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Resumo

A acdo de plantas, seus fenois e bioativos tém sido alvo de intensa investigagdo cientifica, constituindo uma
importante fonte de novos farmacos para atualidade. O objetivo deste trabalho direcionou-se em avaliar a atividade
antimicrobiana interativa, in vitro, dos extratos do cultivo orgénico da acerola, Malphigia emarginata, frente as cepas
padrdo Staphylococcus aureus CLITS 2275 FIOCRUZ, e Escherichia coli CLIST 3862 FIOCRUZ. Para tanto foram
feita andlise fisico-quimica. Os resultados revelaram que os extratos testados da acerola em dois estados de
maturacdo, Verde e Madura, apresentaram atividade frente as cepas de S. aureus e E. coli, com halos de inibicéo
médios 9,7 e 9,5 mm para a madura; e 11,15 e 10,67 mm para a verde; comparados com o controle positivo, alcool
etilico a 96 %. Atividade antimicrobiana mostrou-se semelhantes, por ndo apresentarem diferenca significativa (p <
0,05). Nas andlises fisico-quimica foram utilizados os extratos verde e maduras, junto com seus insumos, entre 0s
extratos o pH ficou entre 4,07 e 5,23; sélidos soltveis 0,80 a 0,92 %, teor de &cido citrico 1,40 a 1,43 %; em agUcares
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redutores 2,29 a 8,92 %, em acido ascorbico (mg/100g) variou entre 2491,30 e 3406,34. De modo que, 0 uso dos
extratos desse estudo merece um olhar muito cuidadoso pela possibilidade de atuacéo diretiva abrindo margem tanto
pela andlise das cepas, quanto os dados obtidos no fisico-quimico assim sendo um possivel meio para elaboragéo de
farmacos.

Palavras-chave: Vitamina C; Fruta citrica; Antibacteriano.

Abstract

The action of plants, their phenoes and bioactives have been the target of intense scientific investigation, constituting
an important source of new drugs for nowadays. The objective of this work was to evaluate the interactive
antimicrobial activity, in vitro, of the extracts of the organic cultivation of acerola, Malphigia emarginata, against the
standard strains Staphylococcus aureus CLITS 2275 FIOCRUZ, and Escherichia coli CLIST 3862 FIOCRUZ. For
this, physicochemical analysis was performed. The results revealed that the tested extracts of acerola in two states of
maturation, green and ripe, presented activity against the strains of S. aureus and E. coli, with average inhibition halos
of 9.7 and 9.5 mm for ripe; and 11.15 and 10.67 mm for green; compared with the positive control, ethyl alcohol at
96%. The antimicrobial activity was similar, as there was no significant difference (p < 0.05). In the physicochemical
analyses the green and ripe extracts were used, along with their inputs, among the extracts the pH was between 4.07
and 5.23; soluble solids 0.80 to 0.92 %, citric acid content 1.40 to 1.43 %; in reducing sugars 2.29 to 8.92 %, in
ascorbic acid (mg/100g) ranged between 2491.30 and 3406.34. In this way, the use of the extracts of this study
deserves a very careful look for the possibility of a directive action, opening a margin for both the analysis of the
strains and the physicochemical data obtained, thus being a possible medium for the elaboration of drugs.

Keywords: Vitamin C; Citrus fruit; Antibacterial.

