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RESUMO

Os cogumelos pertencem ao Reino Fungi, sdo macrofungos, representam as frutificacdes de grupos
pertencentes as divisdes Ascomicetos e Basidiomicetos. Considerados como alimentos valiosos, apresentam
as seguintes caracteristicas: pobres em calorias, gorduras e acidos graxos essenciais; € ricos em proteinas,
vitaminas e minerais. Ha relatos também de propriedades, tais como atividade antimicrobiana; a¢gdo como
agentes anti-tumorais e efeitos imunomoduladores, capacidade de inibicdo da agregacdo plaquetaria,
reducdo das concentragdes de colesterol no sangue, preven¢do ou alivio de doengas cardiacas e de redugdo
dos niveis de glicose no sangue. Este trabalho apresentou como objetivo avaliar a atividade antimicrobiana
de trés variedades de cogumelos in natura, sendo os mesmos pertencentes as espécies Lentinula edodes
(shiitake), Pleurotus djamour (cogumelo salmao) e Pleurotus ostreatus (shimeji branco). Para avaliar a
possivel atividade antimicrobiana dos cogumelos, foram utilizados extratos aquosos e alcodlicos das 3
variedades; os quais foram impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de didmetro proprios para
antibiograma, colocados em placas de Petri com meios de cultura apropriados, semeados previamente com
os seguintes microrganismos: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella Enteritidis,
Salmonella Typhimurium e Staphylococcus aureus, sendo posteriormente incubadas a 35° C/ 24 — 48 horas.
Halos de inibi¢do iguais ou superiores a 10 mm foram considerados de a¢do antimicrobiana eficaz. As agdes
inibitorias de maior destaque foram verificadas para os extratos alcoolicos de shimeji branco SB (AL) sobre
E. coli e de cogumelo salmado CS (AL) sobre S. Typhimurium (halos de 25 mm). S. Enteritidis foi inibida de
maneira eficaz pelo maior nimero de extratos (3). O extrato alcoodlico de shimeji branco SB (AL)
apresentou-se mais eficiente, resultando em maior espectro de agdo; uma vez que inibiu de maneira eficaz
todos os microrganismos.

Palavras-chaves: atividade antimicrobiana; shimeji branco; Escherichia coli; Salmonella Typhimurium;
Salmonella Enteritidis.

ABSTRACT

The mushrooms belong to the Kingdom Fungi, are macrofungi and represent the fruiting of groups
belonging to the Ascomycetes and Basidiomycetes divisions. Considered as valuable food, they have the
following characteristics: low in calories, fats and essential fatty acids; and rich in proteins, vitamins and
minerals. There are also reports of other properties, such as antimicrobial, anti-tumor, immunomodulatory
activities, and ability to inhibit platelet aggregation, reduce blood cholesterol concentrations, prevent or
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alleviate heart disease and reduce blood glucose levels. The objective of this study was to evaluate the
antimicrobial activity of three varieties of in natura mushrooms belonging to the species Lentinula edodes
(shiitake), Pleurotus djamour (pink oyster mushroom) and Pleurotus ostreatus (white shimeji). To evaluate
the possible antimicrobial activity of the mushrooms, aqueous and alcoholic extracts of the three varieties
were used. The extracts were impregnated into 6 mm diameter filter paper disks for antibiogram and the
disks were placed in Petri dishes with appropriate culture media pre-inoculated with the following
microorganisms: Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Escherichia coli, Salmonella Enteritidis, Salmonella
Typhimurium and Staphylococcus aureus. The plates were subsequently incubated at 35 °C / 24-48 hours.
Inhibition halos equal to or greater than 10 mm were considered to have an effective antimicrobial action.
The highest inhibitory activities were verified for the alcoholic extracts of white shimeji SB (AL) against E.
coli and for CS mushroom (AL) against S. Typhimurium (25 mm halos). S. Enteritidis was effectively
inhibited by the largest number of extracts (3). The alcoholic extract of white shimeji SB (AL) was more
efficient, resulting in a larger spectrum of action; since it effectively inhibited all microorganisms.

