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1 INTRODUÇÃO

Dentre os subprodutos, o bagaço de uva, composto por casca e semente,
apresenta-se como uma alternativa na busca de compostos capazes de inibir o
crescimento e prevenir a formação de biofilme de bactérias de relevância clínica tais
como Pseudomonas aeruginosa. Este trabalho teve como objetivo analisar o teor de
compostos fenólicos e antocianinas totais do extrato de subproduto da vinificação da
cultivar Merlot e sua ação antibacteriana e antibiofilme.

2 REFERENCIAL TEÓRICO

Fenólicos presentes no bagaço apresentam-se de forma eficiente como
antioxidantes, mas outras bioatividades podem ser investigadas como ação
antibacteriana e antibiofilme.

Pseudomonas aeruginosa é uma bactéria ubíqua e oportunista sendo que
algumas cepas possuem a capacidade de formar biofilme. Os biofilmes,
comunidades de micro-organismos encapsulados em uma matriz composta
predominantemente de substância extracelular polimérica, responsáveis por
aproximadamente 80% das infecções hospitalares (JAIN et al., 2007; KASZAB et
al., 2011).

3 MATERIAL E MÉTODOS (ou PROCEDIMENTO METODOLÓGICO)

O bagaço de uva Merlot foi obtido do processo de vinificação (safra 2015)
cedidas pela Vinícola Peruzzo, Bagé-RS. Utilizou-se como solvente água destilada
para extração de compostos fenólicos. A amostra triturada foi imersa em água
destilada e mantida em ultrassom durante 5 min e centrifugada a 6000 g por 10 min.
Retirou-se o sobrenadante e o sedimento foi submetido às mesmas extrações por
mais duas vezes. Após secagem em liofilizador, congelou-se o extrato seco a -80°C
até o momento das análises.

A bactéria Pseudomonas aeruginosa UCBPP-PA14 (RAHME et al., 1995) foi
cultivada em ágar Luria-Bertani a 37°C durante 24 h. Para os ensaios
antimicrobianos e antibiofilme seguiu-se a metodologia apresentada por Zimmer et
al., 2013.

Preparou-se uma solução de 10 mg mL-1 do extrato do bagaço de uva cultivar
Merlot para analises quantitativas. Para determinação de antocianinas totais utilizou-



se o protocolo de Giusti e Wrolstad (2001). Além disso, determinou-se valores de
fenólicos totais a partir do método de reagente de Folin-Ciocalteau demonstrado por
Singleton, Orthofer e Lamuela-Raventos (1999). Foram realizadas duas replicatas
biológicas independentes (n=3). Para análise estatística foi utilizado o teste T de
Student.

4 RESULTADOS e DISCUSSÃO

O extrato analisado e testado contra P. aeruginosa apresentou um teor de
4,03 mg malvidina-3-glicosídio 100g-1 de extrato seco e 2644 mg de equivalente
ácido gálico 100g-1 de extrato seco. O extrato obtido do bagaço de uva na
concentração de 10 mg mL-1 inibiu o crescimento de P. aeruginosa em 90%. Além
disso, foi capaz de inibir em 38% a formação de biofilme da bactéria testada.

Os resíduos vinícolas apresentam consideráveis quantidades de compostos
fenólicos remanescentes da uva, gerando assim um subproduto com alto valor
agregado (BARCIA et al., 2014).

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS

O estudo revelou que o extrato do bagaço da uva Merlot apresentou
consideráveis teores de compostos fenólicos e importante atividade inibitória no
crescimento da bactéria e na sua capacidade de formar biofilme.
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