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RESUMO

O Brasil abriga uma das maiores biodiversidades do mundo, destacando-se pela riqueza de espécies
frutiferas nativas com elevado potencial nutricional, funcional, tecnologico, econdmico e ambiental. Apesar
dessa diversidade, muitas dessas espécies permanecem subutilizadas e ainda sdo pouco exploradas
cientificamente e pela cadeia produtiva de alimentos. Nesse contexto, esta obra retine conhecimentos
cientificos atualizados sobre espécies frutiferas nativas brasileiras, abordando sua importancia para a
conservagao da biodiversidade, a seguranga alimentar, a bioeconomia ¢ o desenvolvimento de sistemas
alimentares sustentaveis. Os capitulos contemplam diferentes perspectivas relacionadas as frutas nativas,
incluindo aspectos etnobotanicos, sustentabilidade, agricultura familiar, composi¢ao quimica, compostos
bioativos, propriedades funcionais, potencial terapéutico, aplicagdes agroindustriais, processamento,
conservagao e inovacao em alimentos. Sao apresentadas revisoes cientificas sobre espécies de relevancia
para a biodiversidade brasileira, como uvaia, guabiroba, guabiju, cerejeira-do-rio-grande, goiaba-serrana,
jabuticaba, aracd e butid, além de temas relacionados as plantas alimenticias ndo convencionais,
preparacdes culindrias, bebidas fermentadas e ao perfil de consumo dessas espécies. Ao integrar
conhecimentos provenientes de diferentes areas, esta obra evidencia o potencial das frutas nativas como
recursos estratégicos para a inovagdo na industria de alimentos, a agregagdo de valor a biodiversidade
brasileira e o fortalecimento de cadeias produtivas sustentaveis. Destina-se a pesquisadores, docentes,
estudantes e profissionais das areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutri¢do, Agronomia, Ciéncias
Biologicas e areas afins, constituindo uma fonte de consulta para o avanco do conhecimento cientifico e
para a valorizag@o sustentavel das frutas nativas brasileiras.

Palavras-chave: Biodiversidade; Frutas nativas brasileiras; Sustentabilidade; Tecnologia de alimentos;
Terroir.



PREFACIO

O Brasil abriga a maior biodiversidade (diversidade e variabilidade) vegetal do planeta, com um patrimonio
de espécies vegetais que sao fundamentais na conservagao dos ecossistemas, na seguranga alimentar, na
cultura, no bem-estar e no desenvolvimento sustentdvel. Essa riqueza esta distribuida majoritariamente em
seis Biomas Brasileiros (Amazonico, Caatinga, Cerrado, Mata Atlantica, Pantanal e Pampa). Entre esses
recursos, as fruteiras nativas ocupam posi¢ao de destaque por reunirem elevado valor nutricional, funcional,
econOmico e sociocultural, embora muitas delas permanecam subutilizadas e pouco conhecidas, tanto pelo
ambiente cientifico, como no industrial e pela populagdo. No entanto, quando apropriadas pelo coletivo,
sdo espécies que preenchem todos os requisitos 3S+A (sustentaveis, seguras, saudaveis + afetivas).

E nesse cendrio que esta obra se insere, reunindo conhecimentos cientificos atualizados sobre as frutas
nativas brasileiras, com especial atencdo as espécies presentes no Bioma Pampa. Mais do que apresentar
uma coletanea de capitulos, este livro propde um dialogo entre biodiversidade, ciéncia, inovagao,
alimentagdo, saide e sustentabilidade, evidenciando o potencial dessas espécies para a promogdo de
sistemas alimentares, para a valoriza¢do dos recursos naturais e para o fortalecimento da agricultura familiar
e da bioeconomia.

A organizagdo desta € consequéncia de uma soélida trajetéria académica e cientifica de suas organizadoras,
cuja atuagdo converge para a valorizacdo da biodiversidade brasileira e para o desenvolvimento de
pesquisas voltadas a inova¢do em alimentos. Joana Darque Ribeiro Ozorio, doutoranda em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (UFPel), dedica-se ao estudo de alimentos
e bebidas, com énfase em enologia, compostos bioativos, aproveitamento integral de matérias-primas,
incluindo frutos nativos brasileiros, processamento ¢ conservacao de alimentos, sempre orientando suas
pesquisas para a inovacao e a sustentabilidade. Integrante do Grupo de Pesquisa BioNutriHealth,
desenvolve investigacdes voltadas a qualidade nutricional e funcional, a valorizagdo de matérias-primas
regionais e ao desenvolvimento de produtos alimenticios sustentaveis.

Ao seu lado, a professora Dra. Chirle de Oliveira Raphaelli, docente do Curso de Nutri¢cao e dos Programas
de Pos-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos e em Nutricdo e Alimentos da UFPel, traz a
experiéncia nas areas de alimentacdo, nutricdo, saide e politicas publicas. Lider do Grupo de Pesquisa
BioNutriHealth, tem desenvolvido pesquisas que integram qualidade dos alimentos, promocao da saude,
sustentabilidade, gestdo de unidades de alimentacdo e nutricdo e fortalecimento de sistemas alimentares
sustentaveis. Sua trajetoria académica e profissional, que inclui atuagdo junto ao Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome, refor¢a o compromisso com a produ¢do de conhecimento
cientifico capaz de contribuir para a melhoria da qualidade de vida da populagdo e para a formulagdo de
estratégias voltadas a seguranga alimentar e nutricional.