Key words: antimicrobial activity; white shimeji; Escherichia coli; Salmonella Typhimurium; Salmonella

Enteritidis.

1. Introducao

Os cogumelos s3o macrofungos que
pertencem ao Reino Fungi e representam as
frutificagdes de grupos pertencentes as divisoes
Ascomicetos e Basidiomicetos (REIS et al., 2012).

Considerados como alimentos valiosos,
apresentam as seguintes caracteristicas: pobres em
calorias, gorduras e acidos graxos essenciais; €
ricos em proteinas, vitaminas e minerais. Ha
relatos também de propriedades, tais como
atividade antimicrobiana; acdo como agentes anti-
tumorais e efeitos imunomoduladores, capacidade
de inibicdo da agregagdo plaquetdria, reducdo das
concentracdes de colesterol no sangue, prevengao
ou alivio de doengas cardiacas e de redugdo dos
niveis de glicose no sangue. Algumas das
propriedades mencionadas sdo atribuidas aos
produtos bioativos com atividade antioxidante
como os compostos fendlicos (REIS et al., 2012).

A atividade antimicrobiana dos cogumelos
pode ser atribuida a presenga de varios
metabolitos bioativos secundarios, compostos
volateis, alguns fendis, 4cidos galico, acidos
graxos livres e seus derivados. A sensibilidade de
algumas bactérias para extratos de cogumelos
pode ser explicada pela estrutura hidrofilica que
elas possuem em seu espaco periplasmatico
(espaco fluido entre a membrana plasmatica e a
membrana externa de bactérias gram-negativas), o
que faz com que a parede celular seja mais

permeavel e consequentemente, essas bactérias
ficam mais vulnerdveis ao ataque por cogumelos.
Assim, cogumelos que possuem em sua
constituigdo  compostos  bioativos  poderiam
suportar aplicagcdes na industria como fontes
acessiveis de  compostos  antimicrobianos
(GYAWALI et al., 2014).

Lentinula  edodes  (Figura 1), um
cogumelo popularmente conhecido como Shiitake,
¢ uma iguaria culinaria e tem sido
tradicionalmente usado como medicamento na
Asia a mais de 2000 anos. Essa espécie contém
proteinas, lipideos (acido linoleico),
principalmente carboidratos, fibras, minerais,
vitaminas B1, B2 e C, e ergosterol, a pro-vitamina
D (RAO et al., 2009). Dentre as caracteristicas
encontradas nos cogumelos Shiitake encontram-
se: propriedades antitumorais e antivirais;
potencial antimicrobiano; acoes
hipocolesterolémico e hipoglicemiantes, atribuidas
ao composto conhecido como lentinacin ou
lentysine. At¢ o momento a espécie ndo mostrou
evidéncias de ser altamente toxico, nem de ter
efeitos colaterais graves (HEARST et al., 2009).

Muitos  estudos apontam  atividade
antifingica e antibacteriana
relacionada ao Lentinula edodes em que ¢
comprovada a acdo antibacteriana contra Gram
positivas e Gram negativas (AIDA et al., 2009;
ALVES et al., 2012; SHANG, 2013). Um dos
principais compostos isolados do Shiitake que
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possui propriedades antimicrobianas e
antitumorais ¢ o lentinano (HIRASAWA et al.,
1999; RAO et al., 2009).

Figura 1 — Shiitake (Lentinula edodes

P

Fonte: Arquivo pessoal

O Pleurotus ostreatus (Figura 2), também
conhecido como Shimeji, ou ainda mais
popularmente como cogumelo ostra, devido ao
seu formato, ¢ um cogumelo comestivel comum,
cultivado no mundo todo e possui duas variagoes,
o Shimeji branco e o Shimeji preto. E um saproéfita
que atua como um decompositor primario de
madeira e ¢ utilizado industrialmente na mico-
remediacdo, processo que consiste em técnicas €
métodos pelos quais sdo restaurados solos ou
cursos de dgua poluidos através do uso de fungos
(HEARST et al., 2009). Dentre as propriedades
encontradas no cogumelo Shimeji estdo a
capacidade de modular o sistema imunologico;
diminuir a pressdao arterial e o colesterol
sanguineo; possuir atividade hipoglicémica e
antitrombotica, agao antitumoral, antiinflamatoria,
analgésica, antiviral, antioxidante e
antimicrobiana (STEFANELLO et al., 2012).

