, intensas migragdes do meio rural para o meio urbano, rompendo-se

os ciclos de transmissédo oral e visual deste conhecimento especializado. Por outro lado, as
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praticas tradicionais populares fardo sentido, na medida que se integrarem e partilharem da
analise concreta com outros enfoques, como os da epidemiologia, por exemplo.

Com a difusdo das modernas técnicas de preservacdo, as pesquisas sobre a atividade
antimicrobiana das plantas tornaram-se esporadicas, mas nesta Ultima década, porém,
observou-se um interesse renovado sobre a atividade antimicrobiana dos condimentos.
Admite-se agora, que 0s condimentos e ervas podem ter mais que uma funcéo em alimentos
nos quais sdo adicionados. Em adicdo a propriedade aromatizante, certos condimentos
prolongam a vida util de estocagem de alimentos por sua atividade bacteriostatica e
bactericida, prevenindo o come¢o da deterioracdo e o crescimento de microrganismos
indesejaveis.

Plantas aromaticas/condimentares ou ainda chamadas especiarias usadas em
alimentos com fins aromatizantes, identificada a atividade antibacteriana, podem ser usadas
como conservantes de alimentos (AURELI; COSTATINI; ZOLEA,1992).

O presente trabalho propde, em seus objetivos, a nivel geral, avaliar a atividade
antibacteriana de plantas com indicativo etnografico condimentar frente a patdgenos
intestinais contaminantes de alimentos. E especificamente, categorizar o condimento mais
eficaz, a bactéria mais sensivel e a mais resistente e, finalmente, verificar a preditividade de
técnicas oficiais frente ao isolamento de patogenos em alimentos condimentados.

A presente tese constitui pré-requisito para a obtencdo do titulo de Doutor em
Ciéncias Veterinarias, na sub-area de Medicina Veterinaria Preventiva, especialidade
Medicina Veterinaria Preventiva, na linhas de pesquisa Saneamento Aplicado a Salde e a

Producdo Animal e Tecnologia e Inspecdo de Produtos de Origem Animal.
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1.2 Exposicédo do Problema

Diferentes condimentos vegetais sdo usados em alimentos com finalidade
organoléptica e aromatizante, na perpectiva da cultura alimentar e de mercado,
desconhecendo-se sua possivel atividade antibacteriana sobre contaminantes e indculos
padronizados.

Portanto pergunta-se:

- Qual a intensidade desta atividade antimicrobiana?

- Qual ou quais os condimentos com maior ou menor intensidade?

- Qual a bactéria mais sensivel ou a mais resistente?

- Qual a relacdo destes condimentos quando aplicados em alimentos?

- Qual a preditividade das técnicas de deteccdo de patogenos intestinais frente a

alimentos condimentados?

1.3 Hipoteses

Espera-se que os diferentes vegetais, com indicativo etnogréfico condimentar
apresentem atividade antibacteriana seletiva sobre indculos padronizados, sendo possivel a
expressdo desta atividade através da Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) ou da
Intensidade de Atividade de Inativacdo (IINAB). Por outro lado, quando identificada a
atividade antibacteriana nestes condimentos, esta possa interferir na preditividade dos

resultados de técnicas de pesquisa microbioldgica em alimentos.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1  Atencdo Priméaria em Saude e os Alimentos

A Conferéncia Internacional sobre Atencdo Priméaria em Saude (APS) promovida
pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) em Alma-Ata, antiga URSS, em dezembro de
1978, definiu-a como a assisténcia sanitéria bésica, essencial, caracterizada por métodos
cientificamente aceitaveis socialmente e economicamente sustentaveis, posto ao alcance
universal do individuo, da familia e de toda a comunidade, atraves da participacdo plena e a
um custo que a comunidade e o pais possam suportar, dentro do espirito de auto-
responsabilidade e de auto-determinacdo. A APS e parte integrante tanto do sistema
nacional de saude, do qual constitui a funcdo global da comunidade, buscando permitir a
todos os cidaddos uma vida social e economicamente produtiva através do desenvolvimento
integral no espirito da justica social (OMS, 1980).

O conceito de APS engloba a questdo da qualidade alimentar e da quantidade de
alimentos-seguranga alimentar, questfes essas ressaltadas na Conferéncia Mundial de
Alimentacéo, reforcadas na declaragdo de Roma em novembro de 1996 (BOHNET, 1997).
A Conferéncia exortou 0s governos participantes a priorizar, dentre outros, a produgéo
agricola baseada em cultivos alimentares tradicionais dos povos e suas culturas, em
correspondéncia com os héabitos alimentares locais. A Conferéncia exigiu, outrossim,
melhores tecnologias de processamento, conservacao e armazenamento de alimentos afim

de reduzir as perdas pos-colheitas, especialmente a nivel local. Remeteu ainda a questéo da
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sustentabilidade da agricultura, pela utilizacdo de tecnologias com baixo custo de insumos,
com énfase na agricultura ecoldgica, em toda a cadeia do processo produtivo, inclusive a
manipulacdo e o processamento de alimentos.

A agricultura ecoldgica sustentavel propde a produgdo de alimentos organicos,
nestes incluidos todos os produtos alimenticios. Sob a denominacdo de “alimentos
organicos” incluem-se todos os produtos alimenticios, inclusive ervas medicinais,
produzidos através de técnicas organicas e sob normas da agricultura orgéanica (alternativa),
sendo processados, manufaturados, embalados, estocados e transportados sob critérios
especificos, de modo a preservar a0 maximo seus valores nutricionais e bioldgicos, ndo
sendo permitidos o uso de aditivos artificiais, nem agrotdxicos sintéticos, fertilizantes
minerais solUveis, drogas veterinarias convencionais, irradiacdes ionizantes (PASCOAL,

1995).

2.2 Atencdo Priméaria em Saude e Plantas Medicinais Condimentares

Dentre o reino vegetal, as plantas medicinais constituem uma pequena, porém
significativa parcela da heranca bioldgica na biosfera, a qual as sociedades tradicionais
atribuem considerdvel valor. A atividade pratica, ou seja, o trabalho com as plantas
medicinais, oportuniza as civilizagdes, mesmos nos dias atuais, o aprender, o compreender,
o transformar e o ser transformado por elas, resultando consideraveis conhecimentos desta
intensa relacdo com o mundo natural.

Em 1988, a 41% Assembléia Mundial da Saude realizada em Chiang Mai, Tailandia,
sugeriu como sumula em sua Declaragdo “Salvem plantas que salvam vidas™, reafirmando

a postura da propria Organizagdo Mundial em relacdo a questfes da natureza e do ambiente
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natural. A Organizacdo recomendava e com urgéncia aos seus paises membros, que se
desse inicio a programas de estudo para a identificacdo, avaliacdo, preparacdo, cultivo e
conservacgdo de plantas medicinais usadas nas praticas tradicionais de saide bem como que
se desenvolvesse o controle de qualidade de medicamentos derivados de plantas medicinais
tradicionais através de adogdo de novas praticas de manufatura com vistas a sua aplicagdo
na APS, enfatizando a seguranca cientifica, a aceitabilidade social e a sustentabilidade
ecologica e econdmica em todas as préaticas de saude.(AKERELE, 1988)

Save plants that save lifes constituiu a sumula da Declaracdo de Chiang-Mai,
Tailandia, através da qual a 41* Assembléia Mundial de Saude, emitida sob a Resolugdo
WHA 40.33, em 1988, o qual definiu com clareza a questdo das plantas medicinais e do
préprio mundo natural (AKERELE, 1988)

Comentando sobre o espaco das plantas medicinais na medicina cientifica, Simdes
et al. (1989) observam que a postura de menosprezo dos profissionais de satde com relacdo
a utilizagdo comegou a mudar nas Ultimas décadas. Esta mudanca ocorre devido as
expectativas exageradas em relacdo aos produtos da grande inddstria, os efeitos
indesejaveis causados pelo uso correto ou ndo dos medicamentos e produtos produzidos
sob 0 manto cientifico, o reconhecimento de que novos produtos derivados das pesquisas
com plantas utilizadas “pelo povo” apresentam perspectivas inegaveis e o reconhecimento
de que atualmente amplas camadas da populacdo mao tem acesso a esses produtos ou
medicamentos. Segundo os autores, tem sido proposto, por representantes autorizados do
Sistema Nacional de Salde, a utilizacdo de plantas medicinais e aromaticas, inclusive seus
extratos, na rede estatal, embora esses recursos terapéuticos ndo tenham sido ainda
discutidos publicamente. As medidas necessarias para efetivar sua utilizacdo com

seguranca nos servigos de salde necessitam de discussdo ampla, abrangendo aspectos no
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que se refere ao cultivo das plantas evitando-se a exploracdo predatoria, o extrativismo, o
apoio ao desenvolvimento cientifico e tecnologico nesta area, a preparacdo dos
profissionais para atuarem neste ambito de conhecimento. H4 necessidade, também, da
definicdo do Estado frente a legitimidade da participacdo e da prescricdo destes produtos
tradicionais por parte dos ervateiros, curandeiros, raizeiros e outros, uma vez que Sdo
propostos por eles 0s mesmos recursos terapéuticos, além de desempenharem um papel
fundamental na preservacgéo e na evolugéo da cultura popular.

A discusséo sobre politica nacional de planta medicinais e aromaticas, sua pesquisa
e producdo na Otica da APS, vem acontecendo a nivel regional e nacional no pais ja a
algum tempo (CARRICONDE, 1977). O autor relata o trabalho das diferentes comissoes de
Biodiversidade, de Farmécias Vivas e de Legislacdo que atuaram no | Seminario
Nordestino de Plantas Medicinais na Atencdo Primaria em Saude e Biodiversidade em
Recife, Pernambuco, com a participacdo de 1.215 representantes de 17 Estados da
Federacdo vindos de instituicdes de carater publico e privado, estatais ou ndo-
governamentais.

A 162 Conferéncia Internacional da Associacdo Mundial para o Desenvolvimento da
Parasitologia Veterinaria, Africa do Sul, Schillhorn Van Veen (1997) enfatiza a
importancia dos estudos abrangendo praticas tradicionais de terapias e de cuidados, tanto
para 0s paises ocidentais como para 0s paises em desenvolvimento, constituindo-se a
etnobiologia e suas diferentes areas a metodologia adequada para o estudo das diferentes
praticas populares, albergadas nas tradi¢Oes locais das diferentes comunidades e culturas. O
autor ressalta, outrossim, a importancia sob o ponto de vista de eficiéncia (custo/beneficio)
destes estudos, a luz das reflexdes sobre sustentabilidade dos sistemas referenciais de

producdo de alimentos de origem animal. O autor recomenda a implantacdo de programas
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que objetivam a sistematizacdo dos conhecimentos tradicionais constituindo-se um banco
de informacOes sobre a pratica popular e a crenca e os valores que as envolvam,
identificando, plantas medicinais de interesse veterinario, envolvendo também a aplicacdo
em produtos alimenticios, inclusive estabelecendo hortos para estudos posteriores de
validacdo e de extensdo de cobertura e de uso desses recursos renovaveis. Para o autor, o
conhecimento relativo a estas préaticas tradicionais faz parte da biodiversidade e da
diversidade do préprio conhecimento, sendo essas afirmacdes dignas de toda a protecédo e

todo registro possivel.

2.3 Sistemas Antimicrobianos Naturais e Alimentos

A industria de alimentos necessita eficiéncia nas respostas as mudancas constantes
dos requerimentos exigidos pelos consumidores. Esta tendéncia inclui o desejo por
alimentos de alta qualidade, preferencialmente que ndo sejam muito processados e 0 mais
natural possivel (GOULD, 1995).

H& uma pressdo a industria de alimentos para que removam o maximo possivel 0s
conservantes quimicos ou que adotem alternativas naturais para a preservacao do tempo de
vida dos produtos alimenticios. Entre as alternativas estd o entdo chamado Sistema
Antimicrobiano Natural, o qual poderia ser usado no lugar de outras substancias
consideradas como néo naturais (TASSOU et al., 1995).

O uso de conservagdo quimica em alimentos é uma pratica antiga, como a
defumagdo, por exemplo. Apesar de todos os cuidados e pesquisas de conservagdo pela
adicdo de produtos quimicos, isto sempre gera davidas e insegurancas em alguns

consumidores, que mais ou menos conscientes preferem os “produtos naturais” (SHELEF



23

et al., 1980). Afora idéias pejorativas sobre a conservagdo quimica, surgem demandas
crescentes para os alimentos ditos, “naturais” ou “organicos”. A concepg¢do da conservacgao
quimica de alimentos consiste ndo s6 em proteger o0 alimento por uma substancia quimica
determinada, mas sim em promover um ambiente hostil aos microrganismos nocivos,
utilizando todos os fatores possiveis (MULTON, 1988).

Gould (1995) refere que o sistema antimicrobiano ocorre naturalmente nos
alimentos e cita enzimas derivadas de animais como a lisozima e a lactoperoxidade,
proteinas como a lactoferrina, ovo transferrina e outros; cita derivados de microrganismos,
por exemplo, bacteriocinas como a nisina e pediocina; refere-se ainda a sistemas
antimicrobianos naturais derivados das plantas como por exemplo as fitoalixinas,
componentes de baixo peso molecular, ervas e condimentos, derivados fendlicos como a
oleuropeina, alem de 6leos essenciais entre outros. O autor salienta ainda que na utilizacao
dos sistemas antimicrobianos naturais para a preservacdo dos alimentos existe o sinergismo
de varios elementos, dentre eles os componentes de origem animal, os de origem
microbiana, bem como os de origem vegetal e 0s processos fisicos de empacotamento e
armazenagem de alimentos.

Beuchat e Golden (1989) atribuem dentre os fatores de deteriorizacdo dos alimentos
ndo somente o numero de microrganismos presentes mas, também, sua composicao
quimica. Como o autor anterior, estes se referem a existéncia de compostos antimicrobianos
naturalmente presentes nos alimentos, ou nos ingredientes adicionados aos alimentos como

componentes dos 6leos essenciais das plantas.
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2.3.1 Atividade Antimicrobiana de Condimentos

As especiarias e 0s condimentos tém sido usados desde os tempos pré-historicos.
Determinadas especiarias foram empregadas para embalsamar no Antigo Egito; em muitos
paises sdo usadas para fins medicinais e, em locais de clima quente onde falta refrigeracao,
tém servido para mascarar o sabor e odor de carnes em inicio de decomposic¢do. O interesse
da microbiologia por estes condimentos se d& por quatro razbes fundamentais: podem
mofar se mantidos & umidade e temperaturas inadequadas; também podem conter
quantidades de microrganismos que, ao serem introduzidos nos alimentos podem provocar
alteracdes e ocasionar enfermidades a quem os ingere; em certos casos podem influir no
metabolismo microbiano e podendo exercer certa acdo antimicrobiana ajudando na
conservacao de alimentos (ICMSF, 1980).

Especiarias e ervas sdo usadas em alimentos diariamente, principalmente por seus
sabores e aromas. As concentracfes nos alimentos sdo determinadas pela preferéncia de
sabores e, normalmente, encontram-se entre 0,5 a 1,0% no produto final. Os componentes
dos sabores consistem em compostos como alcoois, aldeidos, ésteres, terpenos, fendis,
acidos organicos e outros, muitos dos quais ainda ndo foram totalmente identificados.
Estima-se que mais de 150 milhdes de especiarias sdo consumidas anualmente nos Estados
Unidos, sendo que 20% destas sdo usadas na industria de carnes (SHELEF et al., 1980).

Consideram-se como especiarias € ou condimentos as substancias aromaticas ou
picantes, usadas para dar sabor e odores aos alimentos como a pimenta, a canela, o
gengibre, o cravo, etc. Recentemente incluidas nesta classificagcdo as folhas de algumas

plantas de climas temperados como o orégano, a alfavaca, a manjerona, o louro e outras
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sementes de plantas que em alguns casos sdo tropicais como a mostarda e o anis. A
Associacdo Americana para 0 Comércio define estes produtos como “aqueles de origem
vegetal que basicamente sdo usados para temperar os alimentos” (ICMSF, 1980).

Shelef (1983) descreve condimentos como plantas secas usadas para aromatizar
alimentos e bebidas, incluindo folhas como as do alecrim e da sélvia; flores e germinacbes
das flores como do cravo da india; bulbos como o alho e a cebola, rizomas como a
asafétida; frutos como a pimenta, cardamomo, bem como outras partes de plantas.

Sabe-se que diversas ervas condimentares possuem atividade antimicrobiana.
Estudos descrevem a propriedade inibitoria presente em compostos volateis da cebola, alho
rabano picante e de outros condimentos, sobre uma variedade de microrganismos (ABDOU
etal., 1972 * apud ICMSF, 1980).

Quanto a contaminagdo dos condimentos, Shelef (1983) refere que poucos
microrganismos estdo presentes em condimentos com alta atividade antimicrobiana como o
orégano, a sélvia e cravo da india. Porém, em locais onde as condi¢fes de saneamento
basico sdo precérias, pode-se encontrar contaminagdes por variedade de bactérias e fungos
nos condimentos. A sobrevivéncia e a multiplicacdo dos microrganismos é limitada nas
ervas secas, mas a contaminacdo de condimentos é reportada como veiculo de deteriorantes
em alimentos.

Kyung, Park e Kim (1996) revisaram pesquisas sobre a atividade antimicrobiana do
extrato a vapor do alho (Allium sativum) reconhecida ha muitos anos. Os trabalhos referem
que 1-2% do extrato de alho inibe o crescimento bacteriano, engquanto que em altas
concentracOes apresenta acao bactericida. O extrato de alho a 1% inibiu S. aureus, a menos

de 1% inibiu o Lactobacillus plantarum, enquanto que a menos de 2% inibiu fungos. Tanto

1 ABDOU, I.A.; ABOU-ZEID, A.A.; EL-SHERBEENY, M.R.; ABDOU-EL-GHEAT, Z.H. Antimicrobial activities of Allium
sativum, Allium cepa, Raphanus sativus, Capsicum frutescens, Eruca sativa, Allium kurrat on bacteria. Quality Plant. Mater. Veg.,
v.22,n.1, p.29-35, 1972.
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0 6leo quanto o extrato de alho inibiram o Bacillus cereus, C. botulimun, C. perfringens e
Candida utilis.

Dentre as plantas consumidas na dieta humana, o Allium spp., A. sativum (alho), A.
cepa (cebola) e A. porrum (alho porré) sdo, provavelmente, as mais reconhecidas e
estudadas quanto a sua atividade antimicrobiana. HipOcrates descreveu o uso do extrato de
alho no tratamento de pneumonia e em feridas supurantes, sendo que para o tratamento de
desinteria e do colera este extrato ainda continua a ser usado em vérias partes do mundo
(BEUCHAT; GOLDEN, 1989). Os autores citam ainda varias plantas usadas para
aromatizar alimentos, as quais possuem atividade antimicrobiana, dentre estas as pimentas,
o cardamomo, a angeélica, o louro, a manjerona, 0 manjericdo, a bergamota, o cravo, a
canela, a alcaravia, o endro, o coentro, a melissa, o funcho, o gengibre, os limdes, o0 aipo, a
mostarda, a cebola, as laranjas, o péprica, o alecrim, a salvia, o acafrdo, as mentas, o anis

estrelado, o estragdo e o tomilho.

2.3.2 Microrganismos e Alimentos

As interacbes mutuas entre 0s microrganismos por uma parte e as plantas e 0s
animais por outra, sdo naturais e constantes. Na natureza esta perfeitamente comprovado o
papel ecoldgico dos microrganismos e sua importancia em todos os ciclos geoquimicos.
Como os alimentos que 0 homem consome procedem basicamente da plantas, dos animais
ou de produtos derivados dos mesmos, € compreensivel que estes alimentos possam conter
microrganismos que interajam com eles. Na maioria dos casos 0s microrganismos utilizam
alimentos como fonte de nutriente para o proprio crescimento, podendo ocasionar

contaminacdo ou alteracGes enzimaticas que conferem sabores desagradaveis mediante
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desdobramento de determinadas substancias ou mediante sintese de novos compostos
(FRAZIER; WESTHOFF, 1993). Segundo os autores, a alteracdo dos alimentos é a
conseqiiéncia logica da atividade dos microrganismos que na natureza tem uma de suas
funcoes, a reconverséo de formas reduzidas de carbono, nitrogénio e fosforo existentes nas
plantas e nos animais mortos, em outras formas oxidadas que necessitam as plantas, as
quais, por sua vez sdo consumidas pelos animais. Por tanto, oS microrganismos
simplesmente desempenham suas funcbes na natureza, muitas vezes podendo converter em
n&o aptos para o consumo, os alimentos envolvidos. Para evitar isso, reduzimos ao minimo
0 contato entre microrganismo e alimentos (preservacdo da contaminagdo) e também
eliminamos 0s microrganismos que os alimentos contém, ou pelo menos adaptamos as
condicbes de armazenamento para evitar que 0s microrganismos se multipliquem
(conservacao).

Os microrganismos de maior importancia em satde pablica, contaminando direta ou
indiretamente os alimentos, principalmente os produtos de origem animal, envolvidos em
toxinfeccGes alimentares séo, segundo Board (1988), Salmonella spp., Staphylococcus
aureus, Clostridium perfringens, Escherichia coli, e outros como Vibrio parahemolyticus,
Bacilus cereus, Clostridium botulinum, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica.

Para 0 mesmo autor, as toxinfeccdes por ingestdo de alimentos que contenham
microrganismos dependem da resisténcia do consumidor, da infecciosidade da amostra
bacteriana e do nimero de microrganismos ingeridos. O nimero de bactérias necessarias
para produzir uma doenca toxinfectiva, através do alimentos ingeridos, em uma pessoa
sensivel é, para a Salmonella spp. maior que 10°> UFC (Unidades Formadores de Col6nia),

enquanto que para Staphylococcus aureus sdo necessarias 1 pg de toxina correspondendo a
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dose infectante de 5 x 10° microrganimos; para Escherichia coli, especificamente no queijo
tipo branco, este valor é maior que 10°.

Para Bobenrieth e Beltran (1984) na América Latina, como nos outros paises em
desenvolvimento, apesar de informacdo generalizada sobre as doencas transmissiveis por
alimentos, encontra-se documentada a incidéncia de salmoneloses, tuberculose, desinterias,
enfermidades estreprocdcicas, shigelose, enfermidades estafilococicas, enfermidades
parasitarias e viricas entre outras. As doencas transmissiveis por alimentos soma-se a
deficiéncia de proteinas e a consequente desnutricdo, sendo possivelmente o problema de
salde publica mais generalizado de nossos tempos.

