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Resumo — A moringa (Moringa oleifera Lam) é uma hortalica arbdrea que apresenta uma grande versatilidade,
sendo cultivada em varios paises. No presente estudo, foi avaliada a atividade antimicrobiana de diferentes extratos
de sementes, folhas e folhas + sementes de moringa frente as bactérias Staphylococcus aureus, Bacillus cereus,
Bacillus subtilis, Enterococcus faecalis, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli, Serratia marcensces e
Salmonella enteritidis. Os extratos foram obtidos com agua destilada e com os solventes acetona, metanol e etanol
nas concentragdes de 40% e 80%. As bactérias analisadas ndo apresentaram sensibilidade ao extrato aquoso. Os
extratos das sementes e das folhas + sementes, em acetona e etanol a 40%, foram os que apresentaram maior
potencial antimicrobiano sendo as bactérias mais sensiveis E. faecalis, e B. subtilis, com halos de inibi¢&o entre
11,5 e 22,5 mm. Os extratos destes residuos em etanol a 80% também foram efetivos contra S. aureus (halos de
inibicdo de 10,8 mm). Este estudo demonstrou o potencial dos residuos de moringa para serem utilizados como
antimicrobianos naturais.

Palavras chave - residuos de moringa, antimicrobiano natural, microbiologia.

Abstract — Moringa (Moringa oleifera Lam) is a tree vegetable with great versatility, cultivated in several countries.
This study aimed to evaluate the antimicrobial activity of seed, leaf and leaf + seed moringa extracts against
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Enterococcus faecalis, Pseudomonas aeruginosa,
Escherichia coli, Serratia marcensces and Salmonella enteritidis. The extracts were obtained with distilled water
and acetone, methanol and ethanol at 40% and 80%. The bacteria were no sensitive to aqueous extract. The highest
antimicrobial potential was obtained by extracts of seeds and leafs + seeds in 40% acetone and 40% ethanol, being E
faecalis, and B. subtilis the more sensitive bacteria with diameters of the inhibition zone between 6.0 and 22.5 mm.
The extracts of these residues in 80% ethanol were also effective against S. aureus (diameter of inhibition zone of
10.8 mm) This study showed the potential of moringa residues as natural antimicrobials.

Keywords — moringa residue; natural antimicrobial; microbiology.
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1. INTRODUCAO

A Moringa oleifera Lamark é uma planta de origem indiana que pode ser encontrada em alguns paises dos
continentes asiatico, africano e americano (PIO-CORREA, 1984; DUKE, 1992). Ela pode se desenvolver tanto em
regides de clima seco como em regiGes de clima umido (DUKE, 1992). O género moringa é o representante
exclusivo da familia moringaceae, que é formada por 14 espécies, das quais, a Moringa oleifera Lamark é a mais
conhecida (ANWAR et al., 2007). A associacdo da palavra oleifera no nome moringa vem do latim usado para
plantas que contém ou produzem 6leos (FARIA, 1991).

No Brasil, amostras sdo encontradas na regido Nordeste, principalmente nos Estados do Maranhao, Piaui e Ceara,
onde foi introduzida por volta de 1950, desenvolvendo-se bem em regides quentes, semiaridas e Umidas e em terras
arenosas ou argilosas bem drenadas. No nordeste brasileiro, inclusive no Ceard, onde é cultivada como planta
ornamental e medicinal, é conhecida como lirio-branco, quiabo de quina ou simplesmente moringa (MATOS, 1998).
Todas as suas partes como folhas, raizes, flores, vagem, podem servir para 0 consumo humano. A oleaginosa pode
ser usada para produzir biomassa, forragem para animais, agentes de limpeza doméstica, fertilizantes, nutrientes
foliar, goma, suco clarificador de mel e agucar de cana, biogéas, mel medicinal, plantas ornamentais, biopesticida,
celulose, tanino, para curtir couros, purificagdo da agua, entre outros (FUGLIE, 1999).