Figura 2 - Shimeji (Pleurotus ostreatus)
. o |

" - < f\.-l\ o

Fonte: Arquivo Pessoal

Pleurotus djamor (Figura 3), que no
Brasil ¢ também chamado de cogumelo salmao ou
cogumelo gigante. Trata-se de uma espécie que
ocorre naturalmente em florestas temperadas,
subtropicais e tropicais, podendo ser saprofito ou
parasita em plantas previamente debilitadas,
decompondo madeira e outros residuos vegetais
(ZADRAZIL; KURTZMAN, 1984). Devido a este
complexo enzimatico, além da aplicagdo direta
como fonte de alimento de alto valor nutritivo
(BONATTI et al., 2004) os fungos do género
Pleurotus podem ser utilizados também na
industria de farmacos, na degradacao de poluentes
ambientais e no tratamento de efluentes industriais
(MARQUEZ-ROCHA et al., 2000; REDDY et al.,
2003; ELISASHVILI et al., 2007).

Figura 3 - Cogumelo Salmao (Pleurotus djamor)

Fonte: Arquivo pessoal

As DTAS (Doengas Transmitidas por
Alimentos) podem ser identificadas quando uma
ou mais pessoas apresentam sintomas similares,
apoOs a ingestdo de alimentos contaminados com
microrganismos  patogénicos, suas toxinas,
substancias quimicas toxicas ou objetos lesivos,
configurando uma fonte comum, (SILVA, 2008).
Os sintomas mais comuns de DTA incluem dor de
estdbmago, ndusea, vomitos, diarreia e, por vezes,
febre. Na maioria dos casos, a duracdo dos
sintomas pode variar de poucas horas até mais de
cinco dias, dependendo do estado fisico do
paciente, do tipo de microrganismo ou toxina
ingerida ou suas quantidades no alimento.
Conforme o agente etioldgico envolvido, o quadro
clinico pode ser mais grave e prolongado,
apresentando  desidratacdo  grave, diarreia

Revista Interciéncia — IMES Catanduva - V.1, N°3, dezembro 2019 19



sanguinolenta, insuficiéncia renal aguda e
insuficiéncia respiratéria (FORSYTHE, 2013;
CARMO, 2005; MURMANN et al., 2008).

A industria alimenticia visa a producao de
alimentos indcuos ¢ que apresentem vida longa de
prateleira. Contudo, a atual demanda por
alimentos de boa qualidade, minimamente
processados, livres de conservantes quimicos,
porém com vida ttil longa, t€ém tornado essa busca
cada vez mais premente e necessaria (HOLLEY;
PATEL, 2005).

Ha um forte debate quanto a seguranca dos
conservantes quimicos, uma vez que Ssao
considerados responsaveis por muitos atributos
carcinogénicos e teratogénicos, além da toxicidade
residual. Como eles sdo ingeridos com o alimento,
medidas de seguranga visando impedir riscos a
satde publica sdo necessarias. Para tanto, o Codex
Alimentarius estabelece, para a maioria dos
aditivos alimentares, a denominada dose diaria
aceitdvel, que significa, fundamentalmente, a
quantidade maxima do conservante que pode ser
ingerida diariamente (MOREIRA et al., 2005).

Garantir a seguranga e, a0 mesmo tempo,
atender a demanda para a conservagao de atributos
nutricionais e de qualidade tém resultado na
crescente busca por conservantes naturais com
potencial aplicacdo em alimentos, que possam ser
utilizados sozinhos ou em combina¢dao com outra
tecnologia. Todavia, a escolha do antimicrobiano
deve ser baseada na compatibilidade quimica e
sensorial deste com o alimento alvo, na sua
efetividade contra microrganismos indesejaveis,
seguranca, dentre outras caracteristicas
(SETTANNI; CORSETTI, 2008). Apesar da
grande variedade de substancias com atividade
antibacteriana, a resisténcia das bactérias aos
antibidticos de primeira escolha vem crescendo
rapidamente. Além disso, a associagdo entre
microrganismos multirresistentes e o crescente
numero de infecgdes hospitalares agravam ainda
mais o problema e incentivam a busca urgente por
novas fontes antimicrobianas (COWAN, 1999;
CRAGG; NEWMAN, 2013).

