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RESUMO

Objetivo: Avaliar o potencial antimicrobiano de extratos etandlicos de oito especiarias brasileiras: Dipteryx
alata (baru), Dipteryx odorata (cumaru), Amburana cearensis (imburana-de-odor), Hymenaea stigonocarpa
(jatobd), Renealmia exaltata (pacova), Xylopia aromatica (pimenta-de-macaco), Capsicum frutescens
(pimenta malagueta) e Licaria puchury-major (puxuri). Métodos: Os extratos foram testados nas
concentragdes de 1,96 a 1000 ug/mL frente bactérias Gram-positivas (Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus), Gram-negativas (Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli) e leveduras (Candida albicans, Candida
krusei, Candida glabrata, Candida parapsilosis, Candida tropicalis) por microdiluicdo em caldo para determinar
a concentragéo inibitdria minima (CIM). Resultados: O extrato de H. stigonocarpa inibiu todas as bactérias e
C. albicans em 1000 pg/mL. Na mesma concentragao, o extrato de L. puchury-major inibiu B. cereus e E. coli,
enquanto o de D. alata inibiu C. albicans e C. krusei. Nenhum extrato apresentou atividade bactericida ou
fungicida, sugerindo acdo bacteriostatica e fungistatica. Conclusdo: O potencial antimicrobiano das trés
espécies indica atividade moderada. O estudo destaca a relevancia dessas plantas no contexto brasileiro e
seu valor potencial para a inddstria alimenticia e a saude publica, reforcando a importancia de continuar
pesquisando suas propriedades antimicrobianas

Palavras-chave: Antibacteriano, Antifingico, Condimentos.

ABSTRACT

Objective: Evaluate the antimicrobial potential of ethanolic extracts from eight brazilian spices: Dipteryx alata
(baru), Dipteryx odorata (cumaru), Amburana cearensis (imburana-de-odor), Hymenaea stigonocarpa (jatoba),
Renealmia exaltata (pacova), Xylopia aromatica (pimenta-de-macaco), Capsicum frutescens (pimenta
malagueta), and Licaria puchury-major (puxuri). Methods: The extracts were tested at concentrations ranging
from 1.96 to 1000 ug/mL against Gram-positive bacteria (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus), Gram-
negative bacteria (Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli), and yeasts (Candida albicans, Candida krusei,
Candida glabrata, Candida parapsilosis, Candida tropicalis) using the broth microdilution method to determine
the minimum inhibitory concentration (MIC). Results: The H. stigonocarpa extract inhibited all tested bacteria
and C. albicans at 1000 ug/mL. At the same concentration, L. puchury-major extract inhibited B. cereus and
E. coli, while D. alata extract inhibited C. albicans and C. krusei. None of the extracts exhibited bactericidal or
fungicidal activity, suggesting bacteriostatic and fungistatic effects. Conclusion: The antimicrobial potential of
the three species indicates moderate activity. The study highlights the relevance of these plants in the Brazilian
context and their potential value for the food industry and public health, emphasizing the importance of further
research into their antimicrobial properties.

Keywords: Antibacterial, Antifungal, Spices.

RESUMEN

Objective: Evaluar el potencial antimicrobiano de extractos etandlicos de ocho especias brasilefias: Dipteryx
alata (baru), Dipteryx odorata (cumaru), Amburana cearensis (imburana-de-odor), Hymenaea stigonocarpa
(jatobd), Renealmia exaltata (pacova), Xylopia aromatica (pimenta-de-macaco), Capsicum frutescens
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(pimenta malagueta) y Licaria puchury-major (puxuri). Métodos: Los extractos fueron evaluados en
concentraciones de 1,96 a 1000 pg/mL frente a bacterias Gram-positivas (Bacillus cereus, Staphylococcus
aureus), Gram-negativas (Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli) y levaduras (Candida albicans, Candida
krusei, Candida glabrata, Candida parapsilosis, Candida tropicalis) mediante el método de microdilucién en
caldo para determinar la concentracion minima inhibitoria (CIM). Resultados: El extracto de H. stigonocarpa
inhibié todas las bacterias y C. albicans a 1000 pg/mL. A la misma concentracién, el extracto de L. puchury-
major inhibié B. cereus y E. coli, mientras que el extracto de D. alata inhibié C. albicans y C. krusei. Ningun
extracto presento actividad bactericida o fungicida, lo que sugiere efectos bacteriostaticos y fungistaticos.
Conclusion: El potencial antimicrobiano de las tres especies indica una actividad moderada. El estudio
destaca la relevancia de estas plantas en el contexto brasilefio y su valor potencial para la industria alimentaria
y la salud publica, subrayando la importancia de continuar investigando sus propiedades antimicrobianas

