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RESUMO – A busca por antimicrobianos naturais tem levado a novos estudos com a utilização de resíduos da 

indústria de alimentos como fonte de agentes com capacidade de inibir bactérias e fungos patogênicos. O Rio 

Grande do Sul se destaca pela produção de uvas e mirtilos, sendo que o resíduo gerado do seu processamento 

apresenta importante fonte de compostos bioativos. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi verificar o potencial 

antimicrobiano dos resíduos destas frutas contra micro-organismos de interesse alimentar. Os resultados mostram 

que o extrato de casca de mirtilo apresenta atividade antibacteriana contra Bacillus cereus, mas não tem a 

capacidade de inibir Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Escherichia coli. A atividade encontrada 

para a inibição de B. cereus foi de 150±50 UA/mL. O extrato aquoso de resíduo de uva não foi capaz de inibir 

nenhuma das bactérias testadas. Nenhum dos resíduos apresentou atividade contra fungos filamentosos ou 

leveduras. 

 
ABSTRACT – The search for natural antimicrobials has led to new studies with the use of residues from the 

food industry as a source of agents capable of inhibiting pathogenic bacteria and fungi. Rio Grande do Sul stands 

out for the production of grapes and blueberries, and the waste generated from its processing presents an important 

source of bioactive compounds. Thus, the objective of this work was to verify the antimicrobial potential of the 

residues of these fruits against microorganisms of food interest. The results show that the blueberry extract has 

antibacterial activity against Bacillus cereus, but does not have the ability to inhibit Staphylococcus aureus, 

Listeria monocytogenes and Escherichia coli. The activity found for the inhibition of B. cereus was 150 ± 50 

AU/mL. The aqueous extract of grape residue was not able to inhibit any of the tested bacteria. None of the 

residues showed activity against filamentous fungi or yeasts. 
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1. INTRODUÇÃO 

 
As doenças transmitidas por alimentos são uma grande preocupação para os consumidores, autoridades 

das indústrias e de saúde pública. Nos últimos anos, foi realizado um grande esforço para encontrar 

antimicrobianos naturais que podem inibir crescimento bacteriano e fúngico nos alimentos, a fim de melhorar a 

qualidade e aumentar a vida de prateleira. Da mesma forma, temos mais consumidores conscientizados e 

preocupados com a ingestão de conservantes sintéticos usados em alimentos em virtude do potencial impacto 

negativo dos conservantes na saúde e ainda benefícios dos aditivos naturais. Como resultado, há crescente 

demanda por produtos naturais que podem servir como alternativa para conservantes de alimentos (Tajkarimi et 

al., 2010). 

O Brasil é um grande produtor de uva e o cultivo de mirtilo tem se destacado principalmente no sul do 

país. O processamento dessas frutas gera anualmente grandes volumes de resíduos sólidos orgânicos, que 

atualmente são destinados à compostagem ou alimentação animal, o que, dados da literatura, indicam ser um 

destino não-nobre, devido a suas grandes potencialidades de uso na indústria de alimentos e farmacêutica. Além 

disso, a utilização desses resíduos pode reduzir o impacto ambiental e agregar  valor  à  toda  a  cadeia  produtiva 

(Janissen e Huynh, 2018). 

Estudos demonstram que resíduos sólidos orgânicos da indústria de alimentos podem ser importantes 

fontes de compostos com capacidade de inibir o crescimento de fungos e bactérias patogênicos (Lacombe et al., 

2010; Cisowska et al., 2011; Caxambú et al., 2016), apesar de mais estudos serem necessários para a sua utilização 

em larga escala. Assim, o objetivo geral do presente trabalho foi avaliar a atividade antimicrobiana de extrato 

aquoso de cascas de mirtilo e uva. 

2. MATERIAL E MÉTODOS 

As cascas de uva e mirtilo foram adquiridas de agroindústrias da região do Vale do Taquari. Os resíduos 

utilizados foram coletados logo após o processo de extração de seu suco e levados imediatamente em sacos 

plásticos para congelamento à -18 °C. As cascas foram descongeladas à temperatura de refrigeração, secas a 60°C, 

trituradas em moinho de facas e então armazenadas 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 a razão 

volume de água e cascas foi de 2:1 (volume/massa) (Caxambú et al., 2016). 

A avaliação da atividade antimicrobiana foi feita pelo método de difusão em ágar (Kimura et al., 1998). 

Foram feitas suspensões de Staphylococcus aureus ATCC25923, Bacillus cereus ATCC14579, Listeria 

monocytogenes ATCC7644, e Escherichia coli ATCC25922 em solução de cloreto de sódio 0,85% (m/v) e 

padronizadas em 108 unidades formadoras de colônias por mililitro de cada cultura bacteriana e espalhadas 

uniformemente sobre Plate Count Agar. Alíquota de 20 µL do extrato foi aplicada sobre o ágar e as placas foram 

incubadas a 37 °C por 24 h, sendo a presença de halos indicativa da ocorrência de atividade antimicrobiana. A 

quantificação da atividade antimicrobiana dos extratos foi determinada pelo método da diluição seriada 

modificada. Os extratos foram diluídos na razão 1:1 (v/v) serialmente (1/2, 1/4, 1/8, 1/16, 1/32) em solução salina, 

sendo cada diluição avaliada quanto a sua atividade antimicrobiana como descrito acima. A atividade foi 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). 



