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RESUMO: O objetivo desse estudo foi
avaliar a atividade antimicrobiana e
antioxidante de polpa e casca do fruto de
uxi. As amostras foram coletadas na
cidade de Parintins - AM. Ao pesquisar a
atividade antimicrobiana, as concentracdes
estudadas néo apresentaram inibicdo do
desenvolvimento microbiano, assim como
para a atividade antioxidante, onde através
dos extratos em DMSO, nédo houve inibicdo
satisfatéria do radical livre pelos métodos
DPPH, ABTS e para compostos fendlicos
totais. O estudo servira como base para
refinamentos direcionados ao estudo
dessa tematica.

Palavras-chave: Alimentos nutracéuticos.
Frutos amazonicos. Sensibilidade
microbiana.

ABSTRACT: The aim of this study was to
evaluate the antimicrobial and antioxidant
activity of uxi fruit pulp and rind. The
samples were collected in the city of
Parintins - AM. When investigating the
antimicrobial activity, the  studied
concentrations did not show inhibition of
microbial development, as well as the
antioxidant activity, where through DMSO

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01atividade

extracts, there was no satisfactory
inhibition of free radical by DPPH, ABTS
methods and for total phenolic compounds.
The study will serve as a basis for
refinements directed to the study of this
theme.

Keywords: Nutraceutical foods. Amazon
fruits. Microbial sensitivity.

1 INTRODUGCAO

Endopleura uchi é uma espécie
nativa da Amazodnia Brasileira e esta
praticamente dispersa em todos o0s
estados da regido, com maior distribuicdo
e frequéncia nos estados do Parad e
Amazonas (TACON, 2012). Existem vérias
denominac¢des comuns para a espécie, tais
como uxi, uxi-liso, uxi verdadeiro, uxi-
amarelo, uxi-pucu, pururu e cumate. O
fruto € muito apreciado pelos habitantes da

regido, devido ao seu sabor e aroma



peculiares, assim como pelo seu potencial
medicinal (MAGALHAES et al., 2007).

A casca da arvore de uxi €

empregada com finalidade terapéutica,
principalmente pelos habitantes da regiéo,
sendo amplamente comercializada em
feiras e mercados. Ela € popularmente
utilizada na forma de cha, atuando como
potente anti-inflamatério (REVILLA, 2002),
além de ser indicado para o tratamento de
artrite, colesterol alto e
diabetes (CORREA, 1984). Luna et al.

(2003) determinaram a presenca de

reumatismo,

bergenina, um composto cuja acdo anti-
inflamatdria é conhecida, no extrato bruto
do caule de
(CAVALCANTI, 1991; REVILLA, 2002).

A bergenina é um C-glicosideo do 4-

Endopleura uchi

O-metil acido galico, encontrada tanto no
fruto como nas cascas da arvore de
Endopleura uchi (MAGALHAES et al.,
2007; NUNOMURA et al., 2009). Outra
atividade importante conferida a bergenina
€ a antimicrobiana e antioxidante, pois se
mostrou bastante eficiente na inibicdo de
crescimento de microrganismos,
principalmente leveduras do
Candida (SILVA et al., 2009).

Diante do

género

bioma rico em
biodiversidade que é a Amazbnia e da
grande aceitacdo e importancia local do
Endopleura uchi, esse estudo objetivou
avaliar a atividade antimicrobiana e

antioxidante de polpa e casca do fruto.

2 METODOLOGIA

Revista Higiene Alimentar, 34 (290): jan/jun, 2020

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2020.01atividade

Os ensaios foram realizados em
triplicata. Os frutos verde-maduros foram
comprados no municipio de Parintins — AM,
sendo acondicionados em sacas de
polietileno e transportados para Manaus.
Em seguida, foram levados para o
Laboratério de Tecnologia de Produtos
Agricolas da Universidade Federal do
Amazonas, onde foram realizadas as
avaliacoes.

O material obtido foi selecionado,
sanitizado, os frutos foram despolpados,
separando a casca. Em seguida, foram
secadas polpa e casca em estufa a 105 °C
até atingir peso constante, sendo
triturados, até obtencdo de uma amostra
com granulacgéo fina (IAL, 2008).

Para atividade antimicrobiana foram
utilizados os métodos de microdiluicdo em
caldo, com base na metodologia de
Santurio et al. (2007), com modificagdes, e
as metodologias de difusdo em &gar por
realizadas conforme recomendacgfes do
CLSI (2009a). Foi utilizado como controle
positivo o antimicrobiano cloranfenicol
(CLSI, 2009b).