A atividade antimicrobiana ¢ importante na
determinagdo do potencial biolégico de produtos
naturais. Considerando o crescente uso dos
cogumelos tanto para fins alimentares quanto para
fins terapéuticos e observando resultados
promissores alcangados com o uso de alimentos e
produtos naturais, o estudo visa determinar a

atividade antimicrobiana de cogumelos, para que
estes possam ser utilizados como opgdo de
substitui¢do aos conservantes sintéticos.

2. Material e Métodos

O estudo avaliou a  atividade

antimicrobiana dos extratos aquosos e alcoolicos
de cogumelos in natura: Lentinula edodes
(Shiitake), Pleurotus djamour (Cogumelo Salmao)
e Pleurotus ostreatus (Shimeji Branco); sobre as
bactérias: Bacillus cereus, Bacillus subtilis,
Escherichia coli, Salmonella Enteritidis,
Salmonella  Typhimurium e Staphylococcus
aureus.
As cepas microbianas empregadas no estudo
foram provenientes da colecdo do Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos do Departamento de
Engenharia e Tecnologia de Alimentos da
Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita
Filho” (UNESP), de Sao José do Rio Preto — SP.
Bactérias oriundas da American Type Culture
Collection (ATCC).

No laboratorio cada amostra recebeu uma
identificacao: Shiitake (SH), Cogumelo Salmao
(CS), Shimeji Branco (SB).

Para a obtencdo do extrato aquoso por
meio de infusdo, assepticamente 10 g da mesma
foram colocados em um frasco de Erlenmeyer; em
seguida foram adicionados 90 ml de dagua
destilada fervente, permanecendo em contato com
a amostra por 15 minutos. Em seguida foi
realizada a filtragcdio em recipientes de vidro
estéreis e a solugdo obtida resfriada a temperatura
ambiente.

O extrato alcoodlico foi obtido colocando-se
a amostra em contato com o alcool de cereais
durante 5 dias. Apos este periodo as solugdes
foram filtradas em recipientes de vidro estéreis.

Os discos de papel filtro de 6 mm de
diametro, proprios para antibiograma foram
adicionados a solugdo, sendo a mesma mantida no
agitador por 30 minutos. Os microrganismos
previamente semeados em Caldo Nutriente e
incubados a 35°C por 24 horas, foram semeados
na superficie de placas de Petri contendo Agar
Nutriente. As andlises foram realizadas em
duplicata. Na sequéncia, discos de antibiograma
saturados com a solu¢do foram colocados no
centro de cada placa; sendo as mesmas incubadas
a 35°C por 24 e 48 horas. Apds este periodo foi
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possivel observar e medir o halo de inibi¢ao.
Halos iguais ou superiores a 10 mm foram
considerados de atividade antimicrobiana eficaz
(HOFFMANN et al., 1999).

As analises foram realizadas no laboratorio
multidisciplinar do IMES Catanduva.

(extrato hidroalcoolico de Achyrocline
satureoides) e Cattelan (2012) (6leos essenciais de
orégano € cravo).

A atuagdo dos extratos alcoolicos de
shimeji branco SB (AL) e shiitake SH (AL) sobre
E. coli ocasionou inibicao eficiente, resultando na
formacao de halos medindo respectivamente, 25 e
3. Resultados e Discussiao 18 mm (Figura 4).
A Tabela 1 ilustra os resultados da agdo dos
extratos aquosos ¢ alcodlicos de cogumelos in
natura sobre os diferentes microrganismos.

Figura 4 - Halo de inibi¢ao (18 mm) do extrato
alcodlico shiitake SH (AL) sobre E.coli.