A salmonelose constitui uma das zoonoses mais prevalentes no mundo, havendo
variagbes significativas de sorotipos. E uma doenga comum no homem sendo que a
verdadeira incidéncia € dificil de ser avaliada, j& que muitos paises ndo dispdem de
sistemas de vigilancia epidemioldgica ou os casos ndo sdo submetidos a notificacdo
(ACHA; SZYFRES, 1986).

Certos alimentos que contém diversos sorotipos de salmonelas podem ocasionar no
consumidor uma sindrome gastroentérica febril. A epidemiologia da salmonelose é muito
complexa sendo dificil na préatica estabelecer as medidas adequadas de controle de
infeccbes alimentares correspondentes. A origem da contaminacdo de alimentos por
salmonela ocorre de duas maneiras: os alimentos de origem animal podem conter estes
microrganismos na sua fonte, como conseqiiéncia do fato de que os animais produzidos
podem ser portadores assintomaticos. De outra forma, as salmonelas podem chegar aos
alimentos em consequéncia de contamina¢fes ambientais através de outros alimentos,

manipuladores, vetores, roedores, superficies, etc... (MOSSEL; GARCIA, 1982).
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Outra espécie pertencente a Familia das Enterobactérias € a Escherichia coli
considerada como integrante natural do trato digestivo dos homens e animais (ACHA,
SZYFRES, 1986).

Os sorotipos de E. coli aos quais se tem relacionado enfermidades diarreicas no
homem ou surtos de intoxicacdes alimentares, sdo classificadas por Ryan e Falkon (1984)
de acordo com sua viruléncia como E. coli enteropatogéncia; E. coli enteroinvasiva: E. coli
enterotoxigénica; E. coli enterohemorragica e E. coli enteroagregativa. Cada um destes
grupos causa doencas através de mecanismos diferentes, resultando em sindromes clinicas e
epidemioldgicas distintas.

Para que se desenvolva uma enfermidade enterotoxigénica e invasora, necessita-se
de doses elevadas de E. coli, portanto uma grande multiplicacdo. Os alimentos devem estar
contaminados massivamente ou devem estar incorretamente conservados. A temperatura
para o crescimento da E. coli situa-se entre 10 — 40 °C, sendo a temperatura 6tima 37 °C; o
pH étimo situa-se entre 7,0 — 7,5 mas a bactéria pode sobreviver a uma variacao de pH de
4,0-8,5.

Os estafilococos sdo bactérias piogénicas amplamente difundidas na natureza no
reino animal, constituindo importancia epidemioldgica as mamites bovinas, as septicemias
e piodermias em aves, piodermatites em caes. Podem ser consideradas doengas zoonoticas,
naturalmente transmissiveis ao homem, principalmente as cepas coagulase-positivas que
produzem enterotoxinas termoestaveis desencadeando a toxicose alimentar estafilocécica
ou gastroenterite estafilocécica (ACHA; SZYFRES, 1986).

Os estafilococos enterotoxinogénicos podem encontrar-se em alimentos no
momento de sua obtencdo, especialmente os de origem animal, ou chegar a eles por

manipuladores. Um percentual alto de seres humanos podem ser considerados portadores,
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por albergd-los nas fossas nasais e garganta sem apresentacdo de sintomas. Estes
microrganismos se encontram também na pele, sobretudo em processos cuténeos (acne,
furtnculos, feridas infectadas), constituindo os manipuladores a principal fonte de infecgédo
para os alimentos (MOSSEL; GARCIA,1982).

Uma das infecgdes alimentares que se apresenta com maior freqiiéncia € a originada
pela ingestdo da enterotoxina que se forma nos alimentos quando nesses se multiplicam
amostras de S. aureus. A toxina é denominada de enterotoxina porque produz
gastroenterite, inflamacéo na mucosa que reveste o trato intestinal. O S. aureus é um coco
gram-positivo, anaerdbio facultativo. O intervalo dentro do qual ocorre a multiplicagdo e
producgdo da toxina esta entre 4 — 46°C aproximadamente. O intervalo de variacdo do pH
para o crescimento esté entre 4,8 — 8,0 e a atividade de 4&gua minima é de 0,86 (FRAZIER,;
WESTHOFF, 1993)

Os enterococos sd0 um grupo novo, antes um sub grupo do género Streptococus, a
partir de 1984 passaram a pertencer ao género Enterococus, com 16 espécies reconhecidas
atualmente. Antes de 1984, os estreptococos fecais eram chamados genericamente de
enterococos, e consistiam de duas espécies: Streptococcus faecalis e Streptococcus faecium.
Séo atualmente denominados Enterococcus faecalis e Enterocuccus faecium.

A utilizacdo dos enterococos como indicadores de contaminacao fecal nos alimentos
apresenta algumas restri¢des, pois também sdo encontrados em ambientes diferentes do
trato intestinal. Além disso, apesar de ndo serem oficialmente patogénicos, apresentam uma
sobrevida maior do que os patdgenos no solo, vegetais e em alimentos, principalmente
naqueles submetidos a desidratacdo, acéo de desinfetantes e a flutuacfes de temperatura por

serem mais resistentes.
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Apesar das limitagbes do uso desses microrganismos como indicadores de
contaminacdo fecal, sua presenca em numeros elevados em alimentos indica préaticas
sanitarias inadequadas ou exposi¢cdo do alimentos a condicBes que permitiram a

multiplicacdo de microrganismos indesejaveis (FRANCO; LANDGRAF, 1996).

2.4 Critérios Microbioldgicos para a Avaliacdo da Qualidade de Alimentos

Segundo Franco e Landgraf (1996) entre os varios pardmetros que determinam a
qualidade do alimento, os mais importantes sdo, sem ddvida, aqueles que definem suas
caracteristicas microbiologicas. A avaliacdo da qualidade microbiol6gica de um produto
fornece informacgdes que permitem avalia-lo quanto as condicGes de processamento,
armazenamento e distribuicdo para o consumo, sua vida Gtil e quanto ao risco a salde da
populacdo.

Para que a analise microbioldgica seja conduzida de forma que os resultados obtidos
permitam um julgamento correto do produto analisado, é necessario que critérios de
avaliacdo sejam claramente estabelecidos. Estes critérios sdo definidos de modo a permitir
uma avaliacdo segura e valida, relacionada a seguranca do produto oferece para o
consumidor e também para o produtor.

A aprovagdo ou rejeicdo de qualquer produto alimenticio submetido a andlise esta
na dependéncia dos resultados da analise e dos critérios microbioldgicos adotados.

Estes autores ainda enfatizam que os critérios microbiolégicos podem ser
obrigatérios ou de orientacdo. Um critério obrigatorio é aquele que ndo pode ser
desobedecido em nenhuma situagdo. Os alimentos que ndo estiverem de acordo com esse

critério devem ser reprovados. A reprovacgdo significa, entre outras possiveis, uma das



32

seguintes providéncias: destruicdo do produto, reprocessamento, devolugdo do produto ao
fabricante, suspensdo de licenca para comercializagdo. Critério de orientacdo serve para
alertar sobre possiveis problemas no processamento, armazenamento, distribuicdo e
comercializacdo dos alimentos, sem necessidade de providéncias drasticas como as que
determinam o critério obrigatdrio.

Apesar das industrias e os orgaos reguladores trabalharem pela producéo e sistemas

de processamentos que garantam que todos os alimentos sejam seguros e saudaveis, a
isencdo completa dos riscos é um objetivo dificil. A seguranca e a salde estéo relacionadas
a niveis de risco que a sociedade considera razoaveis em comparagao com outros riscos da
vida cotidiana.

De acordo com Forsythe (2002), seguranca microbioldgica dos alimentos é

principalmente assegurada por:

- Controle de fornecedor;

- Desenvolvimento do produto e Controle de processo;

- Aplicacdo de boas Praticas de higiene durante a producdo, processamento
(incluindo rotulagem), manuseio, distribuigdo, estocarem, venda, preparacédo e
uso;

- Todos esses itens somados a aplicagdo do sistema da Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de controle (APPCC/HACCP). Esse sistema preventivo oferece
maior controle do que a verificagdo do produto final, uma vez que a efetividade
do exame microbioldgico em garantir a seguranca do alimento € limitada.

A Inspecdo de alimentos,visa assegurar ao consumidor um produto alimenticio que

ndo cause doencas, atraveés de:
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- Praticas sanitarias vigentes (que somente poderdo atender as reais necessidades
da comunidade quando embasadas em um sistema de informacdes capaz de
oferecer os elementos essenciais acerca da diversidade e da magnitude dos
problemas de salde prevalentes);

- Identificacdo e caracterizacdo da doenca;

- Disponibilidade de recursos técnicos;

- Existéncia de recursos operacionais.

Essas informagfes devem ser avaliadas pelo inspetor sanitario quanto a sua
Precisdo, Exatiddo, Sensibilidade e Especificidade (CORTES, 1993). A precisdo é a
habilidade do método em oferecer resultados consistentes em sucessivas tentativas e
repeticdes de um mesmo exame, em razdo de uma pequena variabilidade existente entre os
valores obtidos numa série de realizagBes. A exatiddo consiste em uma série de repeticdes
do experimento cuja média muito se aproxima do verdadeiro valor real do que se deseja
medir. A sensibilidade é a capacidade do método detectar o maior nimero de achados
positivos. Sendo que os FALSO-NEGATIVOS poderdo ocorrer se 0 método possui um
baixo poder de deteccdo. E exatamente neste atributo, no caso desta pesquisa, que 0S
cuidados estdo sendo tomados, pois um resultado falso negativo acarretaria graves prejuizos
a tomada de decisdo em decorréncia de um falso diagnostico.

Os programas de controle de microrganismos perigosos transmissiveis por
alimentos de importancia a salde publica ou o controle de agentes pereciveis e
deteriorantes de importancia na industria de alimentos, convergem no sentido de restringir a
contaminacado e a multiplicacdo destes microrganismos , utilizando-se para tanto a interacdo
de diversos fatores ou de forcas. Os sistemas antimicrobianos naturais, aqui referido, pelo

uso de condimentos com atividade antimicrobiana, representam um entre tantos outros,
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capazes de contribuir em programas de prevencdo de doencas transmissiveis por alimentos,
bem como na propria conservacdo dos mesmos. Estes sistemas antimicrobianos, associados
a processos tecnoldgicos de conservacdo como armazenamento a baixas temperaturas ou a
baixas concentracdes de oxigénio, constituem um conceito novo e promissor nos programas

de seguranga alimentar.
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1 METODOS DE TRIAGEM DA ATIVIDADE ANTIBACTERIANA

O screening da atividade antibacteriana de plantas com indicacdo medicinal pelo
uso popular, objetivando a saude e producdo animal, vem sendo objeto de estudos em
varias teses e dissertacdes: Avancini (1995) estudando Baccaris trimera (carqueja) sobre
bactérias de interesse cutaneo e entéricos, a partir da indicacdo popular; Nascimento (1995)
estudando a atividade antiparasitaria de extratos vegetais sobre Pediculus humanus capitis,
Avila et al. (1996) apresentando dados relacionados a triagem preliminar da agéo
antimicrobiana de plantas com vistas a sadde e producdo animal; Bedin et al. (1997)
apresentando aromatogramas de manjerona objetivando a conservacdo de alimentos de
origem animal; Wiest et al. (1996) apresentando observacdes iniciais sobre o emprego de
plantas medicinais na cicatrizacdo em saide animal.

A pesquisa da atividade antimicrobiana de plantas medicinais envolve uma série de
fatores intervenientes, varios deles ainda sob estudo. Mota (1963) promovendo observacdes
experimentais sobre substancias antimicrobianas em plantas superiores no Rio Grande do
Sul, destaca pontos importantes a serem considerados metodologicamente, entre eles o
método de extracdo das substancias, as concentracdes dos extratos, a escolha do
microrganismo, a escolha do método para analise dos resultados e a indicacdo destes. Entre
varias observagdes a autora concluiu que as substancias inibidoras hidrossollveis sdo
menos frequentes que as extraidas por solventes como dioxano e que ndo ha identidade de

seus resultados com outros obtidos devido a diversidade de métodos empregados.
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A atividade antimicrobiana de condimentos vem merecendo estudos continuados
primeiramente em meios de cultura e apds em alimentos. S&o usados niveis de
concentracdo de condimentos, populacdes definidas de culturas puras de organismos em
teste, em condigdes Otimas de incubacdo, sendo os efeitos inibitorios avaliados por
turbidez, por observacbes ou mensuracdes de zona de inibicdo, enumeracbes de
microrganimos ou peso micelial. Muitos estudos tém envolvido organismos transmissiveis
por alimentos, bem como organismos deteriorantes e microrganismos fermentadores dos
alimentos (SHELEF, 1983).

A diversidade de critérios e técnicas empregadas nas pesquisas sobre atividade
antimicrobiana de plantas medicinais, bem como a caracteristica de algumas amostras
terem propriedades lipofilicas, tem suscitado outras considera¢fes segundo Rios, Recio e
Villar (1988). Esses autores, revisando o0s metodos de screening de atividade
antimicrobiana, classificaram-na em trés grupos: difusdo, diluicdo em meio liquido e em
meio sOlido e o método bioautografico (cromatografia em camada delgada). Os trés
métodos determinam resultados que podem ser influenciados por muitos fatores como
método de extra¢do, o volume do indculo, a composi¢do do meio de cultura, o pH e a
temperatura de incubacéo.

A prova de sensibilidade a antimicrobianos pelo método de diluicdo em caldo foi
uma das primeiras a serem desenvolvidas e ainda serve como método de referéncia.
Introduz o termo CONCENTRACAO INIBITORIA MINIMA (CIM), definida como a
menor concentragdo de “antibidtico” que inibe o crescimento in vitro das bactérias. A
CONCENTRACAO BACTERICIDA MINIMA (CBM), é a menor concentragio que mata

a bacteria em estudo (KONEMAN et al., 1989).
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Os métodos de diluicio em meio liquido e em meio solido s&o baseados em
dispersdo homogénea da amostra em meio de cultura seletivo aos microrganismos testados.
Esses métodos sdo os mais indicados quando é necessario testar amostras sollveis em agua
ou lipoliticas e para testar a CIM destes compostos. A diluicdo em meio liquido é
considerada pelos autores como a técnica mais precisa, recomendado para a determinacéo
da CIM de amostras puras, sendo o Unico método que determina a CBM. A CBM ¢
determinada extraindo-se uma subcultura do tubo que apresentou inibicdo do crescimento e
semeando-a em placa ou meio liquido. Quando os microrganismos ndo crescem, a amostra
é considerada microbiocida. O método de diluicdo em meio sélido é considerado pelo autor
como um método rapido e que economiza tempo. A CIM de um produto pode ser
determinada contra seis microrganismos ao mesmo tempo (RIOS; RECIO; VILLAR,1988).

No método de difusdo usando discos, orificios ou cilindros como reservatorios em
sobreposicdo em agar, a amostra a ser testada é colocada em contato com um meio
inoculado. Apds incubacdo mede-se o didmetro em torno do reservatorio, tendo a medida
da inibicdo. Os métodos de difusdo indicados para screening iniciais sdo 0s mais usados
pelos pesquisadores, apesar destes modelos terem pouca credibilidade para amostras com
dificuldades de difusdo no meio, como os Gleos essenciais, dificultando a relacdo entre o
poder de difusdo e a atividade antimicrobiana. Do mesmo modo, compostos soliveis na
agua, podem ter um grande poder de difusdo e baixa atividade antimicrobiana. Em muitos
estudos, as zonas de inibicdo sdo comparadas com aquelas produzidas por antibiéticos. Isto
é util para estabelecer a sensibilidade do organismo teste. Mas, uma comparagdo da
potencialidade antimicrobiana das amostras ndo pode ser obtida desta maneira. Alguns
pesquisadores relacionam valores da CIM com didmetro de inibicdo, mas este

procedimento requer consideracdes. O Comité de Especialistas segundo Rios (1988),
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recomenda o uso do método de diluicdo para amostras puras, enquanto propdem a aplicacéo
de linha de regresséao para relacionar halos de inibicdo com CIM.

Como exemplo de utilizacdo de método de diluicdo em meio liquido, pode ser
citado Avancini (1995), que adaptou o Método de Diluicdo Serial com o sistema de Tubos
Multiplos avaliando a atividade antibacteriana do decocto de Baccaris trimera (carqueja).
Os resultados mostraram marcada seletividade sobre bactérias gram positivas e menor agdo
sobre bactérias gram negativas. O autor refere que a opcdo pelo uso do decocto para a
avaliacdo quantitativa da atividade antimicrobiana deveu-se ao fato de ser esta a forma de
utilizacdo largamente difundida entre a populagdo, correspondendo as intencdes da
Convencdo de Alma Ata da OMS em 1978, qual seja a de promover avalia¢Oes cientificas
de plantas medicinas popularmente utilizadas e de torna-las mais difundidas e acessiveis.

O método para a avaliacdo da atividade antibacteriana das solugdes conservantes foi
o0 de diluicdo (DVG, 1980), usando-se na triagem a técnica do sistema de tubos multiplos
modificado por Avancini (1995, 2002), Avancini et al. (2002) confrontando as solugdes
conservantes, com 8 (oito) diluicdes (10 a 10® UFC/mL) dos inéculos bacterianos. Os
resultados foram lidos como Intensidade da Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) e
Intensidade da Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB). Entende-se por IINIB o
resultado do confronto da bactéria com a solucéo conservante, em meio BHI (Brain heart
infusion, OXOID), atraves de leituras por plaqueamentos, independentes de
crescimento/turvacdo em &gar nutriente (n° 2) ou em meio seletivo e diferencial (Mac
Conkey, OXOID), em intervalos de 24, 48 e 72 horas de incubacdo a 36°C. Entende-se por
IINAB o mesmo resultado, porém sob influéncia de desinibidores bacterianos acrescidos ao
BHI (DGHM, 1977; REYBROUCK, 1979, 1998; DVG, 1981). IINIB e IINAB sdo

representadas por varidveis ordinais arbitrarias que assumiram valores de 8 a 0 e que
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indicam a intensidade da atividade antibacteriana (ou ndo atividade = n.a) que uma solugéo
testada tem sobre uma dada dose infectante de microrganismo, nas diferentes condi¢des do
experimento, ou seja, com e sem desinibidores bacterianos.

A leitura 1INIB e IINAB foi submetida as especificacBes de Thorner e Remein
(1961) e de Cortes (1993) quanto a sensibilidade (S) e a Validade Preditiva dos Resultados
Positivos (VPR +). A especificidade (E) e a Validade Preditiva dos Resultados Negativos
(VPR -) foram garantidas através do emprego de desinibidores bacterianos. A precisdo do
método (influéncia de fatores extrinsecos) foi testada buscando resultados semelhantes ou

estatisticamente ndo significativos, através de duas repeti¢des independentes.

1.1 As plantas

Trinta e duas plantas com indicativo condimentar etnogréafico, foram localizadas em
Eldorado do Sul (RS), distrito de Parque Eldorado (regido climatica da Depressao Central,
com coordenadas de 30° 05 S e 51° 40° W, com altitude aproximada de 40 m), regido
metropolitana de Porto Alegre e colhidas em seu periodo de floracdo ou frutificacdo, de
comunidades de exemplares em cultivos de horticultura convencional, tradicional, (escala
de sociabilidade de BRAUN-BLANQUET, 1979 apud CARVALHO; VILELA,;
OLIVEIRA, 1997), podendo ainda ser classificada segundo escala ACFOR (KENT,;
COKER, 1992 apud apud CARVALHO; VILELA; OLIVEIRA, 1997) como introduzidas
e ndo espontaneas na area.

As plantas com atividade antibacteriana constatadas nas triagens iniciais foram
caracterizadas e identificadas botanicamente por Marodin (2004), a partir de exsicatas

segundo Ming (1996), mais especificamente as 12 plantas assinaladas com (*), relacdo
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abaixo, para posterior registro e depdsito junto ao Herbario do Instituto de
Biociéncias/Departamento de Botanica da UFRGS, Porto Alegre/RS, Brasil. As demais
foram caracterizadas segundo literatura (BREMNESS, 1993; BACKES; NARDINO, 2001;

LORENZI; MATOS, 2002).

