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Avaliagao antibacteriana de extratos aquosos de
jabuticaba frente ao microrganismo Staphylococcus aureus

Antibacterial evaluation of aqueous extracts of jabuticaba
against the microorganism Staphylococcus aureus

RESUMO

A utilizagdo de compostos de origem natural vem ganhando notoriedade como alternativa
ao uso de compostos sintéticos na industria alimenticia. A jabuticaba (Myrtaceae Plinia
cauliflora sp (Mart.) Kausel 1956.) tem potencial uso em estudos devido a sua alta
concentragdao de antocianinas que sdo compostos fendlicos presente em sua casca. O
presente trabalho possui objetivo de avaliar a agdo antibacteriana dos extratos aquosos
produzidos com a casca, folha e polpa de jabuticaba frente ao microrganismo
Staphylococcus aureus’ e relacionar os resultados com a atividade antioxidante. Foi possivel
concluir que os extratos produzidos a partir da casca e polpa inibiram o crescimento de
Staphylococcus aureus e a atividade antioxidante do extrato de casca de jabuticaba se
mostrou a mais elevada frente aos demais extratos. Foi possivel verificar agdo
antibacteriana dos extratos produzidos a partir da casca e da folha, demonstrando seu o
potencial antibacteriano da jabuticaba.

PALAVRAS-CHAVE: Extrato de Casca, Atividade antioxidante, Plinia cauliflora.
ABSTRACT

The use of compounds of natural origin has gained notoriety as an alternative to the use of
synthetic compounds in the food industry. Jabuticaba (Plinia cauliflora sp) has potential use
in studies due to its high concentration of anthocyanins that are phenolic compounds
present in its bark. The present work has the objective of evaluating the antibacterial action
of the aqueous extracts produced with the bark, leaf and pulp of jabuticaba against the
microorganism Staphylococcus aureus and to relate the results with the antioxidant activity.
It was possible to conclude that the extracts produced from the bark and pulp inhibited the
growth of Staphylococcus aureus and the antioxidant activity of the extract of jabuticaba
bark was shown to be the highest compared to the other extracts. It was possible to verify
the antibacterial action of the extracts produced from the bark and the leaf, demonstrating
its antibacterial potential for jabuticaba.
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INTRODUCAO

Com o avango do tempo, o consumo de alimentos acrescidos de substancias
naturais vem ganhando notoriedade. A cada dia o consumidor esta buscando mais
gualidade em sua alimentacdo e com isso a busca por novas substancias é de suma
importancia comercial para as industrias fornecedoras de alimentos (GUEDES,
2012).

Desde os séculos passados as plantas com fins medicinais sdo utilizadas por
diferentes povos e para diferentes fins e atualmente os extratos naturais vem
ganhando cada vez mais importancia na indUstria de alimentos. Devido a sua
atividade metabdlica secunddria, as plantas sdo capazes de produzir diversas
substancias antibidticas, que sdo utilizadas como defesa contra bactérias, fungos,
insetos e animais herbivoros (GONCALVES; FILHO; MENEZES, 2005).

A bactéria da espécie Staphylococcus aureus é descrita como um
microrganismo gram-positivo, em forma de cocéide e coagulase-positiva. O género
Staphylococcus inclui 52 espécies e 28 subespécies, sendo a espécie aureus a mais
relevante clinica mente (LEE, 2018).

A jabuticaba (Myrtaceae Plinia cauliflora sp (Mart.) Kausel 1956.) é uma fruta
tipica brasileira, natural da mata atlantica, é encontrada nas regides tropicais, do
norte ao sul do pais, sendo comumente cultivada trés espécies. A composicdo de
micronutrientes contém ferro, fosforo, vitamina C e niacina (BATISTELLA, 2011).

A casca da jabuticaba contém antocianinas estas pertencentes a classe dos
bioflavondides, que sdo compostos que apresentam acdao semelhante a vitamina
C, além de conferir cores que variam de vermelho ao azul (BATISTELLA, 2011).

O objetivo deste trabalho foi determinar a atividade antibacteriana dos
extratos aquosos da casca, folha e polpa de jabuticaba frente a cepa ATCC 25923
de Staphylococcus aureus. E ainda correlacionar a quantidade de antioxidantes
presentes nos extratos utilizados.

MATERIAL E METODOS

Para o preparo dos extratos foram utilizadas folhas e o fruto de jabuticaba (P.
cauliflora sp), obtidas por meio de doag¢des de produtores rurais do municipio de
Francisco Beltrdo - PR. Estas foram acondicionadas em sacos plasticos e
transportadas ao laboratdrio de Frutas e Hortalicas da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parand, campus Francisco Beltrdo, onde foram higienizadas com a
utilizagdo de solugdo de hipoclorito de sédio em concentragdo de 2,0% e na
sequéncia foram lavadas em dgua corrente. Em seguida, foi realizada a separagao
da jabuticaba em polpa e casca, e armazenadas em congelador a -18 °C. As folhas
foram acondicionadas em sacos plasticos para a posterior produ¢do dos extratos.

A producdo dos extratos ocorreu de acordo com a metodologia descrita por
Boger (2013) com adaptagdes, onde foi utilizado 100 g de amostra (polpa, casca
ou folha) e 400 mL de agua destilada. A amostra foi triturada com agua, no
liquidificador durante 5 minutos, e o conteudo triturado foi disposto em frascos
schott embrulhados em papel aluminio. Os frascos foram levados ao banho maria
a 65 °Cpor 1 hora e na sequéncia foi realizada a macerag¢do dos extratos em shaker
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de bancada durante 5 dias a 180 rpm. Apds os 5 dias os trés extratos foram
denominados extratos de folha, extrato de casca e extrato de polpa (BOGER, 2013).