Resumen

La accién de las plantas, sus fenotipos y bioactivos han sido objeto de una intensa investigacion cientifica,
constituyendo una importante fuente de nuevos farmacos en la actualidad. El objetivo de este trabajo fue evaluar la
actividad antimicrobiana interactiva, in vitro, de los extractos del cultivo organico de acerola, Malphigia emarginata,
contra las cepas estandar Staphylococcus aureus CLITS 2275 FIOCRUZ, y Escherichia coli CLIST 3862 FIOCRUZ.
Por tanto, se han realizado analisis fisicoquimicos. Los resultados revelaron que los extractos ensayados de la acerola
en dos estados de maduracidn, verde y maduro, tuvieron actividad contra las cepas de S. aureus y E. coli, con halos de
inhibicion medios de 9,7 y 9,5 mm para el maduro; y de 11,15 y 10,67 mm para el verde; en comparacién con el
control positivo, el alcohol etilico al 96%. La actividad antimicrobiana fue similar, por no presentar diferencia
significativa (p < 0,05). En los andlisis fisicoquimicos se utilizaron los extractos verde y maduro, junto con sus
aportes, entre los extractos el pH estuvo entre 4,07 y 5,23; solidos solubles 0,80 a 0,92 %, contenido de acido citrico
1,40 a 1,43 %; en azUcares reductores 2,29 a 8,92 %, en 4cido ascorbico (mg/100g) oscilé entre 2491,30 y 3406,34.
Por lo que, el uso de los extractos de este estudio merece una mirada muy cuidadosa por la posibilidad de accién
directiva abriendo margen tanto por el andlisis de las cepas, como por los datos obtenidos en la fisicoquimica siendo
asi un posible medio para la preparacion de farmacos.

Palabras clave: Vitamina C; Citricos; Antibacteriano.

1. Introducédo

O Brasil é considerado o maior produtor e exportador de acerola no mundo, sendo esta considerada uma fruta de alta
oferta, devido a aceroleira ter o seu processo de floragcdo de ocorréncia durante o ano todo e, hipoteticamente, ap6s 3 ou 4
semanas desenvolve-se seu processo de frutificagdo. A duragdo do processo de formagdo do fruto se processa rapidamente
entre 22 e 25 dias (Sousa, 2010).

Ainda que a aceroleira seja uma espécie facil de ser cultivada, principalmente na regido nordeste, ainda ¢ incipiente o
conhecimento sobre as reais utilizagcdes da acerola. Em contrapartida as frutas de exportacdo brasileiras, a acerola registra um
indice ascendente de consumo no mercado interno, e verifica-se a possibilidade real e potencial de o Brasil conquistar e
ampliar sua pauta de exportacdo de acerola (Martins, 2013).

A acerola é parte integrante da familia Malpighiaceas, sendo registrado a sua formagdo e integracdo por
aproximadamente 800 espécies, distribuidas em 60 géneros, de ocorréncia em regides tropicais (Norte, Nordeste e Regido
Central do Brasil, além da América Central e Guiana).

Grande parte das espécies dessa familia é conhecida por ser utilizada com finalidade terapéutica e como alimento

(Nunes, 2007). De acordo com o Comité Internacional de Recursos Genéticos Vegetais (IBPGR) a acerola pertence a espécie
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Malphigia emarginata.

Diante disto, é conhecido que vegetais e frutas possuem agentes fotoquimicos e nutracéuticos com acgdes terapéuticas
que atuam na reducdo do risco de alguns canceres, doencas inflamatorias, cardiovasculares, catarata, doencas degenerativas e
efeito antimicrobiano, o qual serd o ponto de partida desta pesquisa. Para tanto, extratos de vegetais e seus constituintes,
flavonoides, isolados estdo sendo cada vez mais utilizados para a industrializacdo de produtos terapéuticos. (SILVA et al.,
2014)

Tomando como referéncia a acerola, esta é rica em vitamina C (PEREIRA et al., 2009) e também € uma excelente
fonte de outras substancias importantes, como as antocianinas, compostos fendlicos totais e carotendides que possuem elevada
capacidade antioxidante (RINALDO et al., 2010; RUFINO et al., 2010; FREITAS et al., 2006).

O problema que se estuda neste artigo é a extracdo e determinacdo do acido ascorbico provindos da Malphigia
emarginata (acerola) a fim de analisar sua acdo antimicrobiana.

Mediante o problema a seguinte pergunta nos inquietou e tornou-se o ponto motivador de investigagdo: A acerola
apresenta compostos bioativos em potencial para a aplicacdo antimicrobiana?