Familia: LABIATAE
Nome cientifico: Rosmarinus officinalis L.
Nome popular: Alecrim

Partes utilizadas: folhas

Familia: LILIACEAE
Nome cientifico: Allium sativum L.
Nome popular: Alho macho (cultivado)

Partes utilizadas: bulbos

Familia: LILIACEAE (*)
Nome cientifico: Allium porrum L.
Nome popular: Alho Poro

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: LILIACEAE (*)
Nome cientifico: Allium tuberosum L.
Nome popular: Alho nira (japonés)

Partes utilizadas: folhas e talos



Familia: LILIACEAE
Nome cientifico: Allim cepa L.
Nome popular: Cebolinha verde todo-ano

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: LILIACEAE
Nome cientifico: Allium schoenoprasum L.
Nome popular: Cebolinha verde pequena

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: UMBELLIFERAE
Nome cientifico: Coriandrum sativum L.
Nome popular: Coentro

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: UMBELLIFERAE
Nome cientifico: Anethum graveolens L.
Nome popular: Endro

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: ASTERACEAE (= COMPOSITAE) (*)
Nome cientifico: Artemisia dracunculus L. var inodora (cf. Artemisia sp.)
Nome popular: Estragdo

Partes utilizadas: folhas, talos e flores



Familia: ZINGIBERACEAE
Nome cientifico: Zinziber officinale L.
Nome popular: Gengibre

Partes utilizadas: raiz

Familia: LAMIACEAE (*)
Nome cientifico: Origanum majorama L.
Nome popular: Manjerona-branca

Partes utilizadas: folhas, talos e flores

Familia: LAMIACEAE (*)
Nome cientifico: Origanum x applii (Domin) Boros
Nome popular: Manjerona-preta

Partes utilizadas: folhas, talos e flores

Familia: LAMIACEAE
Nome cientifico: Melissa officinalis L.
Nome popular: Melissa

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: PIPERACEAE
Nome cientifico: Piper sp. L.
Nome popular: Pimenta branca

Partes utilizadas: graos
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Familia: SOLANACEAE (*)
Nome cientifico: “pool”” de Capsicum sp. (EMBRAPA)
Nome popular: Pimenta calabreza

Partes utilizadas: frutos moidos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Capsicum baccatum L.
Nome popular: Pimenta cambuci

Partes utilizadas: fruto

Familia: SOLANACEAE (*)
Nome cientifico: Capsicum baccatum L.
Nome popular: Pimenta dedo-de-moga

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE (*)
Nome cientifico: Capsicum annuum L.
Nome popular: Pimenta de jardim

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE (*)
Nome cientifico: Capsicum frutencens L.
Nome popular: Pimenta malagueta

Partes utilizadas: frutos
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Familia: PIPERACEAE
Nome cientifico: Piper nigrum L.
Nome popular: Pimenta preta

Partes utilizadas: grdos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Capsicum annuum L.
Nome popular: Pimentéo amarelo

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Capsicum annuum L.
Nome popular: Pimentéo verde

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Capsicum annuum L.
Nome popular: Pimentéo vermelho

Partes utilizadas: frutos

Familia: APIACEAE
Nome cientifico: Petroselinum sativum (Mill.) A. W. Hill
Nome popular: salsa

Partes utilizadas: raiz
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Familia: APIACEAE (*)
Nome cientifico: Petroselinum sativum (Mill.) A. W. Hill
Nome popular: salsa

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: LAMIACEAE (*)
Nome cientifico: Salvia officinalis L.
Nome popular: Sélvia

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: LAMIACEAE (*)
Nome cientifico: Thymus sp. (Thymus citriodorus L)
Nome popular: Tomilho citronela

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: LAMIACEAE
Nome cientifico: Thymus vulgaris L.
Nome popular: Tomilho

Partes utilizadas: folhas e talos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Lycopersicon sp.
Nome popular: Tomate silvestre

Partes utilizadas: frutos
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Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Lycopersicon sp.
Nome popular: Tomate cereja (ovalado)

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Lycopersicon sp.
Nome popular: Tomate cereja (amarelo)

Partes utilizadas: frutos

Familia: SOLANACEAE
Nome cientifico: Lycopersicon sp.
Nome popular: Tomate cereja (redondo)

Partes utilizadas: frutos

1.2 Preparagdo das tinturas e dos extratos vegetais

As tinturas foram preparadas por maceracao das plantas em mistura hidro-alcoolica
etilica aferida na densidade 96° GL. O alcool etilico utilizado foi obtido pela destilacdo de
cereais (sempre acompanhado de laudo quimico analitico).

A proporcdo do macerado usada foi de 400g: 1000mL (peso planta: volume do
solvente), conforme referenciado na Farmacopéia (1959), tendo sido armazenados em
frascos de vidro previamente esterilizados. Cada frasco continha 120g da planta e 300mL

de &lcool etilico. Preparou-se pelo menos trés maceracfes por planta, sendo que nem todas
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com amostras colhidas no mesmo ano. Os frascos foram mantidos abrigados da luz e
agitados duas vezes ao dia, durante os cinco dias posteriores a prepara¢do do macerado. Os
experimentos iniciavam-se com um periodo de maceragcdo minimo de 15 dias.

Na preparacdo para concentracdo/evaporacao, filtrava-se a tintura por expresséo
através de papel filtro (Melita® — tamanho 104) esterilizado, visando remover residuos
solidos da planta. O liquido era depositado em frasco esterilizado, determinando-se a
densidade para realizar as evaporacdes.

A evaporacdo, que teve por objetivo a eliminacdo da fragdo etilica da mistura hidro-
alcodlica solvente, foi realizada em rota-vapor, através de destilacdo fracionada sob pressdo
reduzida (70 a 10 mm de Hg), sob aquecimento a 60°C.

Apos a evaporagdo transferiu-se o concentrado para proveta esterilizada, medindo-
se 0 volume obtido e recompondo com &gua estéril o volume inicial (250 mL), necessario
para a realizagdo dos testes.

A esterilidade do extrato reconstituido era verificada em tubo controle, durante a

avaliacdo de sua atividade antibacteriana no sistema de tubos multiplos.

1.3 Os in6culos

Vérias espécies bacterianas podem ser agentes de enfermidades transmitidas por
alimentos. Estas bactérias devem ser capazes de invadir a mucosa intestinal e causar danos
em diversos tecidos, produzir enterotoxinas no trato gastrointestinal apos serem ingeridas
com o alimentos, ou ainda produzir metabdlitos toxicos durante sua multiplicacdo no
alimento (BRYAN et al., 1987). As bactérias que estes aurores recomendam pesquisar

como rotina nos alimentos sdo: Bacillus cereus, Campylobacter sp., Clostridium botulimun,
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C, perfringens, Escherichia coli enteroinvasiva, enterohemorragica e enterotoxica, Listeria
monocytogenes, Salmonella spp., Shiguella sp., Staphylococcus aureus, Vibrio cholerae, V.
parahaemolyticus, V. vulnificus, Yersinia enterocolitica.

Para efeito de teste foram utilizadas, entdo quatro amostras de bactérias padrdes
American Type Culture Colletion (ATCC). Duas Gram-positivas: Staphylococcus aureus
(ATCC 25923); Enterococcus faecalis (ATCC 19433) e duas bactérias Gram-negativas:
Samonella enteritidis (ATCC 11076); Escherichia coli (ATCC 11229). Estas amostras
foram armazenadas na colecdo-bacterioteca em &gar nutriente (Nutrient Agar, DIFCO) e
reativadas em infusdo de cérebro e coracdo (BHI, OXOID).

A diluicdo dos indculos foi realizada através de linhas de dilui¢cdes sucessivas, com
fator logaritmico. Colocavam-se 9 mL de agua destilada estéril em oito tubos de ensaio e
no primeiro tubo (10 UFC/mL) adicionava-se 1 mL de cultura bacteriana aerébia com 18 -
24 horas de incubacdo a 36°C (fase estacionaria), cultivada em caldo simples BHI. Apos
transferia-se 1 ml do contetido do tubo 10" UFC/mL para o tubo seguinte (10 UFC/mL).
E deste Gltimo para o tubo seguinte (10 UFC/mL) e assim sucessivamente até o tubo 10
UFC/mL, tendo sido formada a linha de diluicdo. Para aferir se a técnica estava correta,
para cada linha de diluicdo retirava-se 1 mL e semeava-se em superficie de placa de Petry
com &gar nutriente. As placas eram incubadas a 37°C por 24 horas, quando entao era feita a
contagem do numero de col6nias. O teste de triagem sO era aceito quando nas placas
apresentava, ho minimo, na diluicdo 10  UFC/mL > 10 UFC/mL, e na diluicdo 10 ® = ou

> 1 UFC/mL, segundo Cavalli-Sforza (1974).
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1.4 O confronto: Método de Diluicao e a técnica do sistema de linhas com tubos
multiplos (DVG, 1977; AVANCINI, 1995)

Os extratos reconstituidos das 32 plantas foram confrontados com oito dilui¢des
logaritmicas de quatro inéculos padronizados, por 24 horas, em duas repeti¢es para cada
teste em particular.

1°) Foram organizadas duas linhas de tubos de ensaio, cada uma composta por nove
tubos contendo caldo duplo de BHI no volume de 5 ml. Cada linha de tubos correspondeu a
um mesmo microrganismo, confrontado com o extrato na presenca e na auséncia de
desinibidores bacterianos;

2°) 5 ml do extrato reconstituido foi colocado em cada tubo com caldo duplo,
transformando-se os dois em metade de suas concentragdes. Ou seja, 0 extrato reconstituido
em 200g : 1000ml, e o caldo tornando-se simples;

3% A linha de diluicdo do indculo era preparada, sendo que para cada dilui¢do
colocava-se 0,05 ml em um dos tubos do sistema de tubos mdaltiplos (na linha
correspondente ao microrganismo confrontado) contendo o extrato, e o caldo de cultura. O
ultimo tubo contendo o caldo e o extrato, ndo foi contaminado, servindo como controle da
esterilidade e contraste para a leitura dos contaminados;

4% Os tubos eram agitados e colocados em estufa bacterioldgica a 37°C, sendo a
leitura feita com intervalos de 24 horas de incubagé&o.

5% Realizava-se a leitura através da transferéncia de uma aliquota (com alca

bacteridgica de platina) dos tubos, para placa de Petry contendo &gar nutriente solido. A
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leitura da placa era realizada apds 24 horas de incubagdo, a 37°C, quando entdo se

confirmava o crescimento (+) ou ndo (-) de microrganismos viaveis.

1.5  Interpretacdo dos resultados

O resultado da leitura (ANEXO A) indica a dose infectante (diluicdo logaritmica)
do microrganismo que o extrato, pode inibir ou inativar em intervalos de 24 horas e sdo
interpretados como:

- Diluicdo Inibida: que corresponde a menor diluicdo da dose infectante do

indculo que a solugdo extraida da planta conseguiu inibir (crescimento negativo na

auséncia de desinibidores e crescimento positivo na presenca de desinibidores)

- Diluicao Inativada: que corresponde a menor diluicdo da dose infectante do

indculo que a extracdo da planta consegui inativar (crescimento negativo na

auséncia de desinibidores e crescimento negativo na presenca de desinibidores).

Para a verificagdo matematica dos resultados obtidos, as variaveis inibigdo e
inativagdo receberam numeros ordinais arbitrarios e foram avaliadas através da analise
estatistica descritiva e andlise de variancia, pelo teste de Fisher, segundo Cavalli-Sforza

(1974).



CAPITULO 11
Intensidade de Inibicdo e de Inativacdo Bacterianas de 32 Diferentes Condimentos

Vegetais sobre Inoculos Padronizados
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Atividade antibacteriana em plantas com indicativo etnografico condimentar em
Porto Alegre, RS/BR.
CARVALHO, H.H.C. ?; CRUZ, F. T.% WIEST, J. M.”

2 Instituto de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Universidade Federal do Rio Grande

do Sul.ICTA/UFRGS. Av. Bento Gongalves, 9500 (Prédio 43212- ICTA) CEP; 91540-

000. Porto Alegre, Rio Grande do Sul/Brasil. (Autor para correspondéncia: Heloisa
H.C.Carvalho)

RESUMO: Determinou-se a Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e a Intensidade
de Atividade de Inativacdo (IINAB) de extratos hidroalcodlicos submetidos a destilacdo
fracionada em rota-vapor com reidratacdo posterior, de 32 plantas com indicativo
etnografico condimentar na regido metropolitana de Porto Alegre/RS, sobre Escherichia
coli (ATCC 11229), Staphylococcus aureus (ATCC 25923), Salmonella Enteritidis (ATCC
11076) e Enterococcus faecalis (ATCC 19433). Coletou-se talos, folhas, frutos ou bulbos
preferencialmente em periodo de floragcdo. Extratos de 12 plantas apresentaram capacidade
de inibicdo e/ou de inativacdo seletiva sobre os indculos padrdes, sendo que as plantas que
melhor se destacaram foram sélvia (Salvia officinalis Linn.), alho porré (Allium porrum
Linn.), alho nird (Allium tuberosum Rottl.) e pimentas do tipo jardim (Capsicum annuum
Linn.), malagueta (Capsicum frutescens Linn.), calabresa (“pool” de Capsicum sp.) e dedo-
de-moca (Capsicum baccatum Linn.). S. aureus demonstrou a maior resisténcia, enquanto
que S. Enteritidis foi a mais sensivel dentre as bactérias testadas.

Palavras Chave: atividade antibacteriana, condimentos vegetais, inibigdo bacteriana,
inativacao bacteriana, plantas medicinais

ABSTRACT: antibacterial activity of plants with spices ethnografic indicative in
Porto Alegre/RS/Brasil. The Intensity of Bacterial Inhibition Activity and the Intensity of
Bacterial Inactivation Activity of hydro-alcoholic extracts (submitted to fraccionated
destillation in route-vapor system, with posterior rehydratation) were determined in 32
plants with spices etnographic indicative, in the metropolitan region of Porto
Alegre/RS,Brazil. Strains of Escherichia coli (ATCC 11229), Staphylococcus aureus
(ATCC 25923), Salmonella Enteritidis (ATCC 11076) and Enterococcus faecalis (ATCC
19433) were utilized as reference bacteria. Stems, leaves, fruits or bulbs were collected
preferential in period of budding. Extracts of 12 plants presented selective inhibition
capacity and/or inativation capacity on standard bacterial species . Plants with better
antibacterial activity were sage (Salvia officinalis Linn.), “porrd” garlic (Allium porrum
Linn.), “nird” garlic (Allium tuberosum Rottl.) and some kinds of pepper namely “garden”
(Capsicum annuum Linn.), “malagueta” (Capsicum frutescens Linn.), “calabresa” (pool of
Capsicum sp.) and “ young-woman-finger ” (Capsicum baccatum Linn.). S. aureus was
the most resistent agent, while S. Enteritidis was the most sensible tested bacteria.

Key words: antibacterial activity, spices, bacterial inhibition, bacterial inactivation.
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INTRODUCAO

Shelef (1983) descreve condimentos como plantas secas usadas para aromatizar
alimentos e bebidas, incluindo folhas como as do alecrim e da sélvia; flores e germinacdes
das flores como do cravo da india; bulbos como o alho e a cebola, rizomas como a
assafétida; frutos como a pimenta e cardamomo.

A Associacdo Americana para 0 Comércio define como especiarias, as plantas
aromaticas ou picantes, usadas para dar sabor e odores aos alimentos caracterizando ainda
estes produtos como “aqueles de origem vegetal que basicamente séo usados para temperar
os alimentos” (ICMSF, 1980).

Plantas aromaticas/condimentares usadas em alimentos com fins aromatizantes, ja
tendo sido identificada a atividade antibacteriana, podem ser empregadas como
conservantes de alimentos (Aureli et al.,1992).

Sistemas antimicrobianos naturais, como o0s observados em condimentos vegetais
associados a processos tecnolégicos de conservacdo como armazenamento a baixas
temperaturas ou a baixas concentracdes de oxigénio, entre outros, incluindo boas praticas
de manipulacdo, praticas de controle ambiental, de vetores, roedores e de residuos,
constituem um  conceito novo e promissor nos programas de seguranca alimentar
sustentdvel (Beuchat; Golden, 1989; Gould, 1995; Tassou et al., 1995). Além da
propriedade aromatizante, os condimentos vegetais poderiam aumentar a vida atil dos
alimentos por sua atividade bacteriostatica e bactericida, retardando o comego da
deterioracdo e 0 crescimento de microrganismos indesejaveis, interferindo
significativamente na epidemiologia e profilaxia de surtos toxinfectivos alimentares (Bedin
et al., 1999; Souza, 2003).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a atividade antibacteriana de plantas com
indicativo etnografico condimentar por informantes usuarios da regido metropolitana de
Porto Alegre, RS/BR, baseados em critérios como: a determinacdo, por amostragem
intencional, dos informantes etnograficos mais qualificados no tema de pesquisa; a
disponibilidade de plantio e de acesso aos diferentes cultivares; e as caracteristicas da
cultura alimentar regional quanto a seu emprego no preparo e na conservacao de alimentos,
dentro de linha de pesquisa do Grupo “Alimentos de Origem Animal”, Diretorio de
Grupos de Pesquisa do CNPg/UFRGS.

MATERIAL E METODO
1) Amostras Vegetais:

Trinta e duas plantas com indicativo etnografico condimentar por informantes usuarios
locais (Quadro 1), foram identificadas em Eldorado do Sul (RS), distrito de Parque
Eldorado, na regido metropolitana de Porto Alegre/RS (regido climéatica da Depressao
Central do Estado, com coordenadas de 30° 05 S e 51° 40 W, com altitude aproximada de
40 m) e colhidas em seu periodo de floracdo ou frutificacdo, de comunidades de
exemplares em cultivos de horticultura convencional, tradicional, (escala de sociabilidade
de Braun-Blanquet, 1979, apud Carvalho et al., 1997). A plantas também foram
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classificadas como introduzidas e ndo espontaneas na area, segundo escala ACFOR (Kent
E Coker, 1992, apud Carvalho, 1997).

As plantas foram caracterizadas e identificadas botanicamente por Marodin (2004), a
partir de exsicatas segundo Ming (1996) e encaminhadas para registro e depdsito junto ao
Herbario do Instituto de Biociéncias/Departamento de Boténica da UFRGS, Porto
Alegre/RS, Brasil. Nas caracterizagOes iniciais destas plantas seguiram-se indicativos de
Bremness (1993), Backes E Nardino (2001), Lorenzi E Matos (2002).

QUADRO 1. Sintese das plantas com indicativo etnografico condimentar, na regido

metropolitana de Porto Alegre/RS/BR, incluidas no estudo.

Nome Popular Nome cientifico Familia Partes
utilizadas
Alecrim Rosmarinus officinalis | LABIATAE folhas
Linn.
Alho macho Allium sativum Linn. LILIACEAE bulbos
(cultivado)
Alho porré Allium porrum Linn. LILIACEAE talos e folhas
Alho nird/ japonés | Allium tuberosum Rottl. |LILLIACEAE talos e folhas
Cebolinha verde Allium cepa Linn. LILIACEAE talos e folhas
(todo ano)
Cebolinha verde Allium schoenoprasum | LILIACEAE talos e folhas
pequena Linn.
Coentro Coriandrum sativum UMBELLIFERAE talos e folhas
Linn.
Endro Anethum graveolens UMBELLIFERAE talos e folhas
Linn.
Estragon Artemisia dracunculus | COMPOSITAE talos, folhas e
Linn. var inodora (ASTERACEAE) flores
Gengibre Zingiber officinale Rosc. | ZINGIBERACEAE raiz
Mangerona branca | Origanum majorana LAMIACEAE talos, folhas
Linn. flores
Mangeron preta Origanum x applii LAMIACEAE talos, folhas
(Domin) Boros flores
Melissa Melissa officinalis Linn. | LAMIACEAE talos e folhas
Pimenta branca Piper sp. Linn. PIPERACEAE graos
Pimenta calabresa “pool” de Capsicum sp. | SOLANACEAE frutos moidos
Pimenta cambuci Capsicum baccatum SOLANACEAE fruto
Linn.
Pimenta dedo-de- Capsicum baccatum SOLANACEAE fruto
moga Linn.
Pimenta de jardim Capsicum annuum Linn. | SOLANACEAE fruto
Pimenta malagueta | Capsicum frutescens SOLANACEAE fruto
Linn.
Pimenta preta Piper nigrum Linn. PIPERACEAE gréos
Pimentéo amarelo Capsicum annuum Linn. | SOLANACEAE fruto
Pimentdo verde Capsicum annuum Linn. | SOLANACEAE fruto
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Pimentdo vermelho |Capsicum annuum Linn. | SOLANACEAE fruto
Salsa Petroselinum sativum APIACEAE raiz
Hoffm.
Salsa verde Petroselinum sativum APIACEAE talos e folhas
Hoffm.
Salvia (cultivada) Salvia officinalis Linn. | LAMIACEAE talos e folhas
Tomilho citronela Thymus sp. (Thymus LAMIACEAE talos e folhas
citriodorus Linn.)
Tomilho Thymus vulgaris Linn. | LAMIACEAE talos e folhas
Tomate Silvestre Lycopersicum sp. Mill. | SOLANACEAE fruto
Tomate cereja Lycopersicum sp. Mill. | SOLANACEAE fruto
(ovalado)
Tomate cereja Lycopersicum sp. Mill. | SOLANACEAE fruto
(amarelo)
Tomate cereja Lycopersicum sp. Mill. | SOLANACEAE fruto
(redondo)

2) Extratos Vegetais

Talos, folhas e flores, recém colhidos, frutos maduros ou raizes das diferentes plantas
em estudo, foram trituradas grosseiramente e colocadas em alcool etilico, de cereais, a 96°
GL, segundo Farmacopéia Brasileira (1959) na proporcéo de 400 g da planta para 1000 ml
de alcool, para extracdo hidro-alcodlica. Em um prazo néo inferior a 15 dias, este extrato
foi submetido a destilacdo fracionada sob pressao reduzida em rota-vapor, desprezando-se a
porcdo alcoodlica, com reidratagdo asséptica, reestabelecendo-se as concentragdes iniciais
do extrato vegetal.

3) Linhagens bacterianas:

Foram desafiadas quatro linhagens padrdo, duas Gram-positivas: Staphylococcus
aureus (ATCC 25923); Enterococcus faecalis (ATCC 19433) e duas Gram-negativas:
Samonella Enteritidis (ATCC 11076); Escherichia coli (ATCC 11229). Estas amostras
foram armazenadas na bacterioteca do Laboratorio de Higiene / ICTA/UFRGS em é&gar
nutriente (Nutrient Agar, OXOID) e reativadas em infusdo de cérebro e coracdo (BHI,
OXOID) & 36°C por 18 a 24 horas de incubacdo, atingindo no minino 1,0 x 10® UFC/ml,
para confrontagdo nos experimentos com os diferentes extratos vegetais, através de
diluicbes seriais logaritmicas/concentracdes bacterianas, controladas biometricamente
segundo Cavalli-Sforza (1974).

4) Testes de sensibilidade bacteriana:

O método para a avaliagdo da atividade antibacteriana dos extratos vegetais foi o de
suspensdo, recomendado internacionalmente, recomendado originalmente por Chambers
(1956), descrito por Andrade & Macedo (1996) usando-se, na triagem, a técnica modificada
por Avancini (1995, 2002) e Avancini et al. (2002). Os extratos vegetais em concentracdes
de 50% (v/v) foram confrontados com 8 diluicdes (10" a 10® UFC/ml) dos padrdes
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bacterianos, em sistema de tubos multiplos com BHI (Brain heart infusion,
OXOID),seguido da avaliacdo da eficacia em placas de Petri. Os resultados foram lidos
como Intensidade da Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) e Intensidade da Atividade
de Inativacao Bacteriana (IINAB).

Entende-se por IINIB o resultado do confronto da bactéria com a solugdo
sanificante/extrato vegetal, em meio BHI, através de leituras de crescimento bacteriano por
plagueamentos, independentes de crescimento/turvacdo do meio liquido (BHI), em &gar
nutriente (Nutrient Agar, OXOID) ou em meio seletivo e diferencial para enterobactérias
(Mac Conkey, OXOID).

