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Resumo 
A indústria alimentícia tem demonstrado interesse na utilização de compostos vegetais como 
conservantes naturais de alimentos, devido aos prejuízos à saúde causados por substâncias artificiais 
e a necessidade de impedir o crescimento de bactérias que podem ocasionar doenças de transmissão 
hídrica e alimentar. Assim, o presente estudo objetivou analisar o potencial antimicrobiano do extrato 
aquoso das folhas de cajuí (Anacardium humile) contra Salmonella Typhimurium. Para isso, foi avaliada 
a concentração mínima inibitória (MIC) por meio de microdiluição e a concentração mínima bactericida 
(MBC) de concentrações entre 0 e 10,0 mg/mL. O extrato aquoso de cajuí apresentou atividade 
antimicrobiana, com MIC e MBC de 2,5 mg/mL. Esses resultados podem ser relacionados a presença 
de compostos fenólicos como taninos, que agem no metabolismo bacteriano, inibindo enzimas e/ou na 
complexação com íons metálicos. Nossos resultados indicam que o extrato de cajuí pode ser promissor 
para controle deste patógeno. Porém, faz-se necessário mais estudos em matrizes alimentares.
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Introdução 
 

Uma das atuais preocupações de saúde pública são os surtos de doenças de transmissão hídrica e 
alimentar (DTHA), causadas por falta ou negligência na adoção de Boas Práticas de Fabricação (BPF), 
o que favorece a contaminação dos alimentos e/ou água por materiais biológicos, químicos ou físicos 
que podem ocasionar danos ao consumidor (BASTOS et al., 2021; KISSMANN et al., 2022, DE 
VERÇOZA et al., 2024). Dentre esses contaminantes, as bactérias patogênicas e seus produtos tóxicos 
se destacam, tais como Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Bacillus cereus e 
Clostridium botulinum (BASTOS et al., 2021; BISPO et al., 2022; MACHADO, PEREIRA E 
MAGALHÃES, 2023; RIBEIRO et al., 2023). Nesse sentido, Salmonella é considerada como um 
patógeno de difícil controle, o que pode possibilitar seu envolvimento em doenças, e até mesmo em 
pandemias (RAMOS et al., 2021; OMS, 2024).  

Os surtos de DTHA são responsáveis por um elevado número de mortes e hospitalizações em todo 
o mundo (DE OLIVEIRA VIDAL et al., 2022). De acordo com dados da Organização Pan-Americana da 
Saúde, as DTHA provocam mais de 400.000 mortes por ano, além de prejuízos em produtividade, 
comércio e economia (OPAS, 2022). Exemplos do impacto econômico das DTHA incluem os gastos 
com tratamentos destas doenças, que em países desenvolvidos é de cerca de 15 bilhões de dólares 
por ano; e as estimativas de perda de produtividade, que em países subdesenvolvidos gera um prejuízo 
de 95 bilhões de dólares por ano (OPAS, 2019). 

Por outro lado, a resistência microbiana (RAM) também representa um desafio para a saúde pública, 
em virtude da ineficácia de diversos medicamentos no tratamento de doenças de alta relevância 
causadas por bactérias resistentes (VELAZQUEZ-MEZA, 2022; TANG, MILLAR E MOORE, 2023). A 
RAM é definida pela capacidade de micro-organismos adquirirem genes e características de outros 
micro-organismos de modo que consigam se proteger da ação de antimicrobianos utilizados para seu 
controle (PULINGAN et al., 2022; SALAM et al., 2023). Nessa perspectiva, o uso indiscriminado de 
antibióticos, nos setores da saúde e agropecuária, é um dos principais agravantes desse problema 
(PULINGAN et al., 2022; TANG, MILLAR E MOORE, 2023). Entre bactérias multirresistentes que já 
foram isoladas está a Salmonella resistente a ampicilina detectada em carnes de frango e pato (KUMAR 
et al., 2019; AHMAD et al., 2021).  
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Neste contexto, uma das maneiras encontradas pela indústria para favorecer a segurança dos 
alimentos e prevenir a ocorrência de DTHA é o emprego de aditivos alimentares, artificiais ou naturais, 
no processamento de produtos alimentícios (FERREIRA et al., 2020; RIBEIRO et al., 2023). Os 
conservantes são os aditivos mais utilizados para este fim, visando impedir o crescimento microbiano 
e a deterioração química e, consequentemente, aumentar a vida útil do alimento (FERREIRA et al., 
2020; RIBEIRO et al., 2023). Todavia, alguns aditivos artificiais têm demonstrado prejuízos à saúde, 
como nitrito e nitrato de sódio, butil-hidroxianisol butilado e hidroxitolueno, o que favorece a busca por 
aditivos de origem natural (DE BRITO e ANDRADE, 2022; WEBER, 2022). Nesse sentido, diversos 
compostos como óleos essenciais e extratos vegetais têm sido avaliados como antimicrobianos e 
conservantes alimentares (MARTELLI et al., 2021; RIBEIRO et al., 2023). 