Com base nas pesquisas e analises desenvolvida, comprovamos a relevancia do estudo da-se primordialmente na
perspectiva da valorizacdo do uso de produtos fitoterapicos para acdo antimicrobiana, como também entender que a agdo da
vitamina C, que participa de diversas a¢des bioguimicas vitais e essenciais para o organismo. O &cido ascérbico, encontrado
em frutas citricas ou por meio de encapsulados, é um regenerador do sistema imunoldgico, da pele, evita problemas

oftalmoldgicos e derrames. O nutriente também conta com forte agdo antioxidante, combatendo os radicais livres.

1.1 Objetivo e questédo problema

O Nordeste brasileiro, por suas condi¢des de solo e clima, € a regido do pais onde a acerola melhor se adapta o que
incentiva a instalacdo de grandes empreendimentos agroindustriais em torno desta cultura e favorece o surgimento de
empregos nessa regido carente. Acredita-se que o mercado interno brasileiro seja grande e promissor, mas pouco explorado e
que as perspectivas de mercado sejam ainda melhores. HA mercado potencial para a acerola, mas com crescimento lento
(Bliska et al., 1995).

No Brasil, Leme Janior (1951) arguiu quanto a introducdo da cultura da acerola na Regido Nordeste, sendo que, sua
expansdo consideravel aconteceu gracas aos elevados teores de vitamina C dos frutos e consequentemente a ampliacdo de
mercado, resultado do marketing em torno de suas qualidades.

Entre os beneficios da insercdo da Acerola numa dieta equilibrada, além da vitamina ‘C’ naturalmente fornecida
através do extrato bruto, também encontramos um poderoso antioxidante natural e podemos enumerar a apresentacao de boas
quantidades de: célcio, ferro, fésforo, minerais, vitaminas A, tiamina (B1), riboflavina (B2) e niacina (B3) (Campos, 1999).

No que compreende o ambito da salide, dois campos de estudo agregam valor a nossa pesquisa: a Fitoterapia. A
primeira que € relativo ao uso de plantas para o tratamento de doengas, seja extrato, tintura, pomada, ou capsula, que tenham
em sua composicao o principio ativo qualquer parte de uma planta ou erva com conhecido efeito farmacologico.

A utilizacdo da natureza com finalidade terapéutica é antiga e esta ligada desde o inicio a cultura popular. Na historia
do Brasil, identifica-se 0o emprego de plantas medicinais pelos indigenas, pratica que posteriormente foi incorporada pelos
médicos europeus vindos para a coldnia. (Barreto, 2011.)

Nesse contexto, surge a necessidade de se estudar o uso de plantas para o tratamento de doengas no corpo humano, em
especifico o tratamento microbiano.

Diante do exposto, iniciamos a investigacdo pela indagacdo-mor: O extrato orgénico da acerola realmente apresenta

caracteristicas fisico-quimicas e no potencial para a aplicagdo antimicrobiana?
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2. Materiais e métodos
2.1 Material vegetal

A espécie vegetal foi coletada em Russas-CE. Provinda agricultora familiar da Aurea Carvalho de Oliveira, que faz o
cultivo totalmente organico, isto é, sem influéncia de agentes quimicos biofertilizantes.

Foram identificadas pelos alunos pesquisadores, sendo as amostras da fruta divididas em dois grupos de acordo com o
tempo de maturagdo, verde e madura, higienizadas pelo processo hipocloritrico e armazenadas e processadas no laboratério de

quimica da EEEP Professor Walquer Cavalcante Maia.

2.2 Processo de extrato
O processo foi acompanhado pelo professor laboratorista. Foram obtidas amostras: extrato bruto maduro (A) e residuo
maduro (B), extrato bruto verde (C) e residuo verde (D). Para realizacdo das analises, as amostras foram cortadas em cubos

pequenos e maceradas para uma massa em torno de 50g, adicionadas em béqueres e codificadas.