Alguns estudos ja avaliaram a atividade antibacteriana de diferentes componentes da moringa (DOUGHARI et
al., 2007; KEKUDA et al., 2010; ABALAKA et al., 2012; MOYO et al., 2012; OLUDURO, 2012; MANDAL et al.,
2014) e vagens (ARORA; ONSARE, 2014) contra Escherichia coli, Salmonella. typhi, Pseudomonas aeruginosa,
Enterobacter cloace, Proteus vulgaris, Staphylococcus aureus, Micrococcus kristinae, Enterobacter aerogenes,
Shigella, Bacillus cereus, Streptococcus-B-hemolytica, Bacillus. subtilis, Klebsiella. pneumonia, Bacillus
megaterium, Sarcina lutea, Bacillus sterothermophilus, Streptococcus pyogenes, Vibrio colera, Salmonella
enteritidis. Extratos de sementes (CHUANG et al., 2007; JABEEN et al., 2008; OLUDURO et al., 2010) e folhas
(CHUANG et al., 2007; KEKUDA et al., 2010; OLUDURO, 2012) também exibem atividade antifingica
significativa contra Pullarium, Aspergillus flaffus, Penicillium sp., Aspergillus niger, Aspergillus oryzae, Aspergillus
terreus, Aspergillus nidulans, Fusarium solani, Rhizoctonia solani, Cladosporium cladosporioides, Penicillium
sclerotigenum e Dermatofitos (Trichophyton ubrum, e Microsporum canis). Entretanto, poucos estudos avaliaram o
potencial antimicrobiano na mistura de extratos dos componentes da moringa.

InvestigacBes posteriores mostraram que a atividade antimicrobiana pode ser possivelmente atribuida a
presenca de compostos tais como: 4- (o-L-ramnopiranosiloxi) benzil isotiocianato, metil N-4- (o-L-
ramnopiranosiloxi) benzil carbamato, 4- (a-D-glucopiranosil- 1 — 4-a-L-ramnopiranosiloxi) benzil-tiocarboxamida
(OLUDURO et al., 2010; PANDEY et al., 2012) e 4- (a-L-ramnopiranosiloxi) benzil glucosinolato (Goyal et al.,
2007), juntamente com proantocianidinas e glucomoringina (MALDINI et al., 2014; SINGH et al., 2013).

Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi determinar a atividade antimicrobiana de diferentes extratos de
folhas, sementes e juncdo de folhas e sementes de moringa frente a bactérias patogénicas de alimentos.

2. REFERENCIAL TEORICO

A globalizacdo do fornecimento de alimentos tem apresentado novos desafios para a seguranca alimentar e tem
contribuido para o problema de satde publica no tocante a veiculacdo de patdgenos por alimentos. Estimativas da
ocorréncia de patogenos veiculados por alimentos nem sempre sdo faceis pelo fato de poucas doencgas serem
exclusivamente relacionadas aos alimentos, dentre os principais causadores de doencas transmitidas por alimentos,
estdo em destaque as bactérias, devido ao seu envolvimento na maioria dos surtos alimentares e sua importancia na
salde publica (FRANCO e LADGRAF, 2005). Estudos tém demonstrado que cerca de 60 % de todos os
microrganismos apresentam resisténcia a pelo menos um antibiotico (GIL; MATHIAS, 2005).

Devido a questdes de toxicidade apresentada por certos aditivos sintéticos e a preferéncia dos consumidores por
alimentos mais naturais e saudaveis, verifica-se atualmente um interesse crescente na busca por antimicrobianos e
conservantes naturais capazes de preservar os alimentos das alteracfes indesejaveis e minimizar os efeitos da
contaminacdo por patdégenos alimentares (PAPAS, 1993; JAYAPRAKASHA et al., 2004; GACHKAR et al., 2007;
OKE et al. 2009).
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O uso de extratos vegetais e fitoquimicos com fins medicinais é uma das mais antigas formas de préatica
medicinal da humanidade. A Organizagcdo Mundial de Saide (WHO, 1998) estima que 65-80% da populacdo dos
paises em desenvolvimento dependem das plantas medicinais como Unica forma de acesso aos cuidados basicos de
salde. Gragas a sua atividade metabdlica secundaria, os vegetais superiores sdo capazes de produzir substancias
antibidticas, utilizadas como mecanismo de defesa contra predacdo por microrganismos, insetos e herbivoros
(GOTLIEB, 1981). Diversos podem ser os potenciais terapéuticos apresentados por determinados extratos vegetais,
destacando-se a atividade antimicrobiana contra uma série de agentes patogénicos. Muitas plantas tém apresentado
marcante atividade antimicrobiana in vitro e in vivo, por isso ha intensa busca na medicina tradicional direcionada a
caracterizacdo antimicrobiana das plantas (DIAZ et al., 2010).

