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RESUMO

Hymenaea courbaril L., popularmante conhecida como Jatoba, é uma leguminosa arbdrea
pertencente a familia Fabaceae que ocorre abundamente nas florestas brasileiras. A espécie tem
valor econémico por fornecer madeira de alta qualidade, mas também pelo fato de suas folhas,
cascas, seiva, resina e frutos apresentarem teores significativos de fitoquimicos bioativos, o que
justifica seu uso na medicina tradicional como matéria-prima para a obtencéo de incensos, cosméticos
e ingredientes alimenticios, além de tdnicos naturais, fortificantes e energizantes. O objetivo geral
desteprojeto € discutir o conhecimento atual sobre o valor nutricional, composi¢&o quimica e potencial
biolégico dos principais subprotudos da H. courbaril. Os objetivos especificos compreendem: (1)
apresentar um panorama dos estudos de caracterizacdo existentes sobre estes biorresiduos; (2)
discutir as potenciais aplicacfes dos extratos e compostos isolados dos mesmos em matrizes
alimenticias e cosméticas, juntamente com as propriedades tecnoldgicas destes biomateriais. A
proposta consiste em uma revisdo narrativa da literatura, a qual contemplard artigos dos ultimos dez
anos sobre o tema, compilados nas bases de dados Science Direct, ISI Web of Science e Scientific
Electronic Library Online (SciELO).

PALAVRAS-CHAVE: Bioatividades; Hymenaea courbaril L; Potencial biotecnolégico;
Upcycling.

1 INTRODUCAO

A extracdo de moléculas bioativas vegetais tem sido amplamente explorada
e bem estabelecida por muitos autores como uma rota eficientepara a reutilizagéo de
residuos de processamento de alimentos,principalmente quando se considera 0s
recentes avancos tecnologicos em separacdoes e identificacbes moleculares
(GALANAKIS, 2012). Moléculas de alto valor agregado estdo sendo recuperadas de
subprodutos agroalimentares e aplicadas no desenvolvimento de ingredientes para
as industrias alimentar, farmacéutica e cosmética com a funcdo de conservare/ou
agregar funcionalidade, promovendo assim a eficiéncia no uso dos recursos e
circularidade (CONCEICAO et al.., 2020; CAMARA et al.,2021).

A Hymenaea courbaril L., espécie conhecida como Jatob4a, é uma leguminosa
arborea pertencente a familia Fabaceae que ocorre abundantemente nas florestas
brasileiras. Devido a sua tolerancia a uma ampla gama de condicbes ambientais, 0
jatobéa é encontrado em biomas diversos como o Cerrado e o Pantanal (DE SOUZA
ROCHA et al., 2020),e tem sido cada vez mais empregado na recuperacao de areas
desmatadas e arborizagcdo (ARRUDA et al., 2015). A espécie tem valor econémico
por fornecer madeira de alta qualidade, mas também pelo fato de suas folhas,
cascas, seiva, resina e frutos apresentarem teores significativos de fitoquimicos
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bioativos, o que justifica seu uso na medicinatradicional como matéria-prima para a
obtencdo de incensos, cosméticos e ingredientes alimenticios, além de tbnicos
naturais, fortificantes e energizantes (SCHWARTZ, 2018; PEREIRA SANTOS et al.,
2020).

Além da presenca de constituintes fenolicos como procianidinas e catequinas
(VEGGI et al., 2014; FARIAS et al., 2017), varios outros compostos como diterpenos
e sesquiterpenos do tipo enantio-labdanodicoe enantio-halimano ja foram isolados
das sementes, cascas e resinas do tronco, além da casca da vagem de H. courbaril
(OLIVEIRA et al., 2018; DOS SANTOS et al., 2019; DE VERAS et al.., 2020). A tdo
diversacomposi¢éo quimica sao atribuidas as bioatividades reportadas para extratos,
fracOes ou compostos isolados de produtos e subprodutos de H. courbaril, tais como
propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias, antivirais e antiproliferativas
(BEZERRA et al., 2013, BONIFACE et al.; 2017), além de efeitos antimicrobianos
(ALEIXO et al., 2015) e larvicidas (AGUIAR et al., 2010; RIBEIRO et al., 2014).

A despeito dos trabalhos supra-citados, informacdes acerca dacomposicéo
nutricional, quimica e potencialidades dos co-produtos dojatob&, como a casca de
seu fruto (casca da vagem) e o bagaco oriundo do beneficiamento de sua polpa
farinacea, ainda sé@o pouco difundidas. Neste contexto, o objetivo deste trabalho €
discutir profundamente o conhecimento atual sobre o valor nutricional, composicao
quimica e potencial biolégico dos principais subprodutos do Jatoba. Pretende-se: (1)
apresentar um panorama dos estudos de caracterizacdo existentes sobre estes
biorresiduos; (2) discutir as potenciais aplicacdes dos extratos e compostos isolados
dos mesmos em matrizes alimenticias e cosmeéticas, juntamente com as
propriedades tecnoldgicas destes biomateriais.

2 METODOLOGIA

A proposta consiste em uma revisdo narrativa de literatura. Para responder
a questdo norteadora “o que a literatura cientifica dos ultimos dez anos traz a respeito
dos co-produtos do jatoba e suas potencialidades?” serdo utilizadas trés bases de
dados, a saber Science Direct, ISI Web of Science e Scientific Electronic Library
Online (SciELO). A busca avancada sera realizada com descritores diversos, a fim
decompilar o maior nimero de publicagdes acerca do tema. Os critérios de inclusdo
serdo: artigos publicados a partir de 2013, trabalhos publicados em revistas de relevante
fator de impacto, e trabalhos disponiveis na integra. A priori, 0s critérios de exclusédo seréo:
artigos nao indexados, artigos publicados em periodicos editados no Brasil, Tese ou
Dissertacao.

3 RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se produzir e divulgar conhecimento cientifico atual sobre o valor
nutricional, composi¢cao quimica e potencialidades dos co-produtosdo jatob4, visto
que artigos de revisdo sobre este tema s&o muito escassos.

Através da consolidacdo da proposta, pretende-se: (1) apresentar um
panorama dos estudos de caracterizacao existentes sobre estes biorresiduos; (2)
produzir um artigo cientifico a ser submetido para um periédico da area de Ciéncia
de Alimentos.

4 CONSIDERACOES FINAIS

E de grande interesse expandir os conhecimentos cientificos acerca do
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potencia plorresiduos presentes em matrizes vegetaistipicamente brasileiras,
como fontes alternativas para obtencdo de moléculas de alto valor agregado para a
industria. Os co-produtos do jatoba sédo potenciais fontes de polifendis, terpenos e
polissacarideos, os quais tém reconhecidas propriedades promotoras de saude e
atividades biolégicas que poderiam ser aproveitadas em aplicacbes em alimentos e
cosmeéticos (como agentes conservantes e antioxidantes, por exemplo). Assim,
através da consolidacdo da hipdtese apresentada neste projeto, sera possivel
divulgar formas sustentaveis de aproveitamento e valorizacéo dos biorresiduos de H.
courbaril, os quais ainda sdo usualmente descartados ou sub-explorados em nosso
pais. O que também poderia contribuir com a preservacéo da espécie, geracao de
empregos através de novas atividades industriais e comerciais. Ndo menos
importante, a presente proposta alinha-se a pelo menos dois Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) estabelecidos pela ONU: assegurar uma vida
saudavel e promover o bem-estar para todos, em todas as idades (ODS 3) e consumo
e producdo responséaveis (ODS 12).
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