2.3 Anadlise fisico-quimica
2.3.1  Andlise fisico-quimica
2.3.1.1 Acidez Titulavel
Consistiram em uma titulacdo acido-base. Para aferir os niveis de acidez foi utilizado NaOH, para reagir com o teor
acido da acerola (1AL, 2008).

2.3.1.2 Niveis de PH
Para um resultado mais exato, foi utilizado o pHmetro (KASVI), constituido basicamente por um eletrodo e um
circuito potenciométrico. O aparelho é calibrado usando solugGes tampéo, cujo pH é conhecido. Para que se conclua o ajuste é

entdo calibrado em dois ou mais pontos. Normalmente, utilizam-se tampdes com pH 7,000 e 4,005.

2.3.1.3 Solidos Soluveis (°Brix).
A determinagdo de °Brix foi feito para detectar sélidos dentro de uma solucdo para ver o nivel de maturacdo e
quantidade de agucares para tanto foi utilizado aparelho REFRATOMETRO (ABBE).

2.3.1.4 Acucares redutores.
Determinou-se pelo método de LANE-EYNON (Também conhecido como método de FELHING), que tem o
principio na determinagdo do teor de glicidios com a utilizagfo do reagente de FEHLING. O ponto final é indicado pelo azul

de metileno, que é reduzido a sua forma leiga por um pequeno excesso de acucar redutor (IAL 2008).

2.3.1.5 Acido Ascorbico
Por definicdo, a Vitamina C é o nome dado ao conjunto de compostos (isdbmeros, formas sintéticas e produtos de
oxidagdo) que apresentam atividade bioldgica semelhante & do &cido l-ascdrbico (2,3-enediol-l-4cido gliconico-ylactona)
(Spinola et al., 2013).
Para determinacéo da vitamina C relevante no contexto da funcionalidade do produto, serd utilizado o método de
IODOMETRIA, onde sera utilizado lodato de Potassio (KIO3) 0,02M como titulante, lodeto de Potassio (KI) 10% (m/v) e
Acido Sulfurico 20% (H2S04) (v/v) como catalizadores, Amido Solavel (1%) como indicador (IAL, 2008).
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2.4 Andlise Microbioldgica
2.4.1  Meios de cultura

Os meios de cultura dgar Eosina Azul de Metileno (EMB) e &gar Baird Parker (AMH), ambos da marca Acumedia®,
respectivamente para manutencdo das cepas e determinacdo da atividade antimicrobiana, foram utilizados de acordo com as

recomendacdes do fabricante.

2.4.2  Microrganismos

Foram utilizadas cepas padrdo CLIST adquiridas do Laboratério de Microbiologia do Instituto Federal de Educagio
Ciénia e Tecnologia — Campus Limoeiro do Norte. Os microrganismos testes foram: Staphylococcus aureus 2275, e
Escherichia coli 3862.

O in6culo microbiano foi desenvolvido separando-se algumas colénias bacterianas das placas de pré-inoculacdo
(cultivo jovem de 24 horas de incubacéo) e suspendendo-as em solugdo salina estéril (NaCl 0,85%) até ajuste da turvacéo
equivalente a escala 0,5 de McFarland, obtendo-se uma concentracdo bacteriana final em torno de 1,5 X 106 cel/mL (Eller, et.
al., 2015).

2.4.3  Avaliacdo da atividade antimicrobiana do extrato hidrossoltvel bruto

Realizou-se a avaliagdo da atividade antimicrobiana das duas amostras de maturacdo do extrato da acerola frente as
cepas padréo, determinando-se a sua suscetibilidade através do método de pogos.

Foram utilizados po¢os com 6 mm de didmetro, com 100 pL do extrato bruto [100%] dos extratos verde e madura.
Como controle positivo utilizou-se alcool etilico a 96%. As placas foram incubadas invertidas a 35 °C por 24 horas.