As  bactérias usadas  foram
Enterobacter sp., E. coli, Salmonella sp.,
Bacillus cereus, Staphylococcus sp. e
Klebsiella sp. Previamente a realizagao
dos experimentos, as amostras
bacterianas foram recuperadas em caldo
Brain Heart Infusion (BHI) a 36 °C por 18
horas. Para a determinacdo da atividade

antimicrobiana minima, as amostras foram
2
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distribuidas em placa para cultivo celular

de 24 pocos, com 1 mL de BHI, para as
bactérias. Todos os pocos receberam 1 mL
de caldo BHI e 100 uL do mix de bactérias,
tendo como varidvel a concentracao de
polpa e casca de uxi diluidos
separadamente em agua peptonada nas
concentracdes: 4gua peptonada pura (sem
adicdo de amostra); 12,5%; 25% e 50% de
amostra. O grupo controle recebeu agua
peptonada acrescida de antibiético
cloranfenicol 0,1%. A incubacao foi a 36°C
por 24 horas.

Para a atividade antioxidante, as
amostras foram secas a 70 °C em estufa.
Para a obtencdo do extrato, pesou-se em
tubos Eppendorf 1 mg da amostra seca de
polpa e casca de uxi e 1 mg de acido galico
para controle positivo. Em cada tubo foi
adicionado 1 mL de solvente DMSO
(dimetilsulféxido) obtendo-se concentracao
final de 1 mg/mL. Os tubos foram inseridos
em equipamento de ultrassom (Unigue
ultracleaner 1400) durante 15 minutos,
apos, seguiram para centrifuga (Eppendorf
centrifuge 5804 R) a 14000 rpm por 1
minuto para separar o sobrenadante. Os
extratos foram analisados pelos métodos
de ABTS, DPPH, e fendlicos totais.

Para o ensaio de ABTS utilizou-se
uma microplaca de 96 pocos (placa de
Elisa).

aliguotas de extrato sobrenadante. As

Com  micropipeta retirou-se
aliquotas foram distribuidas de modo que

em cada fileira correspondente as

amostras resultasse na mistura de 30 pL
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de extrato e 270 puL de agua; 30 L de
extrato e 270 uL de ABTS; 30 uL de etanol
e 270 pL de agua destilada para o branco.
As misturas foram homogeneizadas e a
microplaca seguiu para incubac¢do durante
15 minutos para a realizacéo da leitura de
absorbancia em espectrofotdmetro de
placas a 630 nm e realizagdo do célculo
para obter a porcentagem de atividade
antioxidante de cada amostra. S0 foram
consideradas as amostras que
apresentaram atividade acima de 50% de
atividade antioxidante.

Foi usado o método do radical DPPH
(2,2-difenil-1-picrilidrazil) (RUFINO, 2007)
onde foram distribuidas aliquotas de
extrato solubilizado de modo que cada
fileira correspondente as amostras
resultasse na mistura de 30 pL de extrato e
270 yL de DPPH, para o branco foram
usados 30 pL de extrato e 270 pL de etanol
96°, 0 padrdo negativo foi preparado com
30 pL de DMSO e 270 yL de DPPH e o
padréo positivo com 30 uL de acido galico
e 270 uL de DPPH. A microplaca seguiu
para incubacdo durante 30 minutos para
posterior realizacdo de leitura em
espectrofotbmetro de microplacas a 492
nm.

A concentracdo de fendis totais foi
guantificada por espectrofotometria, por
meio da reacdo de oxirreducdo com
reagente de Folin-Ciocalteu a 10%, o qual
reage com as hidroxilas presentes nos
polifendis. Foram utilizados 10 pL de

extrato solubilizado e 50 pL de Folin 10%
3



para a primeira leitura em
espectrofotdbmetro a 620 nm, apés 8
minutos de incubacdo. Para a segunda
leitura, fez-se a adicdo de 240 pL de
Carbonato de Sodio a 94% com periodo de
incubacao de 3 minutos. Como padréo foi
utilizado acido galico 1 mg/mL.

O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente ao acaso no
dados foram

esquema fatorial, o0s

submetidos a
(ANOVA), e foi aplicado o do teste de

Tukey para comparacao mdultipla entre as

andlise de variancia

médias, ao nivel de significancia de 5%,
usando o software SisVar 5.3.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os ensaios antimicrobianos para as
diferentes concentragfes de E. uchi contra
0s microrganismos  testados  séo

mostrados na Tabela 1.

Tabela 1 - Concentracdo inibitéria minima
analisada das amostras e o0 controle positivo
contendo cloranfenicol a 0,1%.

Concentracdes para

Microrgani polpa e casca (%)*

smos 0 12, o5 |50 Conf[r.ole
5 positivo

Enterobact

er sp. - - - | -

E. coli - - -] -

Salmonella

sp. - - - - +

Bacillus

cereus - - -] - +

Staphyloco

CCus sp. - - -] - +

klebsiella

sp. - - - - +
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*As amostras foram testadas separadamente
para cada concentragdo avaliada, obtendo o
mesmo resultado.