Tabela 1 — Determinacdo da agdo antibacteriana
de extratos aquosos e alcodlicos de cogumelos in
natura, impregnados em discos de papel filtro de 6
mm de didmetro; incubacao a 35 °C / 24 e 48
horas; expressa como halo de inibi¢do em mm.

B. cereus B. subtilis E. coli 5. aureus 5. Enteritidis 5. Tvphimurium.

SB (AQ) 0 o 0 0 0 0

SB (AL) 15 12 25 18 15 17

SH (AQ) 0 o 0 0 0 0

SH (AL) 0 0 18 0 12 0

C5 (AQ) 0 o 0 0 0 0

s (AL)

o

06 06 10 13 25

B. cereus foi inibido de maneira eficaz
pelo extrato alcoolico de shimeji branco SB (AL)
(halo de 15 mm). Acdo eficiente também foi
constatada por outros pesquisadores sobre esta
bactéria; Chaibub et al. (2013) ao testar o 0leo
essencial das folhas de Spiranthera odoratissima
(manacd); Cattelan (2012) ao verificar a acdo dos
6leos essenciais de orégano e cravo; e Asolini et
al. (2006) ao aplicar os extratos aquoso e etandlico
de alcachofra.

A acdo dos extratos alcoolicos de shimeji
branco SB (AL) e cogumelo salmdo CS (AL)
sobre S. Typhimurium ocorreu de maneira
eficiente, originando respectivamente, halos de 17
e 25 mm.

Resultados semelhantes foram verificados
por Santos (2017) ao aplicar oleo essencial de
folhas de péssego e Salviano (2016) ao verificar a
acao de 6leo essencial de canela em casca.

No que se refere a B. subtilis, o extrato
alcodlico de shimeji branco SB (AL) (halo de 12
mm) inibiu de maneira eficaz este microrganismo;
sendo o mesmo verificado por Duarte et al. (2004)

Acao eficaz sobre tal bactéria também foi
verificada em trabalhos realizados por outros
pesquisadores. Da Silva et al. (2013) aplicou
extrato aquoso e etandlico de Lentinula edodes
(shiitake), Ghenov (2014) obteve resultados
positivos ao testar extrato hidroalcodlico de
Lentinula edodes (shiitake), Souza e Wiest (2007)
extrato  hidroalcodlico da planta Aloysia
gratissima seca; Dias, Silva e Timm (2018) os
Lactobacillus isolados de graos de kefir.

S. aureus foi inibida de forma eficaz pelo
extrato alcodlico de shimeji branco SB (AL) (halo
de 18 mm). Resultados similares foram
observados em pesquisas desenvolvidas por outros
pesquisadores utilizando os extratos alcodlicos de
Senna  speetabilis, Rosmarinus officinalis ¢
Eugenia uniflora (ARANTES et al, 2016);
Santos, Santos e Marisco (2017) ao testar a
atividade da infusdo das folhas da planta Spondias
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purpurea ¢ Santos (2017) ao analisar extrato
aquoso de carqueja.

Com relagdo a S. Enteritidis, inibicao
eficiente foi constatada para os extratos alcodlicos
de shimeji branco SB (AL) com halo de 15 mm,
shiitake SH (AL) (halo de 12 mm) e cogumelo
salmdo CS (AL) apresentando halo de 13 mm. Em
trabalho realizado por Tonelli (2017), o mesmo
constatou acdo eficaz sobre esta bactéria ao
empregar os 6leos essenciais de folhas de péssego
e petitgrain mandarina combinados; assim como
Salviano (2016) ao verificar a atividade dos 6leos
essenciais de canela casca e canela folha.

4. Conclusao

As agdes inibitorias de maior destaque foram
verificadas para os extratos alcoolicos de shimeji
branco sobre E. coli e de cogumelo salmao sobre
S. Typhimurium. S. Enteritidis foi inibida de
maneira eficaz pelo maior nimero de extratos (3).
O extrato alcoolico de shimeji branco apresentou-
se mais eficiente, resultando em maior espectro de
acdo; uma vez que inibiu de maneira eficaz todos
0S microrganismos.
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