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ABSTRACT

In the use of fresh pineapple, whether in consumption or in the production of other foods, there is a release
of 77.5% of waste from the total fruit consumed, generating tons of waste that, when not disposed of
correctly, are potential sources of contamination. These residues could become by-products with high added
value. One of these by-products could be a culture medium to be used in microbiology classes. In this way,
the objective of this work was the production and characterization of flours from the pearl pineapple peel
with subsequent evaluation of the efficiency of these flours as a culture medium in the growth of bacteria
and yeasts. For this, the pineapple peels were sanitized, dried, transformed into flour and properly packaged
and labeled. Physical-chemical analyzes were performed with these flours and culture media were prepared.
With the microorganisms, a serial dilution was prepared and inoculated in plates with ACA culture medium
— pineapple peel agar and in standard culture medium for comparison of the results. It was found that all
yeasts grew abundantly on the ACA medium and only 30% of the bacteria were able to grow on this
medium.

Keywords: Fruit residue; Culture medium; microorganisms.

RESUMO

Na utilizacdo do abacaxi in natura, seja no consumo ou na producéo de outros alimentos, ha uma liberacdo
de 77,5% de residuos do total da fruta consumida, gerando toneladas de residuos que quando nédo séo
descartados corretamente, sdo potenciais fontes de contaminagdo. Esses residuos poderiam se tornar
subprodutos de alto valor agregado. Um desses subprodutos poderia ser meio de cultura para serem
utilizados em aulas de microbiologia. Desta forma o objetivo deste trabalho foi a producdo e caraterizacéo
de farinhas a partir da casca de abacaxi pérola com posterior avaliacdo da eficiéncia destas farinhas como
meio de cultura no crescimento de bactérias e leveduras. Para isso, as cascas de abacaxi foram higienizadas,
secas, transformadas em farinhas e devidamente acondicionadas e rotuladas. Com essas farinhas foram
feitos analises fisico-quimicas e preparados meios de cultura. Com os microrganismos foram preparados
uma diluicdo seriada que foram inoculadas em placas com meio de cultura ACA — 4gar casca de abacaxi e
em meio de cultura padrdo para comparacdo dos resultados. Verificou-se que todas as leveduras cresceram
abundantemente no meio ACA e apenas 30% das bactérias foram capazes de crescer neste meio.

Palavras-chave: Residuo de fruta; Meio de cultura; Microrganismos.

INTRODUCAO

O abacaxi (Ananas comosus (L.) Merr.) é uma planta perene pertencente a familia
Bromeliaceae que apresenta, aproximadamente, 2.700 espécies, herbaceas, epifitas ou terrestres,
distribuidas em 56 géneros (ARAMPATHA; DEKKERA, 2019). Todas as cultivares de abacaxi
de interesse fruticola pertencem a espécie Ananas comosus (L.) Merril, que apresenta a
classificagao taxonémica: reino Plantae; divisdo Magnoliophyta; classe: Lilipsida; ordem: Poales;
familia: Bromeliaceae e género: Ananas (SOUZA et al., 2017). Teve sua origem provavelmente
na América do Sul e foi disseminado em regides da América Central e do Caribe antes da chegada
dos europeus. Espécie de facil dispersdo e cultivo, a fruta foi espalhada na Europa, Africa e Asia
pelos colonizadores (UNB, 2016).
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Nas Ameéricas, 0 aumento da producdo de abacaxi foi em média de
12,57% no periodo entre 2012 e 2017. Deve-se destacar a evolugdo produtiva
da fruta na Costa Rica (15,60%), que se colocou como o principal produtor de
abacaxi no mundo em 2017, com mais de 3,0 milhdes de toneladas da fruta. A
Costa Rica e o Brasil, dois maiores produtores no mundo, representam 11,0%
e 9,89%, respectivamente, da produgdo mundial (CONAB, 2020).