Palabras clave: Antibacteriano, Antifiingico, Condimentos.

INTRODUCAO

As especiarias sao substancias obtidas de diferentes partes de plantas como sementes, améndoas e
polpas que podem ser usadas como aditivos alimentares, conservantes e temperos. Quando adicionadas
conferem aroma, cor e sabor caracteristicos. Além dos fins culinérios, especiarias também sé&o utilizadas
como remédios naturais: cravo (Syzygium Aromaticum), orégano (Oreganum vulgare), alecrim (Rosmarinus
officinalis), agcafrdo (Curcuma longa), alho (Allium sativum) e manjericdo (Ocimum sanctum) séo relatadas
com atividade antimicrobiana frente uma variedade de microrganismos patogénicos (AKULLO JO, et al., 2022;
KIRMANI F, et al., 2024; MAPEKA T, et al., 2024; SANTOMAURO F, et al., 2018; TSHABALALA R, et al.,
2021; XEDZRO C, et al., 2022). Além disso, tal capacidade antimicrobiana agrega para sua aplicacdo na
preservacgdo de alimentos, evitando contaminagdes por microrganismos que transmitem doencas alimentares
(MAPEKA T, et al., 2024).

As especiarias sdo amplamente utilizadas ao redor do mundo com o objetivo de intensificar o sabor dos
mais variados pratos, e, considerando seu potencial para apresentar propriedades medicinais, surgem como
uma alternativa antimicrobiana promissora. Sua aplicacdo pode reduzir ou até inibir a proliferacdo e
multiplicagdo de microrganismos, sendo muitas vezes consideradas os primeiros nutracéuticos da historia
(LONE AS, et al., 2024). Diversas partes de plantas podem ser aproveitadas como especiarias, entre elas
sementes, caules, folhas, cascas e até mesmo raizes. Além disso, as suas propriedades funcionais e
tecnolégicas vém despertando um grande interesse por parte da inddstria alimenticia.

A atividade antimicrobiana dessas especiarias esta relacionada a presenca de metabolitos secundérios
em sua composicdo. Esses metabdlitos sdo compostos quimicos naturais produzidos pelas plantas,
desempenhando um papel essencial na sua defesa frente diversos fatores ambientais e bioldgicos. Eles
atuam como barreiras contra herbivoros, protegem contra o dano oxidativo causados por radicais livres e
raios ultravioletas, além do combate aos patdgenos como bactérias, fungos e virus. Entre as principais classes
de metabdlitos secundarios encontrados em especiarias, destacam-se os compostos fendlicos, alcaloides,
terpenos, esteroides e flavonoides (DJIAZET S, et al., 2023; KAUR S, et al., 2022).

O baru ou cumbaru (Dipteryx alata) € uma especiaria que pertence a familia Fabaceae, encontrada
principalmente no bioma do Cerrado (PUEBLA P, et al., 2010). Sua améndoa possui um alto teor de fibras,
proteinas e &cidos graxos sendo consumida e adicionado a uma variedade de preparacdes culinarias, tanto
doces quanto salgadas (VIANA HNAC, et al., 2023). Alguns estudos atestam e comprovam suas atividades
biolégicas, porém, os estudos da atividade antimicrobiana disponiveis na literatura limitam-se a avaliacdo pelo
método de disco difusdo (SANTOS FB, et al., 2017).

