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Abstract

The purpose of this paper was the bibliographic study of the impact of some polyphenols on food
microorganisms. In order to realize this bibliographic research work, a systematic search was carried out on this
subject in the PubMed and Google Scholar databases, using for appropriate combinations of keywords: polyphenols,
antimicrobial action, food, microbiological safety of food, health. Following the study of the bibliographic sources it
was found that pathogenic and toxigenic microorganisms in food are influenced by various polyphenols. Thus,
carvacrol and thymol have the highest level of activity against a wide spectrum of Gram-negative and Gram-positive
bacteria and against food-altering fungi. Plant-derived polyphenols are a new source of organic food preservatives and
sanogenic substances, which also contribute to the health of the gut microbiota. Therefore, further research is needed
to elucidate the influence of polyphenols on different species of food microorganisms and to develop polyphenol
preparations for use in the food industry.
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Introducere

Utilizarea compusilor anti-microbieni naturali in alimente a atras multd atentie din partea
consumatorilor si a industriei alimentare. Acest lucru se datoreazi la doi factori majori. In primul
rand, utilizarea necorespunzatoare §i manipularea gresitd a antibioticelor a dus la cresterea
dramatica a unui grup de microorganisme, inclusiv a patogeni alimentari , care sunt rezistenti la
antibiotice si mai toleranti la mai multe prelucriri tehnologice si la conservare. In al doilea rand,
cresterea gradului de constientizare a consumatorilor cu privire la impactul negativ al conservantilor
sintetici asupra sanatatii versus beneficiile aditivilor naturali a generat interesul cercetdtorilor fata
de dezvoltarea si utilizarea produselor naturale in conservarea alimentelor [3]. Acest lucru a
determinat industria alimentard sd caute conservanti alternativi care pot spori siguranta si calitatea
alimentelor [14]. S-a constatat ca polifenolii de origine vegetald au diverse efecte biologice, inclusiv
activitati antioxidante, anticarcinogene, antiinflamatorii si antimicrobiene. Unii compusi fenolici
inhiba diferite microorganisme patogene si pot fi utilizati in industria alimentara in calitate de
conservati naturali [2, 7]. Sunt necesare Insd cercetdri suplimentare inainte de a substitui
conservantii sintetici cu cei naturali, inclusiv cu polifenoli.

Materiale si metode

Pentru a realiza aceasta lucrare de cercetare bibliografica a fost efectuata o cautare sistematica la
acest subiect 1n bazele de date PubMed si Google Scholar, folosind pentru cdutare combinatii adecvate
dintre cuvintele cheie: polifenoli, actiune antimicrobiand, alimente, siguranta microbiologicd a
alimentelor, sanatate. Au fost analizate lucrari stiintifice actuale ce abordeaza diverse aspecte ale
utilizarii polifenolilor din diverse surse vegetale la conservarea produselor alimentare.
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Rezultate si discutii

Compusii derivati de plante sunt, in mare parte, metaboliti secundari, cei mai multi fiind fenoli
sau derivatii. Acesti metaboliti secundari prezinta diverse beneficii, inclusiv proprietati antimicrobiene
impotriva microbilor patogeni si de alterare. Polifenolii sunt o parte foarte importantd din ratia
alimentara a omului, deoarece sunt prezenti iIn mod natural in fructe si legume. Extractele bogate n
compusi din plante comestibile prezintd o capacitate antimicrobiand Tmpotriva diferitilor agenti
patogeni, cu toate acestea, efectele lor asupra bacteriilor probiotice au fost mult mai putin cercetate.
Chan, C. L.[ 4] si coautorii au investigat si comparat efectele extractelor bogate in compusi fenolici din
sase condimente alimentare si plante medicinale (Padang cassia, Cassia chinensis, oregano, nodota
japoneza, coaja de rodie si cuisoare) asupra a cinci bacterii patogene transmise de alimente, inclusiv
Bacillus cereus, Escherichia coli, Salmonella enterica subsp. enterica serovar typhimurium, Shigella
flexneri si Staphylococcus aureus si cinci bacterii lactice selectate (LAB), inclusiv Lactobacillus (L.)
acidophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. casei, L. plantarum $i L. rhamnosus.