No Brasil, estudos de distribuigdo do género Ananas indicam que o0 seu centro de origem
é aregido da Amazonia. O abacaxi é produzido praticamente em todo territério nacional. Segundo
o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2019), no periodo entre 2012 a 2018 a
producdo de abacaxi atingiu cerca de 11,9 bilhdes de frutos. O resultado anual demonstra média
de 1,7 bilhdes de frutos, exceto em 2017.

O fruto é utilizado para consumo in natura e como sucos, doces,
geleias, compotas e polpas, entre outros. Além disso também possui outras
diversas aplicaces, pois o fruto e seus derivados (cascas, caules, aparas, folhas
e coroas) contém varias biomoléculas de interesse comercial caracterizando o
uso mltiplo e diversificado dessa espécie (CAMPOS et al., 2020).

No Brasil as variedades cultivadas e comercializadas sdo a Smooth Cayenne e Pérola,
sendo a variedade Pérola a mais cultivada nacionalmente (FELIX JUNIOR, 2022)

Geralmente, o abacaxi € consumido in natura, além de ser matéria-prima na producao de
alimentos. Entretanto, apenas 22,5% da fruta é consumida, 0s outros 77,5% sdo residuos que
consistem em caule, casca, coroa e folhas (NISHIMURA, 2018). Essa grande quantidade restante
gera toneladas de subprodutos, que quando ndo sdo descartados corretamente sdo potenciais
fontes de contaminacdo (GHINEA; LEAHU, 2020). Desta forma, em um contexto de economia
circular é importante o desenvolvimento de produtos que auxiliem na reducdo de residuos. A
literatura apresenta um amplo nimero de estudos de potenciais de aplicacdo da casca e folhas do
abacaxi, como em tecidos (MA et al., 2016), cosméticos (ULLAH; SANTOS; KHAN, 2016),
papel (SIBALY; JEETAH, 2017), plasticos biodegradaveis (JIRAPORNVAREE; SUPPADIT,;
POPAN, 2017), cobertura de solo (SARAH et al., 2018) e na producdo de biocombustiveis
(SILVA et al., 2020, CHEN et al., 2020).

Um outra opg&o, para utilizacdo das cascas do abacaxi seria a producdo de farinhas para
utilizagdo de meio de culturas para crescimento microbiolégico em aulas préticas e pesquisas em
laboratério de microbiologia de universidades e escolas, tendo em vista o0 alto custo de meios de
cultura padréo. Desta forma o objetivo deste trabalho foi a producéo e carateriza¢éo de farinhas a
partir da casca de abacaxi pérola com posterior avaliacdo da eficiéncia destas farinhas como meio

de cultura no crescimento de bactérias e leveduras.
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MATERIAIS E METODOS

Figura 1 - Fluxograma das atividades desenvolvidas neste trabalho.
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COLETA DE RESIDUOS E ELABORACAO DAS FARINHAS

Os residuos utilizados neste trabalho foram cascas de abacaxi pérola. A coleta foi
realizada diariamente em restaurantes e marmitarias proximos da UNEMAT (Universidade do
Estado de Mato Grosso) sendo higienizados e colocados na estufa com temperatura de 50 °C
mantidos por 14 dias. Ap6s secagem, foram colocados em um moinho de martelo (SP Labor - SP-
33) para transformar o residuo em farinha e armazenados em frascos limpos devidamente

fechados e rotulados para analises posteriores.
ANALISES FISICO-QUIMICA

A determinagdo de umidade foi feita através de estufa controlada a temperatura de 105
°C até peso constante e seu resultado expresso em porcentagem (ASSOCIATION OF OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 2005). Analises de cinzas ocorreu por meio da calcinagdo em mufla
a 550 °C (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2005). A realizacdo da
analise de extracdo de lipidios foi feita através do método de Soxhlet, um processo de extracdo de
lipidios a partir de alimentos. Este método consiste na extracdo de 6leo com solventes,
constituintes soltveis (o 6leo) de um material inerte (a matriz graxa) para um solvente com o qual
a matriz se acha em contato (SOXHLET, 1879). Para a analise e obtencéo da proteina, contetido
proteico foi quantificado pelo método Kjeldahl modificado conforme método analitico descrito
pela AOAC (ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS, 2010). Os resultados
foram expressos em %. Fibra alimentar solivel e insolivel foi determinadas por método
enziméatico (AOAC 2011) e carboidratos avaliados por meio de célculo tedrico (por diferenca)
nos resultados das triplicatas, conforme a formula: % Carboidratos = 100 — (% umidade + %

proteina + % lipidios + % cinzas + % fibra alimentar total);
ELABORACAO DOS MEIOS DE CULTURA

