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RESUMO – Cascas de jabuticaba são fontes promissoras de compostos bioativos a serem utilizados na 

indústria de alimentos, sendo sua capacidade antimicrobiana ainda pouco explorada. O objetivo do 

presente trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiana de extrato aquoso de casca de jabuticaba frente 

a bactérias e fungos patogênicos. Os resultados mostraram que o extrato é capaz de inibir Listeria 

monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e Escherichia.coli, com atividade de 125±35 unidades 
arbitrárias por mL (UA/mL), 175±35 UA/mL, 175±35 UA/mL, 200±0 UA/mL, respectivamente. Ao avaliar o 

efeito do extrato sobre S. aureus, os resultados indicam que há ação bacteriolítica dos compostos do extrato sobre 

esta bactéria patogênica. O extrato não apresentou atividade antifúngica. Assim, os resultados indicam que extrato 
de casca de jabuticaba apresenta um interessante potencial para ser utilizado como antibacteriano natural para 

aplicações em alimentos. 

 

ABSTRACT – Jabuticaba skins are promising sources of bioactive compounds to be used in the food industry, 

but their antimicrobial capacity is still little explored. The objective of the present work was to evaluate the 
antimicrobial activity of jabuticaba skin aqueous extract against pathogenic bacteria and fungi. The results show 

that the extract was capable of inhibiting Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus and 

Escherichia coli, presenting activity of 125 ± 35 arbitrary units per mL (AU/mL), 175 ± 35 AU/mL, 175 ± 35 

AU/mL, 200 ± 0 AU/mL, respectively. There was no antifungal activity of the extract. During the evaluation of 
the extract on S. aureus, a bacteriolytic effect of the extract compounds on this pathogenic bacterium was 

observed. Thus, the results indicate that jabuticaba skin extract has an interesting potential to be used as a natural 

antimicrobial for food applications. 
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1. INTRODUÇÃO 

A demanda por alimentos seguros para o consumo e com maior vida de prateleira, somado ao aumento 

da resistência de micro-organismos a antimicrobianos convencionais, têm alavancado esforços na área de ciência 

e tecnologia de alimentos a novas formas de combater micro-organismos patogênicos e aumentar sua vida útil. 

Neste contexto, a busca por substâncias que possam ser utilizadas como conservantes alimentares, não-tóxicas e 

que não interfiram nas características organolépticas dos produtos finais são preocupação constante (Rice, 2006; 

Fuentes et al., 2014). 

Compostos fenólicos são componentes bioativos largamente encontrados em plantas, que apresentam 

reconhecida capacidade antioxidante, característica amplamente estudada por auxiliar na prevenção de inúmeras 

doenças em humanos (Leifert e Abeywardena, 2008). Contudo, estes compostos apresentam outras atividades 

importantes para a indústria de alimentos como evitar a oxidação lipídica (Ganhão et al., 2011) e evitar o 

escurecimento enzimático (Nirmal e Benjakul, 2010). Outra propriedade que vem ganhando atenção é sua 

capacidade de inibir e inativar micro-organismos. 

Pertencente à família Myrtaceae, Myrciaria cauliflora, a jabuticaba (Myrciaria jabuticaba (Vell.) Berg) 

é uma fruta rica em antocianina do sudeste do Brasil, e de grande interesse nutricional, pois é fonte de polifenóis, 

vitaminas, minerais e compostos antioxidantes naturais (Wu et al., 2013). Santos et al. (2010) observou 

concentração de polifenóis totais de cerca de 25 mg de ácido gálico equivalente por grama de casca de jabuticaba 

seca e de cerca de 5 mg de cianidina 3-glucosídeo por grama de casca de jabuticaba seca, sendo que o extrato do 

resíduo apresentou maior atividade antioxidante que -caroteno e BHT. Esses resultados indicam que casca de 

jabuticaba pode ser uma importante fonte de compostos bioativos para uso na indústria de alimentos. 