Cumaru ou fava tonka € uma espécie arborea da familia Fabaceae, sendo encontrada principalmente na
regido amazodnica. Na culinéria, por apresentar sabor e aroma semelhante ao da mistura de baunilha e
améndoa, € utilizada principalmente para aromatizar doces, além de ser considerada um aditivo alimentar
(FETZER DEL, et al., 2022). Em relacé@o as suas aplicagbes medicinais, as sementes de cumaru possuem
diferentes propriedades biolégicas e sé@o aplicadas na forma de cha ou xarope. Suas propriedades incluem
potencial antioxidante, anticoagulante, anticancerigeno e anti-inflamatério. Ja em relagédo a sua constituicao
guimica, existem estudos que revelaram a presenca de alto teor de cumarina e baixa quantidade de
flavonoides, isoflavonas e diterpendides (BAJER T, et al., 2018; CUCHET A, et al., 2024; MORAES MLL, et
al., 2022).
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Imburana-de-odor ou cumaru nordestino (Amburana cearenses) € uma planta pertencente a familia
Fabaceae, presente especificamente em regides semiaridas como Caatinga e amplamente distribuidas no
Cerrado. Na culinaria é utilizada in natura geralmente para aromatizar pratos doces, com seu uso se
assemelhando ao da baunilha (JACOB MCM, et al., 2020). Na medicina tradicional, é utilizada para o
tratamento de distlrbios nervosos e respiratorios como asma, sinusite, dores reumaticas e infec¢des do trato
urinario (SILVEIRA ZS, et al., 2022). E consumida na forma de ché, preparada por decocgdes e infusées. Na
literatura, diversos estudos evidenciam suas atividades bioldgicas, entre eles os efeitos citoprotetores e

antifingicos (FERREIRA RS, et al., 2023; OLIVEIRA VS, et al., 2020).

A leguminosa Hymenaea stigonocarpa € arborea, pertencente a familia Fabaceae e de predominio no
Cerrado. E conhecida como jatoba, jatoba-do-cerrado ou “jetai”. A partir do seu fruto do jatoba é possivel
obter uma farinha nutritiva e funcional (SILVA AA, et al., 2023). A espécie H. stigonocarpa possui atividades
biolégicas relatadas na literatura, como cicatrizantes, antifingicas e antioxidantes (PIMENTEL FC, et al.,
2023; SILVA GFA, et al., 2022), também é utilizado na medicina tradicional brasileira como antidiarreico, em
problemas renais, no controle de anemia e como expectorante (CIPRIANO J, et al., 2014). Boniface PK, et al.
(2017) detectaram a presenca de mais de 130 compostos ativos na polpa de jatob4a, incluindo compostos
fendlicos, flavonoides, taninos, acidos graxos, acidos fendlicos e procianidinas.

Renealmia exaltata ou popularmente “pacova”, pertence a familia Zingiberaceae. Suas sementes séo
usadas como condimento e corante alimenticio tanto em pratos doces quanto salgados (NEGRELLE RR,
2015). Além de suas aplica¢Bes culinarias, na medicina tradicional suas sementes sdo utilizadas para o
tratamento de bruxismo e flatuléncias, e os rizomas e as folhas séo utilizadas como antirreumaticas,
carminativas e cicatrizantes. Estudos sobre a fitoquimica revelaram a presenca de diterpenoides, pacovatinas
e renealtinas associados ao potencial antitumoral, antimaléria e anti-helmintica (NEGRELLE RR, 2015).

Puxuri ou pixuri € uma espécie da familia Lauraceae com nome cientifico de “L. puchury-major”.
Encontrada na Amazo6nia, possui sementes aromaticas que séo transformadas em um pé fino e adicionado
tanto na gastronomia quanto aplicado para tratamentos (GRACA RR, et al., 2010). Dentre suas capacidades
terapéuticas, as sementes sdo usadas na medicina tradicional no tratamento de doencas estomacais e
intestinais e também contra insbnia. Alguns estudos realizados com o cha atestam seus potenciais biolégicos
como atividades antioxidantes, anticonvulsivas e antimicrobianas. (GRACA RR, et al., 2010; XAVIER JKA, et
al., 2020).

