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RESUMO

Hymenaea courbaril L., popularmente conhecida como Jatoba, € uma espécie nativa amplamente distribuida
nos biomas brasileiros, cujos co-produtos apresentam relevante potencial bioativo. A casca da vagem,
frequentemente descartada pela industria, € rica em compostos fendlicos, diterpenos e sesquiterpenos,
substancias associadas a propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e antimicrobianas. O presente estudo
tem como objetivo avaliar o potencial antimicrobiano in vitro de extratos obtidos da casca da vagem do Jatoba,
utilizando a técnica de extragédo assistida por micro-ondas (EAM) com solventes verdes (etanol, agua e
misturas). A atividade antimicrobiana sera mensurada por meio do método da microdiluigdo em microplacas,
frente a bactérias Gram-positivas e Gram-negativas, com determinagdo das concentragdes inibitorias
minimas (CIM) e bactericidas minimas (CBM). A caracterizagao fitoquimica dos extratos sera realizada por
espectrofotometria UV-Vis. A proposta esta inserida no contexto da bioeconomia circular, visando o
aproveitamento sustentavel de biorresiduos vegetais para o desenvolvimento de ingredientes funcionais com
aplicacao potencial na conservagéo de alimentos e formulagdes cosméticas. O delineamento experimental
envolver colaboragéo entre o Laboratério Interdisciplinar de Analises Biologicas e Quimicas (UniCesumar) e
o Centro de Investigagao de Montanha (CIMO/IPB, Portugal). Espera-se que os extratos apresentem efeito
antimicrobiano significativo, evidenciando a viabilidade de reaproveitamento da casca do fruto como matriz
bioativa. Essa abordagem pode impulsionar solugdes naturais para a industria alimenticia. Os resultados
poderao subsidiar futuras aplicagdes industriais e cientificas, além de contribuir para a valorizagéo de recursos
naturais nacionais e para a formagao académico-profissional das discentes envolvidas.

PALAVRAS-CHAVE: Bioeconomia Circular; Conservagdo de Alimentos; Diterpenos; Fendis Vegetais;
Residuos Agroindustriais.

1 INTRODUGAO

Hymenaea courbaril L., conhecida como Jatoba, € uma leguminosa nativa
amplamente distribuida no territério brasileiro, comumente encontrada em biomas como
Cerrado, Mata Atlantica e Pantanal, e reconhecida tanto por sua madeira quanto pelas
propriedades bioativas de seus co-produtos vegetais (Del Angelo et al., 2024; Polo et al.,
2025; Veggi et al.,, 2014). A casca do fruto, frequentemente considerada residuo
agroindustrial, contém compostos fendlicos, diterpenos e sesquiterpenos, moléculas
associadas a diversas atividades bioldgicas, como propriedades antioxidantes, anti-
inflamatdrias e antimicrobianas (Farias et al., 2017; Oliveira et al., 2018; Dos Santos et al.,
2019).

Em estudos recentes, o extrato da casca do fruto de Jatoba demonstrou efeitos
promissores frente a microrganismos patogénicos e no prolongamento da vida util de
produtos alimenticios, como a carne moida bovina, evidenciando seu potencial como
ingrediente funcional (Scaramussa et al., 2022; Carvalho; Soares; Santana, 2024). No
contexto da bioeconomia circular, o reaproveitamento de residuos vegetais como fontes de
biomoléculas com valor agregado representa uma estratégia sustentavel, alinhada a
reducao de desperdicios e a valorizagao da biodiversidade nativa (Conceigao et al., 2020;
Pal et al., 2024).
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A presente proposta justifica-se pela necessidade de expandir o conhecimento sobre
recursos vegetais nacionais subvalorizados e suas potenciais aplicagbes nas industrias
alimenticia e cosmética. Diante disso, o objetivo deste estudo é avaliar o potencial
antimicrobiano in vitro de extratos obtidos da casca da vagem do Jatoba, por meio de
extracdo assistida por micro-ondas utilizando solventes verdes, frente a bactérias Gram-
positivas e Gram-negativas.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1.1 Obtenc¢ao e processamento da amostra

As vagens maduras de Hymenaea courbaril L. foram coletadas na Fazenda Sao
Jorge, localizada no municipio de Cambira, Parana (23°36'24.3"S 51°34'28.7"W). Apds a
coleta, as amostras foram encaminhadas ao Laboratério Interdisciplinar de Analises
Biologicas e Quimicas (LIABQ) da UniCesumar (Maringa, PR), onde passaram por
higienizacado, secagem a temperatura ambiente e separagao manual da polpa farinacea e
das sementes. As cascas das vagens foram fragmentadas com auxilio de martelo e
posteriormente trituradas em moinho de facas (Figura 1). O p6 obtido foi armazenado sob
condicdes de protecdo contra a luz, umidade e temperatura até a realizacdo das analises.
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Figura 1. Processo de obtengdo da amostra da casca da vagem do Jatoba.
Fonte: Autor, 2025.