Apos a pesagem das farinhas, diluicdo em agua destiladas e adi¢do de &gar bacterioldgico
seguiu-se a correcdo do pH do meio conforme exigéncias do microrganismo a ser avaliado. pH
entre 6,5 e 7.5 para as bactérias e 4.5 e 6.5 para as leveduras. Apos isso, foi filtrado e aquecido na
autoclave para dissolver totalmente o 4gar na solugdo e esterilizado em autoclave a 121° C por 20
minutos. Depois de vertido em placas de Petri previamente esterilizadas e solidificado foi levado
a estufa por 24 horas para conferir a pureza das culturas nas placas e armazenado na geladeira até
0 momento da utilizagdo. A constituicdo do meio de cultura ficou previamente estabelecida em
7% de farinha de casca de abacaxi e 2% de &gar, apos diluido em &gua destilada e filtrados ficam
com um teor de sélidos soltveis de 3.0 °Brix e com um pH de 4.0 necessitando de corre¢éo quando

o cultivo for de bactérias.
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PLAQUEAMENTO DE MICRORGANISMOS EM MEIO ALTERNATIVO - TESTE
QUALITATIVO

As bactérias utilizadas no teste foram S. aureus, S. epidermidis, Pseudomonas
aeruginosa, L. monocytogenes, Bacillus clausii, Bacillus cereus, E. coli, Acetobacter aceti,
Shigella sonnei, Enterobacter sp. e as leveduras foram Saccharomyces cerevisiae, S. boulardii,
S. bayanus, Candida tropicallis e Candida albicans. Foi utilizado culturas novas crescidas em
placas de petri nas dltimas 48 horas. Com o auxilio de uma alca de inoculo procedeu-se a
transferéncia de cada cepa para os meios alternativos ACA (&gar casca de Abacaxi) por meio de
estrias. As placas com bactérias foram colocadas em estufas bacteriol6gicas em temperatura de
35°C, com excecdo de Bacillus cereus que ficou na mesma temperatura das leveduras que foi de

30 °C por periodo de 24 h. Apos isso foi observado se havia ou no crescimento e a intensidade.

PLAQUEAMENTO DE MICRORGANISMOS EM MEIO ALTERNATIVO -
TESTE QUANTITATIVO

Para a execucdo foram preparados uma solucdo com cada microrganismo em agua
destilada até a turvacédo da escala 0,5 de Macfarland. A partir dessa solucéo foi feita uma diluicdo
em série até a 10° e inoculado 100 pl duplicatas de placas com meio alternativo (ACA — Agar
Casca de Abacaxi) e duplicatas de meio padrdo (PCA — Plate Count Agar). Fez-se o espalhamento
e levou-se para incubar nas temperaturas ideais de cada microrganismos. ApoOs periodo de

incubac&o, foi feito a contagem e os resultados expressos em UFC mL™.
RESULTADOS E DISCUSSAO

As farinhas foram preparadas conforme descrito na metodologia e devidamente
acondicionadas, rotuladas e analisadas quanto a composicéo centesimal.

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas encontrados nesta
pesquisa e também os encontrados por outros autores.