Dentre as pimentas nativas do pais, duas espécies ganham atencdo pela sua versatilidade de uso e
rigueza de compostos bioativos. Xylopia aromatica pertencente a familia Annonaceae e conhecida
popularmente como a pimenta-de-macaco, € uma espécie arbdrea encontrada tipicamente no Cerrado
brasileiro. Seus frutos moidos sao utilizados como tempero na alimentagéo devido ao seu aroma agradavel e
sabor semelhante a pimenta-do-reino (VIEIRA MAR, et al., 2023) Na medicina tradicional os frutos, sementes,
cascas e folhas sdo usados para o tratamento de dores de cabeca, doengas renais e apresentam efeitos
afrodisiacos e carminativos (VIEIRA MAR, et al., 2023). Além de suas aplicacdes na medicina popular,
existem alguns estudos que evidenciam suas atividades bioldgicas como anti-inflamatéria e antimicrobiana
(OLIVEIRA VB, et al., 2018).

E a “pimenta malagueta”, Capsicum frutescens, da familia Solanaceae consumida por todo o territério
nacional. A pimenta malagueta é descrita como condimento utilizado na preparacdo de molho picante, porém
possui aplicacdo como medicamento rubefaciente ativo. E aplicado por meio de compressas com a sua tintura
preparada com os frutos maduros, frescos ou secos (LORRENZI H, et al., 2008; LANA MM, et al., 2021). A
andlise fitoquimica dos frutos de Capsicum frutescens revela a presenca majoritaria de capsaicina e
diidrocapsacina acompanhados de outros capsaicinoides. esses compostos bioativos fornecem efeitos
antioxidantes, anti-inflamatoérios e antimicrobianos (LORRENZI H, et al., 2008; COSTA A, 2018). Deste modo,
considerando que as especiarias apresentam uma fonte diversa de compostos bioativos, amplamente
documentados na literatura e que tais compostos podem apresentar atividade antimicrobiana, este trabalho
teve como objetivo avaliar o potencial antimicrobiano de extratos etandlicos de oito especiarias brasileiras
frente bactérias e leveduras.
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METODOS
Obtencéo e preparo do material vegetal

Os materiais vegetais foram obtidos comercialmente na cidade de Dourados, Mato Grosso do Sul, Brasil.
Para o preparo do extrato, as espécies vegetais foram cuidadosamente higienizadas com hipoclorito de sddio
(1%) e secas em estufa com circulacdo de ar a uma temperatura constante de 40 °C. Apds esse processo,
foram trituradas em moinho de facas até alcancar a textura fina de po, e, posteriormente, foi adicionado etanol
99%. Essa mistura foi preparada em um recipiente apropriado e colocada em banho ultrassénico por duas
rodadas de 45 minutos para garantir uma melhor homogeneizagéo e agitagio das moléculas (GALVAO F, et
al.,, 2023). Por fim, foi realizada a filtracdo simples, e as amostras foram armazenadas e devidamente
condicionadas até analises posteriores.

Atividade antimicrobiana
Microrganismos

Os microrganismos da American Type Culture Collection (ATCC) avaliados no trabalho incluiram as seguintes
espécies: para as bactérias Gram-positivas, foram utilizadas Bacillus cereus (ATCC 11778) e Staphylococcus
aureus (ATCC 25923). Entre as bactérias Gram-negativas, foram analisadas Klebsiella pneumoniae (ATCC
700603) e Escherichia coli (ATCC 25922). Além disso, foram consideradas as leveduras Candida albicans
(ATCC 90028), Candida parapsilosis (ATCC 22019), Candida tropicalis (ATCC 750), Candida glabrata (ATCC
2001) e Candida krusei (ATCC 6258).