A Moringa oleifera Lamark, € uma planta tropical pertencente a familia da Moringaceae, tecidos da planta como
folhas e vagem tém elevado valor nutricional e tém sido consumidos pela populagdo (CHUMARK et al., 2008).
Além de apresentar amplo valor nutricional, todas as partes da planta sdo utilizadas em preparos medicinais. As
folhas de M. oleifera apresentam em sua composicdo pelo menos 5 lignanos (medioresinol, isolariciresinol,
secoisolariciresinol e glicosideos epipinoresinol), 26 flavonoides (quercetina, kaempferol, apigenina, luteolina e
glicosideos de miricetina) e 11 &cidos fendlicos e seus derivados (&cidos cafeoilquinicos, ferulilquinicos e
coumaroilquinicos e seus isdmeros) (RODRIGUEZ-PEREZ et al., 2016; CASTRO-LOPEZ et al., 2017), sendo 0s
flavonoides, metabolitos secundarios com varias fungGes metabdlicas. Devido a presenca destes compostos, extratos
de partes da moringa, tais como extratos das sementes em etanol e acetona tém demonstrado potencial contra
bactérias patogénicas tais como E. coli, B. subtilis e S. aureus (BUKAR et al., 2010; MANDAL et al., 2014). Apesar
de ja terem sido relatados estudos sobre a atividade antimicrobiana de extratos de sementes e folhas de moringa, ndo
ha relatos ainda sobre o potencial de extratos obtidos a partir da juncdo de sementes e folhas de moringa.

3. MATERIAIS E METODOS
3.1 MATERIAIS

As sementes e as folhas moringa (Figura 1) foram coletadas de arvores localizadas na Universidade Federal de
Sergipe. Inicialmente, as sementes, separadas da vagem, e as folhas foram pesadas e submetidas a secagem a 50°C
em estufa por 24 h. Apos esse periodo, as sementes e as folhas foram trituradas, em liquidificador, para obtencdo de
um po, a qual foi acondicionada em um frasco de vidro e mantido sob temperatura ambiente até o desenvolvimento
das analises.

Figura 1. Moringa (Moringa oleifera Lam) / Residuo triturado de folhas (1), sementes (2) e folha +
semente de moringa (3)

Fonte. (Este trabalho)
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3.2 PREPARACAO DOS EXTRATOS DE RESIDUOS DE MORINGA

A farinha das folhas, sementes e da mistura folhas (50%) e sementes (50%) de moringa foi misturada com &gua
destilada e com os solventes acetona, metanol e etanol nas concentragdes de 40% e 80% (SUJATA et al., 2011) com
algumas modificacGes). Os frascos Erlenmeyers contendo as misturas foram agitados em shaker orbital a 200 rpm,
temperatura de 30 °C durante 1 h. Posteriormente, as amostras foram filtradas em papel filtro e o sobrenadante
obtido foi analisado quanto ao potencial antimicrobiano frente as bactérias patogénicas.

3.3 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA

Os extratos dos residuos de frutas exoticas foram avaliados quanto a atividade antimicrobiana através da técnica
de difusdo em discos, conforme o National Committee for Clinical Laboratory Standards (CSLI, 2015) frente as
bactérias Staphylococcus aureus (INCQS 00014), Escherichia coli (INCQS 00032), Bacillus cereus (INCQS 00003),
Bacillus subtilis (INCQS 00002), Serratia marcensces (INCQS 00131), Enterococcus faecalis (INCQS 00531),
Pseudomonas aeruginosa (INCQS 00025) e Salmonella enteritidis (INCQS 00258). Todos os microrganismos foram
adquiridos da Fundacdo Oswaldo Cruz, Manguinhos, RJ. Os extratos foram adicionados em discos de papel (6 mm
de diametro) nas placas de petri placas contendo agar Mueller- Hinton e semeadas, e em seguida levados para a
incubacdo a temperatura de 35 °C durante 24 h. A sensibilidade das bactérias aos extratos foi classificada pelo
diametro dos halos de inibi¢do conforme proposto por Ponce et al. (2003): ndo sensivel (didmetros < 8 mm); sensivel
(didmetros entre 9-14 mm); muito sensivel (didmetros entre 15-19 mm) e extremamente sensivel (didmetros > 20
mm). Os testes foram realizados em duplicata.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 POTENCIAL ANTIMICROBIANO DOS EXTRATOS DE RESIDUOS DE MORINGA

Os didmetros de halos de inibicdo das bactérias obtidos com os diferentes extratos das folhas sementes e folhas +
sementes de moringa estdo demonstrados na Tabela 1. Os halos de inibi¢do variaram entre 6,0 e 22,5 mm sobre o
crescimento das bactérias testadas. Nenhuma das bactérias analisadas apresentaram sensibilidade ao extrato obtido
com agua destilada e nenhuma bactéria Gram-negativa, apresentou sensibilidade aos extratos. Este resultado se deve
provavelmente ao fato de que os compostos com potencial antimicrobiano sdo ligeiramente mais ativos para as
bactérias gram-positivas do que para as gram-negativas, devido a existéncia de uma membrana externa que circunda
a parede celular, a qual restringe a difusdo de compostos hidrofébicos (BURT, 2004). Mandal (2014) também nédo
observou a formag&o de halos de inibi¢éo para bactérias gram negativas, somente para as gram positivas B. subtilis e
E. faecalis, quando testado extratos de folhas de moringa extraidos com os solventes etanol e acetona.

