
941Atividade antibacteriana, antioxidante e tanante de subprodutos da uva.

Ciência Rural, v.39, n.3, mai-jun, 2009.

Ciência Rural, Santa Maria, v.39, n.3, p.941-944, mai-jun, 2009

ISSN 0103-8478

Rui RotavaI   Irineo  ZanellaII   Leila  Picolli  da  SilvaII   Melânia  Palermo  ManfronIII

Carla  Speroni  CeronIII   Sydney  Hartz  AlvesIV   Ana  Kátia  KarkowII   João  Paulo  Aquino  SantosII

RESUMO

O objetivo neste trabalho foi determinar-se in vitro
a atividade antibacteriana, antioxidante e tanante de
subprodutos da uva (Vitis vinifera) para seu aproveitamento
como ingredientes alternativos na indústria avícola e na
conservação de alimentos. Compostos polares foram extraídos
da semente de uva desengordurada, em solução contendo
acetona, água e ácido acético, resultando em 10,3% de
rendimento de extrato de semente de uva desengordurada
(ESUD). O ESUD apresentou alta atividade antibacteriana in
vitro contra cepas de S. aureus e E. coli, mas não contra cepas
de Salmonella sp. A atividade antioxidante do ESUD foi
comparável ao ácido ascórbico. A atividade tanante foi
considerada baixa para a semente de uva e alta para o ESUD.

Palavras-chave: atividade antimicrobiana, atividade
antioxidante, subprodutos da uva, taninos.

ABSTRACT:

The aim of this research was to determine in vitro
the antibacterial, antioxidant and tanning activity from grape
by-products (Vitis vinifera), for its use as alternative ingredients
in the poultry industry and food conservation. Polar compound
had been extracted of the defatted grape seed (SUD) in a
solution with acetone, water and acetic acid, in the 90: 9.5: 0.5
ratio respectively, resulting in a yield  of 10.3% of defatted
grape seed extract (ESUD). ESUD has high antibacterial activity
against strains of S. aureus and E. coli, but not against
Salmonella sp. The antioxidant activities of the ESUD had

comparable to the ascorbic acid. The capacity to bind proteins
was considered low for the seed and high for the ESUD.

Key words: antimicrobial activity, antioxidant activity, grape
by-products, tannins.

A indústria avícola brasileira enfrenta
dificuldades para exportar carne de frango e derivados
em função de restrições impostas por importadores,
devido à presença de antibióticos nas dietas alimentares.
Isso limita a utilização de promotores de crescimento
tradicionais e estimula a pesquisa de alternativas para
atender  a essa demanda. Cresce também o interesse
na utilização de compostos naturais, para aumentar a
vida útil de produtos destinados à alimentação humana,
de cosméticos e de medicamentos.

A atividade antibacteriana de compostos
fenólicos da uva já foi estudada in vitro por BAYDAR
et al. (2004), JAYAPRAKASHA et al. (2003) e RHODES
et al. (2006). Além disso, esses compostos se constituem
em fontes naturais antioxidantes em comparação aos
sintéticos, largamente utilizados, e sem efeitos
indesejáveis em processos enzimáticos ou orgânicos.
(ARVANITOYANNIS et al., 2006)
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O objetivo neste trabalho foi determinar-se
in vitro a atividade antibacteriana, antioxidante e
tanante de subprodutos da uva (Vitis vinifera), para
avaliar seu possível aproveitamento em dietas na
indústria avícola e na conservação de alimentos.

Foram colhidas amostras de sementes de
uva integrais (SUI) das cv. ‘Tanat’ e ‘C. sauvignon’,
tendo seu óleo sido extraído, a quente, em prensa
mecânica. A composição de ácidos graxos do óleo foi
determinada pelo método de HARTMAN et al. (1973).
As sementes de uva desengorduradas (SUD) foram
moídas e maceradas com solução extratora de acetona,
água e ácido acético, na proporção 90:9,5:0,5,
respectivamente, ao abrigo de luz solar por 15 dias,
com renovação de solvente aos sete dias, para extração
de compostos fenólicos que, posteriormente, foram
concentrados em rotoevaporador, conforme método
adaptado de JAYAPRAKASHA et al. (2003). O extrato
obtido denominou-se de extrato de semente de uva
desengordurada (ESUD). A concentração inibitória
mínima (CIM) e a concentração bactericida mínima
(CBM) do ESUD, como solução etanólica a 20 %, foi
determinada para cepas de Staphylococcus aureus
ATCC 25923, Escherichia coli  ATCC 25922 e do gênero
Salmonella, pelo método de microdiluição em caldo,
de NCCLS (1997).  A atividade antioxidante do ESUD
foi determinada pelo método fotocolorimétrico do 1,1-
difenil-2-picrilhidrazila (DPPH) de CHOI et al. (2002).
Nas amostras de SUI, SUD e ESUD, foram determinadas
a atividade tanante, a umidade, os sólidos solúveis e
os sólidos não-tanantes, pelo método de análise
quantitativa de tanino (SLTC, 1996).