Como pode ser observado na Tabela 1, nas pesquisas de outros autores, de analises fisico-
quimicas com a farinha de casca de abacaxi, foram encontrados variages nas porcentagens de
5,6 a 10,1 para umidade de 3,7 a 5,6 para cinzas, de 0,6 a 3,2 para lipideos, de 4,0 a 6,9 para
proteinas de 29,3 a 68 para carboidratos e de 46,6 a 58,3 para fibras. Comparando os resultados
encontrados nesta pesquisa (Tabela 1) com os resultados dos outros autores verifica-se que 0s
resultados encontrados de cinza e proteinas estdo de acordo com os encontrados por Oliveira
(2020) e Lopez-Nunes (2017), e diferente dos encontrados pelos demais autores. A concentragéo
de lipideos encontrada est& coerente com valores encontrados por Lopez Nunes (2017), porém,

bem superior aos encontrados por Fortes et al., (2020) e Oliveira (2020). Vérios fatores podem
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influenciar nas diferencas encontradas, entre eles estdo a maturacéo do fruto, regido plantada e a
metodologia utilizada na andlise.

ANALISES FISICO-QUIMICA

Tabela 1 - Composicgdo centesimal das farinhas obtidas e comparagdo com outros autores

Analises Esta pesquisa Fortes et al., Oliveira, 2020 Lopez-Nunes,
(%) (2020) 2017

Umidade 14,10+0,66 5,67+0,16 9,31+0,57 7,24+0,14
Cinzas 3,73+0,32 5,51 +0,75 5,64+0,10
Lipideos 3,25+ 0,33 0,67+0,22 0,65+1,84 2,75+0,04
Proteina 6,97+0,35 4,42 +£0,48 4,06+0,04
Carboidratos 25,35+0,35 68,69+ 0,21
Fibras totais 46,6+ 0.17 50,31+0,06 58,3+0,18

pH 4.0+0.02 3,88+0,18

De acordo com Brito et al. (2019), a composi¢do quimica, como teores de fibras,
proteinas pode ser relacionado ao tamanho de particula de farinhas de frutas e vegetais, pois,
estudando diferentes fracbes de uma farinha de subproduto de frutas e vegetais concluiu que as
fracbes de menor tamanho de particula apresentaram menor teor de fibras insollveis e

biopolimeros, enquanto as particulas maiores tém caracteristicas inversas.

As cascas foram secas em temperatura de 50 °C por 14 dias e apresentou uma umidade
de 10,10 ou seja, dentro da legislagdo vigente que é a Resolucdo n° 263 (BRASIL, 2005) que
exige uma umidade maxima de 15,0 % para farinhas no geral. Fortes et al (2020) Oliveira (2020),
Lopez-Nunes (2027) trabalhou com temperaturas e tempos diferentes (60 °C /8 h 45°C /12 h

respectivamente) mas também alcangaram resultados satisfatorios (Tabela 1).
ANALISES MICROBIOLOGICA

Por meio da técnica de diluicdo e contagem em placas observou-se e quantificou-se
bactérias e leveduras no meio Agar Casca de Abacaxi (ACA) e Agar Contagem Padrdo (PCA).
Todas as leveduras (100%) cresceram no meio de cultura ACA e apenas 30 % das bactérias
cresceram neste meio alternativo.

Conforme ilustrado na Figura 2 as seis (6) leveduras avaliadas apresentaram bom
crescimento no meio de ACA, sendo que trés delas S. cerevisiae, S. boulardii e S. bayanus
apresentaram um ndmero de UFC mL™ superior no meio de cultura elaborado com farinha de
casca de abacaxi em relagdo ao meio BDA. O bom crescimento das leveduras nesse meio



CLIUM.ORG | 214

alternativo, se deve a presenca de todos os macro e micronutrientes requeridos por estes

microrganismos.

Figura 2. Comparacao do numero de leveduras que cresceram em meio BDA e no meio ACA

LEVEDURAS
4,0

UFCmL1. 107

H Meio ACA

&e‘ :
@ Meio BDA
< (controle)

Fonte: Autoria prépria

Um dos macronutrientes mais requeridos pelas leveduras sdo os agUcares - fontes de
carbono. Campos (2020) quantificou teores de acUcares da fracdo de celulose e hemicelulose
presente na casca de abacaxi detectando 17,4% de glicose e 13,8 % de xilose, galactose, arabinose
e manose em quantidades menores de 2,8, 2,5 e 0,9% respectivamente. Embora esses teores
possam apresentar variacdo entre os diferentes frutos, ainda assim, apresentara fonte de carbono
suficiente para crescimento das leveduras tendo em vista que a porcentagem encontrada nos meios
convencionais para crescimento dos microrganismos é de 2% de glicose. A maior quantidade de
fonte de carbono presente em cascas de abacaxi pode explicar uma maior contagem de leveduras
neste meio. Além das fontes de carbono a casca de abacaxi contém todos os demais macro e 0s
micronutrientes que a levedura precisa para crescer.