Preparo do in6culo

As bactérias foram reativadas em agar Mueller-Hinton (MH) durante um periodo de 24 horas a uma
temperatura constante de 37 °C. Apds esse periodo, o0 in6culo foi padronizado utilizando um
espectrofotdmetro ajustado para um comprimento de onda de 625 nandmetros (nm), com o objetivo de obter
uma concentragdo precisa de 1,5x108 células/mL. No caso das leveduras, a reativacéo foi realizada em agar
Sabouraud-dextrose por 24 horas a uma temperatura de 35 °C. Em seguida, o in6culo foi padronizado com o
auxilio de um espectrofotébmetro configurado para um comprimento de onda de 530 nm e uma transmitancia
de 90%, a fim de alcancar uma concentragdo especifica de 2,5x106 células/mL.

Avaliacéo da atividade antibacteriana

Os ensaios de microdiluicdo em caldo foram conduzidos com o objetivo de determinar tanto a concentragéo
inibitéria minima (CIM) quanto a concentragao bactericida minima (CBM) (CLSI, M7-A9). Para a determinagdo
da CIM, foram utilizadas microplacas de 96 pogos. Nessas microplacas, foram adicionados 100 uL de caldo
Mueller-Hinton (MH) e 100 pL da solugao de cada extrato avaliado, nas concentra¢c@es que variavam de 1,95
pg/mL até 1000 pg/mL. O inéculo padronizado das bactérias foi diluido na proporgéo de 1:100, e foram
adicionados 10 uL dessa solugdo em cada pogo da microplaca, atingindo uma concentragao final de 5x10°
células/mL. Como controle positivo, foi utilizado apenas o meio e o inéculo, enquanto como controle negativo
foram utilizados o meio junto com o extrato.

Apéds a adicdo dos componentes, as microplacas foram incubadas em estufa bacteriolégica a 37 °C por
um periodo de 24 horas. Transcorrido esse tempo, foram adicionados 50 yL de uma solugao de cloreto de
trifeniltetrazdlio a 0,5% (TTC) em todos o0s po¢os. O TTC € um indicador de viabilidade celular que, na forma
original, € incolor, mas se torna vermelho ou rosa quando reduzido a formazan por células bacterianas
metabolicamente ativas. Ap6s a reagdo do TTC, a CIM foi determinada como sendo a menor concentracéo
gue foi capaz de inibir visivelmente o crescimento bacteriano.

Para a determinacéo da CBM, foram retirados 10 yL dos poc¢os que ndo mostraram crescimento bacteriano
e esses volumes foram espalhados na superficie de placas de Petri contendo agar MH utilizando a técnica de
"drop plate". Essas placas foram ent&o incubadas a 37 °C por 24 horas. A CBM foi considerada como a menor
concentracdo do extrato que ndo apresentou formacdo de unidades formadoras de colénia (UFC) na
superficie do agar.

Avaliacdo da atividade antifungica

Os ensaios de microdiluicio em caldo foram realizados com o objetivo de determinar a concentracdo
inibitéria minima (CIM) e a concentragéo fungicida minima (CFM) (CLSI, M27-A3). Para a determinagdo da
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CIM, foram utilizadas microplacas de 96 pogos, nas quais foram adicionados 100 yL de caldo RPMI e 100 uL
da solucédo de cada extrato avaliado, nas concentragées variando de 1,95 ug/mL até 1000 pyg/mL. O in6culo
padronizado das leveduras foi inicialmente diluido na proporcdo de 1:50 e, em seguida, em 1:20, resultando
em uma concentracao final de 2,5x103 células/mL ao adicionar 100 pL dessa suspensao na microplaca. Para
garantir a preciséo dos resultados, como controle positivo, foram utilizados o meio RPMI e o in6culo, enquanto
como controle negativo foram utilizados o meio RPMI junto com o extrato.

ApOs a adicdo dos componentes, as microplacas foram incubadas em estufa bacteriologica a 35 °C durante
um periodo de 24 horas. Ap0s esse periodo de incubagéo, a CIM foi determinada como a menor concentragao
do extrato que foi capaz de inibir completamente o crescimento flingico observado nos pogos da microplaca.