Entende-se por IINAB o mesmo resultado, porém sob influéncia de desinibidores
bacterianos/inativadores dos sanificantes , representados no presente trabalho por Tween 80
a 2% e por lecitina de ovo, segundo Andrade & Macedo (1996). Estes desinibidores,
complementados por histidina (REYBROUCK, 1979, 1998), foram acrescidos ao BHI,
antes do acréscimo do extrato vegetal e do inoculo bacteriano, seguindo as orientagfes da
DGHM/Deutsche Gesellschaft fir Hygiene und Mikrobiologie - Sociedade Alem& de
Higiene e Microbiologia (1977) para avaliagdo de sanificantes quimicos hospitalares e
correlatos, bem como da DVG/Deutsche Veterindrmedizinische Gesellschaft - Sociedade
Alema de Medicina Veterinaria (1980) para avaliacdo de sanificantes em cadeias de
producédo animal e de alimentos delas originados.

Todas as reacdes, em duplicatas, foram incubadas a 36° C, efetuando-se a leitura por
plaqueamento apds 24, 48 e 72 horas, diferente da recomendacdo original do teste de
suspensao (30 segundos de confrontacdo), considerando neste caso a condimentacdo de
alimentos, ja destacada por DGHM (1977) e DVG (1980).

IINIB e IINAB foram representadas por varidveis ordinais arbitrarias que assumiram
valores de 8 a 0 e que indicam a intensidade da atividade antibacteriana (ou nédo atividade =
n.a) que uma solucdo testada tem sobre uma dada dose infectante de microrganismo, nas
diferentes condigdes do experimento, ou seja, com e sem desinibidores bacterianos (Quadro
2).

QUADRO 2. Representacdo das variaveis IINIB (Intensidade da Atividade de Inibicdo
Bacteriana) e IINAB (Intensidade da Atividade de Inativacdo Bacteriana) e suas
correspondentes dilui¢bes e doses infectantes dos padrdes bacterianos:

8 7 6 5 4 3 2 1 0 |Variaveis ordinais de intensidade de
acao

10* 102 |10°|10*|10°|10°| 107 | 10°® **UFC/ml — diluices dos padrdes
bacterianos inibidos ou inativados

10" 110° 1 10° | 10% | 103 | 102 | 10* | 1 |n.a* UF_C/mI—Doses infectantes inibidas
ou inativadas

*n.a = auséncia de atividade antibacteriana A
** UFC/ml = UNIDADES FORMADORAS DE COLONIAS/mI
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5) Anélise Estatistica:

Para a verificagdo matematica dos resultados obtidos, as variaveis IINIB e 1INAB
foram avaliadas através da analise estatistica descritiva, anélise de variancia e pelo teste de
Fisher, segundo Cavalli-Sforza (1974).

RESULTADO

Dentre as 32 plantas com indicativo etnografico condimentar incluidas no estudo, 12
delas apresentaram alguma atividade antibacteriana, nas condi¢cbes do experimento. Isto
representa um escore de 2,6:1 entre plantas pesquisadas e plantas com o atributo
antibacteriano.

Através de analise estatistica descritiva, verificou-se que ndo houve diferenca
significativa a nivel de 5%, tanto entre as duas repeticdes independentes praticadas em
cada experimento, quanto entre os tempos de incubacdo dos padrdes bacterianos frente aos
extratos vegetais, de 24, 48 e 72 horas. As anélises centraram-se, entdo, no tempo de 72
horas e somente nos dados de uma das repetigoes.

TABELA 1. Intensidade da Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) e da Atividade de
Inativacdo Bacteriana (IINAB) produzidas por extratos de 12 plantas condimentares sobre
diferentes padrdes bacterianos, em 72 horas de incubacéo a 36°C.

Padroes bacterianos

Planta (extrato)

SA EF SE EC
S C S C S c S c
1) Alho nira (Allium tuberosum 4 0 4 0 8 8 8 8
Rottl.)
2) Alho porr6 (Allium porrum Linn.) 5 4 7 7 8 8 8 8

3) Estragao (Artemisia dracunculus =~ 7 0 8 0 8 0 0 0
Linn. var. inodora)

4) Mangerona branca (Origanum 0 0 0 0 2 0 0 0
majorana Linn.)

5) Mangerona preta (Origanum x 0 0 0 0 8 8 0 0
annlii Domin)) Boros

6) Pimenta calabresa (“pool” de 1 0 0 0 8 0 2 1
Cansicum)
7) Pimenta dedo-de-moga 4 2 0 O 8 6 5 2

(Capsicum baccatum Linn.)

8) Pimenta de jardim (Capsicum 2 2 2 0 5 3 3 0
annuum Linn.)

9) Pimenta malagueta (Capsicum 3 2 6 6 8 8 8 0
frutescens Linn.)

10) Salsa verde (Petroselinum 0 0 0 0 3 0 0 0
sativum Hoffm.)



59

11) Sélvia (cultivada) (Salvia 8 0 8 8 8 8 8 8
officinalis | inn)
12) Tomilho citronela (Thymus 0 0 0 0 4 0 0 0

citriodorus Linn.)
SA =S. aureus; EF =E. faecalis; SE =S. enteritidis; EC = E. coli;
s = sem desinibidor/IINIB;
¢ = com desinibidor/lIINAB.

TABELA 2. Ordenagdes decrescentes dos diversos extratos vegetais condimentares quanto
a Intensidade Atividade Antibacteriana, segundo diferentes comparacGes estatisticas (teste
de Fisher - Diferenca minima significativa)

item Extratos Vegetais Condimentares

1 SA AP PM AN E PDM PJ PC MP TC SV MB
{0N 700 A?25 AON K75 75 N0 275 200 100 075 0ORN
2 AP SA AN PM PDM MP PJ PC E MB Sv TC
675 600 400 400 250 200 125 025 000 000 000 0.00
3 SA° AP PM AN PDM E PI MP PC TC SV MB

14.00 13.75 1025 10.00 625 K75 425 400 300 1.00 075 050
4 SA° AP PM AN E PDM PJ PC MP TC SV MB

800 700 625 600 575 375 300 275 200 1.00 075 050
5 AP  SA AN PM PDM MP PJ PC E MB Sv TC

6.75 6.00 400 400 250 2.00 125 025 000 000 000 0.00
6 SA° AP PM AN PDM E Pb MP PC TC SV MB

2800 2750 2050 2000 1250 1150 850 800 600 200 150 100

1 = Comparacdo de diferentes extratos vegetais condimentares frente as quatro bactérias na
auséncia de desinibidores (IINIB); DMS = 3,11 (p=0,95)

2 = Comparacdo de diferentes extratos vegetais condimentares frente as quatro bactérias na
presenca de desinibidores (IINAB); DMS = 3,27 (p=0,95)

3 = Comparagdo de diferentes extratos vegetais condimentares frente as quatro bactérias
indepedentes dos desinibidores DMS = 4,78 (p=0,95)

4 = Comparagdo de diferentes extratos vegetais condimentares frente as Bactérias Gram-
positivas e Gram-negativas na auséncia de desinibidores (IINIB) DMS = 3,49 (p=0,95)

5 = Comparacdo de diferentes extratos vegetais condimentares frente as Bactérias Gram-
positivas + Gram-negativas na presenca de desinibidores (IINIB) DMS = 3,40 (p=0,95)

6 = Comparacdo entre as médias de diferentes extratos vegetais condimentares frente a
todas as bactérias Gram-positivas e Gram-negativas DMS = 12,60 (p=0,95)

AN = ALHO NIRA PDM = PIMENTA DEDO-DE-MOCA
AP = ALHO PORRO PJ=PIMENTA DE JARDIM
E = ESTRAGAO PM = PIMENTA MALAGUETA

MB = MANJERONA BRANCA SV = SALSA VERDE
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MP = MANJERONA PRETA SA =SALVIA
PC = PIMENTA CALABREZA TC =TOMILHO CITRONELA

TABELA 3. Ordenagfes decrescentes dos diferentes padrdes bacterianos quanto a
sensibilidade frente aos extratos vegetais condimentares, segundo diferentes comparacoes
estatisticas (teste de Fisher - Diferenca minima significativa)

PADROES BACTERIANAOS

ITEM S. enteritidis ~ E. coli S.faecalis  S.aureus
1 6,50 3,50 2,92 2,08
2 4,08 2,25 1,75 0,83
3 10,58 575 4,67 3,50
4 5,29 2,88 2,33 1,75

1 = Comparagdo dos extratos vegetais condimentares, frente as 4
bactérias na auséncia do desinibidor; DMS = 1,80 (p=0,95)

2 = Comparagéo dos extratos vegetais condimentares, frente as 4
bactérias na presenca do desinibidor; DMS = 1,90 (p=0,95)

3= Comparacdo dos extratos vegetais condimentares com
desinibidor ausente + desinibidor presente; DMS = 2,76 (p=0,95)

4 = Comparacdo dos resultados obtidos por 4 bactérias na
presenca e na auséncia do desinibidor; DMS = 1,77 (p=0,95)

DISCUSSAO

A pesquisa de agentes medicinais ativos em plantas, ndo obrigatoriamente
antimicrobianos, permite estabelecer escores de 10:1 entre plantas pesquisadas e plantas
com atividade medicinal, segundo Malone (1983). Avancini (2002), estudando recursos
vegetais da Mata Atléntica residual em Porto Alegre como antibacterianos, obteve o escore
de 1,7:1. A diferenca entre estes escores e o do presente trabalho (2,6:1) poderia ser
atribuida & qualificacdo dos informantes etnobotanicos, selecionados por amostra
intencional, participantes dos estudos.

Analisando a Tabela 1 é possivel destacar a seletividade de agdo, tanto em relacdo aos
diversos extratos vegetais condimentares, como em relacdo aos diferentes padrbes
bacterianos estudados. Tomando-se E. coli como exemplo, somente o alho nira, o alho
porrd e a sélvia, conseguiram inativa-la (bacteriocidia) totalmente (variavel 8), enquanto a
pimenta malagueta conseguiu inibi-la (bacteriostasia) ao maximo (variavel 8), porém com
inativacao (bacteriocidia) nula (varidvel 0). Baricevic et al. (2001) ressaltaram a ampla
atividade da salvia como antimicrobiano, o que também foi demonstrado neste estudo.
Haznedaroglu et al. (2001) trabalhando com Oleos essenciais da espécie tomentosa,
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confirmaram a atividade antibacteriana frente a E. coli, S. aureus e E. faecalis, ndo tendo
estudado salmonela.

O estragdo, por sua vez, na mesma Tabela, ndo conseguiu inativar (bacteriocidia)
nenhuma bactéria e, embora apresente inibicdo (bacteriostasia) maxima ( variavel 8) frente
a S. Enteritidis (Gram negativa), demonstrou ndo exercer inibigcdo (bacteriostasia) (variavel
0) frente a E. coli (também Gram negativa). Cabe ressaltar os resultados das manjeronas,
do tomilho e da salsa verde, os quais, nas condi¢Bes do experimento, apresentaram uma
ténue inibicdo, porém somente frente a salmonela. Esta bactéria, segundo Pinto (1999),
apresenta-se como 0 destaque epidemiolégico dos surtos toxinfectivos alimentares
notificados nos dltimos 10 anos no Rio Grande do Sul.

Dentre 0s extratos condimentares que também tiveram relevancia como
antibacterianos encontram-se as pimentas (Capsicum sp.), segundo Cruz et al. (2003) a
Intensidade da Atividade Antibacteriana esté diretamente relacionada com sua pungéncia e
com a concentracdo de capsaicinoides, confirmando os resultados no presente trabalho, no
qual os diferentes pimentdes e a pimenta cambuci, considerados etnograficamente como
pimentas “doces”, ndo demonstraram atividade antibacteriana. A relagdo com os teores de
capsaicina também é referida por Takikawa et al. (2002).

O uso medicinal do alho, como antimicrobiano, vem sendo  documentado por
diferentes autores, entre eles Celline et al. (1996), atribuindo a alicina, entre outros
componentes, a intensa atividade antimicrobiana. Nas condi¢des deste experimento,
porém, com excecao das espécies, alho porr6 e nird (alhos folhiares), o alho cultivado ou
bulboso ndo apresentou atividade antibacteriana. Como hipétese sugere-se a informacéo
recebida etnograficamente, de que hd intenso uso de bulbos na rotina reprodutiva desta
espécie vegetal (clonagem) entre os informantes fornecedores e que a matéria prima
utilizada neste estudo enquadre-se em uma categoria de plantas com caracteristicas
antimicrobianas atenuadas. Por outro lado, Leuschner & Zamparini (2002) relataram que a
adicao de 1% de alho a maionese, reduziu a concentracdo de células vidveis de S. enteritidis
durante 3 dias, somente por um fator logaritmico, mas, aplicando o método de isolamento
em 25g de amostra, constataram a presenga constante da salmonela nas amostras testadas
durante 10 dias de estocagem a 25°C. Os autores confirmaram, ainda, a inatividade do
gengibre frente a salmonela, nas condi¢des de seus experimentos, também confirmada no
presente estudo.

Na Tabela 2, os extratos de salvia, alho porrd, pimenta malagueta e alho nira
alternaram-se constatemente nas quatro primeiras posicOes de destaque, quanto a
Intensidade de Atividade Antibacteriana, independente das diferentes comparacdes
estatisticas realizadas.

A Intensidade de Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) das plantas (Tabela 3)
incidiu em ordem decrescente, sobre as bactérias S. Enteritidis, E. coli, E. faecalis e S.
aureus, ou seja, as Gram- negativas sofreram maior inibicdo do que as Gram-positivas. Na
presenca de desinibidores, a Intensidade de Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB),
também incidiu na mesma ordem decrescente sobre as bactérias, porém em menor
intensidade. Assim, a atuacdo dos extratos vegetais foi geralmente mais inibidora (IINIB)
do que inativadora (IINAB) das bactérias em estudo. Essas observacdes foram confirmadas
por: Souza et al. (2000) estudando Tagetes minuta Linn. — Compositae (“chinchilho”),
excluindo E.coli, esta praticamente resistente; por Bedin (1998) descrevendo Origanum
applii (Domin.) Boros — Labiatae (“orégano”); por Gutkoski (1999) testando Casearia
sylvestris Swartz — Flacourtiaceae (“cha de bugre”, “guacatonga”). Para estes autores,
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Salmonella Enteritidis também demonstrou sempre a maior sensibilidade aos diferentes
extratos, nas condicbes de seus experimentos. Avancini et al. (2000), porém, estudando
Baccharis trimera (Less.)D.C. — Compositae (“carqueja”) observaram o contrério,
apresentando as bactérias Gram-positivas testadas como as mais sensiveis e as Gram-
negativas mais resistentes ao extrato aquoso desta planta. Avancini et al. (2002)
ressaltaram, a significativa sensibilidade de bactérias Gram-positivas comparadas as Gram-
negativas, frente a extratos de Hypericum caprifoliatum Cham.e Schlecht. -
Hypericaceae/Guttiferae (“escadinha”, “sinapismo”).

Os extratos das diferentes plantas com indicativo etnografico condimentar estudados
demonstraram uma diversidade de acdo antibacteriana, representadas como Intensidades de
Inibicdo e de Inativacdo, intensa e seletiva sobre os diferentes padrdes bacterianos
desafiados.

A condimentacdo dirigida, fundada em estudos desta natureza, poderia integrar-se as
demais aces de saude indicadas na prevencdo e no controle de surtos toxinfectivos
alimentares, atendendo aos paradigmas da epidemiologia e da profilaxia aplicados a
sistemas de alimentacdo e nutricdo, na Otica da sustentabilidade e da valoracdo da
diversidade cultural.
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ATIVIDADE ANTIBACTERIANA E A PREDITIVIDADE DO CONDIMENTO

Artemisia dracunculus Linn. (ASTERACEAE), variedade inodora -

“ESTRAGAO” FRENTE A Salmonella sp..””

Heloisa Helena Carvalho; José Maria Wiest; Fabiana Cruz
RESUMO

Avaliou-se a  Atividade antibacteriana de extrato aquoso do condimento estragao
(Artemisia dracunculus Linn. (ASTERACEAE), variedade inodora) frente a Salmonella
enteritidis (ATCC 11076), através do sistema de tubos mdultiplos e o emprego de
desinibidores bacterianos, determinando-se a Intensidade de Inibicdo/Inativacdo
(IINIB/IINAB), observando-se expressiva inibi¢cdo, bem como auséncia de inativacdo sobre
esta salmonela. Na presenca do fator matéria organica/sujeira representada pelo leite, estes
atributos repetiram-se, embora com menor intensidade de inibicdo. Posteriormente, avaliou-
se a preditividade de uma técnica oficial de isolamento desta bactéria, utilizando uma
solugdo experimental de leite e caldo BHI (Brain Heart Infusion), contaminada com 10*
UFC/mL da salmonela em estudo. Verificou-se a auséncia de isolamento desta bactéria em
aliquotas de 25 mL, ap6s periodos de 24, 48 e 72 horas de incubacdo a 36°C,
comprometendo a Validade Preditiva dos Resultados Negativos (VPR -) do teste. Sugere-
se que, nas investigacOes epidemioldgicas de surtos toxinfectivos alimentares, deveriam ser
acrescidas informagbes sobre condimentacdo vegetal, entre outras pertinentes a
complexidade crescente do sistema de alimentacao e nutricao.

Palavras chave: Atividade Antibacteriana; Artemisia dracunculus; preditividade em
salmonela; alimentos condimentados; estragéo.

SUMMARY

It was evaluated antibacterial Activity of watery extract of the condiment tarragon
(Artemisia dracunculus Linn. Var. inodora) against the Salmonella enteritidis (ATCC
11076), through the system of multiple pipes and the job of bacterial inhibitors, it was
determined Intensity of inhibition/inativation (IINIB/IINAB), observing expressive
inhibition, as well as absence of inativation on this salmonela. In presence of the organic
substance, represented by skimmed barren milk, these attributes if had repeated, even so
with lesser intensity of inhnibition. Later, it was evaluated preditividade of one official
technique of isolation of this bacterium, using an experimental solution of milk and BHI
broth (Brain Heart Infusion), contaminated with 10* CFU/ mL of salmonela in study. It
was verified absence of isolation of this bacterium in aliquots of 25 mL, after periods of 24,
48 and 72 hours of incubation at 36°C, compromising the Preditive Validity of the Negative
Results (PVR -) of the test. One suggests that, in the inquiries epidemiologists of

2 Aceito e em revisdo na Revista de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos/SBCTA em 28 de novembro de 2005.
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alimentary toxinfectives studies, information could be increased about vegetal
condimentary, among others, pertinent to the increasing complexity of the system of
feeding and nutrition.

Keys words: Antimicrobial Activity; Artemisia dracunculus; preditivity in salmonelg;
condimented foods; tarragon.

INTRODUCAO

Plantas aromaticas/condimentares ou ainda as chamadas especiarias, usadas em
alimentos com fins aromatizantes, tendo identificada a atividade antibacteriana, podem ser
usadas como conservantes de alimentos [1]. Os consumidores tem buscado pelo consumo
de alimentos de alta qualidade, preferencialmente que ndo sejam extremamente processados
e 0 mais natural possivel [18]. A industria de alimentos tem passado por constantes
pressdes para que sejam removidos 0s conservantes quimicos ou que adotem alternativas
naturais para a preservacdo do tempo de vida dos produtos alimenticios [27]. Entre estas
alternativas encontram-se os Sistemas Antimicrobianos Naturais, resultantes de recursos
renovaveis.

O estragdo, utilizado como condimento/aromatizante na culinaria internacional,
destacou-se como efetivo inibidor frente a vérias bactérias principalmente Salmonella sp.,
em triagens de antimicrobianos naturais de origem vegetal [10]. A planta é originaria do
Oriente Médio, chegando a Europa no século XVI através da Espanha mourisca,
condimentando desde grelhados até bebidas geladas [21]. Sdo conhecidas duas espécies de
estragdo: o francés ou estragdo verdadeiro, Artemisia dracunculus, Linn. Var. sativa, que
ndo produz sementes, sendo reproduzido por estacas, ndo tolerando o excesso de
luminosidade, nem o excesso de chuvas, sendo dificilmente encontrado nas condigdes
brasileiras; e 0 estragdo russo, Artemisia dracunculus var. inodora, também conhecido
como Artemisia dracunculoides, produzindo sementes em abundancia e mais adaptado as
nossas condicdes, embora sendo quase inodoro, desenvolve algum aroma com a idade, néo
tendo grande valor comercial. Destaca-se, 0 emprego gastronémico do estragdo, com
parcimdnia, atraveés de diferentes extracfes, em iguarias tipo vinagres aromatizados,
saladas com “foie gras”, ou cremes, sopas e purés com leite e ovos [17].

O presente trabalho prop6e avaliar a Intensidade de Atividade Inibicdo (IINIB) e a

Intensidade de Atividade de Inativacdo (IINAB), seletivas, do condimento vegetal estragéo,
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bem como avaliar a preditividade das pesquisas de salmonela em alimento experimental

condimentado com esta especiaria.

MATERIAL E METODOS

3) Amostra Vegetal:

Artemisia dracunculus Linn. Var. inodora, estragdo, foi colhido em Eldorado do Sul
(RS), distrito de Parque Eldorado, no periodo de floragdo, de uma comunidade de
exemplares com 10 unidades, mantidos em floreira e classificados como introduzido na
area [9].

Esta planta foi classificada botanicamente por Marodin [19], providenciando-se
exsicatas, desenvolvidas segundo Ming [20], material este destinado ao depdsito junto ao
herbario do Instituto de Biociéncias/Departamento de Botanica da UFRGS, Porto

alegre/RS, Brasil.

4) Extrato Vegetal:

Talos, folhas e flores do estragdo, verdes, foram trituradas grosseiramente e colocadas
em alcool etilico, de cereais, a 96° GL, segundo Farmacopéia Brasileira [16] na propor¢ado
de 400 g de planta verde para 1000 mL de alcool, para extracdo hidro-alcodlica. Em um
prazo ndo inferior a 15 dias, este extrato foi submetido a destilacdo fracionada sob presséo
reduzida em rota-vapor, desprezando-se a porcao alcodlica com reidratacdo asséptica,
reestabelecendo-se as concentracdes iniciais do extrato vegetal, denominado entdo, de

solucdo conservante ou antibacteriana.