As bactérias Gram-positivas demonstraram sensibilidade aos extratos de sementes e folhas + sementes obtidos
com acetona, metanol e etanol a 40% contra o B. subtilis e E. faecalis, sendo extremamente sensiveis aos extratos
das folhas + sementes em acetona e etanol a 40%, obtendo-se halos de inibicdo de 21,0 e 22,5 mm, respectivamente,
contra o E. faecalis. Por outro lado, os extratos das folhas extraidos com acetona e etanol a 40% nao inibiram as
bactérias e os extratos de semente extraidos também com acetona e etanol a 40% apresentaram halos de 12,3mm e
12,5 mm, respectivamente contra o E. faecalis. O S. aureus foi sensivel aos extratos de folhas, sementes e folhas +
sementes em etanol a 80% e o B. cereus nédo exibiu sensibilidade aos extratos estudados. O mecanismo de como 0s
tipos de solventes e 0os métodos de extragdo irdo influenciar na atividade antimicrobiana do extrato vegetal, ainda
ndo é bem estabelecido na literatura. Os tipos e quantidades de compostos extraidos da matriz vegetal sdo
influenciados por fatores como pH, polaridade, temperatura, composi¢do quimica e fisica da amostra vegetal. (DO et
al, 2014). No presente estudo, verificou-se que extratos obtidos em concentracfes de 40% de solvente apresentaram
maior efeito inibitério contra os microrganismos analisados, sendo essa atividade antimicrobiana atribuida,
provavelmente devido a presenga de compostos tais como quercetina, kaempferol isolados em folhas e sementes de
moringa,, € em sementes 0S compostos zeatina, e 4-(p-D-glucopyranosyl-1— 4-(-Lrhamnopyranosyloxy)-benzyl
thiocarboxamide (OLUDURO, 2010; COPPIN et al, 2013).
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TABELA 1. ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DOS EXTRATOS
DA FOLHAS, SEMENTES E FOLHAS + SEMENTES FRENTE AS BACTERIAS

Diémetros de halos de inibigdo (mm)

DéAs?iLIJ; da Acetona Metanol Etanol

40% 80% 40% 80% 40% 80%
A 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
B 60+00  6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0
C  6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
D 60400  6.0£0.0 6.020.0 6.0£0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0£0.0
Folhas E  6.0+0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
F 60400 6000 6.020.0 6.00.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0£0.0
G  6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0

H 60400  6.0£0.0 6.020.0 6.00.0 6.0+0.0 6.0+0.0 11.0+1,4
A 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
B 6.0£0.0 12.0+£0.0 6.0+0.0 13.0+£1.0 6.0+0.0 145+2,1 6.0£0.0
c 6.0£0.0 12,3+0.6 6.0£0.0 13.0+1.0 6.0£0.0 12,5+2,1 6.0£0.0
D 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0
Sementes  E 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
F 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0
G 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0

H 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 10,8+0.9
A 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0
B 6.0£0.0 14.0+£0.0 6.0+0.0 13.0+1,4 6.0+0.0 14,5+0.7 6.0£0.0
c 6.0£0.0 22.5+3,5 6.0£0.0 11,5+2,1 6.0£0.0 21,045.7 6.0£0.0
p 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0
Folhas £ 60100 6000 60500 6.0£0.0 6.0£0.0  6.0£0.0 6.0£0.0
Sementes g 6.0£0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0
G 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0 6.0£0.0

H 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 6.0+0.0 11,5+0.7

A: B. cereus. B: B. subtilis; C: E. faecalis; D: E. coli; E: P. aeruginosa; F: S. enteritidis; G: S. marcescens; H: S. aureus.

5. CONCLUSAO

Neste estudo foram avaliados o potencial antimicrobiano de residuos de moringa frente a bactérias patogénicas.
Os extratos da juncdo de folhas e sementes de moringa extraidos com acetona e etanol a 40% demonstraram maior
eficiéncia para inibi¢do das bactérias quando comparado aos extratos de somente folhas ou sementes, visto que as
bactérias Bacillus. subtilis e Enteroccocus. faecalis foram sensiveis e extremamente sensiveis a eles,
respectivamente. Os extratos de residuos de moringa demonstraram potencial para aplicacdo futura como
antimicrobianos naturais.
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