Visto que é uma das frutíferas que tem despertado grande interesse dos produtores rurais, devido sua 

alta produtividade e aproveitamento nos mais variados subprodutos. A fruta pode ser utilizada para produção de 

licores, geleias e fermentados e ainda para consumo in natura (Silva et al., 2008). 

Os extratos vegetais de resíduos têm grande potencial para serem utilizados como inibidores de micro- 

organismos na indústria de alimentos, e é uma grande tendência em pesquisas na área de alimentos. Desta forma, 

estudar alternativas práticas de aplicação desses compostos em alimentos é tema de grande relevância científica e 

tecnológica. Assim, o objetivo geral do presente trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiano de extrato aquoso 

de cascas de jabuticaba. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As cascas de jabuticaba foram adquiridas de agroindústrias da região do Vale do Taquari. As cascas 

foram liofilizadas em equipamento específico, o material foi triturado em moinho de facas e armazenado a -18 °C 

ao abrigo da luz até sua utilização. A extração de compostos com atividade antimicrobiana foi procedida em água 

destilada fervente por 10 minutos e razão volume de água e cascas foi de 2:1 (volume/massa) (Caxambú et al., 

2016). 
 

A avaliação da atividade antimicrobiana foi realizada pelo método de difusão em ágar, em que 108 

unidades formadoras de colônias por mililitro (UFC/mL) de Staphylococcus aureus ATCC25923, Bacillus 

cereus ATCC14579, Listeria monocytogenes ATCC7644, e Escherichia coli ATCC25922, a partir de um 

cultivo em extrato de levedura por 18h à 37ºC, foram espalhadas uniformemente sobre Plate Count Agar e 

confrontadas a 20 µL do extrato. As placas foram incubadas a 37 °C por 24 h, sendo a presença de halos indicativa 



 

 

da presença de atividade antimicrobiana (Kimura et al., 1998). A quantificação da atividade antimicrobiana dos 

extratos foi determinada pelo método da diluição seriada, sendo a atividade definida como sendo a recíproca da 

última diluição com zona de inibição e expressa em unidades arbitrárias por mililitro (UA/mL), de acordo com 

Mayr-Harting et al. (1972). Para o teste de inibição do crescimento fúngico, a metodologia empregada está descrita 

em Venturoso et al. (2011) e Motta e Brandelli (2002) para fungos filamentosos de leveduras, respectivamente. 

Suspensões de 106 esporos por mL de Aspergillus flavus A12, Aspergillus niger IFL5, Aspergillus carbonarius 

ITAL293 e Penicillium citrinum ITAL197 foram adicionados à Ágar Batata Dextrose (BDA) e contrastadas com 

20 µL de extrato. A atividade contra as leveduras Candida albicans ATCC 18804, C. krusei ATCC 6258, C. 

parapsilosis ATCC 22019 e Pichia sp. foi realizada após preparo de suspensão de células (108 UFC/mL) em 

solução salina (9 g/L NaCl). As células foram inoculadas com swab em placas contendo BDA antes da aplicação 

do extrato. Zonas de inibição foram avaliadas após 7 dias de incubação a 25 °C para fungos filamentosos e 48 h a 

30 °C para as leveduras. 

A avaliação do modo de ação ocorreu frente à cultura de 106 UFC/mL de S. aureus em 2% (m/v) de extrato 

de levedura, cultivada a 37 °C, sendo a adição do extrato de jabuticaba, na concentração final de 10 g/L, adicionado 

após 2 h do cultivo (Motta et al., 2007). Solução salina foi utilizada com controle. A contagem de células viáveis 

e absorbância a 600 nm foram monitoradas a cada 90 minutos, realizando a diluição do meio de cultura quando 

necessário para conformidade das leituras com a Lei de Lambert-Beer. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados da análise da atividade antibacteriana do extrato aquoso de casca de jabuticaba 

mostraram inibição do crescimento de L. monocytogenes, S. aureus, B. cereus e E.coli, com formação de halos de 