5) O indculo:

Salmonella entérica sorovar Enteritidis (ATCC 11076), mantida em banca de cultura
estocado a —18°C, foi ativada em BHI (Brain Heart Infusion, OXOID), a 36°C por 18 a 24
horas de incubacdo, atingido no mimino 1,0 x 10° UFC/mL, confrontada nos diferentes
experimentos com 0 conservante  vegetal através de  diluicbes  seriais
logaritmicas/suspensfes bacterianas, determinadas biometricamente segundo Cavalli-
Sforza [12].
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6) O método e as técnicas:

4.1) Método para avaliacdo antibacteriana

O método para a avaliagdo da atividade antibacteriana do extrato de estragdo foi o de
diluicdo [14], usando-se na triagem a técnica do sistema de tubos multiplos confrontando a
solugdo conservante de estragdo, com 8 diluicdes (10 a 10® UFC/mL) dos inéculos de
salmonela [2;3;4]. Os resultados foram lidos como Intensidade da Atividade de Inibicdo
Bacteriana (IINIB) e Intensidade da Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB). Entende-
se por IINIB o resultado do confronto da bactéria com a solucao conservante, em meio BHI
(Brain Heart Infusion, OXOID), atraves de leituras por plagueamentos, independentes de
crescimento/turvacdo em meio seletivo e diferencial (Mac Conkey, OXOID), em intervalos
de 24, 48 e 72 horas de incubacdo a 36°C. Entende-se por IINAB o mesmo resultado,
porém sob influéncia de desinibidores bacterianos acrescidos ao BHI [14; 15; 24; 25].
IINIB e IINAB séo representadas por varidveis ordinais arbitrarias que assumiram valores
de 8 a 0 e que indicam a intensidade da atividade antibacteriana (ou nédo atividade = n.a)
que uma solugdo testada tem sobre uma dada dose infectante de microrganismo, nas

diferentes condi¢des do experimento, ou seja, com e sem desinibidores bacterianos.

4.2) Preditividade IINIB E IINAB

A leitura dos resultados IINIB e IINAB foram submetidas a avaliacdp de Sensibilidade
(S) e a Validade Preditiva dos Resultados Positivos (VPR +). A Especificidade (E) e a
Validade Preditiva dos Resultados Negativos (VPR -) foram garantidas atraves do emprego
de desinibidores bacterianos. A precisdo do método (influéncia de fatores extrinsecos) foi
testada pela alternancia de executores buscando semelhanca e siginificancia estatistica dos

resultados conseqiientes [28; 13].

4.3) Simulacdo em alimentos

Seguindo os objetivos, simulou-se experimentalmente alimento condimentado com
solucdo conservante de estragdo a 50%, a partir de droga crua, segundo Farmacopéia
Brasileira [16] utilizando BHI em concentracdo de uso acrescido de 20% de leite desnatado

esterilizado representando o fator matéria organica/sujeira. Esta simulacdo foi contaminada
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com salmonela na dose infectante de 10* UFC/mL. ou diluicdo de 10 de um in6culo de 2,3
x 10° UFC/mL. Elegeu-se a suspensdo de 10* UFC/mL como indculo experimental, uma
vez que Carvalho [11] confirmou, & luz de outros autores que em relacdo a bactérias
deteriorantes em carnes frescas, a dose inicial para o aparecimento de sintomas de
deterioracdo encontra-se 10° a 10* UFC/g. O experimento foi submetido, em duas
repeticdes, a pesquisa de salmonela segundo a técnica oficial do MAPA/BR - Ministério

de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento [6].

7) Anélise Estatistica:

Na verificagdo matematica dos resultados obtidos as varidveis IINIB e IINAB foram
avaliadas através da andlise estatistica descritiva e analise de variancia através do teste de
Fischer [12].

RESULTADOS E DISCUSSAO

Observando a Tabela 1, a solugcdo conservante de estragdo na concentracdo 50% frente
ao indculo de salmonela em estudo mostrou intensa inibigdo (IINIB) em ambas as anélises,
ressaltando que estas foram executadas por diferentes técnicos, a partir de alcolaturas com
plantas de diferentes coletas. Isto sugere precisdo do método (resisténcia a fatores
extrinsecos), pela diferenca ndo significativa a nivel de 5% (teste de Fisher) dos resultados
obtidos.

TABELA 1. Intensidade de Inibicdo e Inativacdo (IINIB - IINAB) produzidos por extrato
aquoso a 50% de estragdo ( Artemisia dracunculus L., Var. inodora ), sobre Salmonella
entérica sorovar Enteritidis (ATCC 11076).

Estragéo a 50%
TEMPO IINIB IINAB
12 andlise* 22 analise™ Média 12 andlise* 22 analise* Média
24 horas 8 6 7 0 0 0
48 horas 7 6 6,5 0 0 0
72 horas 8 8 8 0 0 0
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8 a 1 = varidveis ordinais arbitrarias, decrescentes, que representam a Intensidade de
inibicdo/laténcia (IINIB) ou inativacdo/morte (IINAB);
* média de 2 execucdes

0 = nao atividade.

Pela mesma tabela deduz-se que ndo houve inativagcdo/morte bacteriana (IINAB)
mesmo apds 72 horas de exposi¢cdo do indculo a solucdo conservante, resultado garantido
pelo emprego dos desinibidores bacterianos. Por outro lado, como os resultados de IINAB
foram zero de intensidade, isto €, ocorreu crescimento bacteriana pleno e, nas colunas
IINIB, obteve-se resultados expressivos de intensidade de inibicdo, entende-se que a
salmonela esteja somente em estado de laténcia (inibicdo) sob o efeito da solucdo

conservante de estragao, o que pdde ser revertido pelos desinibidores.

TABELA 2. Intensidade de Inibicdo e Inativacdo (IINIB - IINAB) produzidos por extrato
aquoso de estragdo ( Artemisia dracunculus L., Var. inodora ) a 50%, sobre Salmonella
enterica sorovar Enteritidis (ATCC 11076), na presenca de 20 % de matéria

organica/sujeira (leite desnatado esterilizado).

Estragéo a 50%
TEMPO IINIB IINAB
12 andlise* 22 andlise* Média 12 andlise* 22 andlise* Média
24 horas 1 4 2,5 0 0 0
48 horas 1 3 2 0 0 0
72 horas 1 0 0,5 0 0 0

8 a 1 = varidveis ordinais arbitrarias, decrescentes, que representam a Intensidade de
inibicdo/laténcia (IINIB) ou inativacdo/morte (IINAB);
* meédia de 2 execucdes

0 = nao atividade.

Na tabela 2, com a introducdo do fator matéria organica/sujeira, verificaram-se

resultados semelhantes aos ja discutidos na Tabela 1, embora com menor intensidade
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quanto ao IINIB, o que pode ser atribuido a prépria matéria organica/sujeira presente,
representada pelo leite desnatado. Pode-se destacar, novamente, a IINAB zero da solugdo
conservante de estragdo em estudo. A hipotese para a diferenca da IINIB entre as duas
andlises seria que a solucdo conservante de estragdo originou-se de alcolaturas de plantas
coletadas com floragcdo em épocas diferentes, embora da mesma comunidade de plantas.
Outros fatores, como forma de extracdo dos principios ativos; teores de umidade da planta e
mesmo influéncias dos proprios microrganismos em teste poderiam ainda ser considerados,
segundo Skinner [26], como atributos intervenientes nas observacfes presentes.

A pesquisa de salmonela, neste alimento, seguindo metodologia oficial, indicou a
auséncia da mesma, nas andlises efetuadas nos diferentes tempos de incubacéo, exceto apds
72 horas em uma das repeticdes (Tabela 3).

Embora Board [5] afirme serem necessérias 10° UFC/g de Salmonela spp. no alimento
ingerido para produzir uma enfermidade toxinfectiva em uma pessoa sensivel, as normas
vigentes [7], determinam a auséncia de Salmonela spp. em 25g de alimento, sendo plausivel

ter-se utilizado doses infectantes de inéculo a 10*UFC/mL.

Tabela 3. Pesquisa (presenca ou auséncia) em repeticdes independentes, segundo técnica
oficial do MAPA - BR, de Salmonella entérica sorovar Enteritidis (ATCC 11076), em
alimento experimentalmente simulado (BHI + leite desnatado) condimentado por extrato de

estragdo a 50% da droga crua, em diferentes intervalos de incubacéo a 36°C.

Intervalos de Pesquisa de Salmonella sp. (MAPA)
Repeticao 12 analise 2% andlise
24 horas Auséncia auséncia
48 horas Auséncia auséncia
72 horas Presenca auséncia

Considerando as tabelas 1 e 2 verifica-se que a salmonela sofre inibicdo frente a
solucdo conservante de estragdo, fato garantido pela presenca e auséncia dos desinibidores
bacterianos introduzidos no experimento, poder-se-ia deduzir que, frente ao alimento
simulado, a salmonela ainda esteja sob influéncia do condimento estragdo, isto é, em

inibicdo, e que esta pesquisa de salmonela, ndo esteja conseguindo desinibir a bactéria,
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prejudicando a preditividade dos resultados negativos observados, devendo ser interpretado
como resultado falso-negativo.

A confirmagdo, j& referida, da presenca (isolamento positivo/resultados positivos
verdadeiros) as 72 horas em uma das repeticdes, poderia ser atribuido, hipoteticamente, a
degradacdo do(s) elemento(s) do fitocomplexo(s) antibacteriano(s) responsavel pela
inibicdo, presente no extrato/droga crua do estragdo em estudo com solucdo conservante.

Reforcando estas consideracdes, Pinto [22] analisando os registros de enfermidades
bacterianas transmitidas por alimentos entre 1988 e 1997 no Rio Grande do Sul, constatou
que 33,63% dos surtos foram causados por Salmonella spp. e que, por outro lado, em
38,22% dos surtos nao foi possivel identificar o agente causador.

As diretrizes estabelecidas pela World Health Organization [29], por Bryan et al. [8] e
retomadas por Pinto e Bergmann [23], enfatizam a necessidade da investigacdo
epidemioldgica em casos de surtos toxinfectivos alimentares, atendendo a historia clinica
(sinais, sintomas, alimentos ingeridos, atividade das pessoas envolvidas, periodo de
incubacdo e outras informacdes pertinentes) obtidos por entrevista de todos os envolvidos
no surto, independente de se apresentarem doentes ou ndo, abrangendo recordatorio
alimentar das Gltimas 72 horas anteriores ao aparecimento dos sintomas. Os autores
recomendam também a coleta de amostras para isolamento do agente causal (fezes, sangue,
urina, contetdo gastrico/vémito ou lavagem bem como de alimentos envolvidos segundo
sua taxa de ataque, devendo ser registradas as condi¢Ges de armazenamento na hora da
coleta). Embora os relatos afirmam [22; 23] que a maioria dos surtos foram residenciais
(28,64%) e no comércio de alimentos prontos (26,73%) , na investigacdo epidemiologica
nenhuma informacdo é solicitada, mormente nas condi¢des domiciliares e de consumo
comercial, quanto a condimentacdo, aromatizacao, técnicas de pré-preparo e preparacao, de
gastronomia étnica, entre outros possiveis fatores intervenientes nos resultados de pesquisa
de agentes causais toxinfectivos.

CONCLUSOES:
1) O extrato aquoso (droga crua a 50%), reconstituido na relagcdo peso-volume inicial,
de Artemisia dracunculus Linn. Var. inodora (ASTERACEAE) — “estragdo” apresentou

Intensidade de Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) significativa frente a Salmonella
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enterica sorovar Enteritidis (ATCC 11076), ndo apresentando Atividade de Inativagdo
Bacteriana (IINAB) frente a esta bactéria, nas mesmas condi¢des de experimento;

2) As observacOes se repetiram, embora em menor intensidade, quando introduziu-se
o fator matéria organica/sujeira, representado por leite desnatado esterilizado;

3) Em alimento experimentalmente simulado a base de leite, condimentado por
solugdo conservante de estragdo a 50%, contaminado por 10* UFC/mL de Salmonella
enterica sorovar Enteritidis (ATCC 11076), observou-se o atributo auséncia, quando da
pesquisa deste agente, segundo técnicas regulamentares;

4) Extratos vegetais, no modelo “estragdo”, podem ser inibidores bacterianos,
interferindo na Validade Preditiva dos Resultados Negativos (VPR -) e na especificidade de
pesquisa de salmonela em alimentos;

5) Na investigacdo epidemiolégica de surtos toxinfectivos alimentares poderiam ser
acrescidas maiores informagfes sobre condimentacdo, aromatizacdo, praticas de pré-
preparo e preparo, de gastronomia étnica, entre outras, pertinentes a complexidade

crescentes do Sistema de Alimentacdo e Nutricdo.
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1 DISCUSSAO GERAL

Dentre as 32 plantas com indicativo etnografico condimentar incluidas no estudo,
12 delas, alho pord; alho nird; estragdo; manjerona branca; manjerona preta; pimenta
calabreza; pimenta dedo-de-moca; pimenta de jardim; pimenta malagueta; salsa; salvia;
tomilho citronela; apresentaram alguma atividade antibacteriana, enquanto que as outras 20
ndo apresentaram atividade alguma, quais sejam: alecrim; alho cultivado; cebolinha verde;
cebolinha verde pequena; coentro; endro; gengibre; melissa; pimenta branca; pimenta
cambuci; pimenta preta; pimentdo amarelo; pimentdo verde; pimentdo vermelho; salsa
(raiz); tomilho vulgar; tomate silvestre; tomate cereja (ovalado); tomate cereja (amarelo);
tomate cereja (redondo).

Relacionando estas observacgdes, obtém-se um escore de 2,6: 1 de erro/acerto para a
presenca de agentes antibacterianos ativos nos produtos naturais estudados. Avancini
(2002) estudando recursos vegetais da Mata Atlantica residual em Porto Alegre, como
antibacterianos, obteve a relacdo 1,7: 1, contando com uma informante etnoboténica
diferenciada. Malone (1983) demonstra em seus estudos, que esta relacdo é de 10:1 na
pesquisa de agentes medicinais ativos, em geral, a partir de plantas, ndo obrigatoriamente
antibacterianos. Svendsen e Schefer (ELISABETSKY; POSEY, 1986) demonstraram que a
relacdo entre produtos estudados e produtos colocados no mercado cai de 22.900:1
(produtos sintéticos) para 400:1 com produtos naturais.

Através da andlise estatistica descritiva, verificou-se que ndo houve diferenca
significativa ao nivel de 5% (ANEXO B) tanto entre as duas repeticdes independentes

praticadas, quanto entre os tempos de incubacédo dos indculos frente a solugdo conservante,
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de 24, 48 e 72 horas. As analises centraram-se, entdo, no tempo de 72 horas, que segundo a
DVG (1980), e o tempo estabelecido para a avaliacdo de atividade antibacteriana, bem
como somente nos dados de uma das repeticoes.

Em relacdo as bactérias em estudo, pela analise de variancia segundo Fisher, na
presenca de desinibidores, determinou-se que a diferenca de sensibilidade as solugdes
conservantes entre as quatro bactérias foi significativa (p=0,95), e que a diferenca de
atuacdo entre as solugdes conservantes foi muito significativa (p=0,99). Na auséncia de
desibinidores, tanto o primeiro quanto o segundo atributos mostraram-se muito
significativos (p=0,99). Quanto a diferenca minima significativa, quando da comparagéo
das diferentes solucbes conservantes frente as quatro bactérias, na auséncia de
desinibidores, a Intensidade de Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) das plantas incidiu
em ordem decrescente, sobre as bacterias, como segue: S. enteritidis, E. coli, E. faecalis e
S. aureus, ou seja, as Gram-negativas sofrendo maior inibicdo do que as Gram-positivas.
Na presenca de desinibidores, a Intensidade de Atividade de Inativacdo Bacteriana
(IINAB), também incidiu na mesma ordem decrescente sobre as bactérias, porém em
menor intensidade. Em outras palavras, a atuagdo das solugfes conservantes foi geralmente
melhor inibindo do que inativando as bactérias em estudo. Independente da presenca
(IINAB) ou auséncia (IINIB) dos desinibidores bacterianos, na comparacao dos resultados
obtidos pelas quatro bactérias frente as solugdes conservantes, repetiu-se a mesma ordem
decrescente de sensibilidade bacteriana.

Na comparacdo das Atividades das diferentes solu¢Bes conservantes, independente
de presenga (I1INIB) ou auséncia (IINAB) de desinibidores, frente as quatro bactérias, salvia

e alho por6 mantiveram-se destacados, seguidos em ordem decrescente, por: pimenta
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malagueta, alho japonés, pimenta dedo-de-moga, estragdo, pimenta de jardim, manjerona
preta, pimenta calabresa, tomilho citronela, salsa verde e manjerona branca.

O uso medicinal do alho, como antimicrobiano, vem sendo bem documentado por
Celline et al. (1996), atribuindo a alicina entre outros componentes, a intensa atividade
antimicrobiana. Nas condi¢des deste experimento, porém, com exce¢do das espécies alho
poro e japonés, o alho cultivado ou bulboso ndo apresentou atividade antibacteriana. Como
hipdtese sugere-se a informacdo de que ha intensa clonagem de bulbos na rotina
reprodutiva desta espécie vegetal e a que matéria prima utilizado no estudo, enquadre-se em
uma categoria de plantas sem atividade antimicrobiana. Por outro lado, Leuschner e
Zamparini (2002) relatam que a adi¢do de 1% de alho & maionese, conseguiu reduzir a
concentracdo de células viaveis de S. enteritidis durante 3 dias por um fator logaritmico,
mas, aplicando o método de isolamento em 25g de amostra, constatou a presenca constante
da salmonela nas amostras testadas durante 10 dias de estocagem a 25°C. Os autores
confirmam, ainda, a inatividade do gengibre frente a salmonela, nas condi¢des de seus
experimentos, também confirmado no presente estudo.

Baricevic et al. (2001) ressaltam a ampla atividade da salvia como antimicrobiano,
0 que também foi demonstrado neste estudo. Hazbedarigku, Karabay e Zaybek (2001)
trabalhando com Oleos essenciais da espécie tomentosa, confirmaram a atividade
antibacteriana frente a E. coli, S. aureus e E. faecalis, ndo tendo estudado salmonela.

Dentre os condimentos que também tiveram relevancia como solucdo conservante
encontram-se as pimentas (Capsicum sp.), Segundo Cruz, Carvalho e Wiest (2003) a
Intensidade da Atividade Antibacteriana esta diretamente relacionada com sua pungéncia e
com a concentracdo de capsaisindides, confirmando os resultados no presente trabalho, no

qual os diferentes pimentBes e a pimenta cambuci, considerados etnograficamente como
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pimentas doces, ndo demonstraram atividade antibacteriana. A relacdo com os teores de
capsaisina também é referida por Takikawa et al. (2002).

Destaca-se ainda, a deficiéncia do estragdo, quanto a inativagao frente a todas as
bactérias, isto &, somente conseguindo inibir os indculos, com excecdo de E. Coli, esta
completamente resistente. Ja o alho japonés, somente inibiu com moderacao as bactérias
Gram-positivas, inativando porém, intensamente as Gram-negativas, inclusive a E. coli.
Cabe ressaltar os resultados das manjeronas, do tomilho e da salsa verde, os quais nas
condi¢cBes do experimento, apresentaram uma ténue inibicdo, porém somente frente a
salmonela, que, segundo Pinto (1999), apresenta-se como o destaque epidemioldgico dos
surtos toxinfectivos alimentares notificados nos dltimos 10 anos no Rio Grande do Sul.

A pesquisa de salmonela no alimento simulado, seguindo metodologia oficial,
indicou a auséncia da mesma, nas analises efetuadas nos diferentes tempos de incubacéo,
exceto apOs 72 horas em uma das repeticbes. Embora Board (1988) afirme serem
necessarias 10° UFC/g de Salmonela spp. no alimento ingerido para produzir uma
enfermidade toxinfectiva em uma pessoa sensivel, as normas vigentes (BRASIL, 2001),
determinam a auséncia de Salmonela spp. em 25g de alimento, sendo plausivel ter-se
utilizado doses infectantes de inéculo a 10*UFC/ml. Neste caso, como a andlise oficial
apresentou auséncia de salmonela, se efetivamente o alimento simulado foi contaminado
com a mesma? O trabalho demonstrou que a salmonela sofre inibicdo frente a solucdo
conservante de estragdo, fato garantido pela presenca e auséncia dos desinibidores
bacterianos introduzidos no experimento, poder-se-ia deduzir que, frente ao alimento
simulado, a salmonela ainda esteja sob influéncia do condimento estragdo, isto é, em

inibicdo, e que esta técnica de pesquisa de salmonela, ndo esteja conseguindo desinibir a
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bactéria, prejudicando a preditividade dos resultados negativos observados, devendo ser
interpretado como resultado falso-negativo.

Reforcando estas consideragdes, Pinto (1999) analisando o0s registros de
enfermidades bacterianas transmitidas por alimentos entre 1988 e 1997 no Rio Grande do
Sul, constatou que 33,63% dos surtos foram causados por Salmonella spp. e que, por outro
lado, em 38,22% dos surtos ndo foi possivel identificar o agente causador.