Para a determinagéo da CFM, 10 pL dos pogos que n&o apresentaram crescimento fungico foram retirados
e aplicados em placas de Petri contendo agar Sabouraud, utilizando a técnica de "drop plate". Essas placas
foram ent&o incubadas a 35 °C por 24 horas. A CFM foi considerada como a menor concentracéo do extrato
gue nao apresentou formagédo de unidades formadoras de coldnia (UFC) na superficie do 4gar Sabouraud.

RESULTADOS
Avaliagdo da atividade antibacteriana

Os resultados da atividade antibacteriana dos extratos frente as bactérias S. aureus, B. cereus, E. coli e
K. pneumoniae estdo expressos na Tabela 1. Pode-se observar que o extrato etandlico da polpa de H.
stigonocarpa (EEHs) apresentou CIM de 1000 ug.mL* para todas as bactérias testadas e o extrato etandlico
da semente de L. puchury-major (EELpm) apresentou CIM de 1000 ug.mL frente B. cereus e E. coli. Em
relacdo a CBM, nenhum extrato apresentou atividade nas concentracdes avaliadas, sugerindo acédo
bacteriostatica. Os demais extratos ndo apresentaram atividade antibacteriana nas concentra¢des avaliadas.

Tabela 1 - Atividade antibacteriana de extratos etandélicos de especiarias brasileiras frente a bactérias Gram-
positiva e Gram-negativa

Gram-positivas Gram-negativas
Extratos S. aureus B. cereus E. coli K. pneumoniae
CIM CBM CIM CBM CIM CBM CIM CBM
EEAC >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EECf >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEDa >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEDo >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEHs 1000 - 1000 - 1000 - 1000 -
EELpm >1000 - 1000 - 1000 - >1000 -
EERe >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEXa >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -

EEAc: Extrato etandlico da semente de Amburana cearensis; EECf: Extrato etandlico do fruto de Capsicum
frutescens; EEDa: Extrato etanodlico da améndoa de Dipteryx alata; EEDo: Extrato etandlico da semente de
Dipteryx odorata; EEHs: Extrato etandlico da polpa de H. stigonocarpa; EELpm: Extrato etandlico de Licaria
puchury-major; EERe: Extrato etandlico da semente de Renealmia exaltata; EEXa: Extrato etandlico da
semente de Xylopia aromatica; CIM: Concentragdo inibitéria minima (ug.mL); CBM: Concentracdo
bactericida minima (ug.mL™).

Fonte: Echeverria JES, et al., 2025.
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Avaliacdo da atividade antifingica

Os resultados da atividade antifingica dos extratos frente as leveduras C. albicans, C. krusei, C.
parapsilosis, C. glabrata e C. tropicalis estao expressos na Tabela 2. Pode-se observar que o extrato etanélico
da polpa de H. stigonocarpa (EEHSs) apresentou CIM de 1000 ug.mL-* somente para C. albicans. Enquanto o
extrato etandlico da améndoa de D. alata (EEDa) apresentou CIM de 1000 ug.mL-! frente C. albicans e C.
krusei. Em relacdo a CFM, nenhum extrato apresentou atividade nas concentracdes avaliadas, sugerindo
acéo fungistatica. Os demais extratos ndo apresentaram atividade antifiingica nas concentracdes avaliadas.

Tabela 2 - Atividade antifingica de extratos etanélicos de especiarias brasileiras frente a leveduras.