Biomas pouco conhecidos, como o Cerrado brasileiro podem representar uma importante fonte de 
compostos bioativos, dada a sua ampla biodiversidade de vegetais (SILVA, 2020; BATISTOTE, DO 
SOCORRO MASCARENHAS, 2022). Metabólitos secundários de plantas, como  compostos fenólicos, 
flavonóides, tocoferóis, terpenos, taninos, podem apresentar atividade antimicrobiana, e já foram 
identificados em espécies deste bioma, como por exemplo em pequi (Caryocar brasiliense), jatobá 
(Hymenaea courbaril), cagaita (Eugenia dysenterica), buriti (Mauritia flexuosa), araticum (Annona 
crassiflora) e caju (Anacardium occidentale) (REIS e SCHMIELE, 2019; DE CASTRO, FONTES E DA 

SILVA, 2021; BATISTOTE, DO SOCORRO MASCARENHAS, 2022; RODRIGUES, 2023). Destarte, o 

objetivo desse estudo foi avaliar o potencial antimicrobiano do extrato de cajuí (Anacardium humile), 
um vegetal característico do Cerrado ainda pouco estudado, contra Salmonella Typhimurium. 
 
Metodologia 
 

O extrato aquoso foi preparado com folhas de Anacardium humile de acordo com os métodos 
adaptados de Cercato et al. (2016). Após a liofilização, o extrato foi mantido sob refrigeração (8 ± 2 °C) 
em dessecador. Antes do uso, o extrato foi solubilizado com água destilada estéril.  

Para avaliação da atividade antimicrobiana, a cultura de Salmonella enterica sorovar Typhimurium 
ATCC 14028 era cultivada em caldo infusão cérebro coração (BHI) a 35 ± 2 °C por 24 horas. Após o 
cultivo, as células eram coletadas por centrifugação a 4000 rpm por 10 minutos, lavadas e 
ressuspendidas em solução salina 0,85%. 

A concentração mínima inibitória (CMI) foi avaliada em microplacas, conforme metodologia 
adaptada do CLSI (CLSI, 2016). Para isso, o patógeno foi inoculado em concentração de 105 UFC/mL 
em caldo BHI, acrescido ou não de extrato de cajuí, em concentração de 0,039 e 10 mg/mL. As 
microplacas foram seladas com película própria e incubadas em leitor de ELISA a 36 ± 1 ºC por 24 
horas. Durante a incubação, foram realizadas leituras de absorbância a 600 nm a cada 15 minutos. 
Foram realizadas quatro repetições e a existência de diferenças foi avaliada com uso do teste de Tukey 
a 0,05 e auxílio do programa Agroestat. Já a concentração mínima bactericida (CMB) foi analisada 
através do plaqueamento de alíquotas de cada poço em placas com ágar padrão de contagem (PCA), 
que foram incubadas a 35 ± 2 ºC por 24 horas para análise de crescimento. 
 
Resultados 

 

O extrato aquoso de cajuí demonstrou potencial antimicrobiano contra Salmonella Typhimurium 
(Tabela 1). A adição de concentrações acima de 0,04 mg/mL reduziu a densidade máxima do micro-
organismo, de forma diretamente proporcional ao aumento da concentração do extrato. A CMI e a CMB 
foram observadas na concentração de 2,5 mg/ml.  
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Tabela 1- Densidade ótica máxima de Salmonella Typhimurium em meio BHI acrescido ou não de extrato aquoso 

de folhas de cajuí (Anacardium humile) após 24 horas de cultivo a 36 ± 1 ºC. 

