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RESUMO - O objetivo desse trabalho foi produzir um p6 a partir das cascas e sementes de uvas
das variedades Rubi, Italia, Brasil e Crimson, através da secagem em estufa e maceracéo,
analisando os efeitos antimicrobianos e antioxidantes e observando as condi¢des de processo.
Extratos etanolicos das cascas e sementes da uva foram obtidos na proporcéo de 1:5, utilizando-
se 0 agitador mecéanico por 2 horas e estufa a 27°C por 24 horas. Ap6s o extrato pronto, a
aplicacdo do mesmo foi realizada a partir de pequenos circulos de papel filtro, mergulhados na
solugdo por 15 minutos, para a absorcéo dos componentes, e depositados de forma equidistante
na placa, que j& estavam com a bactéria (Escherichia coli), seguindo o sentido horario. Os
resultados encontrados mostraram a acdo do pdé das uvas contra a bactéria, com halos de
inibicdo de tamanhos de aproximadamente 10 e 20 mm, poréem em todos eles houveram cepas de
E. coli que resistiram a atividade antibacteriana. Apesar disso, tais resultados evidenciam que 0s
compostos fendlicos presentes nas uvas podem ser utilizados como antioxidante e antibacteriano
na procura por fontes naturais de ingredientes funcionais.

1. INTRODUCAO

A andlise em materiais organicos, nos dias de hoje, vem sendo muito aplicada para o
desenvolvimento de novos produtos, que podem ser considerados mais naturais e, sendo assim, as
analises de propriedades antimicrobianas e antioxidantes sdo importantes para estudos que buscam
inovacOes no meio, principalmente, alimentar, onde a contaminagdo pode acontecer mais facilmente,
além de que tratar com produtos naturalmente obtido é sempre mais interessante.

O Brasil, por ser um pais de grande atividade agricola, destina ampla parte de suas safras para
0 processamento, ou seja, para a producdo de bebidas e derivados, e com as uvas ndo é diferente
(Mello, 2016). Assim, cerca de 20% do peso da uva é gerado em residuos sélidos (Mello, 2014).

A fruta possui grande quantidade de compostos fenolicos que sdo responsaveis pelo elevado
potencial antioxidante e antimicrobiano (Mattos et al. 2016) e também pela ampla variedade de
atividades biologicas com efeitos benéficos para o organismo humano como os antiinflamatérios, a
prevencdo e/ou controle de doencas cardiovasculares, neuroldgicas, diabetes e cancer (Puupponen-
Pimia et al., 2001).
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Sendo assim, 0 objetivo deste trabalho € apresentar o potencial do bagaco e das sementes da
uva, ambos em po, nas atividades antimicrobianas, sobre a bactéria alimentar Escherichia coli, e
antioxidante, quantificando-se as concentracdes ideais para 0 melhor resultado.

2. PROPRIEDADES DAS UVAS

As antocianinas e os flavondis sdo os principais exemplos de polifendis, eles apresentam
caracteristicas impares e desempenham papel importante no desenvolvimento da planta (Flamini,
Traldi, 2010).

De acordo com Abe (2007) as antocianinas, nas uvas, constituem a maior porcentagem dos
compostos fendlicos, possuem atividade antioxidante, ou seja, a capacidade de capturar radicais livres
(Balestro, 2011), o que ajuda na prevencdo de doencas cardiovasculares e circulatorias (Ness; Powles,
1997).

Os flavondis sdo outro grupo de flavonoides que, por sua vez, ndao exercem influéncia no
crescimento e no desenvolvimento da planta, mas possuem a acdo de protetores quimicos, defendendo
as células vegetais de prejuizos ocasionados pela foto-oxidagdo, sendo essa defesa feita através da
absorcdo da luz em comprimentos de onda mais curtos do que os que sdo visiveis ao olho humano
(Ferreira et al., 2008).

Outro elemento antioxidante presente na fruta é tanino, ele é responsavel pela sensacdo de
adstringéncia (Cordeiro, 2013), além de reforcar as paredes arteriais, prevenindo o entupimento das
veias, auxiliando a reducédo do colesterol ruim e retardando o envelhecimento celular, trazendo assim,
beneficios a satde (Hermenegildo, 2016).