C. albicans C. krusei C. parapsilosis C. glabrata C. tropicalis
Extratos
CIM CFM CIM CFM CIM CFM CIM CFM CIM CFM
EEAC >1000 - Na Na Na Na >1000 - Na Na
EECf >1000 - >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEDa 1000 - 1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EEDo >1000 - Na Na Na Na >1000 - Na Na
EEHs 1000 - >1000 - >1000 - >1000 - >1000 -
EELpm >1000 - Na Na Na Na >1000 - Na Na
EERe >1000 - Na Na Na Na >1000 - Na Na
EEXa >1000 - Na Na Na Na >1000 - Na Na

EEAcC: Extrato etandlico da semente de Amburana cearensis; EECf: Extrato etanélico do fruto de Capsicum
frutescens; EEDa: Extrato etandlico da améndoa de Dipteryx alata; EEDo: Extrato etandlico da semente de
Dipteryx odorata; EEHs: Extrato etanélico da polpa de H. stigonocarpa; EELpm: Extrato etanélico de Licaria
puchury-major; EERe: Extrato etandlico da semente de Renealmia exaltata; EEXa: Extrato etandlico da
semente de Xylopia aromatica; CIM: Concentragao inibitéria minima (ug.mL-1); CFM: Concentracao fungicida
minima (ug.mL-1); Na: N&o aplicavel. Fonte: Echeverria JES, et al., 2025.

DISCUSSAO

A relevancia de se investigar novas abordagens terapéuticas para o tratamento de infec¢des bacterianas
e fangicas é evidente, principalmente no contexto da resisténcia antimicrobiana e insuficiéncia dos
medicamentos atuais disponiveis. Assim, as especiarias, tradicionalmente utilizadas na culinaria e com
potencial medicinal podem constituir uma alternativa promissora para o desenvolvimento de novas estratégias
terapéuticas. Nosso estudo investigou o potencial antimicrobiano de oito especiarias que sdo amplamente
usadas na culinaria do Brasil. Sdo encontradas em diferentes biomas como Cerrado, Amazodnia e Caatinga,
e usadas em diversas receitas doces ou salgadas (SILVA AA, et al., 2023; FETZER DEL, et al., 2022)

Conhecida comumente como baru e cientificamente como D. alata, essa espécie, endémica do Brasil,
contribui significativamente para a econdémica e alimentacao locais. A améndoa é apreciada pelo seu valor
nutricional e utilizada na fabricagdo de diversos produtos alimenticios (VIANA HNAC, et al., 2023). Em nosso
estudo, o extrato etandlico da améndoa de D. alata demonstrou atividade antifingica frente C. albicans e C.
krusei na concentracdo de 1000 pg/mL. Em contraste, Santos FB, et al. (2017) investigaram o extrato
hidroetandlico de D. alata frente S. aureus, E. coli, Pseudomonas aeruginosa e C. albicans e o extrato
apresentou atividade antibacteriana frente S. aureus com valor de MIC de 620 pug/mL, sem efic4cia frente C.
albicans. Tais resultados podem estar relacionados com a diferenca do solvente utilizado para extragao.
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L. puchury-major conhecido como puxuri, € uma espécie da familia Lauraceae nativa da Amazonia
brasileira que possui sementes aromaticas. Para serem consumidas sdo comumente raladas na lingua do
pirarucu que é utilizada para moer alimentos resultando em um pé fino que possui finalidade culinaria e
terapéutica. Entre seus usos destacam-se o preparo de cha, conhecido regionalmente como "abafado" e o
emprego em defumacdes. Em nosso estudo, o extrato etanélico da semente de L. puchury-major foi ativo
frente a B. cereus e E. coli na concentracdo de 1000 pg/mL. De forma complementar aos achados de Xavier
JKA, et al. (2020) reportaram o efeito inibitério do dleo essencial das folhas da espécie contra Rhodotorula
spp., Candida albicans, Fusarium spp. e Alternaria spp., P. aeruginosa, E. coli, Streptococcus agalactiae e S.
aureus.