As diretrizes estabelecidas pela World Health Organization (WHO, 1967), por
Bryan et al. (1987) e retomadas por Pinto e Bergmann (2000), enfatizam a necessidade da
investigacdo epidemioldgica em casos de surtos toxinfectivos alimentares, atendendo a
historia clinica (sinais, sintomas, alimentos ingeridos, atividade das pessoas envolvidas,
periodo de incubacdo e outras informacdes pertinentes) obtidos por entrevista de todos os
envolvidos no surto, independente de se apresentarem doentes ou ndo, abrangendo
recordatorio alimentar das Gltimas 72 horas anteriores ao aparecimento dos sintomas. Os
autores recomendam também a coleta de amostras para isolamento do agente causal (fezes,
sangue, urina, contetdo gastrico/vdmito ou lavagem bem como de alimentos envolvidos
segundo sua taxa de ataque), devendo ser registradas as condi¢fes de armazenamento na
hora da coleta. Embora Pinto eBergmann (2002) relatem também que a maioria dos surtos
foram residenciais (28,64%) e no comércio de alimentos prontos (26,73%), na investigacao
epidemiologica nenhuma informacao é solicitada, mormente nas condi¢des domiciliares e
de consumo comercial, quanto a condimentacdo, aromatizacdo, técnicas de pré-preparo e
preparacdo, de gastronomia étnica, entre outros possiveis fatores intervenientes nos

resultados de pesquisa de agentes causais toxinfectivos.
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2 CONCLUSOES E RECOMENDACOES

Diante do exposto, pode-se afirmar que as hipoteses relatadas para esta pesquisa
foram confirmadas, ressaltando a seguir:
- As plantas estudadas demonstraram uma diversidade de acdo bidlogica,
representadas como Intensidade de Ativdade de Inibicdo Bacterianas (IINIB) e
Intensidade de Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB), de natureza intensa e seletiva
sobre os diferentes inoculos padronizados desafiados;
- Dentre os indculos estudados , S. enteritidis apresentou-se como a mais sensivel e 0
S. aureus como o0 mais resistente, frente as diferentes solu¢fes conservantes.
- Dentre as 32 plantas com indicativo etnografico condimentar estudadas, 20 néo
apresentaram atividade antibacteriana e 12 destacaram-se por apresentarem atividade
antibacteriana, sendo ressaltados entre estas, a salvia, o alho pord e o alho japonés.
- A condimentacdo dirigida, fundada em estudos desta natureza, poderia integrar-se
as demais acOes de saude indicadas na prevencao e no controle de surtos toxinfectivos
alimentares, atendendo aos diferentes paradigmas da epidemiologia e da profilaxia.
- O extrato aquoso, reconstituido na relacdo peso-volume inicial, de Artemisia
dracunculus Linn. Var. inodora (ASTERACEAE) — “estragdo” apresentou Intensidade de
Atividade de Inibicdo Bacteriana (IINIB) significativa frente a Salmonella enteritidis
(ATCC 11076), ndo apresentando Atividade de Inativacdo Bacteriana (IINAB) frente a
esta bactéria, nas mesmas condicOes de experimento; As observacGes se repetiram,
embora em menor intensidade, quando introduziu-se o fator matéria organica/sujeira,

representado por leite desnatado esterilizado;
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- Em alimento simulado a base de leite, condimentado por solucdo conservante de
estragdo a 50%, contaminado por 10* UFC/mI de Salmonella enteritidis (ATCC 11076),
observou-se o atributo auséncia, quando da pesquisa deste agente, segundo técnicas
regulamentares;

- Extratos vegetais, no modelo “estragdo”, podem ser inibidores bacterianos,
interferindo na Validade Preditiva dos Resultados Negativos (VPR -) e na especificidade de
pesquisa de salmonela em alimentos;

- Na investigacdo epidemioldgica de surtos toxinfectivos alimentares poderiam ser
acrescidas maiores informagbes sobre condimentagdo, aromatizacdo, praticas de pré-
preparo e preparo, de gastronomia étnica, entre outras, pertinentes a complexidade

crescente do Sistema de Alimentagdo e Nutrig&o.
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APENDICE A

Resultados das AvaliacGes da Intensidade de Atividade de Inibicao (I1INIB) e
Intensidade de Atividade de Inativaca (IINAB).
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ALHO NIRA /JAPONES

12 ANALISE: JULHO/2002

indculo: dose 50 pL

QUADRO 1: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentracdo de 50% em

1) E.coli - 2,9 x 10°

2) Sthaphylococcus aureus - 3,0 x 10°
3) Salmonella enteritidis - 1,1 x 10°
4) Enterococcus faecalis - 9,6 x 107

diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de alho nira

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |C |s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas N I I S e e I I e I O I S I S
48 horas P N N T O O O e
72 horas A e e T T e
96 horas I e e e T e e
120 horas T

- . sem crescimento

QUADRO 2: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentracdo de 40% em

+: com crescimento

diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de alho nira

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |C |s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas RN N N N N N N N e
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
120 horas e N N N N N N N N N N N e

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 3: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentracéo de 30% em

diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracéo de alho nirad 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigcdo s |[C |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ [+ [+ |+ [+ | |+ [+ [+ | | |+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 4: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho nird na concentragdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga () ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de alho nird 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |[C |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- - - - - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- |+ |- + |- +
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- +
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
120 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 5: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho nird na concentragao de
40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de alho nira

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigcdo s |C |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ | | |+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 6: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho nird na concentracéo de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracéo de alho nirad 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |C |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ [+ [+ |+ [+ | |+ [+ [+ | | |+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 7: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho nird na concentracdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de alho nira 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo S
24 horas
48 horas -
72 horas - - - - - - - - - - e - - - -
96 horas I Tt T e e
120 horas T e
: sem crescimento +: com crescimento

+|+|O
+|+ |0
:
T
:
T
:
T
:
:
:
:
:
.

QUADRO 8: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho nird na concentragdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga () ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de alho nira 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |[C |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- |+ |- |+ |- + |- -
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- |+ |- |+ |- + |- -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
96 horas I I I I I I S I I I S I I S + |- -
120 horas S I I I I I I N I S IR I S ISR I S IR I S IS I

- . sem crescimento +: com crescimento
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22 ANALISE: ABRIL 2003.

Inéculo: dose — 50 pL 1) E.coli - 3,1 x 10°
2) Sthaphylococcus aureus - 2,6 x 10°
3) Salmonella enteritidis - 2,4 x 10°
4) Enterococcus faecalis - 8,4 x 10’

QUADRO 9: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagdo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentracdo de 50% em
diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracéo de alho nira 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas R I S I S IS I I I I I o e R I R e g
48 horas + |+ |+ [+ |-+ - - - - - - - -
72 horas N T e e
96 horas e e e e e - e - - - -
120 horas - - - e - - - - - - - - - e - -
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 10: Intensidade de Atividade de Inibigdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentracdo de 40% em
diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de alho nira 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas N N N N e
48 horas I S S I I I (P I IR I IS [ IR N
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ | |+ [+ |+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
120 horas R N N N N N N N N N N e

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 11: Intensidade de Atividade de Inibigdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho nird na concentragdo de 30% em

diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracéo de alho nira 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigcdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ [+ [+ |+ [+ | |+ [+ [+ | | |+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 12: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de
Inativacdo (IINAB) de diferentes diluices da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao
extrato de Alho nira na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na
presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de alho nira 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |[S |c
24 horas I N I IS R U - R I I O O
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- + |- + |- + |- +
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ -+ -+ |-+ |- |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
120 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+

-1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 13: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho nird na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragéo de alho nira 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicéo s |c [s Jc |s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ - -+ |- |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ | | |+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 14: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho nird na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de alho nira 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigcdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ ||+ [+ |+
120 horas N N N N N N N N N
s: sem desinibidores c: com desinibidores

QUADRO 15: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonela enteritidis  frente ao extrato de Alho nird na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de alho
japonés

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas T N e
48 horas N e e e e e D D
72 horas I e e e T e e
96 horas e
120 horas e e e e e e
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 16: Intensidade de Atividade de Inibigdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho nira na concentragdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de alho nira 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ + |+ |+ |- |+ |- |-
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ -+ - - |- ]
120 horas + |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - -

- . sem crescimento +: com crescimento
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ALHO PORO

12 ANALISE: JULHO/2002

Inéculo: 50 pL 1)E. coli - 4,7 x 10°
2) Staphylococcus aureus - 1,4 x 10°
3) S. nteritidis - 2,2 x 10°
4) E. faecalis - 1,4 x 10°

QUADRO 17: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicfes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho poré na concentragédo
de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Alho

. 50%
poré
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c |s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ + |+ |- |- |- 1= 1- 1-1- 1-1- 1- |-
48 horas + |+ |- |- |- 1= 1- 1- 1- "1- |- 1- |- [- |- [-
72 horas e
96 horas e
120 horas A e
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 18: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho poré na concentragio
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Con,centragao de Alho 40%
pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicéo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas R R R L E E E E E E E E R
48 horas e I e I I I e e e T T (S IR,
72 horas R L R
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- - - - - - - -
120 horas S M e Mt et s i Mt I N Mt M Mol B

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 19: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicfes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho pord na concentragdo
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca ()c ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de

poré

Alho

30%

10-1 10-2

[EN

0-3

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibigdo

24 horas

48 horas

72 horas

+|+[+|+]|0
+|+ [+ |+ |0
+|+[+|+]|0

96 horas

120 horas

+|+ |+ [+ |+]|0

+
+

+

+|+[+]|+|+|»

+|+[+]+|+]|0

+|+ [+ + |+ ]|

+|+ |+ [+|+]|0

+l+|+ [+ |+ ]|

+|+|+[+|+]|0

++ |+ [+ |+ ]|
+|+ |+ [+|+]|0

+l+ |+ [+ |+
+|+ |+ [+|+]|0

+l+ |+ [+ |+ ]|
+|+ |+ [+ |+]|0

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 20: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho por6 na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Con’centragao de Alho 50%
Poro

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |[s |c |S |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas R N N N N R
48 horas e I e e B I e I e e e e
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |-+ -+ |- - - -
96 horas + o+ |+ |+ |+ |+ |+ |-+ - - |- |-
120 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 21: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho poré na
concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo de

Por6

Alho

40%

10-1 10-2

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibigdo

w

w

w

24 horas

48 horas

72 horas

96 horas

+|+[+]+|+ ]|
+ |+ [+[+]|0
+ |+ [+ [+]|o
+ |+ [+ [+]0

120 horas

+ |+ |+

+|+|+|+|+|n|=

+|+[+]+|+]0

+|+[+]+ |+

+|+|+[+|+]|0

+|+|+[+|+]|w

+|+|+[+|+]|0

+ |+ [+
+|+ |+ [+|+]|0

+ |+ [+
+|+ |+ [+|+]|0

+ |+ [+
+|+ |+ [+|+]|0

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 22: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho por6é na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con,centragao de Alho 30%
pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + O+ [+ |+ [
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ ||+ [+ |+
120 horas N N N N N N N N N
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 23: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho pord na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Alho
Poro

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas T LN
48 horas N e e e e e D D
72 horas I e e e T e e
96 horas e
120 horas e e e e e e
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 24: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho Poré na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Alho
Pord

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas A T e T e
48 horas - - - - - - - - - - e - - - -
72 horas e
96 horas N D e e e T e e
120 horas - - - - - - - - - - - - - - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 25: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho Por6 na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con’centragao de Alho 30%
Pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas L R L L R R
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- |+ |- |+ |- + |- -
72 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | | - -
96 horas + o+ [+ [+ |+ | | - -
120 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ + - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 26: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Poré na

concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con,centragao de Alho 50%
Poro
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas - - - - - - - - - - e - - - -
48 horas A e e T T e
72 horas + |+ |- |+ |- |- |- |- |- |- 1- 1- 1- 1- |- [-
96 horas R
120 horas e T e e
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 27: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Poré na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Alho

0
Por6 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo
24 horas
48 horas
72 horas
96 horas
120 horas + |+ |+
- . sem crescimento +: com crescimento

(92]
n

+ |+ |+ [+ |0
+ 4|+ [+ |0
+ |+ |+ |+ |0

+| |+ [+ |+ ]|
+| |+ [+
+|+|+[+|+]|0
+ |+ [+
+|+ |+ [+ |+]|0
+ |+ |+
+|+|+[+|+]|0
+ ||+
+|+|+[+|+]|0
+| |+
+|+|+[+|+]|0

.

:
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QUADRO 28: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Por6 na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con’centragao de Alho 30%
Pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
48 horas L I I S I I I I S I I O I I
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
120 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ + - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento
22 ANALISE: JULHO 2003.
Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 1,7 x 10°

2) E.aureus - 1,2 x 10
3) S. enteritidis - 2,1 x 10°
4) E.faecalis - 1,6 x 10°

QUADRO 29: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho Poré na concentracdo
de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Con’centragao de Alho 50%
Pord

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas A T e T e
48 horas - - - - - - - - - - e - - - -
72 horas e
96 horas N D e e e T e e
120 horas - - - - - - - - - - - - - - -

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 30: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho Poré na concentragdo
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Con,centra(;ao de Alho 40%
Poro
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ -+ - - e e e - - e e e
48 horas e S e e e
72 horas S e I I I I I S - S SO U (U (PSR (P
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 31: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Alho Poré na concentragdo
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de

Por6

Alho

30%

10-1 10-2

[EN

0-3

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibigdo

24 horas

48 horas

72 horas

96 horas

+|+ 4]+ |+
+|+[+|+]|0
+ |+ [+ +]|e
+|+[+|+]|0

+|+[+|+|+]|»

+|+[+]+|+]0

+|+ [+ + |+ ]|

+|+|+ [+ |+]|0

++ |+ [+ |+

+|+ |+ [+ |+]|0

+|+ |+ [+ |+]|n
+|+|+ [+ |+]|0

+|+ |+ [+ |+
+|+ |+ [+|+]|0

+|+ |+ [+ |+

+|+ |+ [+ |+]|0

120 horas

+
+

+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 32: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho Pord na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo de

Por6

Alho

10-1 10-2

[EN

0-3

10-4

Tempo / Desinibicdo

24 horas

48 horas

72 horas

96 horas

+ |+ |+ |+ |0
+ 4|+ [+ |
+|+|+|+|0

120 horas

+|+ |+ [+ |+]|o

+ |+ |+

+|+ |+ [+|+|»n

+|+ |+ [+ |+]|0

+|+ |+ [+ |+ ]|

+|+|+ [+ |+]|0

4|+

]
4|+

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 33: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho Pord na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Alho

0,
Por6 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

w

Tempo / Desinibicdo
24 horas
48 horas
72 horas
96 horas
120 horas + |+ |+
- . sem crescimento +: com crescimento

w
w

+|+[+|+]|o
+ |+ [+ |+ |
+|+[+|+]|o

+|+ |+ [+ |+]|o
+|+|+[+]|+|»
+|+|+[+|+]|0
+|+ |+ [+ |+ ]|
+|+|+[+|+]|0
+|+ |+ [+ |+ ]|
+|+|+[+|+]|0
++ |+ [+

+|+|+[+|+]|0
++ |+ [+

+|+|+[+|+]|0
++ |+ [+

+|+|+[+|+]|0

QUADRO 34: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Alho Poré na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con,centragao de Alho 30%
Poro
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
120 horas + |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 35: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho Poré na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Alho
Pord

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas A T e T e
48 horas - - - - - - - - - - e - - - -
72 horas e
96 horas N D e e e T e e
120 horas - - - - - - - - - - - - - - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 36: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho Por6 na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragcdo de Alho
Pord

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c [S |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas
48 horas
72 horas
96 horas
120 horas
- 1 sem crescimento +: com crescimento

+|+ [

+|+ [
+

+|+ [
+
+
:
:
:
:
.
:
:
:
:
:

QUADRO 37: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Alho Por6 na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con,centragao de Alho 30%
Poro
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas I e
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
120 horas + |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - -
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 38: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Por6 na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con’centragao de Alho 50%
Pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas A T e T e
48 horas - - - - - - - - - - e - - - -
72 horas e
96 horas e e
120 horas + |+ |+ |+ |-+ - - - - - - -

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 39: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Por6 na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con’centragao de Alho 40%
Pord
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas R N A R A R N R A
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ -+ -+ -+ - -
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
120 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ + - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 40: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Alho Poré na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con,centragao de Alho 30%
Poro

10-1 10-2 0-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

[EY

Tempo / Desinibigdo
24 horas
48 horas
72 horas
96 horas
120 horas + |+ |+
- . sem crescimento +: com crescimento

+|+|+[+]|0
+ |+ |+ [+ ]|

+|+|+[+]|0

+|+|+ [+ |+|n

+ |4+ [+ |+
+ |+ |+ [+ |+]|0
+ |+ |+ [+ |+ ]|
+|+ |+ [+ |+]|0
+ |+ |+ [+ |+]|n
+|+ |+ [+|+]|0
+ |+ |+ [+ |+ ]|
+|+ |+ [+ |+]|0
+ |+ |+ [+ |+]|n
+|+ |+ [+ |+]|0

:

:




ESTRAGON

12 analise: maio/2002

In6culo: 50 pL

3)
4)

1) E.coli - 52 x 10°
2)

aureus - 2,1 x 108
S. enteritidis - 2,3 x 10°
E. faecalis - 1,0 x 10°
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QUADRO 40: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Estragon na concentracdo de
50% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentrag&o de estragon 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c |[s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas o I I I I I I S I S I O I I I I I S S I
72 horas S I I I I S I I S I I S I I I I I S I
96 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 41: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon) na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragéo de estragon

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas + o+ |- |+ |- - ) - - - [+ - |+
72 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 42: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Estragon na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de estragon 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas R N A R A R N R A
48 horas + o+ -+ |-+ - - - - - -
72 horas T e e
96 horas R N A R A R N R A e
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 43: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de estragon 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 44: Inibicdo (CIMs) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de
Estragon na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presencga (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de estragon 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I I S I I I I R I I S I e O
48 horas e e e e T e e e
72 horas I e o o N L E e e
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- +

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 45: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas + |+ |+ |+ |- |+ |- |+ |- [+ [- [+ [- [+ [- [+
72 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas I I O O I I U (S U O R
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 46: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de estragon 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
72 horas o N N R e
96 horas S o I I I I I I I I S I [ I S R
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 47: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na

concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas e T I T I IR I IR I PSR I SR PSR (PSR (S
48 horas R T e B e T e e A e
72 horas e R I I I e I I I e I I ISR I S
96 horas R N N e N N N N

-1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 48: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Estragon na concentragéo de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de estragon 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 49: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragdo de estragon 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- +
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- +
72 horas S e I I S I I S I I S I I S I I I S
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 50: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Estragon
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

na

Concentragéo de estragon 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas R b T I I I I I I S U IS O O
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 51: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca ou na auséncia de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |S |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
72 horas O I I I I I S I IR I I I S I S S S 3
96 horas I I I I I I I I I I I I I S S I

- sem crescimento +: com crescimento

22 ANALISE: SETEMBRO/2003

Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 49 x 10°

2) S.aureus - 3,3 x 10°
3) S. enteritidis - 2,3 x 10°
4) E..faecalis - 1,6 x 108

QUADRO 52: Intensidade de Atividade de Inibicdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Estragon na concentracdo de 50% em
diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de estragon 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I S I S I S I I S I S I S I S I S e e
48 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ | - - -+
96 horas S I S I I I S I I S I I I I I T S S R

- 1 sem crescimento + : com crescimento
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QUADRO 53: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas i I S I I I I S e I I I O R
72 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 54: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Estragon na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentrag&o de estragon 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + 0+ |+ |+ - - - - -]
48 horas + o+ |+ [+ - - - - - - -
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- -
96 horas =+ -+ - T+ - - - - T - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 55: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas + o+ |- |+ |- - ) - - - [+ - |+
72 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 56: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Estragon na concentragéo de
40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de estragon 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |+ |- + |- |+
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ -+ -
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 57: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragédo de estragon 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- +
72 horas I I I T I T I S I S I S I I S + |- |+
96 horas S S I S I S I S I I I I S I I R A
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 58: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas L I S S I I I I e e I I I O R
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ -+
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 59: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- -
72 horas R N N N e N N N N
96 horas e N N N e N N N N e
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 60: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Estragon na concentragao de
30% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

_Concgntragao de alho 30%
japonés
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- +
48 horas N e N e e e T T o i
72 horas I I I I I I I S I S I I I S I I3
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 61: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Estragon na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo de estragon 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c
24 horas + |+ [+ [+ |+ |+ - |+ |-+ -+ -+ - |+
48 horas + |+ [+ [+ |+ -+ - - - -+
72 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- +
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+

-1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 62: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Estragon na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de estragon

30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- + |- -
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 63: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Estragon na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentrac&o de estragon 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas I I I T I S I I I S I I S + |- -
72 horas S I I I I I I S I S I S I I S I I I S I
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+

- sem crescimento +: com crescimento

MANJERONA BRANCA

12 ANALISE: AGOST0/2002

Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 2,0 x 10°

2) S. aureus - 2,0 x 10°
3) S.. enteritidis - 9,0 x 10°
4) E. faecalis - 3,7 x 10°
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QUADRO 64: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigcdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 65: : Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Manjerona branca na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas R N N N N
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 66: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Manjerona branca na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona

50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ - - - - - -

48 horas + o+ |+ |+ |+ |+ -+ - - e -]
72 horas E I I I I S I R O I I I I I S I S IS I I
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ -+ - -

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 67: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- ! sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 68: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentracgdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+t
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 69: Intensidade de Atividade de Inibi¢&o (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  Manjerona 40%
Branca

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c [s Jc |s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ | |+ [+ |+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 70: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluices da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ - - - -
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- |-
- ! sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 71: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo Manjerona

40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I I e R I I S I S I S I I S R o A e
48 horas + |+ + + + + + + + + + + + + |- -
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ - -
96 horas + |+ + + + + + + + + + + + + |- -
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 72: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na concentragao de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona
¢ ! 30%
branca

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 73: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Manjerona branca 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
48 horas L I I S I I I I S I I O I I
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 74: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de manjerona branca na

concentracgdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 75: Intensidade de Atividade de Inibicdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona

30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
48 horas L I I S I I I I S I I O I I
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -

- . sem crescimento +: com crescimento



22 ANALISE: OUTUBRO/2003

In6culo: 50 pL

1) E.coli - 1,3 x 10°

2) Saureus - 1,9 x 10°
3) S. enteritidis - 3,4 x 10°
4) E.faecalis - 3,6 x 10°
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QUADRO 76: Intensidade de Atividade de Inibicdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na concentragdo de
50% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
48 horas N N N N N N N N N N N e
72 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 77: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Manjerona branca na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ ||+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | |+ +

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 78: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB)de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Manjerona branca na

concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c

24 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- - -

48 horas + |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -

72 horas + + + + + + + + + + + + - + - -

96 horas + + + + + + + + + + + + - + - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 79: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona 50%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 80: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo Manjerona 40%
Branca

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | |+ +

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 81: Intensidade de Atividade de Inibicdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 82: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB)de diferentes diluicGes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s [c |s |c |[S |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- - - -
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |- -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 83: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ - -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ -]

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 84: Intensidade de Atividade de Inibicdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na concentragdo de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona 30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ |+ |
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 85: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona branca na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragdo de
manjerona branca

30%

10-1

10-2

10-3

10-4

10-5

10-6

10-7

Tempo / Desinibigdo

24 horas

48 horas

72 horas

++|+|+ |
+[+|+]0

+|+ |+ |0

+|+|+ |0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

96 horas

+

+

+

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+ [+

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

- 1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 86: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicbes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de manjerona branca na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo  manjerona 30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 87: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona 30%
branca

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ -]
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ -]
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ -]
- 1 sem crescimento +: com crescimento
MANJERONA PRETA
18 ANALISE: SETEMBRO/2002
Indculo: 50 pL 1) E.coli - 2,0 x 10°

2) S. aureus - 2,0 x 10°
3) S. enteritidis - 9,0 x 10°
4) E. faecalis - 3,7 x 10°

QUADRO 88: Intensidade de Atividade de Inibigdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Preta na concentracdo de
50% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo  manjerona