1,4±0,1 cm, 1,75±0,4 cm, 1,1±0,1 cm e 1,1±0,1 cm, respectivamente. O extrato aquoso apresentou atividade de 

125±35 UA/mL, 175±35 UA/mL, 175±35 UA/mL e 200±0 UA/mL, respectivamente, frente a L. monocytogenes, 

S. aureus, B. cereus e E.coli. Esses dados mostram o potencial de componentes hidrossolúveis do resíduo da 

jabuticaba para serem utilizados como agente antimicrobiano. A atividade antimicrobiana de frutas que contém 

antocianinas provavelmente é causada por múltiplos mecanismos e sinergismos, pois contêm vários compostos, 

incluindo antocianinas, ácidos orgânicos fracos, ácidos fenólicos e suas misturas em diferentes formas químicas 

(Cisowska et al., 2011). 

Em relação à atividade antifúngica, os resultados mostram que não houve halo de inibição no 

crescimento dos fungos testados, indicando ausência da atividade nos extratos. Resultados similares foram 

encontrados para resíduo de casca de noz pecã (Caxambú et al., 2016) e borra de café (Sant’Anna et al., 2017) nas 

mesmas condições de extração testadas. Esses resultados podem ser creditados ao fato de compostos com tal 

capacidade não estarem em concentração suficiente no extrato ou, também, devido a alguns fungos como 

Aspergillus niger e Penicillium sp. apresentarem capacidade de crescimento na presença de taninos e seus 

monômeros e dímeros, inclusive utilizando estes compostos como fonte de carbono (Scalbert, 1991). 

A Figura 1 mostra o efeito do extrato da casca de jabuticaba sobre S. aureus. Os resultados da turbidez 

do meio de cultivo (Figura 1A) mostram um curto período de adaptação da bactéria, seguido de crescimento 

exponencial e alcance da fase estacionária ao final das 11 h de cultivo. O uso do extrato de casca da fruta inibiu 

essa fase exponencial de crescimento da bactéria. 

A adição do agente antibacteriano na suspensão de células de S. aureus na fase exponencial de 

crescimento, resultou em redução da contagem de células viáveis (Figura 1B) assim como da turbidez do meio 

(Figura 1A) ao longo das 11 h de cultivo. Esses resultados indicam que há ação bacteriolítica dos compostos do 
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extrato sobre a bactéria patogênica (Motta et al., 2007). Lacombe et al. (2010) observou que fenólicos e 

antocianinas de oxicoco inativam E. coli através de desintegração da membrana externa da célula. Em outro 

estudo, Nohynek et al. (2006) propuseram que compostos fenólicos têm sua atividade antimicrobiana em bactérias 

Gram-negativas pelo poder quelante de cátions divalentes de suas membranas externas. Em bactérias Gram- 

positivas, acredita-se que taninos podem reagir e inibir a biossíntese com componentes da parede celular (Jones 

et al., 1994). 

Ressalta-se que a extração foi realizada com água em ebulição, e por isso inúmeros compostos podem 

ter sido extraídos além de compostos fenólicos. Por isso, indica-se a necessidade da continuação do projeto para 

avaliar o perfil de compostos no extrato com a finalidade de caracterizar seu perfil de compostos e avaliar quais 

apresentam atividade antimicrobiana. 

Figura 1. Curvas de crescimento de Staphylococcus aureus em presença de extrato aquoso de casca de jabuticaba 

(+) e salina (o). A concentração celular foi estimada por medição da OD a 600nm (A) e contagem de células 

viáveis (B). 
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4. CONCLUSÃO 

Os resultados deste trabalho indicam que o extrato aquoso de casca de jabuticaba apresenta um 

interessante potencial para ser utilizado como antimicrobiano natural para aplicações em alimentos, uma vez que 
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possui a capacidade de inibir o crescimento de importantes bactérias patogênicas de alimentos. Mais estudos são 

necessários para o adequado uso deste antimicrobiano em alimentos, mas os resultados iniciais são promissores. 
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