Os testes foram realizados em triplicata, em um dia, utilizando-se 0s mesmos extratos, ou seja, cada experimento foi
realizado trés vezes e os resultados determinados pela média aritmética do didmetro dos halos de inibigdo de crescimento
bacteriano. Foram considerados ativos 0s extratos que apresentaram halos de inibigdo de crescimento > 8 mm de didmetro,

para pelo menos uma das cepas testadas, medidas com auxilio de paquimetro. (Eller, et. al., 2015).

2.4.4  Andlise Estatistica
Os resultados obtidos foram submetidos a analise de estatistica de variancia (ANOVA) e valores estatisticamente
diferentes foram submetidos ao teste de Tukey no nivel de significancia de 5 % (p>0,05). Para a realizacdo dos procedimentos

estatisticos foi utilizado o programa Statistica 10 (Statsoft, 2011).

3. Resultados e Discusséo dos Resultados
3.1 Andlise Fisico-quimica

Segundo comparativos das analises realizadas, constatou-se que, o pH referente as amostras apresentadas na Tabela 1
demonstra que ndo ocorre diferenca significativa (p < 0,05) entre os extratos A e B com 5,23 e 4,07 respectivamente. E 0s
insumos C e D com o mesmo valor, em outras palavras, os resultados em questdo apresentam-se dentro da faixa de pH

determinado por Matsuura et al. (2001) que trabalhou com gen6tipos de acerola.
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Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicos dos extratos e residuos das acerolas.

S. Soluveis
Amostra pH Ac. citrico % Ac. Redutore %s
(°Brix)

A 523+0,00a 092+0,06a 140+0,08a 8,92+0,18a

B 4,00+£000a 0,99+£0,06ab 042+045a 3,82+0,06ab

C 407+0,06a 080+0,01b 143+0,07a 2,29+0,21c

D 4,00+£0,00a 0,83+£0,01ab 143+005a 1,82+0,09d

Média + Desvio padrdo
Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente.
Legenda: A — extrato de acerola madura; B — residuo da extracdo do fruto maduro; C — extrato da acerola verde; D — residuo da
extracdo do fruto verde.
Fonte: Autores.

Referenciando-se analises realizada com a acerola, destacamos que em relagcdo a outras pesquisas com frutas in
natura, como desempenhada por Menezes (2009), nossos valores, sdo superiores do que o autor que determinou pH 3,45, ao
comparar diversas frutas entre citricos e ndo citricos, demonstrando que a partir desses resultados podem ser utilizadas em
qualquer meio de producdo comercial.

Os sdlidos sollveis totais (°Brix) sdo usados como indice de maturidade para alguns frutos, e indicam a quantidade de
substéncias que se encontram dissolvidos no sulco, sendo constituido na sua maioria por aglcares (Embrapa, 1996).

A partir da leitura na Tabela 1 observamos que a estatistica entre os valores de °Brix apresenta diferenga significativa
entre A e C (p > 0,05) mostrando valores de 0,92 ¢ 0,80, respectivamente, dados ja esperados por se tratarem de periodos de
colheita diferentes. Entretanto, conforme a estatistica as amostras A, B e D, sdo semelhantes por demostrarem a mesma
significancia de 5 %. Por teores aproximados, a mesma interpretacdo vale para B, C e D. Os resultados encontrados
demonstram semelhanca com a pesquisa de Vendramini e Trugo (2000), ao estudar sulcos de acerola em varios estagios de
maturacdo. Ressaltando que o estudo esta sendo feito por meio do cultivo organico.

Em relacdo aos parametros de 4cido citrico, constatamos que todas as nossas amostras apresentam igualdade em
relacdo a estatistica calculada, sendo de 1,40 %; 0,42 %; 1,43 %; 1,43 % para A, B, C e D respectivamente. Ou seja,
exemplifica o quanto o extrato apresenta uma acdo de conservacdo e atuante em relacdo seu alto nivel de &cido citrico, como
comparado pela Instru¢do Normativa n° 1 de 2000, para padrfes de polpas de frutas (Brasil, 2000), que apresentou como
resultados de 0,80 % em (g/ 100g), representando que apenas a amostra B (madura), esta inferior ao valor comparado. Temos
entdo presente em nossas amostras um dos meios de preservar a forma nutricional da acerola.