50%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas + o+ |+ |+ |+ |+ -+ - - -]
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 89: Intensidade de Atividade de Inibigdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Manjerona preta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
72 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
96 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 90: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicfes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Manjerona preta na concentracéo
de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona
preta

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas - - - e - - - - - - - - - - - -
48 horas A e
72 horas e
96 horas - - - e - - - - - - - e - e - -
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 91: Intensidade de Atividade de Inibicdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona preta na concentragao
de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona

50%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 92: Intensidade de Atividade de Inibigdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona preta na concentracdo de
40% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo Manjerona
preta

40%

10-1

10-2

10-3

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibicdo

w

24 horas

48 horas

+|+ [+

+ |+ [+ |

+|+[+]o

72 horas

+ 4|+ |+ |0

96 horas +

—+

+

+|+[+]+ |0

+|+[+|+|o

+ |+ [+ ]|+ |

+|+[+]|+|0

+ |+ [+ ]|+ |0

+|+|+|+|o

+ |+ |+ |+ |0
+|+|+|+|o

+ 4|+ |+ |
+|+|+|+|o

+|+ [+
+|+[+]|+ |0

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 93: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona preta na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo Manjerona 40%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |C |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+

-1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 94: Intensidade de Atividade de Inibigdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacédo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de manjerona preta na concentracao
de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona 40%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ -+ - -

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 95: Intensidade de Atividade de Inibicdo (1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona preta na concentracao
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo
preta

manjerona

40%

10-1

10-2

10-3

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibicdo

24 horas

48 horas

72 horas

+|+ [+ |0

+ |+ [+ |0

+|+ [+ |0

96 horas

+ |+ |+ [+ |0

+

+

+

+ |+ [+ |+ ]|

+|+|+|+]|0

+ ||+ [+ |

+|+|+[+]|0
+ ||+ [+ |

+|+|+[+]|o

+ |+ |+ [+ |
+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |
+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 96: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo (IINAB)
de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de manjerona preta na concentragdo de
30% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragao manjerona 30%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |C |s |c |s |c |s |c
24 horas + [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ [+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ ||+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 97: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB)de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona preta na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Conr_:entragao de 30%
manjerona preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicio s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas S I N I O I I I I 1 S S I S I O S I I T T
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- -
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ - -

-1 sem crescimento

+ : com crescimento
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QUADRO 98: Intensidade de Atividade de Inibigdo (I1INIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo (IINAB)
de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de manjerona preta na concentracao
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona

30%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- +
72 horas N e N N R  E  E e O i
96 horas I T I S I I I I R I I I [ I S I
- 1 sem crescimento + : com crescimento

QUADRO 99: Inibicdo (CIMs) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de

manjerona preta na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposigdo, na presenca (C) ou na auséncia
(s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo  manjerona
preta 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento + : com crescimento
22 ANALISE: SETEMBRO/2003
Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 3,2 x 10°

2) S. aureus - 1,6 x 10°
3) S. enteritidis - 1,6 x 10°
4) E.faecalis - 2,7 x 10°
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QUADRO 100: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB)de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Preta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- -+ |- + |- -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- -+ |- + |- -
72 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ ||+ |+
96 horas I N N N e e N N
- sem crescimento + : com crescimento

QUADRO 101: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB)de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Manjerona preta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona 50%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
- 1 sem crescimento + : com crescimento

QUADRO 102: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Manjerona preta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona
preta

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas - - - e - - - - - - - e - e - -
48 horas - Tt - e - T 1 I - 1. - - - -
72 horas e
96 horas A e
- . sem crescimento + : com crescimento
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QUADRO 103: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona preta na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona 50%
preta

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ |+ |
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 104: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona preta na

concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  Manjerona 40%
preta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
48 horas I I I I I I I e I I I I I S I S S I
72 horas e I S I I I I I e I I I I I I S O I
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
- 1 sem crescimento + : com crescimento

QUADRO 105: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona preta na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Manjerona 40%
preta

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

-1 sem crescimento + : com crescimento
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QUADRO 106: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ [+ |+ |- + |- + |- + |- - - -
48 horas I o I o I e I I I S I S ISR
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |- + |- + |- + |- + |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ -+ - -
- 1 sem crescimento + : com crescimento

QUADRO 107: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo Manjerona 40%
Branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 108: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Manjerona Branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo  manjerona

30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | |+ +

- . sem crescimento + : com crescimento
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QUADRO 109: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluictes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Manjerona branca 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 110: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de manjerona branca na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona

30%
branca
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas S I I I e I I I S I S ISR
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- +
72 horas I I I I I I IO I I I ISR I S I
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 111: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de manjerona branca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo  manjerona
¢ ! 30%
branca

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento



PIMENTA CALABREZA

12 ANALISE: OUTUBRO/2003

In6culo: 50 pL

1) E.coli - 25x 10°

2) E.aureus - 21 x 10°

3) S.enteritidis - 29 x 10°

4) E.faecalis - 20 x 10°
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QUADRO 136: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Calabreza na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Calabreza
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ + + + + + + - + - + |- + |- -
48 horas + |+ |+ |+ |- + |+ |+ |- + |- + |- + |- -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- - |-
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 137: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Calabreza na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Calabreza
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- +
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ [+ [+ |+ |- |+
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- +
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- +

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 138: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta Calabreza na

concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Calabreza
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 139: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Calabreza na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Calabreza
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + - + - +
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 140: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moga na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I T I I I I I I I I S I I S I
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
72 horas o e N N R Y
96 horas S I I I I I I I I S I I I S I I3

- . sem crescimento +: com crescimento



PIMENTA DE JARDIM

12 ANALISE: JULHO/2002

In6culo: 50 pL

1) E.coli - 9,0 x 10

1) E.aureus - 3,6 x 10°
2) S. enteritidis - 1,7 x 10°

4) E.faecalis - 3,0 x 10°
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QUADRO 124: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta de Jardim na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Congentragao de Pimenta 50%
Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s

24 horas R e N N N N e e

48 horas I S I I I (PO S U I AU I S AR R I

72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |-

96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |-

- 1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 125: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta de jardim

na concentracdo de 50% em diferentes

desinibidores bacterianos.

tempos de exposicdo, na presenca (C) ou na auséncia (s) de

Concentracdo de Pimenta

. 50%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ -]
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ | |+ - |-

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 126: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Conceqtragao de Pimenta 50%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I I A e R e R e E e e
48 horas S e o I e e I e I ) I I I
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |- + |- + |- - - -
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |- + |- + |- + |- +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 127: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concen_trac;ao de Pimenta 50%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ -+ - - -
48 horas R N N R e R e e
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |- + |- -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 128: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

. 40%
Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ - - - - -
48 horas + + + + + + + + + + + + - + - -
72 horas + o+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ -]
96 horas N N N e

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 129: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta de jardim

na concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Conceqtragao de Pimenta 40%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ - -
72 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
96 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 130: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concen_trac;ao de Pimenta 40%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas " T e T I
48 horas R N R e R e e
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - - -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ |- +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 131: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicéo, na presenca (C) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Conceqtragao de Pimenta 40%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ | [+ | | |-+ - -]
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- + |- -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - -

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 132: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Con;entragao de Pimenta 30%
Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 133: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta de jardim

na concentracdo de em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concen_trac;ao de Pimenta 30%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 134: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Conceqtragao de Pimenta 30%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + - + - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
96 horas S I I I I I I S I S I S I I S I I I S I

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 135: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta de Jardim na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Conceqtragao de Pimenta 30%
de Jardim
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ - -
72 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
96 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento
22 ANALISE:
Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 9,0 x 10°

2) E.aureus - 3,6 x 10°
3) S. enteritidis - 1,7 x 10°
4) E. faecalis - 3,0 x 10°

Houve problemas nas mudas de pimenta de jardim, devido a seca os pés morreram e foi

impossivel realizar uma segunda analise

PIMENTA DEDO - DE - MOCA

12 ANALISE: FEVEREITO/2003

Inéculo: 50 pl 1) E.coli - 1,7 x 10°
2) E.aureus - 1,4 x 10°
3) S.enteritidis - 4,2 x 10°
4) E.faecalis - 2,4 x 10°
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QUADRO 136: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moga na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- - - - - -
48 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- + |- -
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 137: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢do, na presenga (C) ou ha auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas R e N e e
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | | - -
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ - -
96 horas + o+ |+ [+ |+ | | | - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 138: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (€) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

Dedo-de-Moca 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I D T e e T T e
48 horas -+ -+ - - - - - - - - - - -
72 horas T e e
96 horas T e

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 139: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (C) ou ha auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + - + - +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 140: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Mocga na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | - -+
48 horas o4 |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ | |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 141: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (€) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | |+ +

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 142: Intensidade de Atividade de Inibi¢do (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativagéo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Mogca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- +
72 horas o e N N R Y
96 horas S I I I I I I I I S I I I S I I3
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 143: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (C) ou ha auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
48 horas T e e e e e T T i i
72 horas I o S I I I I o I I I (S S O O
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 144: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moca na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 145: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c |[s |c |s |c |[s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 146: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposic¢do, na presenga (C) ou ha auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- + |- -
48 horas T e e e e e T T i i
72 horas I o S I I I I o I I I (S S O O
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 147: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ -+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento



28 ANALISE: AGOST0/2003

In6culo: 50 pL

1) E.coli - 2,1 x 10°

2) E.aureus - 1,6 x 10°
3) S.enteritidis - 4,0 x 10°
4) E. faecalis - 6,3 x 10°
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QUADRO 148: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moca na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |[s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s

24 horas o I (T I O I O P I I I IR S T T

48 horas + 0+ |+ -+ - - - -+ -

72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |-

96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- - |-

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 149: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (C) ou nha auséncia (s) de

desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga

50%

10-1

10-2

10-3

10-4

10-5

10-6

10-7

Tempo / Desinibigdo

24 horas

48 horas

72 horas

+|+|+ |0

+|+ |+ |0

+|+|+ |0

96 horas

++ [+ |+

+

+

+

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ |

+|+|+[+]|0

+|+[+]| |
+|+|+|+]|0

+| |+ |
+|+|+[+]|0

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 150: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moca 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas N e e e e e
48 horas -+ - T+ - - - - - - - - - - - -
72 horas -+ -+ - - - - - - - - - - -
96 horas -+ - T+ - - - - - - - - I - - -
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 151: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Moca na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presencga (C) ou ha auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- +
48 horas T e e e e e T T i i
72 horas I o S I I I I o I I I (S S O O
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 152: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ -+ |- |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento



151

QUADRO 153: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (€) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 154: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moga 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas e e N e
48 horas o4 |+ [+ |+ |+ | | -+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |- +
96 horas I N N e N N N N e
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 155: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Mogca na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (€) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
96 horas o+ |+ [+ |+ |+ | |+ +

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 156: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-Moga na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 157: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Dedo-de-Moca 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 158: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-

Moca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas I I S I I S I S O I I B e e e
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
72 horas o e N N R Y
96 horas S I I I I I I I I S I I I S I I3

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 159: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Dedo-de-
Mogca na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (€) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Pimenta 0
Dedo-de-Moga 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + - + - + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |+ |+ + |+ |+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +

- 1 sem crescimento +: com crescimento

PIMENTA MALAGUETA

12 ANALISE: MAIO/2003

Inéculo: 50 pl 1) E.coli - 8,6 x 10°

2) E.aureus - 1,0 x 10°
3) S. enteritidis - 5,2 x 10°
4) E. faecalis - 1,8 x 10°

QUADRO 160: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas L L N N R R e
48 horas N A A R A R A e A e
72 horas L L L L e
96 horas N N A R A R N R A

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 161: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta malagueta
na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

50%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- -+ |- - - -
48 horas + + + + + + + + + + + + - + - -
72 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
96 horas + + + + + + + + + + + + + + - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 162: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Malagueta

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas - - - - - - - - - - - - - - -
48 horas e
72 horas N P P D D D P P P P e
96 horas - - - - - - - - - - e - - - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 163: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta
na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

50%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ - - - e - e e - -
48 horas I I I e e I e [ I O I e
72 horas + - |+ - - - - - - - - - - -]
96 horas + - |+ -+ - - - e - e e - -

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 164: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- - - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |- + |- -
72 horas I I I I o o o i N L
96 horas I I I I I I I I I I I S I
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 165: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Malagueta
na concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 166: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas R R L L R E R
48 horas A N N R
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 167: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas R N A R A R N R A
48 horas R N e N N e
72 horas o I I S I O I S I S I I S IR I S R I S I
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ -+ - -+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 168: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
48 horas I I I I I I I e I I I I I S I S S I
72 horas e I S I I I I I e I I I I I I S O I
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 169: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluictes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Malagueta

na concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c [s Jc |s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento



157

QUADRO 170: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- + |- -
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 171: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicfes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de Pimenta

30%

Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + [+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- -
48 horas + o+ |+ |+ |+ | - e - -]
72 horas + [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ -+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
22 ANALISE: OUTUBRO//2003
Indculo: 50 pL 1) E.coli - 4,6 x 10°

2) E.aureus - 1,1 x 10°
3) S. enteritidis - 4,8 x 10°
4) E. faecalis - 1,3 x 10°
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QUADRO 172: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢do, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas LR R L R L R e
48 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- -
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- [+ |- + |- -
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- [+ |- + |- -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 173: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta malagueta
na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 50%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- -
72 horas I I I I I O I 1 O I S I S [ I
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ - -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 174: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta
Malagueta

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas T LN
48 horas N e e e e e D D
72 horas I e e e T e e
96 horas e
- sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 175: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas S e I I I I I S - S SO U (U (PSR (P
48 horas I I e I R I i T I D O USRI
72 horas + 0+ |+ - - - - - - - - - - - -]
96 horas + |+ |+ -+ - - e - e - - e e -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 176: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na
concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- - - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- -
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |- + |- +
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- -
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 177: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicfes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Malagueta
na concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (C) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 178: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas L R A L R e R R
48 horas i A E  E E E R R R e R R
72 horas e
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 179: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicfes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 40%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + 0+ |-+ - e - - - e -]
48 horas + o+ -+ - - e - - - -
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - -
96 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 180: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 181: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Pimenta Malagueta

na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ |+ |
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 182: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentracgdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta 30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- + |- -
48 horas I I I I I I I e I I I I I S I S S I
72 horas e I S I I I I I e I I I I I I S O I
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 183: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluic6es da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Pimenta Malagueta na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Pimenta

30%
Malagueta
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |- + |- + |- + |- -
48 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ [+ |+ |+ |- + |- + |- -
72 horas + + + + + + + + + + + + + + - +
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento



SALSA VERDE

12 ANALISE: MARCO 2002

In6culo: 50 uL

1) E.coli - 1,2 x 10°

2) E.aureus - 4,9 x 10°
3) S.enteritidis - 5,6 x 10°
4) E.faecalis - 2,3 x 10°
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QUADRO 184: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salsa verde
concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

na

Concentragdo salsa verde 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas I N N N N N N N N
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 185: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salsa verde na

tempos de exposicdo, na presenca (C) ou na auséncia (s) de

concentraacdo de 50% em diferentes

desinibidores bacterianos.

Concentragéo Salsa verde 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicéo s |c [s Jc |s |c [s |c |s |c [s |c |s |c [s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ + [+ [+ [+ [+ [+ |+
48 horas N N N N N N N N N e
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- : sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 186: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa

verde na concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salsa 50%

verde

Diluicdo 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c

24 horas + |+ |+ |+ |- + |- + |- + |- + |- - - -

48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ -+ |- - - -

72 horas + + + + + + + + + + + + - + - +

96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 187: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salsa verde na

concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Salsa verde

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas N N N N N N N N N N N e
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 188: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salsa verde na concentracdo
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo Salsa verde

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 189: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salsa verde na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Salsa verde 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ |+ |
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 190: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa

verde na concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca () ou na auséncia (s) de
desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salsa 40%

verde

Diluicdo 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c

24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- +

48 horas e e e e T e e e

72 horas I o S I I I I o I I I (S S O O

96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 191: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salsa verde na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo Salsa verde 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 192: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salsa verde na concentracéo
de 30% em diferentes tempos de exposicéo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo Salsa verde 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |[c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |C
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ ||+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 193: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salsa verde na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentracdo Salsa verde 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ [+ | |+ |+ [+ | |+ [+ |+

-1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 194: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa
verde na concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de

desinibidores bacterianos.

verde

Concentracdo de Salsa

30%

Diluigdo

10-1

10-2

10-3

10-4

10-5

10-6

10-7

10-8

Tempo / Desinibigdo

w

w

24 horas

48 horas

72 horas

+ |+ |+ [+ |0
+|+|+ |0

+|+ [+

+|+[+]|0

96 horas

+

+

+

+ [+ [+ +]|o

+|+[+[+]|0

+ |+ [+ [+

+ |+ [+ [+]|0

+ |+ [+ [+ ]|

+|+|+[+]|0

+ |+ |+ [+ ]|

+|+|+[+]|0

+ ||+
+|+|+[+]|0

|+ [+
+|+|+]|+]|0

- . sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 195: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salsa verde na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Salsa verde 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +

- sem crescimento +: com crescimento

22 ANALISE: JULHO/2003

Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 1,8 x 10°

2) Saureus - 3,1 x 10°
3) S. enteritidis - 5,3 x 10°
4) E..faecalis - 6,1 x 10°

QUADRO 196: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa
verde (Petroselinum sativum H.) na concentracdo de 50% em diferentes tempos de exposigdo, na presenga
(c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de salsa 50%

verde

Diluicdo 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- - - -
48 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ -+ |- - - -
72 horas I T I I I I I I I I S I I S I
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 197: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa
verde (Petroselinum sativum H.) na concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposigdo, na presenga
(c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de salsa 40%

verde

Diluicdo 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c

24 horas + + + + + + + + + + + + - + - +

48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - + |- +

72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +

96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 198: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Salmonella enteritidis ATCC 11076 frente ao extrato de Salsa
verde (Petroselinum sativum H.) na concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga
(c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de salsa

verde 30%

Diluicdo 10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c

24 horas + + + + + + + + + + + + + + - +

48 horas + + + + + + + + + + + + + + - +

72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +

96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- : sem crescimento +: com crescimento

As demais bactérias deram todas positivas em 50%



168

SALVIA

12 analise : outubro 2002

inoculo: 1) E.coli- 7,0 x 10
2) S. aureus - 4,9 x 10°
3) S. enteritidis - 1,6 x 10°
4) E. faecallis - 7,0 x 10

QUADRO 199: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salvia na concentracdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicao s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |cC
24 horas R B B D R e
48 horas I T T T e e
72 horas N e
96 horas R B B D R e

- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 200: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salvia na concentragdo de
40% em diferentes tempos de exposicao, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Sélvia 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas AR R
48 horas R R
72 horas -l -l - - e
96 horas -l - - -l
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 201 Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salvia na concentragdo de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
48 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ -+ - -+
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - -
96 horas T T I T I I e e I e I ISR I P

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 202: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

_ConceAntragao de alho 50%
japonés
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas R L N R R
48 horas LR L R R R R
72 horas e e .
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 203: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia na
concentracdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenga (C) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de Sélvia 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas e
48 horas T e e
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +
96 horas e e
-1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 204: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia) na
concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentracdo de Sélvia 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas e e
48 horas N N N R A R N R A R
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- -
96 horas N e

-: sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 205: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentracéo
de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga () ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s

24 horas

48 horas

72 horas

96 horas

-: sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 206: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentracdo
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Sélvia

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas i T I AT I IR I ISR I U (U (PSR [P
48 horas e
72 horas - - - - - - - - - e - -
96 horas - - - - - - - - - - - - - -

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 207: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentracdo
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de Salvia 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |C |s |c
24 horas R
48 horas LR N L R N
72 horas o+ e T+ T T+ T T+ - T+ - T+ - - -
96 horas R

-1 sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 208: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentracdo
de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s
24 horas L e e

48 horas

72 horas

96 horas

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 209: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentragédo
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Sélvia

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s
24 horas -+ - - - - - - - - - - - -
48 horas -+ - - - - - - - - - - - -
72 horas + |+ |- |+ |-+ - - - - - -
96 horas + 1+ - T+ 1- 1+ 1- 1+« 1- 1+« 1- 1+« |- |- 1-

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 210: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentragio
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia

30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s
24 horas T T .
48 horas R N N N e N N e
72 horas S I AR I I o P I O I s AT I S AR R
96 horas R N e N N e

- . sem crescimento

+: com crescimento
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22 ANALISE: AGOSTO 2003

inoculo: 1) E. coli- 6,4 x 10°
2) Saureus- 2,3 x 10°
3) S.enteritidis - 1,5x 10°
4) E.faecallis - 1,7 x 10°

QUADRO 211: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salvia na concentracdo de
50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Salvia

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas N T e e e
48 horas - -1 -1-1-1-1-1-71-71-71-71T-71-71-=-7-
72 horas e T e
96 horas - -1 -1-1-1-1-1-71-71-71T-71T-71-71=-7-
- . sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 212: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Salvia na concentracdo de
40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia 40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c |[s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas R
48 horas AR N
72 horas N N R N I N N N
96 horas -l -l -l - - - -] -

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 213: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Sélvia na concentracdo de
30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenga (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de Sélvia 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
72 horas + |+ |+ [+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |- + |- + |- +
96 horas e e e e e e

- 1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 214: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

na

Concentracéo de salvia 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas R L R
48 horas L L L R
72 horas R
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +

-1 sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 215: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo

(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia

na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

Concentragéo de Salvia 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas T e e
48 horas R N e N N e
72 horas e e
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +

- 1 sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 216: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicbes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Salvia) na
concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo de Sélvia 30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
48 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
72 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- -
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- + |- + |- +
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 217: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentragdo
de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de Salvia 50%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas N T e e
48 horas e e
72 horas e e e
96 horas P D D D D P e e P P
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 218: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentragio
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragéo de Salvia 40%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas O T I S e U O IR I U O I T i
48 horas T e e
72 horas B e e
96 horas e e e e e e

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 219: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Salvia na concentracéo
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia

30%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |C |s
24 horas o+ e T+ e T e T e T+ - T+ - - -
48 horas LR N L R N
72 horas I T I S e I I I e I I I i I S
96 horas e T I I O (U I U I AT S IR U

- . sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 220: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentragédo
de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Sélvia

50%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |[s |c |s
24 horas -+ - - - - - - - - - - - -
48 horas - - - - - - - - - - - - -
72 horas - - - - - - - - - e - -
96 horas - - - - - - - - - - - - - -

- : sem crescimento

+: com crescimento

QUADRO 221: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentragédo
de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentragdo de Salvia

40%
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s
24 horas e e e e e
48 horas N e e e e D D T
72 horas + [+ |-+ |- - -+ -+ - -
96 horas + [+ |- T+ 1- T+ 1- 1+ 1- 1+ 1- 1+ 1- - T-

-1 sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 222: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Salvia na concentragéo
de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores bacterianos.