N&o foram encontradas na literatura pesquisas com contagem de UFC de colénias de
bactéria e leveduras em meio de cultura elaborada com casca de abacaxi. Porém, foi encontrado
pesquisas de fermentagdo alcodlica utilizando Saccharomyces cerevisiae e Saccharomyces
bayanus em mostos preparados com cascas de abacaxi, com bom rendimento alcodlico e
eficiéncia fermentativa (BERTAN, 2021).

Diferentemente das leveduras, as bactérias apresentaram um baixo percentual (30%) de
crescimento positivo no meio ACA, e destas, apenas Enterobacter sp. apresentou um nimero de

UFC mL™ superior neste meio alternativo em relagio ao PCA. E. coli e P. aeruginosa cresceram,



CLIUM.ORG | 215

porém com baixas contagens. Entre as que ndo cresceram ha presenca de gram positivas e
negativas (Figura 3).

Figura 3. Comparacdo do nimero de bactérias que cresceram em meio PCA e no meio ACA

Bactérias
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Fonte: Autoria prépria

Duas situacGes sdo possiveis de explicacdo para esse fato:

A primeira explicacdo, € a constituicdo dos nutrientes do meio que pode néo ter algum
elemento nutricional requerido pelas bactérias. Pois, microrganismos diferentes requerem
conjuntos distintos de nutrientes e nem todos os nutrientes sdo requeridos nas mesmas quantidades
(MADIGAN, 2010). Fatores de crescimento (vitaminas, aminoacidos, purinas e pirimidinas) sao
compostos organicos que compartilham com metais trago o fato de serem necessarios em
pequenas quantidades e apenas por alguns organismos. Embora a maioria dos microrganismos
sejam capazes de sintetizar todos esses compostos, alguns requerem um ou mais desses pré-
formados a partir do meio e que portanto devem recebe-lo quando cultivados em laboratério. As
vitaminas sdo fatores de crescimento mais comumente requeridos e as necessidades variam de
muita a nenhuma (MADIGAN, 2010). Embora a casca do abacaxi apresente um aporte nutricional
importante, ndo possui Niacina e Vitamina B12 (TACO, 2011). Ambas as vitaminas tem fungdes

importantes nas células microbianas. A Niacina atua como precursor do NAD™ transferéncia de
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elétrons nas reacdes de oxido-reducdo e a Vitamina B12 atua na Sintese de Desoxirribose e na
reducdo e transferéncia de fragmentos contendo carbono (MADIGAN, 2010).

A segunda, é uma possivel acdo inibitoria da bromelina, polifenois, flavonoides,
saponinas e outros metabolitos secundarios presentes na casca do abacaxi, sobretudo, porque as
cascas configuram melhor fonte de bromelina e saponinas que as polpas (ABILIO, 2009;
MAURER, 2001)

Os flavonoides e os polifendis sdo mais potentes na inibicdo de bactérias gram-positivas
(MAURER, 2001). Enquanto que as bromelinas sdo 0s compostos ativos que atuam
principalmente contra bactérias gram-negativas (ESHAMAH, 2013).

De acordo com Maurer (2001), os flavonoides e os polifendis sdo compostos fenélicos
gue possuem propriedades polares. Os lacos funcionam principalmente na camada de
peptidoglicano em bactérias gram-positivas, e ndo na camada lipidica apolar. Tanto a bromelina
guanto as saponinas atuam na parede celular e nas membranas bacterianas.

