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Abstract 

       This is an experimental study of pumpkin fruit 

exudation in which specimens of Cucurbita maxima x 

Cucurbita moschata hybrids, which were purchased 

locally, were randomly selected and cut with immersion of 

their exudates in 0.5% trifluoroacetic acid solution % (v / 

v) for further molecular characterization and prospection 

of compounds with antimicrobial activity. From the 

obtained data, one can apply such knowledge to obtain 

films of the exudate of cucurbita for diverse applications. 

Introdução 

      No Brasil, o cultivo de diversas linhagens de abóboras 

(Cucurbita, Cucurbitaceae) é amplamente difundido e tem 

importância por fazer parte da alimentação das populações 

de várias regiões [1]. Apesar da importância econômica e 

nutricional dos frutos das cucurbitáceas, a composição 

molecular e as propriedades do exsudato dos seus frutos 

não são completamente elucidadas e exploradas. 

       Nesse contexto, o presente estudo propõe a elucidação 

da composição molecular do exsudato de frutos de três 

tipos de cucurbitáceas (Cucurbita pepo, conhecido 

popularmente como abóbora italiana; Cucurbita máxima, 

conhecido popularmente como moranga e do híbrido 

Cucurbita maxima x Cucurbita moschata, espécie cujo 

fruto é conhecido popularmente como abóbora cabotiá ou 

japonesa); e sua utilização para obtenção de filmes. 

 

Material e Métodos 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Resultados e Discussão 

        

 

 
O resultado final do estudo foi a seleção dos peptídeos 

mostrados na figura 1, os quais apresentam maior potencial 

atividade antimicrobiana, de acordo com Ramada et al. [2]. 

Esses foram selecionados a partir da comparação dos dados 

obtidos por cromatografia líquida de alta eficiência e 

espectrometria de massa, com ferramentas de 

bioinformática (digestão teórica de proteínas) e bases de 

dados de bancos de proteínas (NCBI). 

Conclusões 

     O exsudato da cucurbita possui potencial para a 

obtenção de filmes, os quais podem ser usados nas 

indústrias farmacêutica e de cosméticos. Ele é composto 

por grande variedade de proteínas (mais de 1100 tipos 

diferentes), as quais não foram completamente exploradas. 

Isso fomentou o desenvolvimento do atual trabalho com 

vistas a utilização do exsudato de cucurbita para veículos 

de novas formas cosméticas e medicamentosas.  
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