3. ESCHERICHIA COLI

Cerca de 95% dos coliformes existentes nas fezes humanas e de outros animais sdo
Escherichia coli e dentre as bactérias de habitantes reconhecidamente fecal, no grupo dos coliformes
fecais, Escherichia coli é a mais conhecida e a mais facilmente diferenciada dos membros néo fecais.
Todos os demais membros do grupo tém uma associa¢cdo duvidosa com a contaminacdo fecal e
Escherichia coli, embora também possa ser introduzida a partir de fontes ndo fecais, € o melhor
indicador de contaminacédo fecal conhecido até o0 momento. Por esse motivo, as tendéncias atuais se
direcionam no sentido da detec¢éo especifica de Escherichia coli, com o desenvolvimento de diversos
métodos que permitem a enumeracéo rapida dessa espécie diretamente (Silva, 2000).

Como parte da flora fecal normal humana, Escherichia coli tem papel crucial na area de
contaminacdo fecal de alimentos. Algumas cepas patogénicas de Escherichia coli podem causar
diarreias severas em todos 0s grupos etarios, produzindo uma potente endotoxina (Tortora, 2000).

4. MATERIAIS E METODOS

Os testes para comprovacao dos efeitos antibacteriano e antioxidante foram realizados com a
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bactéria patogénica alimentar Escherichia coli. Os resultados foram comparados com o estudo dos
autores Baydar et al (2004), Margigan (2009) e Souza (2013).

Primeiramente a uva foi lavada em &gua corrente e toda casca e semente foram separadas da
polpa, em seguida, a secagem do material foi realizada em estufa com a temperatura variando de 30 a
40°C, durante um tempo 48h, o material seco serviu para deixar as cascas e as sementes mais
manipulaveis na obtencédo farinha que foi adquirida através de um processo de maceracéo.

A preparacdo do extrato procedeu-se a partir da metodologia aplicada em Mardigan (2009).
Amostras de 2g de uva Brasil, 1,45g de semente Brasil, 1,3g de uva Rubi, 2,38g de semente Rubi,
3,339 de uva Itélia e 3g de uva Crimson, foram separadas e maceradas com 10mL, 7,25 mL, 6,50 mL,
11,9 mL, 16,65 mL e 15 mL, respectivamente, de etanol 99% (v/v) e, apos, deixadas sob agitacdo
mecanica por 2 horas. Posteriormente, o extrato foi colocado em estufa a 27°C por 24h e, quando
retirado, aplicado nas placas.

Figura 1: Preparagdo dos Extratos.
"

-

Fonte: Acervo dos Autores.

Para o preparo da suspensdo de E. coli, utilizou-se o caldo BHI (Brain Heart Infusion Broth) e
para a realizagdo dos testes de sensibilidade utilizou-se o agar Nutriente, preparado conforme
instrucdes do frasco.

Para a analise da acdo antibacteriana dos extratos, foi utilizado o procedimento de difuséo
em meio sélido (Bauer et al., 1966). Em placas de Petri, foi inoculado 1mL da suspensdo da E.
coli, em seguida foram adicionados 21 mL de Agar Nutriente fundido a 50°C. Logo ap6s a
solidificacdo do meio de cultura, foram depositados discos de papel de filtro embebidos com
aproximadamente 20 pL do extrato em analise e o sistema foi incubado a 37°C por 48 horas
(Greger; Hadacek, 2000). Apds a incubacdo das placas os resultados foram analisados medindo-
se 0 didmetro do halo de inibicdo de crescimento das bactérias, incluindo o didmetro do disco de
papel. Foi considerado como possuidor de atividade antimicrobiana aquele produto que
apresentou a formacdo de um halo de inibicdo igual ou superior a 10 mm de didmetro
(Wong-Leung, 1988).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 abaixo apresenta os resultados obtidos a partir dos extratos preparados com o
etanol 99,9% e, apos aplicacdo em placa.

Tabela 1 — Relagéo entre os tamanhos dos halos e as variedades de uvas.