Mahboubi A. si coautorii [9] au evaluat efectele antibacteriene ale plantelor Thymus vulgaris,
Thymus caramanicus, Zataria multiflora, Ziziphora clinopodioides si Ziziphora tenuior impotriva
bacteriilor din alimente, inclusiv Staphylococcus aureus, Shigella dysenteriae, Salmonella
typhimurium, Scherylusis, Epidermia subtilis, MRSA si Pseudomona aeruginosa $1 au masurat
cantitatea totald de substante fenolice in aceste plante. Rezultatele au demonstrat ca Thymus
caramanicus si Zataria multiflora au fost cele mai eficiente fatd de toate bacteriile cercetate [9]. In
aceste plante s-a determinat si cel mai Tnalt continut de polifenoli.

Compusii fenolici, cum ar fi acidul cafeic, clorogenic, p-coumaric si ferulic sunt prezenti in
anumite parti ale plantelor care sunt utilizate ca mirodenii. Activitatea antimicrobiand a acestor acizi
si a altor acizi ca hidroxicinnamic §i cinamic poate intarzia invazia microbiand, precum putrefactia
fructele si legumelor. Bacteriile Gram-pozitive si Gram-negative, mucegaiurile si drojdiile care in
mod obisnuit altereazd alimentele, sunt sensibile la derivatii acidului hidroxicinnamic. Acizii
cafeici, ferulici si p-coumarici, de exemplu, inhiba Escherichia coli, Staphylococcus aureus si
Bacillus cereus. Alti compusi fenolici, care au demonstrat activitate antimicrobiand, sunt taninurile
si acidul tanic, acesta din urma, de exemplu, este inhibitor pentru Listeria monocytogenes, E. coli,
Salmonella enteritidis, S. aureus, E. faecalis $1 Aeromonas hydrophila [10]. Compusii fenolici, cum
ar fi flavonolii, prezenti in mod tipic in fructe si ceali verde, au activitate antibacteriand. Puupponen
si colab. [11] au demonstrat cad micricetina, care este utilizatd ca compus chimic pur, a inhibat
cresterea bacteriilor lactice derivate din flora tractului gastrointestinal al oamenilor, dar nu a afectat
cresterea Salmonella, in timp ce extractele care au fost preparate direct din capsuni, zmeura §.a. au
inhibat puternic Salmonella si E. coli.

In multe cazuri, substantele antimicrobiene nu pot avea niciun efect pana la depasirea unei
concentratii critice. Extractele de cimbru au fost utilizate la diferite concentratii pentru a inhiba
Salmonella typhimurium de catre Raibaudi [12]. Acesti cercetdtori au descoperit ca existd o
concentratie critica in care extractul avea efect antimicrobian, iar la concentratii mai mici, compusii
fenolici nu aveau activitate antimicrobiand. Cercetdtorii considera ca compusii fenolici pot
sensibiliza membrana celulard si satura locurile de actiune, ca urmare, celula suferd o vatamare
grava, provocand colapsul membranei.

In timpul procesarii alimentelor, de multe ori se creeazi o cantitate mare de subproduse, inclusiv
tescovina din fructe, seminte, coji, etc. Desi aceste produse secundare au fost, de obicei, deseuri
reconsiderate, unele studii au aratat ca cojile, semintele, cojile si sdmburii sunt surse promititoare de
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componente valoroase precum compusi fenolici (polifenoli, taninuri, si flavonoizi) si multe alte
componente bioactive care au mai multe functionalitéti, inclusiv activitate antimicrobiana.

Continutul polifenolilor este mare si in unele subproduse vegetale (tescovind din fructe,
seminte, coji, etc.), care sunt disponibile in cantitati mari si la costuri reduse, dar sunt utilizate
frecvent doar ca furaje sau Ingrasaminte. Utilizarea lor ca aditivi alimentari ar putea ajuta industria
sa rezolve problemele de mediu legate de eliminarea acestor materiale si sd creeze noi surse de
antioxidanti naturali [15]. Agourram A. si colaboratorii [1] au studiat potentialul antimicrobian al
subproduselor obtinute din diferite fructe si legume ( mere, rodii, struguri, coarne, maces,alune,
cartofi, etc.) asupra unor microorganisme ce altereaza alimentele sau sunt agenti ai infectiilor
alimentare: Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Lactobacillus sakei,
Lactococcus lactis, Staphylococcus xylosus, Salmonella, Pseudomonas fluorescens, Escherichia
coli, Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa si Serratia marcescens. Cojile de rodii si mere au
ardtat cea mai mare putere de inhibitie a Staphylococcus aureus si Pseudomonas fluorescens,
datorita continutului inalt de polifenoli. Extractele din coajd de rodie au active impotriva a
unsprezece specii bacteriene.