A bromelina apresenta ampla especificidade e, portanto, através de sua atividade
proteolitica consegue hidrolisar sequéncias de aminoacidos ndo-polares (DAS &
BHATTACHARYYA, 2018) um dos componentes essenciais na membrana bacteriana causando
lesbes e morte celular. Também desintegra proteinas na superficie da membrana que
eventualmente enfraguecem a parede celular, e danifica a célula. As saponinas aumentam a
permeabilidade da membrana celular da bactéria, causando altera¢do na estrutura e fungéo da
membrana, interrompendo assim a tensao superficial da parede celular. As saponinas interagem
seletivamente com colesterol na membrana celular deixando um buraco na membrana
(ESHAMAH, 2013).

Algumas bactérias parecem ter mecanismos de protecdo e resisténcia as acbes dos
compostos citados nos paragrafos anteriores, pois nesta pesquisa Enterobacter sp, E. coli e P.
aeruginosa apresentaram crescimento no meio com farinha de casca de abacaxi e em outras
pesquisas citadas nos paragrafos subsequentes também elencam algumas bactérias resistentes.
N&o foram encontrados na literatura dados de atividade antibacteriana da casca de abacaxi frente
as cepas S. epidermidis, L. monocytogenes, Bacillus clausii, Acetobacter aceti, Shigella sonnei,
Enterobacter sp. Como também néo foi encontrado na literatura dados de contagens de colénias
em meios de cultura elaborados a partir da farinha de abacaxi como meio de cultura para as
bactérias e nem para as leveduras. Apenas alguns trabalhos de atividades fermentativas. No
entanto é importante ressaltar que, se 0 microrganismo fermenta um determinado meio de cultura
ele também é capaz de formar biomassa neste mesmo meio.

Embora neste trabalho a cepa de Acetobacter aceti ndo tenha apresentado crescimento no
meio de ACA Bertan (2021) trabalhando com cepas de bactérias acéticas isoladas de vinagre,
produziu esse vinagre a partir de calda de casca de abacaxi com bons rendimentos e produtividade

fermentativa. Da mesma forma, a partir da fermentacéo esponténea da casca do abacaxi (alud)
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Teixeira (2016) obteve bactérias com caracteristicas probidticas e de boa capacidade de
crescimento durante a fermentacdo como o Lactobacillus plantarum e o Lactobacillus paracasei
ssp. e produzir o alud através da fermentacdo controlada com micro-organismos especificos,
obtendo parametros fisico-quimicos desejaveis. Em contrapartida Santos (2016) avaliou a
eficiéncia da imobilizacdo de Z. mobilis em casca de abacaxi visando a producéo de levana, e
observou que a casca de abacaxi, por sua vez, apresentou-se ineficiente para processos
fermentativos com reciclo do suporte de imobilizacdo e também para formacao de biomassa.

Das bactérias avaliadas neste trabalho foi encontrado na literatura resultados de
atividades antibacterianas com Escherichia coli, S. aureus, Pseudomonas aeruginosa e Bacillus
cereus. No entanto, enquanto alguns trabalhos apontaram cepas sensiveis (HASANNASAB 2021,
ALl et al. (2015) a bromelina, outros trabalhos apontaram cepas resistentes (SILVA, 2022)
indicando variacdo de respostas entre as cepas. A acdo da bromelina sobre a bactéria pode ser
influenciada pela concentracdo e também pelas condicBes de ph e temperatura.

Além dessas bactérias em comum com este trabalho, a literatura aponta varias outras
bactérias avaliadas.

Silva (2022) avaliou a atividade antibacteriana e antibiofilme da bromelina em cepas de
Pseudomonas aeruginosa e Staphylococcus aureus. Os ensaios permitiram a pesquisadora
identificar a atividade proteolitica de bromelina como o principal mecanismo antibiofilme da
enzima e concluiu que a bromelina ndo apresentou atividade antibacteriana frente &s cepas de P.
aeruginosa e S. aureus. Todavia, apresentou atividade antibiofilme promissora em S. aureus,
sendo os biofilmes desta espécie significativamente inibidos e destruidos mediante tratamento
com essa enzima.