Fonte: Autores, 2020.

Os resultados observados no
método de pogos mostraram ndo haver
atividade antimicrobiana para as bactérias
estudadas, nas diluicbes realizadas com a
polpa e <casca do fruto, quando
comparados ao controle, onde se pode
observar inibicao total do desenvolvimento
microbiano com a adicdo do antibiético
forma,

Cloranfenicol. Dessa

estatisticamente, o0s resultados néo

apresentaram diferenca estatistica
significativa a um nivel de confianca de 5%
entre as concentracdes analisadas.

Silva et al. (2009), ao estudarem a
atividade antimicrobiana de bergenina
isolada da casca da arvore de E. uchi,
obtiveram resultado satisfatorio para
leveduras C. albicans, C. tropicalis, e C.
guilliermondi com concentragdo minima
inibitéria (CIM) de 4,9, 4,9, e 9,8 mg/mL,
respectivamente. Foi observada uma
atividade moderada da bergenina contra
os fungos filamentosos A. flavus, A. niger,
e A. nidulans com CIM de 625.0, 156.3 e
312.5 mg/mL, respectivamente, o que
auxilia na compreensao do uso tradicional
do chd de E. uchi contra infeccdes
urinarias. Contra bactérias, contudo, como
mostrado neste estudo, ndo ocorreu
inibicdo pelo uso dos extratos, sugerindo

a estrita acdo antifangica para E. uchi.



Tacon (2012) ao estudar atividade
antimicrobiana de uxi, selecionou quatro
amostras para serem testadas, sendo o
extrato liofilizado, o extrato seco por spray
dryer sem nenhum aditivo e dois extratos
de obtidos por secagem, obteve éxito com
todas as amostras estudadas, onde
mostraram inibicdo no crescimento sobre
de Candida

avaliados. Duas das cepas estudadas

os diferentes géneros
mostraram-se bastante sensiveis, uma
vez que concentracdes baixas foram
capazes de inibir seu crescimento. Todos
0s extratos avaliados mostraram-se
eficientes na inibicdo do crescimento das
leveduras. Também foi avaliada a
capacidade de matar as leveduras, onde o
autor obteve resultado positivo para uma
das cepas utilizadas nos diferentes
extratos estudados.

Com os dados de absorbancia
obtidos através da leitura da microplaca no
espectrofotdmetro, obtiveram-se 0s
valores da atividade antioxidante em
porcentagem da amostra e suas
repeticdes, expresso o valor médio na

tabela 2.

Tabela 2 - Resultado percentual da inibicdo do
radical DPPH a partir do extrato DMSO de
Endopleura uchi.

Amostra Inibicdo DPPH (%)*
Polpa 4,23 + 1,522
Casca 16,32 + 3,43°
Padréo 88,62 + 0,09°

positivo
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1 Média + desvio padréo. Valores expressos em
pg/mL.

*Letras diferentes na coluna indicam diferencas
significativas pelo teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2020.

A analise estatistica (Tukey, p<0,05)
confirma o que pode ser visualizado ao
observar a tabela: ha clara distin¢do entre
os valores apresentados pela polpa, casca
e padrdo. A capacidade de sequestrar 50
% dos radicais livres ho DPPH (% CSso) do
extrato de Endopleura uchi mostrou valor
médio baixo. Pode-se observar que o valor
obtido para casca € superior ao encontrado
na polpa. Muniz (2013) realizou estudo
com diferentes extratos para casca da
arvore, galhos e folhas do uxizeiro e obteve
valores que variaram entre 10,5 e 24,2
pg/mL. Contudo, os valores médios
encontrados neste estudo foram maiores
gque os achados por Tacon (2012) (2,76
pg/mL).

E possivel que a temperatura tenha
influenciado nesse aspecto, pois se sabe
gue a elevacdo desse fator abibtico pode
propiciar degradacdo de algumas classes
guimicas de substancias e assim fazer com
atividade

gque haja diminuicdo da

antioxidante. Outra possibilidade é a
influéncia indireta da temperatura na agéo
antioxidante, pois dependendo das
substancias contidas no material pode
ocorrer atividade cruzada ou haver
sinergismo entre diferentes compostos. Ao
comprometer um deles, poderia resultar

em uma cascata redutiva, comprometendo
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a atividade antioxidante de maneira geral
(TACON, 2012).

O método ABTS apresenta vantagem

em relacdo a outros, pois pode ser utilizado
tanto para amostras hidrossollveis gquanto
lipossolaveis. Outros trabalhos tém
utilizado o método em varios tipos de frutos
como camu-camu, acai, maracuja, e
alimentos como molho de soja, vinhos e
cervejas, além de amostras biolégicas
(LIMA, 2008; SUCUPIRA et al.,, 2012).
Neste estudo, porém o método ABTS néo
evidenciou atividade antioxidante por parte
do extrato de uxi. Os dados de absorbancia
obtidos através da leitura da microplaca no
espectrofotbmetro estdo expressos na

tabela 3.