Ao observa os valores encontrado para Acucares Redutores, constamos que as amostras A e B ndo diferem
estaticamente (p < 0,05) e quanto aos demais existe uma diferenca significativa a 5 %. A amostra A, apresenta um valor
elevado das demais. Vendramini e Trugo (2000), que alcancou o valor de 4,4 %, na fase de maturacdo madura, obtivemos em
nosso estudo cerca de mais da metade de seu valor; 8,92 %, ja em relacéo a seus resultados com frutas no estado de maturacéo
verde, apresentamos valores inferiores, encontrados pelos autores com 3,3 %. Especificando o quanto nossa amostra A e B tém
acdo redutora, por se tratar da conversacdo de carboidratos complexos em acucares mais simples, glicose, frutose e sacarose

em proporgdes variadas, de acordo com a espécie e maturacédo do fruto (Gomes, 2002).
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Tabela 2 — Determinacdo do acido ascérbico em mg / 100 gs dos extratos e residuos das acerolas.

Amostra Acido Ascorbico
A 2491,30+2,32b
B 194797 £ 0,32 ¢
C 3406,34 £ 7,88 a
D 1738,34 £ 8,74 c

Média + Desvio padrédo
Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente
Legenda: A — extrato de acerola madura; B — residuo da extra¢do do fruto maduro; C — extrato da acerola verde; D — residuo da
extracdo do fruto verde.
Fonte: Autores.

Na Tabela 2, temos os resultados do nivel de concentracdo de &cido ascorbico (vitamina C) presente nas acerolas
organicas. Com base na estatistica podemos observar que B e D apresentam ndo apresentam diferenca significativa (p < 0,05)
provavelmente por se tratar de insumos apds processamento dos extratos; enquanto A e C sdo divergentes 2491,30 mg/100g e
3406,34 mg/100g respectivamente, mostrando-se diferenca significativa (P < 0,05).

E notdrio que quanto maior seu periodo de maturag&o, menor sera sua concentracdo de acido ascorbico, como deduz
Neves (2007), comportamento j& esperado pelos extratos por se encontrarem em estagios diferentes, o fruto maduro apresenta
elevado teor de agucar, baixa acidez e menos teor de vitamina C, porém, ainda supera os demais frutos citricos.

Assemelhados a dados coletados por Menezes (2009), ao estudar diversas frutas in natura sendo de cultivo ndo
organico, apresentam valores de acido ascérbico a 1436,75 mg/100g, demonstrando o potencial apresentado por nossas
amostras que superam os coletados por sua pesquisa, reforcando a ideia o quanto um fruto organico 100 % natural e livre de
agrotoxico.

O &cido ascdrbico encontrado nos frutos é um potente antioxidante natural e por essa caracteristica peculiar é utilizado
na estabilizacdo de radicais livres. Logo, esta sendo estudados por diversos autores por conta desse papel antioxidante, por
estar associada a diversas agdes, tais como: a manutencao do organismo na diminui¢do de doencas, na cicatrizagdo de feridas e
fortalecimento do sistema imunoldgico outros topicos seriam a prevencgdo dos danos ocorridos pelo sol (UV), tratamento de
manchas na pele e pds-operatorios (Cavali, et al., 2018).

3.1. Atividade Antimicrobiano

Ap0s, debater as caracteristicas do fruto organico, principalmente pela determinacdo da vitamina C. Os extratos A e
C, madura e verde, por apresentarem um valor bastante superior aos estudos encontrados, foram escolhidos para ser testados
com efeito antimicrobiano, como expostos na Tabela 3, onde apresentou-se¢do inibitéria em microrganismos patogénicos S.
aureus (CLIST 2275) E. Coli (CLIST 3862).
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Tabela 3: Atividade Antimicrobiana dos extratos frente aos microrganismos patogénicos.