Concentracdo de Salvia 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |[S |c |s |c
24 horas R e
48 horas N N N R A R N R A R
72 horas + 0+ |-+ - - - - e -]
96 horas - + |- + |- + |- + |- + |- |+ |- + |- +

- 1 sem crescimento

TOMILHO CITRONELA

+: com crescimento

12 ANALISE: AGOSTO/2002

Inéculo: 50 pL
2)
3)

1) E.coli - 4,0 x 10°

E. aureus - 9,0 x 10°
S. enteritidis - 1,7 x 10®
4) E.faecalis - 1,5 x 10°

QUADRO 223: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Tomilho citronela na
concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores

bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 50%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ -+ |- |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- 1 sem crescimento

+: com crescimento
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QUADRO 224: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 50%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ |- + |- + |- + |- +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 225: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 50%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas - + - + - + - + - + - + - + - +
48 horas - + - + - + - + - + - + - + - +
72 horas I I I I I I S I I I S I I S + |- -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - |-
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 226: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 50%
citronela

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas o+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |||+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
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QUADRO 227: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 40%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 228: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 40%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 229: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronelaa na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposi¢do, na presenca (S) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Tomilho

. 40%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |- + |- + |- + |- +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + - +
72 horas + [+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ -+
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ | |+ |+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 230: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 40%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 231: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 30%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+ | |+ [+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 232: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Tomilho citronela 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - |-
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ - -

- 1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 233: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluices da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 30%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ - -
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 234: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 30%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
- sem crescimento +: com crescimento
22 ANALISE: AGOST0/2003
Inéculo: 50 pL 1) E.coli - 3,2 x 10°

2) E.aureus - 8,4 x 10°
3) S. enteritidis - 1,6 x 10°
4) E.faecalis - 1,1 x 10°

QUADRO 223: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragéo Tomilho 0
citronelaa S0%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ | |+ [+ |+ | |+ [+ |+
48 horas N N N N N N N N N N N e
72 horas o4 |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | ||+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 224: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposic¢ao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 50%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ [+ [+ |- + |- + |- + |- +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 225: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonela enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 50%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + + - + - + - + - + - + - + - +
48 horas + + - + - + - + - + - + - + - +
72 horas I I I I I I S I I I S I I S + |- -
96 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ - - |-
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 226: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 50% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 50%
citronela

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento



182

QUADRO 227: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 40%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ [+ |+
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 228: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicGes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de manjerona Branca na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (¢) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentra(;ao Tomilho 40%
citronelaa
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |[c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
48 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+
- : sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 229: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronelaa na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Concentragdo Tomilho

g 40%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8

Tempo / Desinibigdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas N N N N e
48 horas I S S I I I (P I IR I IS [ IR N
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ | |+ [+ | |+ -+
96 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+

- . sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 230: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 40% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 40%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibigcdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c
24 horas + o+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
48 horas + o+ |+ [+ |+ |+ | |+ | |+ |+
72 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ | |+ [+ |+
96 horas + o+ |+ [+ |+ |+ [+ | |+ [+ | |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 231: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Escherichia coli frente ao extrato Tomilho citronela na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 30%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
48 horas T e e e e e T T i i
72 horas I I I I I I I S I S I I I S I I3
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+
- sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 232: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicdes da bactéria Sthaphylococcus aureus frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

Tomilho citronela 30%

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c [s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ |- +
48 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ |- +
72 horas + |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ |+ [+ |- -
96 horas + |+ |+ [+ |+ [+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+ - -

-1 sem crescimento +: com crescimento
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QUADRO 233: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacdo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Salmonella enteritidis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentragdo de 30% em diferentes tempos de exposicdo, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 30%
citronela
10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicdo s |c |s |c |s |c |s |c |s |c |s |c [|s |c |s |c
24 horas + + + + + + + + + + + + + + - +
48 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
72 horas + + + + + + + + + + + + + + + +
96 horas + |+ |+ |+ |+ [+ |+ |+ |+ |+ [+ |+ [+ |+ [+ |+
- 1 sem crescimento +: com crescimento

QUADRO 234: Intensidade de Atividade de Inibicdo (IINIB) e Intensdade de Atividade de Inativacéo
(IINAB) de diferentes diluicBes da bactéria Enterococcus faecalis frente ao extrato de Tomilho citronela na

concentracdo de 30% em diferentes tempos de exposicao, na presenca (c) ou na auséncia (s) de desinibidores
bacterianos.

C_oncentragao Tomilho 30%
citronela

10-1 10-2 10-3 10-4 10-5 10-6 10-7 10-8
Tempo / Desinibicao s |c [s |c |s |c |s [c |s [c |s |c [s |c |s |c
24 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | | |+ |+
48 horas + o+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ [+ |+ |+ [+ |+
72 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ |+ |+ |+
96 horas + |+ |+ [+ |+ |+ | |+ |+ | ||+

- : sem crescimento +: com crescimento
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APENDICE B

Andlise Estatistica
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO DOS ESTRATOS
CONDIMENTARES FRENTE A QUATRO BACTERIAS NA PRESENCA DE
DESINIBIDOR.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F

VARIACAO GL SQ QM

, 3 67 22,33 4,31%
BACTERIAS

11 263 23,91 4,62%*

ECV
ERRO 33 171 518
TOTAL 47 501

SIGNIFICATIVO (P=0,95)
MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)

**

ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO DOS EXTRATOS
CONDIMENTARES FRENTE A QUATRO BACTERIAS NA AUSENCIA DE
DESINIBIDOR.

FONTES DE GRAUS DE SOMADE  QUADRADO
VARIACAO LIBERDADES QUADRADOS MEDIO F
GL SQ QM
) 3 80 26,67 5,67**
BACTERIAS
11 302 27.45 5,84**
ERRO 33 155 4,70
TOTAL 47 537

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS RESULTADOS DAS
BACTERIAS GRAM POSITIVAS E GRAM NEGATIVAS, NA PRESENCA DE
DESINIBIDOR, FRENTE AOS DIVERSOS EXTRATOS CONDIMENTARES.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
1 42 42,00 7,50%*
GRAM
11 263 23,91 4,27%*
ERRO 35 196 5,60
TOTAL 47 501

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)

ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS DOS TEMPOS DE
LEITURAS ( TODOS OS EXTRATOS CONDIMENTARES ) , SEM DESINIBIDOR.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
2 66 33 0,77(NS)

TEMPO DE LEITURA

ERRO 129 5602 43

TOTAL 131 5668

NS = NAO SIGNIFICATIVO
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS DOS TEMPOS DE
LEITURAS (TODOS EXTRATOS CONDIMENTARES ), COM DESINIBIDOR.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
2 9 4,50 0,11(NS)

TEMPO DE LEITURA

ERRO 129 5125 39,73

TOTAL 131 5134

NS = NAO SIGNIFICATIVO

MEDIA E DESVIO PADRAO DOS TEMPOS DE LEITURAS SEM DESINIBIDOR
E COM DESINIBIDOR (TODOS ECV)

SEM DESINIBIDOR COM DESINIBIDOR
HORAS HORAS
24 48 72 24 48 72
N (1) 44 44 44 44 44 44
MEDIA 9,36 8,82 7,91 511 4,68 4,50
D. PADRAO 6,16 6,68 6,91 6,03 6,27 6,99

(1) NUMERO DE OBSERVACOES
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MEDIA E DESVIO PADRAO DOS TEMPOS DE LEITURAS SEM DESINIBIDOR
E COM DESINIBIDOR ( TODOS EXTRATOS CONDIMENTARE)

SEM DESINIBIDOR COM DESINIBIDOR
, DIFERENCAS (1) DIFERENCAS (1)
BACTERIAS )
SOMA MEDIA SOMA MEDIA
E.COLI -5 -0,45 0 0
S. AUREUS 6 0,55 2 0,18
S.ENTERENTIDIS 1 0,09 2 0,18
E. FAECALIS 0 0 2 0,18
TOTAL 2 0,05 6 0,14
t CALCULADO 0,33 (NS) 1,56 (NS)
t 0,05-43 GL 2,017 2,017

(1)  DIFERENGA = 1% ANALISE - 22 ANALISE
(NS) NAO SIGNIFICATIVO

ANALI,SE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS RESULTADOS DAS
BACTERIAS GRAM POSITIVAS E GRAM NEGATIVAS, NA PRESENCA DE
DESINIBIDOR, FRENTE AOS DIVERSOS EXTRATOS CONDIMENTARES.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
1 42 42,00 7,50%*
GRAM
11 263 23,91 4,27%*
ERRO 35 196 5,60
TOTAL 47 501

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS RESULTADOS DAS
BACTERIAS GRAM POSITIVAS E GRAM NEGATIVAS, NA AUSENCIA DE
DESINIBIDOR, FRENTE AOS DIVERSOS EXTRATOS CONDIMENTARES.

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
1 59 59,00 10,00%*
GRAM
11 302 27,45 4,66%*
ERRO 35 206 5,89
TOTAL 47 537

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)

ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO DOS RESULTADOS OBTIDOS
POR QUATRO BACTERIAS NA PRESENCA E NA AUSENCIA DE
DESINIBIDOR

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
3 174 58,00 6,12%*
BACTERIAS
1 67 67,00 7,07%*
ERRO 91 863 9,48
TOTAL 95 1104

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO DOS RESULTADOS
OBTIDOS POR BACTERIAS GRAM NEGATIVAS E GRAM POSITIVAS
NA PRESENCA E NA AUSENCIA DE DESINIBIDOR

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
1 100 100 10**
GRAM
1 67 67 6,72**
ERRO 94 937 9,97
TOTAL 95 1104

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)

ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO ENTRE OS ECV FRENTE AS
BACTERIAS GRAM POSITIVAS E GRAM NEGATIVAS BACTERIAS
( DESINIBIDOR PRESENTE + DESINIBIDOR AUSENTE).

GRAUS DE SOMADE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
1 400 400 12,25%*
GRAM
11 2056 187 5,73%*
ERRO 11 359 32,64
TOTAL 23 2815

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)
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ANALISE DE VARIANCIA - COMPARACAO DAS ATIVIDADES DOS ECV
FRENTE A QUATRO BACTERIAS ( DESINIBIDOR AUSENTE +
DESINIBIDOR PRESENTE ).

GRAUS DE SOMA DE QUADRADO

FONTES DE LIBERDADES QUADRADOS  MEDIO F
VARIACAO GL SQ QM
, 3 349 116,30  10,48**
BACTERIAS
11 1028 93,50 8,42%*
ERRO 33 367 11,10
TOTAL 47 174

** = MUITO SIGNIFICATIVO (p = 0,99)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS), TESTE DE FISHER
COMPARACAO DOS EXTRATOS CONDIMENTARES FRENTE A QUATRO
BACTERIAS NA PRESENCA DO DESINIBIDOR

DMS = 3,27
AP | SA | AJ|PM|PDM| MP | PJ | PC | E | MB | SV | TC
6.75 | 6.00 | 4,00 | 4.00 | 2,50 | 2,00 | 1.25 | 0.25 | 0,00 | 0.00 | 0,00 | 0.00
AP | - |075|2,75|2,75 | 4,25% | 4,75% | 5,50* | 6,50* | 6,75* | 6,75* | 6,75* | 6,75*
6.75
SA | - | - |200|200|350*|4,00% | 4,75*|5,75% | 6,00% | 6,00* | 6,00* | 6,00%
6.00
Al | - | - | - |000|150] 200|275 |375%|4,00*% | 4,00*]|4,00*| 4,00
4,00
PM | - | - | - | - | 150200 | 275 |3,75%|4,00%|4,00% | 4,00% | 4,00
4.00
PDM| - | - | = | - | - |050|125|225]| 250|250 | 250 | 250
2,50
MP | - | - | - | - | - - 1075|175 200 | 2,00 | 2,00 | 2,00
2.00
A - - | 100| 125|125 | 1,25 | 1,25
1.25
PC | - | - | - | -] - - - - | 025[025]|025 | 025
0.25
E | - | - - -1 - - - - - | 0,00 | 0,00 | 0,00
0.00
MB | - | - | - | - | - - - - - - | 0,00 | 0,00
0.00
TC | - | - | -] -] - - - - - - - | 0,00
0.00

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)




DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
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COMPARACAO DOS EXTRATOS CONDIMENTARES FRENTE A QUATRO
BACTERIAS NA AUSENCIA DO DESINIBIDOR
DMS = 3,11
SA|AP |PM|AJ| E |[PDM| PJ | PC | MP | TC | SV | MB
8.00 | 7.00 | 6.25 | 6.00 | 5.75 | 3.75 | 3.00 | 2.75 | 2,00 | 1.00 | 0.75 | 0.50
SA | - [1,00]1,75]2,00]225|4,25% | 500 | 525% | 6,00% | 7,00% | 7,25* | 7,50*
8.00
AP | - | - |0,75|1,00|1,25|3,25*|4,00% | 4,25* | 5,00% | 6,00 | 6,25* | 6,50*
7.00
PM | - | - | - 025|050 250 |3,25*]|350*|4,25*% | 5.25* | 550* | 5,75*
6.25
Al | - | - | - | - |025|225] 300 |325%|4,00% | 500*|525*% | 550
6.00
E | - | - | - | - | - 200|275/ 300 |375%|475*% | 500* | 5,25
5.75
PDM| - | - | - | - | - | - |075|100| 175|275 | 3,00 |3,25*
3.75
=) I N e T T i - 1025100200 | 225 250
3.00
PC | - | - |- 1|-1|-1] - - - 1 075| 1,75 | 2,00 | 2,25
2.75
MP | - | - | - | - | - | - - - - 11,00 | 1,25 | 1,50
2.00
TC | - | - | - | -] - - - - - - 1025|050
1.00
sV | - | - | - | -] -1 - - - - - - 025
0.75

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS BACTERIAS GRAM POSITIVA E
GRAM NEGATIVAS NA PRESENCA DO DESINIBIDOR

DMS = 3,40
AP | SA | AJ|PM|PDM| MP | PJ | PC | E | MB | SV | TC
6.75 | 6.00 | 4,00 | 4.00 | 2,50 | 2,00 | 1.25 | 0.25 | 0,00 | 0.00 | 0,00 | 0.00
AP | - |075|2,75|2,75 | 4,25% | 4,75% | 5,50* | 6,50* | 6,75* | 6,75* | 6,75* | 6,75*
6.75
SA | - | - |200|200|350*|4,00% | 4,75*|5,75% | 6,00% | 6,00* | 6,00* | 6,00%
6.00
Al | - | - | - |000|150] 200|275 |375%|4,00*% | 4,00*]|4,00*| 4,00
4,00
PM | - | - | - | - | 150200 | 275 |3,75%|4,00%|4,00% | 4,00% | 4,00
4.00
PDM| - | - | = | - | - |050|125|225]| 250|250 | 250 | 250
2,50
MP | - | - | - | - | - - 1075|175 200 | 2,00 | 2,00 | 2,00
2.00
A - - | 100| 125|125 | 1,25 | 1,25
1.25
PC | - | - | - | -] - - - - | 025[025]|025 | 025
0.25
E | - | - - -1 - - - - - | 0,00 | 0,00 | 0,00
0.00
MB | - | - | - | - | - - - - - - | 0,00 | 0,00
0.00
TC | - | - | -] -] - - - - - - - | 0,00
0.00

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS BACTERIAS GRAM POSITIVA E
GRAM NEGATIVAS NA AUSENCIA DO DESINIBIDOR

DMS = 3,49
SA|AP |PM|AJ| E |[PDM| PJ | PC | MP | TC | SV | MB
8.00 | 7.00 | 6.25 | 6.00 | 5.75 | 3.75 | 3.00 | 2.75 | 2,00 | 1.00 | 0.75 | 0.50

SA | - [1,00]1,75]2,00]225|4,25% | 500 | 525% | 6,00% | 7,00% | 7,25* | 7,50*

8.00

AP | - | - |0,75|1,00|1,25| 3,25 |4,00%|4,25*|500* | 6,00* | 6,25 | 6,50*

7.00

PM | - | - | - 025|050 250 | 325 |3,50*|4,25% | 5.25* | 550* | 5,75*

6.25

Al | - | - | - | - |025|225| 300|325 |4,00*|500*|525%| 550

6.00

E | - | - | - | - | - 200|275/ 300 |375%|475*% | 500* | 5,25

5.75

PDM| - | - | - | - | - | - |075|100| 175|275 | 300 | 3,25

3.75

=) I N e T T i - 1025100200 | 225 250

3.00

PC | - | - |- 1|-1|-1] - - - 1 075| 1,75 | 2,00 | 2,25

2.75

MP | - | - | - | - | - | - - - - 11,00 | 1,25 | 1,50

2.00

TC | - | - | - | -] - - - - - - 1025|050

1.00

sV | - | - | - | -] -1 - - - - - - 025

0.75

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)




DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO ENTRE AS MEDIAS DOS ECV FRENTE TODAS AS
BACTERIAS GRAM POSITIVA E GRAM NEGATIVAS
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DMS = 12,60
SA| AP |[PM | AJ |PDM | E PJ | MP | PC | TC | SV | MB
28.00|27.50|20.50{20.00| 12,50 | 11,50 | 850 | 8,00 | 6.00 | 2,00 | 150 | 1.00
SA | - |050]| 750|800 |1550%|16,50* | 19,50 | 20,00* | 22,00* | 26,00* | 26,50* | 27,00%
28.00
AP | - | - |700]|750 |1500* 16,00%|19,00%|19,50* | 21,50* | 25,50* | 26,00* | 26,50*
27.50
PM| - | - | - |050]| 800 | 9,00 | 12,00 | 12,50 |14,50* |18,50* | 19,00% | 19,50*
20.50
Al | - | - | - | - | 750|850 | 11,50 | 12,50 |14,00* | 18,00 | 18,50* | 19,00
20.00
PDM| - | - | - | - - | 1,00 | 400 | 450 | 6,50 | 10,50 | 11,00 | 11,50
12,50
E | - | - | - | - - - 1300 | 350 | 550 | 950 | 10,00 | 10,50
11.50
P3| - | - | - | - - - - | 050 | 250 | 650 | 7,00 | 7,50
8.50
MP | - | - | - | - - - - - | 2,00 | 6,00 | 650 | 7,00
8.00
PC| - | - | - | - - - - - - | 400 | 450 | 500
6.00
TC| - | - | - | - - - - - - - 1 050 | 1,00
2.00
sv| - | - | - | - - - - - - - - | 050
1.50

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)




DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS BACTERIAS ( DESINIBIDOR AUSENTE

E DESINIBIDOR PRESENTE ).
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DMS = 4,78
SA| AP |[PM | AJ [PDM| E | PI | MP | PC | TC | SV | MB
14,00/13.75|10.25|10.00| 6.25 | 5.75 | 4.25 | 4.00 | 3.00 | 1.00 | 0.75 | 0.50

SA | - ]025]375]| 4,00 |7,75%|8,25%9,75%|10,00% | 11,00* | 13,00* | 13,25* | 13,50*

14,00

AP | - | - |350]|3,75|7,50*|8,00%|9,50%| 9,75% |10,75* |12,75*|13,00* | 13,25*

13.75

PM | - | - | - ]025]|4,00]|450 |600%|625% | 7,25% | 9,25% | 9,50* | 9,75*

10.25

Al | - | - | - | - [375]425|575%|6,00% | 7,00% | 9,00% | 9,25% | 9,50*

10.00

PDM| - | - | - | - | - |050|200| 225 | 325 | 525*% | 550* | 575*

6.25

E | - | - | - | - | - | - |150| 175 | 2,75 | 475 | 5,00* | 525*

5,75

P3| - | - | - | - | - | - | - 025|125 |32 |35 |37

4.25

MP | - | - | - | - | - | - | - - | 1,00 | 300 | 325 | 350

4.00

PpC| - | - | - | - | - |- - - - | 200 | 225 | 2,50

3.00

TC| - | - - -] - - |- - - - 1025 | 050

1.00

sv| - | - | - -1 -1-]- - - - - 1025

0.75

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS) )
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS QUATRO BACTERIAS NA PRESENCA
DO DESINIBIDOR

DMS = 1,90
S. E. E. S.
ENTEREDIDIS COLlI FAECALIS | AUREUS
4,08 2,25 1,75 0,83
) - :
ENTEREDIDIS - 1,83 2,33* 3,25*
4,08
E.
CoLl - - 0,50 1,42
2,25
E.
FAECALIS - - - 0,92
1,75

SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS QUATRO BACTERIAS NA AUSENCIA
DO DESINIBIDOR

DMS = 1,80
S. E. E. S.
coLl FAECALIS | AUREUS
ENTEREDIDIS 3,50 292 2.80
S.
ENTEREDIDIS - 3,00* 3,58* 4,42*
6,50
E.
CoLl - - 0,58 1,42
3,50
E.
FAECALIS = = - 01841
2,92

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS RESULTADOS OBTIDO POR QUATRO BACTERIAS NA
PRESENCA E NA AUSENCIA DO DESINIBIDOR

DMS = 1,77
S. E. E. S
ENTEREDIDIS|  COLI | FAECALIS | AUREUS | .
(*) - 5,29 2,88 2,33 1,75
s
ENTEREDIDIS - 2,41% 2,96* 3,54*
5,29
E.
coLl - - 0,55 1,13
2,88
E.
FAECALIS - - - 0,58
2,33

SIGNIFICATIVO (p=0,95)
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DIFERENCA MINIMA SIGNIFICATIVA (DMS)
COMPARACAO DOS ECV FRENTE AS QUATRO BACTERIAS ( DESINIBIDOR

AUSENTE + DESINIBIDOR PRESENTE)

DMS = 2,76
S. E. E. S.
ENTEREDIDIS COLI FAECALIS | AUREUS
10,58 5,75 4,67 3,90
S.
ENTEREDIDIS - 4,83* 5,91* 7,08*
10,58
E.
COLlI - - 1,08 2,25
5,75
E.
FAECALIS - - - 1,17
4,67

(*) - SIGNIFICATIVO (p=0,95)