Extractele din coaja si tescovind de mere au fost active impotriva a opt si respectiv a cinci
microorganisme. Extractele din coaja de mere in acetond au inhibat inclusiv, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli si Salmonella spp. Extractele de coaja au
prezentat o activitate antibacteriand mai inalta decét pulpa, in functie de proprietatile lor biochimice [5].

Polifenoli din subprodusele de fructe si legume au activitdti antimicrobiene, in special
impotriva Staphylococcus aureus, un important agent patogen alimentar si Pseudomonas
fluorescens, un microorganism de alterare. Extractele in apa a cojilor de cartof liofilizate, continand
acizi clorogenic, cafeic, galic si protocatechuic, au fost bactericide impotriva unor bacterii Gram
negative si doar bacteriostatic impotriva celor Gram pozitive [13]. Sunt necesare studii suplimentare
pentru a evalua posibilitatea utilizarii acestor subproduse de fructe si legume ca aditivi naturali
pentru a creste siguranta si valoarea lor nutritiva.

Extractul din tescovind de struguri in etanol inhiba cresterea bacteriilor Enterobacteriaceae, S.
aureus, Salmonella, a drojdiilor si mucegaiurilor in pateul de bovind pe parcursul a 48 ore de
pastrare la 4 C, ceea ce indicd faptul ca tescovina poate fi o alegere bunid pentru extinderea
termenului de valabilitate microbiologica a produselor alimentare [13].

Proprietétile antimicrobiene ale tescovinei de masline si a pulberii din suc de masline au fost
cercetate de Friedman si coautorii [6] folosind un test cantitativ de activitate bactericidd impotriva
agentilor patogeni alimentari Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella enterica si
Saphylococcus aureus. Rezultatele au indicat faptul ca tescovina de masline are o activitate inhibatoare
similard cu pulberea din suc de masline datorita prezentei compusului fenolic oleocantal.

Incorporarea de antimicrobiene in sistemele alimentare. Antimicrobiene din alimente pot fi
adaugate sub diferite forme pentru a controla cresterea microorganismelor patogene si de alterare si
a prelungi termenul de valabilitate a produsului.

Incapsularea. Galatul de epigalocatechind (EGCG )a fost identificat ca polifenolul major din
ceai. In prezenta temperaturii relativ ridicate, a concentratiilor de oxigen si a pH-ului, EGCG se
oxideaza. Prin urmare, au aparut mai multe abordari, inclusiv incapsularea, pentru protectia sa
efectiva Tmpotriva degradarii. Liang, J. si colaboratorii [8] au incapsulat galatul de epigalocatechina
(EGCG ) intr-un material fabricat din nanoparticule de chitozan si zeind. Aceastd incapsulare
complexd a imbunatatit considerabil proprietatea de eliberare controlatd a EGCG si a demonstrat ca
metoda poate fi pentru suplimentarea alimentelor cu polifenoli. Sunt necesare insd cercetari
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suplimentare inainte de a utiliza acest nano-complex ca material activ pentru filmele comestibile.
Alte metode pot fi dispersia compusilor fenolici in polimerul de ambalare si acoperirea sau
scufundarea pentru obtinerea nvelisurilor si filmelor comestibile ce servesc ca purtitori de compusi
fenolici si sunt in contact direct cu suprafata alimentelor.

Concluzii

Polifenolii de origine vegetala sunt larg raspandite in alimente si au diverse efecte biologice,
inclusiv activitdti antioxidante, anticarcinogene, antiinflamatorii §i antimicrobiene. Unii compusi
fenolici inhiba diferite microorganisme patogene sau de alterare si pot fi utilizati in industria
alimentara in calitate de conservati naturali, cu care se fortifica produsele prin Incapsularea
polifenolilor sau utilizarea lor in calitate de componente antimicrobiene in ambalajele active. Sunt
necesare insd cercetdri suplimentare inainte de a substitui conservantii sintetici cu cei naturali,
inclusiv cu polifenoli.
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