Halos inibitorios (mm)

Espécies de uvas Halo 1 Halo 2 Halo 3 Halo 4 Halo 5
Brasil 10 14 20 10 14
Crimson 16 17 16 14 12
Italia 10 11 18 11 16
Rubi 13 12 12 11,5 14,5
Semente Brasil 16 14 10 11 11
Semente Rubi 10 17 13 13 10

Fonte: Acervo dos autores.

A partir dos dados da Tabela 1, o Gréfico 1 abaixo, foi construido mostrando a relagdo do
tamanho do halo e a variedade da uva.

Gréfico 1: Relagdo entre o tamanho dos halos e as variedades de uvas.
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Fonte: Acervo dos autores.
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Nas imagens abaixo estdo apresentadas as placas apds o periodo de incubacdo e seus
respectivos halos de inibicdo como expostos na Tabela 1 e no Grafico 1.

Figura 2: Halos da Semente da Uva Rubi (esquerda) e pela Semente da Uva Brasil (direita).

Fonte: Acervo dos autores.

Figura 3: Halos das Uvas Italia (esquerda) e Uvas Crimson (direita).

Fonte: Acervo dos autores.
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Fonte: Acervo dos autores.

Nas imagens expostas estdo indicados, com uma circunferéncia, a regido onde os halos
tiveram méximo alcance, o que mostra a acdo antibacteriana. Algumas cepas foram resistentes a essa
acao e conseguiram interferir no interior do halo, isso pode ser visto mais claramente na imagem 5,
onde no halo 1 da semente da uva Brasil hd pequenos pontos na parte interna.

Baydar (2003), em seu estudo, apresentou como resultado da a¢do da Uva Vitis vinifera L.
contra a bacteria E. coli, halos com tamanhos de aproximadamente 23 e 26 mm, no entanto, a uva
utilizada possui maior quantidade de compostos fendlicos, por ser mais escura. Isso eleva a
“qualidade da uva” e, como consequencia, potencializa as suas propriedades, obtendo-se halos
maiores.

Mardigan (2009), em seus ensaios da acdo do extrato aquoso da Uva Isabel (Vitis labrusca)
em relagdo a bactéria S. aureus, conseguiu como resultados os didmetros de 7,75 mm com desvio
padréo de 1,5 mm no primeiro ensaio, no segundo ensaio 0 didmetro aumentou para 8,25 mm com
desvio padrdo de 1,71 mm e no terceiro o diametro foi de 12,5 mm com desvio padrdo de 1,29 mm.

Souza (2013) fez um estudo com a acdo do extrato liofilizado da Vitis labrusca, contra a
bactéria E. coli, e, ao final obteve um resultado que apresentava algumas coldnias no meio de cultura,
préximas ao local da aplicacdo, apresentando assim, uma interferencia parecida com a obtida no
presente artigo.

6. CONCLUSAO

As uvas, consideradas de mesa, possuem potencial para a utilizagio como compostos
funcionais, assim estudos para o seu aproveitamento como conservante natural passam a ser uma area
com vasta condicdo de aprimoramento. A partir dessa ideia, o presente trabalho teve como objetivo
mostrar o potencial que o bagaco da uva tem na agdo contra uma das principais bactérias alimenticias.
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Para as condicdes de processo, foi considerada somente a temperatura ideal para o crescimento
da bactéria. Questdes como umidade, pressdao e homogeneidade das particulas ndo foram julgadas
como influenciadoras na acéo do extrato etandlico preparado a partir da farinha das uvas.

Como o intuito foi preparar uma solucdo que pudesse ser utilizada na conservacdo de
alimentos, preparou-se um extrato que ndo contivesse solventes toxicos como a combinagdo de
acidos, acetona, metanol e cloroférmios, diferentemente do estudo apresentado por Baydar (2003), em
que alguns desses compostos foram utilizados. Segundo Souza (2013) a escolha de solventes seguros
€ mais viavel e interessante para se utilizar nos diversos setores alimentares.

Assim, diante dos resultados obtidos referentes a bactéria E. coli pode-se concluir que houve
acao bactericida, devido a formacéo de halos, mas com a ressalva de que o estudo para a preparacao
de diferentes extratos deve ser mantido e aprofundado, para que novos testes sejam feitos e cepas
resistentes ndo voltem a interferir no resultado final.
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