Halo Inibitério (mm)*
Extrato bruto

S. aureus E. coli
A 967+1,15a 950+ 0,71 a
C 11,15+1,20a 10,67 £ 1,53 a
Positivo 8,50+0,71a 8,00+ 0,00 a

*Média £ Desvio padrdo
Letras iguais na mesma coluna néo diferem estatisticamente
Legenda: A — extrato (100 %) de acerola madura; C — extrato (100 %) de acerola verde.
Fonte: Autores.
Os extratos juntamente com o controle positivo ndo apresentaram diferenca significativa (p < 0,05), logo todas as

amostras podem ser aplicadas para inibir o desenvolvido dos microrganismos. Entretanto, sdo notérios os resultados
encontrados em A e C, mostrando valores superiores, ou seja, tonando-se efetivo frente aos microrganismos, mesmo
pertencendo a uma plantacdo ndo convencional.

Segundo comparagdes referentes em outras pesquisas de atividades antimicrobianas, Rocha (2019), ao utilizar frutos
comerciais aplicando extratos na concentragdo 100 mg/mL utilizando as mesmas cepas bacterianas sendo elas S. aureus e E.
coli, encontrou halo de inibicdo entre 8 — 12 mm e 8,5 — 9,5 mm, respectivamente. Este estudo utilizou apenas amostra bruta,
encontrando valores de halo inibitério acima da literatura nos dois extratos, na A 9,67 ¢ 9,50 mm; ja na C foram encontrados
11,15 e 10,7 mm de didmetro.

A presenca de atividade do extrato diante das bactérias estd de acordo com informagdes contidas na literatura, que
relatam maior sensibilidade do primeiro frente aos metabdlitos vegetais (Ferreira et al., 2010).

Nos ensaios, 0s resultados sdo promissores do extrato sobre as cepas S. aureus e E coli com um indice consideravel de
atuacdo, 0 que nos abre a porta para a nova pesquisa que seria o desenvolvimento de uma pomada com teor cicatrizante com o
principio ativo dos extratos. Pais, alguns estudos mostram que a vitamina C tem efeito anti-inflamatério (Wannamethee et al.,
2006).

Apesar de se encontrar poucos estudos que avaliem o efeito antimicrobiano do extrato de acerola tanto convencional,
muito menos de cultivo organico, ainda é incipiente na literatura quanto a utilizacdo, mas com o trabalho que est4 sendo
desenvolvido esperamos abrir espaco para um novo olhar quanto a esta fruta; logo, os resultados obtidos até o momento
mostram que a composi¢do das acerolas organicas apresenta compostos de interesse para aplicacdo na industria de
fitoterapicos.

4. Concluséo

Mediante o conteldo investigado, este estudo apresentou resultados relevantes com a demonstragao das caracteristicas
(andlises fisico-quimicos) e comprovagdo bioldgicas (analise microbioldgica), sobre a superioridade da acdo antibacteriana
com extratos a partir dos frutos organicos, revelando assim o potencial para desenvolvimentos de novos farmacos com
perspectiva fitoterapica. A diversificacdo das praticas de atendimento a satde é de conveniéncia socioecondmica e cultural,
entdo, a aplicacdo de frutos organicos por ser livres de agentes quimicos possibilita teorias e pesquisas, como forma de
tratamento, unindo o conhecimento comumente utilizado pela comunidade de forma empirica em parceria com a Universidade.

Atraveés, da inclusdo deste conhecimento por meio do ensino, pesquisa e extensdo iniciados no ensino médio. A fim de
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conscientizar profissionais da salde no conhecimento melhor dessas praticas e possam aplica-las de maneira coerente e

alternativa no servico publico de satde.
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