 

 

Os extratos também foram testados contra fungos filamentosos (Aspergillus flavus A12, Aspergillus niger 

IFL5, Aspergillus carbonarius ITAL293 e Penicillium citrinum ITAL197) e leveduras (Candida albicans ATCC 

18804, C. krusei ATCC 6258, C. parapsilosis ATCC 22019 e Pichia sp.). Alíquotas de 20 µL dos extratos foram 

depositados sobre placas contendo Ágar Batata Dextrose, previamente semeadas com 106 esporos/mL para cada 

fungo filamentoso ou 108 UFC/mL de leveduras (Motta e Brandelli, 2002; Venturoso et al., 2011). Zonas de 

inibição, após cultivo por 7 dias a 25 °C para fungos filamentosos e após 48 h a 30 °C para as leveduras, foram 

consideradas indicativos de atividade antifúngica. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados para a avaliação da atividade antibacteriana são mostrados na Tabela 1. O extrato aquoso 

de casca de mirtilo apresentou atividade antibacteriana contra B. cereus, apesar de não inibir o crescimento de S. 

aureus, L. monocytogenes e E. coli. A atividade encontrada para a inibição de B. cereus foi de 150±50 UA/mL. 

O extrato obtido do resíduo de uva não apresentou capacidade inibitória contra nenhuma das bactérias testadas. 

Tabela 1. Halos de inibição de extratos aquosos de bagaço de mirtilo e uva contra bactérias patogênicas. 
 

Micro-organismo Mirtilo Uva 

Halo de inibição (cm) 

S. aureus ATCC25923 - - 

L. monocytogenes ATCC7644 - - 

B. cereus ATCC14579 + - 

E. coli ATCC2592 - - 

+ houve inibição; - não houve inibição. 

 
Entre as bactérias de grande interesse da área de alimentos estão as diversas espécies que fazem parte 

do grupo de B.cereus. Consistem em risco à saúde pública decorrentes de toxinfecções alimentares, além de 

causarem importantes perdas econômicas para as indústrias em virtude da produção de enzimas deteriorantes. O 

controle da contaminação em alimentos por esses micro-organismos é difícil, visto que são resistentes a vários 

tratamentos utilizados pelas indústrias (Rossi et al., 2018), devido a sua capacidade de sobreviver a alguns 

processos térmicos e à sua capacidade de produzir esporos, cuja germinação e multiplicação são influenciadas 

pelo pH, composição dos alimentos e tratamentos térmicos (Warda et al., 2015). A importância de B. cereus para 

a segurança dos alimentos é conhecida desde muito tempo. Essa bactéria foi considerada responsável por 19% 

dos surtos de origem alimentar relatados nos Estados Unidos de 1998 a 2008 (Bennett et al., 2013). Essa bactéria 

é capaz de causar duas síndromes: a emética, devido a uma toxina resistente ao calor (cereulida) produzida nos 

alimentos e a diarreica, que ocorre através do consumo de uma grande quantidade de esporos ou células nos 

alimentos que produzem toxinas diarreicas (FDA, 2012). 

Sant’Anna et al. (2012; 2013) observaram concentração de antocianinas monoméricas de 0,906 mg de 

cianidina 3-glucosídeo por grama de bagaço de uva seco e 22 mg de ácido gálico equivalente por grama de bagaço 

de uva seco de polifenóis totais. Silva et al. (2016) observou 184,7 mg de antocianinas por grama de extrato de 

casca de mirtilo, sendo elas o principal grupo fenólico nos extratos. 

De acordo com Côté et al. (2010), o efeito antimicrobiano de frutas vermelhas tem sido associado ao 

alto conteúdo de compostos fenólicos, incluindo ácidos fenólicos de baixo peso molecular, taninos condensados 



 

 

e flavonoides, como antocianinas e flavonóis. A atividade antimicrobiana de frutas que contêm antocianinas 

provavelmente é causada por múltiplos mecanismos e sinergismos, pois possuem vários compostos, incluindo 

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

et al., 2011). A atividade antimicrobiana de extratos de frutas vermelhas tem sido relacionada com o baixo pH 

(Wu et al., 2008). 

Em relação à atividade antifúngica, os resultados mostram que não houve inibição no crescimento dos 

fungos testados, indicando ausência da atividade nos extratos de ambos resíduos. 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. Os resultados podem ser creditados ao fato dos compostos com tal 

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

Aspergillus niger e Penicillium sp. poderem crescer na presença de taninos e seus monômeros e dímeros, tendo a 

utilização destes compostos como uma fonte de carbono (Scalbert, 1991). 

4. CONCLUSÃO 

Os resultados do presente trabalho mostram que extrato de casca de mirtilo apresenta atividade 

antibacteriana contra B. cereus, mas não tem a capacidade de inibir S. aureus, L. monocytogenes e E. coli. Extrato 

aquoso de resíduo de uva não foi capaz de inibir o nenhuma das bactérias testadas. Nenhum dos resíduos 

apresentou atividade contra fungos filamentosos e leveduras. Este estudo, sugere uma aplicação importante para 

esses resíduos, apesar de mais estudos serem necessários para caracterizá-los afim de aplicar em processos na 

indústria de alimentos. 
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