Para a determinacao da concentracdo minima inibitdria foi utilizada a técnica
pour plate (EJECHI et al., 1999). Onde uma aliquota de 1 mL de cepa de
Staphylococcus aureus previamente padronizada pela técnica de McFarland (1,5 x
108 UFC mL-1) em solucdo salina 0,1%, foi inoculada em placas de Petri e
seguidamente adicionado 5, 10 e 15% do extrato a ser testado. Simultaneamente
foi adicionado 8,5, 8,0 e 7,5 mL, respectivamente de Agar BHI em temperatura de
45°C, obtendo no final 10 mL de solucdo. Apds esse procedimento foi realizado
movimentos de rotacdo para aplicar a técnica pour plate, e posteriormente as
placas foram levadas para estufa bacterioldgica a 35°C, durante 48 horas (EJECHI
et al, 1999), este procedimento foi realizado com 5 repeticdes.

Apds 48 horas de incubacdo foi determinada a concentracdo minima
inibitdéria, observando a inibicdo do crescimento microbiano.

Para a andlise da atividade antioxidante foi utilizada a metodologia descrita
por Mensor et al., (2001), com modificacdes (MENSOR et al, 2001) em triplicata.
Foram aferidos 5 mL de amostra de extrato de jabuticaba e homogeneizadas com
20 mL de metanol durante 30 minutos em agitador magnético. Em seguida, foram
colocadas em tubos falcon, centrifugadas por 20 minutos a 7000 rpm. O
sobrenadante foi armazenado em eppendorfs em congelador a -18 2C. Na
sequéncia, foram adicionados 50 ulL do sobrenadante do extrato em tubo falcon,
acrescentado 150 ulL de metanol e 2800 uL de solugdo diluida de DPPH
(absorbancia de 1,1 em 515 nm). Em seguida, foram deixados em repouso durante
3 horas sobre abrigo de luz e apds este tempo foram homogeneizadas em vortex
e feito leitura em espectrofotdmetro a 515nm, e ajustado em curva-padrao de
trolox.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados da concentracdo minima inibitéria dos
extratos aquosos de polpa, casca e folha de jabuticaba.

Tabela 1 — Concentragdo minima inibitéria por extrato aquoso de jabuticaba (Plinia
Cauliflora sp) utilizando Staphylococcus aureus.

Extratos de jabuticaba

Concentracao

Casca

5% - - -
10% - + -
15% + + -

Inibiu (+); Ndo inibiu (-)
Fonte: Autoria Prépria (2020).
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Observa-se pelos resultados obtidos que o extrato aquoso da polpa de
jabuticaba ndo apresentou inibicdo quando utilizou-se volumes de 5% e 10%.
Entretanto, apresentou concentragdo minima inibitéria quando utilizou-se o
extrato aquoso da polpa de jabuticaba com volume de 15%

O extrato aquoso da casca de jabuticaba ndao apresentou efeito antibacteriano
qguando utilizados volumes de 5% do extrato. Mas em concentracdo minima
inibitéria de 10% e 15% apresentou efeito antimicrobiano denotando que a casca
da jabuticaba apresenta potencial composto antimicrobiano.

Os resultados obtidos dos extratos aquosos de casca de jabuticaba estdo de
acordo com Baldin et al. (2014), onde determinou em seu estudo que a
concentragao inibitéria minima (CIM) dos extratos de casca de jabuticaba em E.
coli foi de 6,25 g. L%, destacando ainda que a presenca de antocianinas nas suas
cascas possui potencial antimicrobiano (BALDIN et al, 2014).

Na tabela 2 estdo apresentados os resultados da atividade antioxidante
encontrados nos extratos da casca, folha e polpa de jabuticaba.

Tabela 2 - Atividade antioxidante encontrados nos extratos de casca, folha e polpa de
jabuticaba (mM TE/g).

Atividade Antioxidante (mM TE/g)

Extratos de jabuticaba

Casca 51,02 +3,41
Folha 32,34+1,01
Polpa 11,43 +£0,25

Fonte: Autoria Prépria (2020).

A Tabela 2 apresenta os teores da atividade antioxidante encontrados nos
extratos de jabuticaba. Verifica-se que o extrato de casca de jabuticaba foi o que
apresentou maior atividade antioxidante (51,02 mM TE/g) dentre os estudados,
podendo relacionar assim a sua capacidade de inibir o crescimento do
microrganismo Staphylococcus aureus. A atividade antioxidante encontrada na
folha e polpa da jabuticaba se mostrou menor em relagdo a encontrada na casca.
Isso se deve a presenga de antocianinas que sdao compostos antioxidantes que
conferem a cor roxa escuro e estdo presentes em maior quantidade na casca.

Utilizando extratos de jabuticaba na elaboragdo de queijos petit suisse, Silva
et al. (2014) encontraram que a maior atividade antioxidante analisada em seu
estudo foi de 16,91 mM TE/g de queijo, sendo assim a atividade antioxidante que
foi encontrada por Silva é menor que a encontrada no presente estudo (SILVA et
al, 2014).

Pereira et al. (2009) destacam que a ac¢do antioxidante encontrada na
jabuticaba pode proteger o organismo contra processos oxidativos que ocorrem
naturalmente ao passar dos dias, reduzindo e inibindo as lesdes que os radicais
livres causam nas células (PEREIRA et al, 2009).

CONCLUSAO
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Os extratos aquosos produzidos através das cascas e polpa de jabuticaba
demostraram capacidade de inibir o crescimento da bactéria Staphylococcus
aureus (ATCC 25923). A presenca de antioxidantes nos extratos aquosos possui
potencial para suas aplicacdes em alimentos.
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