Hasannasab (2021) verificou atividade inibitdria da bromelina sobre Escherichia coli (E.
coli, ATCC 9637) e Staphylococcus aureus (S. aureus, ATCC 12600 ). Atividade antibacteriana
contra Streptococcus mutans evidenciada pela presenca de uma zona de inibicdo no meio MHA
foi avaliada por Nurnaningsih (2022), esse autor também cita que a bromelina também pode ser
um agente antibacteriano eficaz contra patdgenos periodontais (Enterococcus fecalis,
Streptococcus mutans, Porphyromonas gingivalis, Aggregatibacter actinomycetemcomitans) e
outras cepas patogénicas (Alicyclobacillus acidoterrestris, E. coli, P. acnes, S. aureus, Proteus
spp.).

Os estudos realizado por Anjos et al. (2016) mostraram um efeito antibacteriano de
bromelina contra Alicyclobacillus acidoterrestris com minimo efeito inibitorio e concentragdes
bactericidas de 62,5 e 250 pg/mL, respectivamente.

Ali et al. (2015), usando extrato bruto de bromelina (1,8 mg/mL) verificou que a
bromelina bruta era eficaz como agente antimicrobiano contra E. coli e Proteus spp, porém outra

cepa (especifica) de E. coli Gram-negativa, bem como duas cepas Gram-positivas Streptococcus
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pyogenes e Bacillus subtilis foram resistentes a bromelina bruta em todos os valores experimentais
de temperatura e pH neutro.

A bromelina teve efeito de inibicdo maxima em Bacillus subtilis, Klebsiella pneumonia,
Bacillus subtilis, Proteus vulgaris, Schigella flexneri e Escherichia coli e ndo houve atividade
inibitoria para os outros patégenos testados (BHAGAVATHY, 2019). DAS et al. (2019)
investigando atividade antimicrobiana do extrato de casca de abacaxi (PP) (PPE) para verificar a
possibilidade de utiliza-lo como agente antimicrobiano natural em alimentos. A atividade
antimicrobiana foi realizado contra alguns patdgenos alimentares (Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium e Escherichia coli). As bactérias gram-positivas
foram mais susceptiveis ao EPP do que o gram negativas. Bacillus cereus foi a cepa mais sensivel
com concentracdo minima de inibicdo (CIM) de 0,0675 g/mL, seguida por S. aureus e E. coli
(0,1349 g/mL) e S. typhimurium (0,2699 g/mL), respectivamente.

Os resultados das investigagdes conduzidas por Ataide et al. (2017) em Gram-negativos
Cepas de Escherichia coli (ATCC 25922) e Pseudomonas aeuroginosa (ATCC 9721) e uma cepa
gram-positiva de Staphylococcus aureus (ATCC 10390) mostrou uma acdo da bromelina muito
maior em S. aureus do que em E. coli e Pseudomonas aeruginosa.

Importante observar que as cascas de abacaxi apresentam potencial para producgdo de
meios de cultura de baixo custo e de facil acesso para cultivo de leveduras, porém para a maioria
das bactérias avaliadas neste trabalho, como meio de cultura ndo é viavel. No entanto como inibe
0 crescimento de uma série de bactérias, e considerando que a maioria dos compostos fenélicos
vegetais ndo sdo tdxicos para 0 consumo humano, tem como outro foco de pesquisas a viabilidade
de serem usados como condimentos em alimentos para prevenir crescimento de bactérias

patogénicas e deterioradoras e desta forma estaria agregando ainda mais valor a esse residuo.

CONCLUSOES

A farinha elaborada a partir da casca de abacaxi apresentou eficiéncia na elaboracéo de
meios de cultura para crescimento de leveduras, podendo ser utilizados em atividades de ensino
e pesquisa;

As trés espécies de Saccharomyces avaliadas neste trabalho apresentaram um crescimento
muito superior no meio ACA do gque no meio BDA,;

Cascas de abacaxi ndo foram eficientes como meio de cultura para crescimento das
bactérias avaliadas neste trabalho, mas poderia ser pesquisada a possibilidade de serem utilizadas
como condimentos pra inibir crescimento de determinadas cepas patogénicas e deterioradoras de

alimentos.
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