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Difusdao em disco como ferramenta para avaliagao comparativa da
atividade antimicrobiana de produtos de fermentacao de macga e laranja
provenientes de frutas imperfeitas
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Enquadramento: A valorizagdo de frutas imperfeitas através da fermentagdo representa uma abordagem
sustentavel alinhada com os principios da economia circular e com a bioprospegédo de compostos naturais
bioativos [1-3]. Apesar do crescente interesse nesta area, ainda sdo escassas as comparagdes entre
diferentes matrizes fruticolas fermentadas. Frutas como laranja (Citrus sinensis) e maga (Malus domestica)
destacam-se pelo elevado teor de compostos fendlicos, flavonoides e acidos organicos, substancias
reconhecidas pelo seu potencial antimicrobiano, que pode ser amplificado por processos fermentativos [4-8].
Objetivo: Avaliar a atividade antimicrobiana de extratos obtidos a partir de laranja e maga fermentadas,
explorando a valorizagdo de frutas imperfeitas como fonte de produtos naturais com potencial aplicagéo
alimentar, farmacéutica ou cosmética. Métodos: As amostras de laranja e maga foram submetidas a
fermentagdo controlada em sistema fechado, com recolha periédica de amostras que foram processadas por
centrifugacao e filtragdo. A atividade antimicrobiana dos extratos foi avaliada pelo método de difusdo em disco
sobre estirpes de referéncia de bactérias Gram-positivo (Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis,
Bacillus cereus) e Gram-negativo (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa). Foram utilizados antibioticos
como controlo positivo e agua estéril como controlo negativo. Os resultados foram expressos em halos de
inibicdo (mm). Resultados: Algumas amostras fermentadas demonstraram atividade antimicrobiana
promissora, evidenciada pela formagao de halos de inibicdo. A maga fermentada revelou maioritariamente
atividade contra bactérias Gram-positivo, enquanto a laranja fermentada apresentou efeito inibitério relevante
sobre uma bactéria Gram-negativo. Em alguns casos, os halos de inibicdo foram comparaveis aos dos
antibiéticos de referéncia. As diferengas entre matrizes poderéo refletir variagdes no perfil fitoquimico e nos
metabolitos gerados durante a fermentagdo. Conclusdes: Os resultados preliminares indicam que frutas
imperfeitas fermentadas constituem uma fonte sustentavel de agentes antimicrobianos naturais, reforgcando o
potencial da fermentacdo na valorizagdo de subprodutos fruticolas e no desenvolvimento de ingredientes
funcionais inovadores.
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