A SUI prensada rendeu 13,4% de óleo,
superior aos 10,2% observados por CAO & ITO (2003),
mas dentro do rendimento esperado de 10 e 20%. A
análise da composição de ácidos graxos do óleo
demonstrou conteúdo de 67,73 % de ácido linoléico,
19,07 % de ác. oléico, 8,02 % de ác. palmítico e 4,19 %
de ác. esteárico. Outros componentes são o ác.
linolênico, ác. araquídico e ác. aracdônico com 0,45%;
0,25% e 0,21%, respectivamente. Esse conteúdo é
parecido com o demonstrado por ARVANITOYANNIS
et al. (2006). Os ácidos graxos têm importância energética
e constituem componentes fundamentais de rotas
metabólicas específicas. O ácido linoléico e,
particularmente, seu isômero, ácido linoléico
conjugado (CLA), são conhecidos por seus efeitos
benéficos à saúde humana como efeito
hipocolesterolêmico, estimulante do sistema
imunológico, anticarcinogênico, sendo principalmente,
antioxidante (SANHUEZA  et  al., 2002).

A quantidade de substâncias polares
extraídas da SUD foi de 10,3% de ESUD. Esse

rendimento foi superior ao encontrado por BAYDAR
et al. (2006) que obtiveram de 7,9 a 10,1%, dependendo
da cultivar e também foi superior aos 6% obtidos por
JAYAPRAKASHA et al. (2003) que utilizaram
metodologia parecida. No entanto, BAYDAR et al.
(2004), em outro experimento, obtiveram rendimentos
superiores a 15%.  As diferenças observadas podem
ser decorrentes de metodologias de coleta de amostras
e de extração, efeito de sazonalidade, diferentes
cultivares e/ou estágio de maturação, localizações
geográficas ou procedimentos de armazenagem
(ensilagem).

A CIM do ESUD para 30 cepas de E. coli
apresentou média geométrica (MG) de 393,6μg ml-1 e
para CBM a MG foi de 1039μg ml-1, como mostra a
tabela 1.  Para 15 cepas de S. aureus, as médias foram
de 206 e 452μg ml-1, para CIM e CBM, respectivamente.
Para 15 cepas de Salmonella sp. a CIM mostrou valores
superiores a 2500μg ml-1, não sendo avaliada, para esta
bactéria, a CBM. Os resultados observados neste
ensaio indicam atividade antibacteriana alta do ESUD
contra S. aureus e E. coli, mas não contra Salmonella
sp.  Segundo SARTORATTO et al. (2004), valores de
CIM, entre 50-500μg ml-1, são considerados de elevada
atividade, sendo que, de 600 a 1.500μg ml-1 e acima de
1.500μg ml-1, são considerados de média e baixa
atividade, respectivamente.

O ESUD apresentou valores da CIM
inferiores aos observadas por JAYAPRAKASHA et al.
(2003), que utilizaram e compararam duas seqüências
extratoras diferentes, uma cujo componente principal foi
a acetona e outra com metanol, no qual acredita-se que
o componente ativo contra E. coli seja o ácido gálico.
BAYDAR et al. (2004; 2006) mediram halos de inibição
de crescimento provocado por compostos fenólicos,
obtidos de diferentes extratores e também consideraram
o ácido gálico presente o componente ativo contra
bactérias. Asseguram que concentrações de 4 a 20% de
ESUD inibem o crescimento de bactérias GRAM
positivas (mais facilmente) e negativas, concluíram que
a maior concentração de compostos fenólicos da
semente da uva pode ser utilizada para conservação de
produtos na indústria de alimentos. TAGURI et al. (2004)
consideram que  polifenóis são mais ativos contra GRAM
positivas, especialmente, o S. aureus do que os
GRAM negativos. Vários tipos de polifenóis, incluindo
a catequina e seus derivados como a proantocianidina,
têm atividade antibacteriana.  A sensibilidade
bacteriana depende da espécie testada, da sua estrutura
molecular e diferentes metodologias utilizadas.