Extrato aquoso de folhas de cajuí (mg/mL)  Média ± DP 

10  0,136g ± 0,024 

5  0,053g ± 0,029 

2,5  0,338f ± 0,061 

1,25  0,540e ± 0,018 

0,63  0,604de ± 0,028 

0,31  0,655cd ± 0,038 

0,16  0,787b ± 0,040 

0,08  0,734bc ± 0,054 

0,04  0,623cde ± 0,059 

0,02  0,954a ± 0,045 

0  0,961a ± 0,015 

Nota: Médias seguidas por uma mesma letra na coluna não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey 
a 0,05. Fonte: as autoras. 

 

Discussão 
 

O gênero Anacardium é um dos mais populares do Cerrado brasileiro sendo a espécie Anacardium 
occidentale a mais estudada e com maior aplicação na medicina popular como analgésico, anti-
hipertensivo, antidiarreico e anti-inflamatórios (SALEHI et al., 2020; ALVARENGA et al., 2023). O 
potencial antimicrobiano já foi revelado em outra espécie desse gênero, o Anacardium excelsum 
(caracolí) (ROJAS et al., 2021). O estudo de Rojas et al. (2021) demonstraram que o extrato 
hidroalcoólico das folhas de A. excelsum na concentração 10 mg/mL apresentou atividade inibitória 
contra Streptococcus mutans, S. aureus, Enterococcus faecalis e Candida albicans.  

Todavia, A. humile é uma espécie pouco estudada, cujas potenciais atividades biológicas ainda 
precisam ser avaliadas (ALVARENGA et al., 2023). Nossos resultados indicam o potencial 
antimicrobiano do extrato aquoso desta espécie contra um importante patógeno, Salmonella 
Typhimurium (Tabela 1). Este potencial já havia sido previamente demonstrado in vitro contra Klebsiella 
pneumoniae, E. coli, Acinetobacter  baumanni, Serratia  marcescens,  Pseudomonas  aeruginosa  e  S. 
aureus (BAPTISTA, DO NASCIMENTO E PELUZIO, 2021). Neste estudo, o extrato etanólico das folhas 
de A. occidentale e A. humile exibiu CMI entre 3,12 mg/mL e 50 mg/mL para as bactérias gram-
negativas (BAPTISTA, DO NASCIMENTO E PELUZIO, 2021). Esses resultados conversam com a CMI 
observada no presente estudo, que foi de 2,5 mg/mL contra Salmonella Typhimurium. Variações entre 
os valores de CMI podem ser justificadas por diferenças na sensibilidade do micro-organismo alvo e no 
perfil de compostos bioativos presentes no extrato, que é alterado de acordo com líquido extrator e a 
metodologia utilizada para extração (DA SILVA MELO, DE LA CRUZ LUI, 2021; BARROS, 2021; DA 
SILVA-REIS et al., 2024). A atividade antimicrobiana do extrato de A. humile possivelmente está 
relacionada à presença de compostos bioativos, como taninos, flavonóides, saponinas e triterpenos 
nas folhas desta espécie e de outras do mesmo gênero (EVANGELISTA E LEÃO, 2021; BAPTISTA, 
DO NASCIMENTO E PELUZIO, 2021; ALVARENGA et al., 2023). Folhas de A.occidentale são ricas 
em compostos fenólicos, principalmente taninos, relacionados ao sabor adstringente do fruto, e 
flavonóides, que conferem a coloração amarela ao fruto (LOPES, 2023). Estes compostos 
possivelmente estão associados a atividade antimicrobiana desta espécie, por mecanismos ainda não 
completamente esclarecidos como a inibição de enzimas, complexação com íons metálicos e/ou pela 
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interferência do metabolismo bacteriano, que são relacionados aos taninos e a atividade antioxidante 
característica dos flavonoides (LOPES, 2023).  
 
Conclusão 
 

O extrato aquoso de A. humile exibiu atividade antimicrobiana contra Salmonella Typhimurium. Essa 
atividade é interessante pela possibilidade de uso para conservação de alimentos, de forma a favorecer 
a segurança dos produtos e o controle das doenças de transmissão hídrica e alimentar.  

No entanto, ainda são necessários outros estudos com aplicação em matriz alimentar, e com a 
identificação e quantificação de compostos bioativos presentes. Tais estudos podem permitir identificar 
potenciais aplicações desta e de outras espécies do Cerrado brasileiro.  
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