Tabela 3 - Resultados percentuais de atividade
antioxidante pelo método ABTS a partir dos
extratos DMSO de Endopleura uchi.

Amostra Inibicdo ABTS(%)*
Polpa -11,53+ 1,432
Casca 18,53 + 3,06°
Pad_r_élo 99,65 £+ 0,07°

positivo

1 Média + desvio padrdo. Valores expressos em
pg/mL.

*Letras diferentes na coluna indicam diferencas
significativas pelo teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2020.

Assim como no teste DPPH, a
andlise estatistica em ABTS também
revela diferenga significativa entre os
valores de casca, polpa e padrdo.
Diferentemente do DPPH, o método ABTS

baseia-se na geracédo do ABTS* de cor azul
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esverdeado, por meio da reacdo de ABTS
com perssulfato de potassio que possui
absorcdo maxima em 645, 734 e 815 nm.
Com a adicdo de um antioxidante ocorre a
reducdo do ABTS promovendo a perda da
coloracao do meio reacional (LIMA, 2008).

Acredita-se que este valor negativo
de porcentagem de atividade antioxidante
(%) esteja relacionado as substancias
lipidicas presentes no extrato. De acordo
(2005), as
metodologias utilizando o sequestro dos
radicais DPPH e ABTS medem a atividade
de compostos de natureza hidrofilica. Esse

com Kuskoski et al.

fato pode ter contribuido para o resultado
negativo da polpa pelo método ABTS, uma
vez que apresenta um teor maior de
substancias hidrofébicas presentes no
deverdo ser

extrato. Estudos

desenvolvidos para o isolamento dos
constituintes quimicos do extrato.

Uma vez que a presenca de
compostos  fendlicos na  amostra
geralmente pode explicar sua atividade
antioxidante, o método de Folin-Ciocalteu
pode avaliar tais concentragdes no extrato
em DMSO de Endopleura uchi a partir da
polpa e casca do fruto desidratados em
estufa a 70 °C. A obtencéo dos dados das
absorbéncias das solugbes padrédo de
acido galico em funcdo da concentracao
permitiu observar que a amostra utilizada
nao apresenta valor significante para
compostos fendlicos, observado na Tabela

4.



Tabela 4 - Teor de compostos fendlicos totais
presente na amostra de Endopleura uchi a
partir de extrato DMSO.

Amostra Fenolicos totais
(%)
Polpa 0,63+ 0,172
Casca 0,80 + 0,142
Padréo positivo 100 +0,42°

1 Média + desvio padrdo. Valores expressos em
pg/mL.

*Letras diferentes na coluna indicam diferencas
significativas pelo teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Autores, 2020.

Nesta avaliacdo a analise pelo teste
Tukey (p<0,05) apontou similaridade entre
os valores de casca e polpa, ndo
evidenciando diferenca estatistica entre
eles. A distingdo, nesse caso, é percebida
apenas quando estes atributos sao
comparados ao padréo.

Os compostos fendlicos sdo os
maiores

responsaveis pela atividade

antioxidante em frutos. Para que o0s
compostos fendlicos sejam considerados
antioxidantes e possam exercer seu papel
biolégico é necesséario que, em baixas
concentracdes, sejam capazes de impedir,
retardar ou prevenir a auto-oxidagdo ou
oxidacdo mediada por radicais livres e que
o0 produto formado apds a reacdo seja
estavel (ZULETA et al., 2009).

Os resultados obtidos demonstram
gue através do método utilizado para
mostrou

extracdo nao se eficiente,

resultando em baixa concentracdo deste
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composto. Ao se comparar os trés métodos

utilizados, o que apresentou melhor
eficiéncia para polpa foi o DPPH e para
casca do fruto foi o ABTS.

Na pesquisa realizada por Tacon
(2012), foram obtidos resultados mais
satisfatorios para compostos fendlicos com
diferentes extratos de polpa de uxi,
variando de 23 a 47%. J& nos estudos
realizados por Machado (2015), a polpa do
fruto maduro apresentou uma taxa de
inibicdo em acido galico de 2%. Mesmo
sendo um valor baixo, obteve um resultado

maior que o apresentado neste estudo.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Este estudo confirmou que E. uchi,
em extrato bruto, ndo apresentou atividade
antimicrobiana em bactérias, sugerindo
futuros testes com compostos mais
refinados do fruto. Além disso, fazem-se
necessarios estudos acerca da atividade
diferentes

antioxidante, utilizando-se

extratos refinados, uma vez que uxi,
segundo a literatura, apresenta em sua
composicdo a bergenina, que € um
atividade

composto conhecido pela

antioxidante.
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