A concentração inibitória do DPPH (IC50)
foi de 5,52 e 8,08μg ml-1, respectivamente, para ácido
ascórbico e ESUD. O ESUD apresentou percentual de
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inibição linear e crescente do DPPH que estabilizou em
94,26% na concentração de 200μg ml-1, semelhante a
do ácido ascórbico, com 96,58 % de inibição para a
mesma concentração. No entanto, valores de 25μg
ml-1 de ESUD apresentam mais de 90% de inibição do
radical livre DPPH. Compostos fenólicos, como
flavonóides, triterpenos e taninos, são doadores de
elétrons, portanto, antioxidantes naturais (GAO et al.,
1999). Segundo BAKKALBASI et al. (2005), compostos
fenólicos, particularmente, o flavan-3-ol tem
comprovada capacidade de seqüestro de radicais livres,
o que estimula a pesquisa e  utilização desses
compostos. Características como a inibição de enzimas
e quelação de metais complementam os principais
mecanismos antioxidantes COS et al. (2004).

Taninos são componentes vegetais
originalmente utilizados para converter pele animal em
couro, formando complexos estáveis com colágeno de
pele bovina. Pode-se estimar essa habilidade por meio
de metodologia especifica, denominanda atividade
tanante, sendo expressa em percentual. A utilização de
fontes vegetais como ingredientes de dietas de
monogástricos fica condicionada ao tipo e concentração
de taninos. Taninos são polifenóis metabólicos, com
peso molecular ao redor de 500 e com habilidade de
precipitar proteínas e gelatinas em solução. BENNICK,
(2002) acredita haver alta correlação entre conteúdo de
taninos e precipitação de proteínas, enzimas e peptídeos.
Potencialmente, essas interações podem acontecer por
ligação iônica ou covalente, interações hidrofóbicas ou
pontes de hidrogênio, sendo pH dependentes.

A SUI, SUD e ESUD tiveram um total de 2,4;
3,3 e 50,6% de substâncias com atividade tanante e
para substâncias não-tanantes, 16,1; 21 e 8,2%,

respectivamente. Essa capacidade é atribuída a
compostos fenólicos (taninos condensados e
hidrolisados) e corresponde somente aos compostos
que tenham de três a sete unidades monoméricas
condensadas. A quantidade de compostos insolúveis
foi de 72,5; 69 e 35,8% para SUI, SUD e ESUD,
respectivamente. Essa fração é formada por fenóis
muito condensados, acima de sete unidades e presentes
na porção de fibra bruta. Para adstringência, os valores
foram de 0,15; 0,16 e 6,17, respectivamente, para SUI,
SUD e ESUD, obtidas pelo quociente entre o valor de
substâncias tanantes e não tanantes. De acordo com
os resultados, o ESUD teve alta atividade tanante, fato
não observado para a semente de uva cuja atividade
foi considerada baixa.

O extrato de semente de uva
desengordurada apresentou alta atividade
antibacteriana in vitro contra cepas de S. aureus e E.
coli, baixa atividade contra cepas de Salmonella sp. e
atividade antioxidante comparável ao ácido ascórbico,
fato que indica seu possível aproveitamento em dietas
de frango de corte e na indústria de alimentos. A
atividade tanante foi considerada baixa para a semente
de uva e alta para o extrato de semente de uva
desengordurada.
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Tabela 1 - Atividade antibacteriana do extrato de semente de uva desengordurada contra diferentes bactérias (% de cepas inibidas). 
 

 Concentração inibitória mínima (CIM-µg ml-1), número e porcentagem/acumulados de cepas inibidas 
Bactéria 78 156 312 625 1250 ?2500 
S. aureus1 0 9 6 0 0 0 
% inibida/acumulado 0 60/60 40/100 0 0 0 
E.coli2 4 7 0 13 6 0 
% inibida / acumulado 13,3/13,3 23,3/36,6 0 43,3/80 20/100 0 
Salmonella sp3. 0 0 0 0 0 30 
% inibida / acumulado 0 0 0 0 0 100 
  Concentração bactericida mínima (CBM-µg ml-1), número e porcentagem/acumulados de cepas inibidas 
S. aureus1 0 0 7 8 0 0 
% inibida / acumulado 0 0 46,6/46,6 53,4/100 0 0 
E.coli2 0 0 1 13 9 8 
% inibida / acumulado 0 0 3,2/3,2 41,9/45,1 29,1/74,2 25,8/100 
Salmonella sp. indeterminada 

 
1Foram utilizadas 15 cepas de S. aureus 2Foram utilizadas 30 cepas E.coli  3Foram utilizadas 30 cepas Salmonella. 
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