Ocorrendo principalmente no bioma do cerrado, H. stigonocarpa, conhecida como jatoba, € uma planta
nativa do Brasil pertencente a familia Fabaceae. Do fruto é possivel extrair uma farinha rica em fibra alimentar
e fendlicos, que pode substituir a farinha de trigo na producao de biscoitos, paes e mingaus (SILVA AA, et al.,
2023). A atividade antimicrobiana da polpa de H. stigonocarpa apresentou inibigéo frente todas as bactérias
testadas e C. albicans na concentracdo de 1000 pg/mL. Pesquisas anteriores, como a de Dimech GS, et al.
(2013), que avaliou diferentes fracdes e extratos da casca do caule do jatoba, demonstraram atividade
antimicrobiana frente cocos Gram-positivos (S. aureus e Enterococcus faecalis) com CIM variando de 64 a
1024 pg/ml. Esses resultados evidenciam o potencial antimicrobiano de diferentes partes de H. stigonocarpa,
destacando a relevancia da planta como uma fonte natural de compostos bioativos.

Em relacdo as demais especiarias, como A. cearensis (imburana-de-odor), C. frutescens (pimenta
malagueta), R. exaltata (pacova) e X. aromatica (pimenta-de-macaco), frente aos microrganismos e
concentracdes avaliados, os extratos ndo apresentaram atividade antimicrobiana e os valores de CIM foram
considerados >1000 pg/mL. Outros estudos, contudo, tém demonstrado efeitos biolégicos associados a essas
especiarias, como anti-inflamatoérios, antioxidantes e cicatrizantes (LORRENZI H, et al., 2008; MELCHIOR C,
et al., 2023; MORAES MLL, et al., 2022; NEGRELLE RR, 2015; OLIVEIRA VB, et al., 2018).

Os estudos comparativos demonstram que o0 a parte da planta, o estagio de desenvolvimento, as
condi¢cdes ambientais e os métodos de extracao influenciam a composicdo quimica e consequentemente suas
propriedades bioldgicas e farmacolégicas. E importante ressaltar que as especiarias utilizadas neste estudo
possuem aspecto oleoso, desse modo a extracao do 6leo essencial por método de arraste de vapor ou atravées
de equipamentos como o Soxhlet, pode resultar em uma extragdo mais eficiente dos compostos bioativos e
consequentemente melhora do potencial biolégico (MELCHIOR C, et al., 2023; SILVA AA, et al., 2023). Ainda,
outra possibilidade seria preparar extratos hidroetanélicos para que os compostos polares e apolares sejam
extraidos no processo (ABUBAKAR AR e HAQUE M, 2020).

Nossos resultados, sugerem o potencial antimicrobiano destas especiarias e agregam valor para essas
plantas que, dada sua relevancia econémica vem sendo cada vez mais reconhecidas no territério brasileiro e
utilizadas pela industria alimenticia (LIMA DC, et al., 2022). Além disso, é importante destacar o valor
intrinseco dessas especiarias no cotidiano da populacdo. Por serem consumidas na alimentacgdo, tais
especiarias contribuem de maneira indireta para a promocdo da saude e do bem-estar. Considerando sua
atividade antimicrobiana moderada, o consumo regular pode atuar como um agente preventivo, auxiliando na
reducéo da carga microbiana e na prevencgdo de infeccdes em potencial e favorecendo o fortalecimento do

sistema imunolégico (BORAH P, et al., 2024).

CONCLUSAO

As especiarias além de suas aplicagdes culinarias, podem apresentar propriedades medicinais e serem
utilizadas nas praticas tradicionais de saude. Nossos achados contribuem para o conhecimento sobre a
atividade antimicrobiana das especiarias brasileiras D. alata (baru), H. stigonocarpa (jatoba) e L. puchury-
major (puxuri) gue podem apresentar-se como alternativa em potencial para controle microbiano de infeccdes
e consequentemente promocao da saude e do bem-estar. Destacamos tanto suas potencialidades quanto
limitacdes. Para pesquisas futuras, podem ser explorados outros métodos de extracdo e testagens mais
diversificadas, além da investigagdo de outras propriedades bioativas e frente uma gama maior de especiarias
e microrganismos. Dessa forma, uma visdo mais abrangente do potencial antimicrobiano das especiarias
brasileiras é fornecida, justificando a continuidade e ampliagdo dos estudos nessa area.
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