2.1.2 Extracao assistida por micro-ondas

A extracdo dos compostos bioativos sera realizada por meio da técnica de extragao
assistida por micro-ondas (EAM), utilizando um digestor modelo DGT 100 Plus (Provecto
Analitica) (Figura 2). Serao testados os seguintes solventes: etanol (99%, 70% e 50%) e
agua deionizada. Em frascos selados, 2 g do material em p6 seréo adicionados a 20 mL de
cada solvente. O processo tera a duragdo de 12 minutos, com variagdo de poténcia em
etapas programadas (200—600 W). Apds o resfriamento, os extratos serao filtrados, e os
hidroetandlicos submetidos a evaporacdo do etanol. Todos os extratos serdo entéo
congelados, liofilizados e armazenados a —20 °C até o uso.
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Figura 2. Digestor por microondas, modelo DGT 100 Plus da Provecto Analitica
Fonte: Autor, 2025.

2.1.3 Avaliacao da atividade antimicrobiana

A atividade antimicrobiana dos extratos sera avaliada por meio do método de
microdiluicdo em microplacas, com base na determinagdo das concentragdes inibitorias
minimas (CIM) e bactericidas minimas (CBM). Ser&o utilizadas pelo menos duas cepas
Gram-positivas e duas Gram-negativas, ainda a serem definidas. As culturas bacterianas
serdo ajustadas para 1 x 10° UFC mL™, e as amostras testadas em diferentes
concentragdes, com cultivo em Caldo de Soja Triptico (TBS) e adicdo de cloreto de
iodonitrotetrazdlio (INT) para leitura colorimétrica. As CBMs serdo determinadas por
subcultivo seriado em meio TSB. Os ensaios serao realizados no Centro de Investigagao
de Montanha (CIMO), do Instituto Politécnico de Braganga (Portugal), com uso de controles
positivos (antibiéticos) e negativos (DMSO 5%).

2.1.4 Tratamento estatistico dos dados

Todos os ensaios serao realizados em triplicata. Os resultados serdo expressos
como média * desvio-padrdo e submetidos a analise de variancia (ANOVA). Quando
necessario, sera aplicado o teste t de Student para comparacéao entre grupos (p < 0,05). As
analises estatisticas serdo conduzidas no software IBM SPSS Statistics, verséo 23.0.

3 RESULTADOS ESPERADOS

Considerando a composigao fitoquimica previamente descrita para a casca do fruto
de Hymenaea courbaril L., espera-se que os extratos obtidos por extragao assistida por
micro-ondas apresentem atividade antimicrobiana significativa in vitro.

A presencga de compostos fendlicos, como procianidinas e catequinas, além de
diterpenos e sesquiterpenos, contribui para a acdo antimicrobiana frente a diferentes
microrganismos, como ja demonstrado em estudos anteriores com a espécie (Veggi et al.,
2014; Farias et al., 2017; Scaramussa et al., 2022). A resposta frente a bactérias Gram-
positivas e Gram-negativas podera revelar um amplo espectro de atuagao, o que amplia as
possibilidades de aplicagdo tecnoldgica dos extratos como conservantes naturais em
alimentos e produtos cosméticos.

4 CONSIDERAGOES FINAIS

Além do potencial antimicrobiano, destaca-se a importadncia da abordagem
sustentavel do processo, que utiliza solventes verdes e visa o aproveitamento de residuos
vegetais subvalorizados, alinhando-se aos conceitos de bioeconomia circular (Corréa et al.,
2019; Pal et al., 2024). A eficiéncia da extragao assistida por micro-ondas, combinada ao
controle estatistico rigoroso, permitira validar os efeitos observados e comparar os
resultados com dados da literatura. Com isso, este estudo podera contribuir para o
desenvolvimento de ingredientes funcionais com valor agregado, fomentando o uso
responsavel da biodiversidade nacional e incentivando solug¢des inovadoras no contexto da
sustentabilidade industrial.
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