A complementaridade das experiéncias das organizadoras confere a esta obra um carater multidisciplinar,
reunindo diferentes olhares sobre as frutas nativas brasileiras e evidenciando a importancia da integracao
entre pesquisa, ensino, extensdo e inovacgdo. O trabalho desenvolvido no ambito do Grupo de Pesquisa
BioNutriHealth, aliado as parcerias estabelecidas com pesquisadores(as) de diversas institui¢des,
possibilitou a constru¢do de um livro que dialoga com diferentes areas do conhecimento e amplia as
perspectivas para o uso sustentavel da biodiversidade brasileira.



Os capitulos conduzem o leitor por uma trajetdria que se inicia com os aspectos historicos, culturais,
etnobotanicos ¢ socioambientais dos frutos nativos, ressaltando a estreita relacdo entre biodiversidade,
identidade regional e patrimonio alimentar. Na sequéncia, sdo discutidos os desafios e as oportunidades
relacionados a sustentabilidade, a agricultura familiar, a bioeconomia e aos compostos bioativos presentes
nessas espécies, destacando o potencial para a promocdo da saide e para o desenvolvimento de novos
produtos.

A obra reune, ainda, revisdes e estudos dedicados a espécies de reconhecida importancia, como uvaia,
guabiroba, guabiju, cerejeira-do-rio-grande, goiaba-serrana, jabuticaba, aragd, butia e ora-pro-nobis,
explorando suas caracteristicas quimicas, propriedades funcionais, aplicagdes tecnoldgicas e perspectivas
para inovacdo na industria de alimentos. Os capitulos finais aproximam o conhecimento cientifico da
realidade regional ao abordar preparacdes culinarias do Bioma Pampa, o perfil de consumo e producao de
frutos nativos na zona rural de Pelotas, Rio Grande do Sul, e o potencial de bebidas fermentadas, como a
kombucha, como estratégia inovadora para agregar valor a biodiversidade brasileira.

Mais do que reunir informacgdes cientificas, este livro representa um compromisso com a valorizagao da
biodiversidade nacional, com a conservagao dos recursos naturais € com a construgdo de sistemas
alimentares mais sustentdveis. Ao integrar evidéncias cientificas, saberes tradicionais e perspectivas de
inovacdo, a obra oferece subsidios para pesquisadores, estudantes, docentes, profissionais das areas de
alimentos, nutri¢do, agronomia, gastronomia, saude, agricultores, empreendedores e formuladores de
politicas publicas.

Espera-se que esta publicacdo inspire novas pesquisas, fortaleca redes de colaboragdo cientifica e incentive
iniciativas que promovam o aproveitamento sustentavel das frutas nativas brasileiras. Que as paginas que
seguem despertem em Vocé leitor(a) ndo apenas o interesse pelo conhecimento cientifico, mas também o
reconhecimento de que preservar e valorizar a biodiversidade significa investir no futuro da alimentacao,
da saude, da ciéncia e do desenvolvimento sustentavel.

Agradeco enormemente as organizadoras pela convocagdo para fazer esse prefacio e, a0 mesmo tempo, me
sinto participe das ideias, textos e expectativas.

Mais uma vez, obrigado Joana e Chirle!

Mais uma vez, acredito, sem crenga, de que essa obra serd muito apreciada e util para a vida das pessoas e
para o ecossistema Pampa.

Prof. Dr. César Valmor Rombaldi
Professor Titular
Universidade Federal de Pelotas (UFPel)
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APRESENTACAO

As frutas nativas brasileiras representam uma importante expressao da biodiversidade, da cultura alimentar
e da identidade dos territorios onde estao inseridas. Mais do que recursos naturais, essas espécies carregam
historias, saberes tradicionais e potencialidades que ultrapassam seu uso alimentar, contribuindo para a
conservagao ambiental, a sustentabilidade e a inovagdo em sistemas alimentares.

A obra “Sabores do Terroir do Pampa: frutas nativas, identidade territorial e inovacao alimentar”
reine conhecimentos cientificos voltados a valorizagdo das espécies frutiferas nativas brasileiras,
destacando sua importancia ecologica, nutricional, tecnoldgica, econdmica e sociocultural. O conceito de
terroir, associado a relacdo entre territorio, ambiente e praticas humanas, orienta a compreensao dessas
espécies como patrimonios alimentares vinculados a biodiversidade e aos conhecimentos construidos ao

longo das geragdes.

Organizada a partir de uma abordagem interdisciplinar, esta obra retine pesquisadores de diferentes areas
do conhecimento com o proposito de integrar evidéncias cientificas, saberes tradicionais e perspectivas
inovadoras sobre as frutas nativas brasileiras.

Os capitulos iniciais apresentam uma visao ampla sobre a relagdo entre espécies nativas, territorio, cultura,
sustentabilidade, agricultura familiar e bioeconomia, além de discutir os avangos cientificos relacionados
aos compostos bioativos presentes nesses alimentos. Na sequéncia, sdo abordadas espécies de relevancia
para a biodiversidade brasileira, como uvaia (Eugenia pyriformis), guabiroba (Campomanesia
xanthocarpa), guabiju, cerejeira-do-rio-grande, goiaba-serrana, jabuticaba, araca e butid, destacando
aspectos relacionados a composi¢dao quimica, propriedades funcionais, potencial terapéutico e aplicagdes
tecnologicas.

A obra também aborda aspectos culturais, gastronomicos e inovadores relacionados as espécies nativas,
incluindo preparagdes culinarias, hdbitos de consumo e o desenvolvimento de novos produtos,
evidenciando seu potencial para agregar valor a biodiversidade brasileira e fortalecer sistemas alimentares
sustentaveis.

Ao integrar ciéncia, cultura e inovagdo, esta obra busca contribuir para a valorizagdo do patrimdnio
alimentar brasileiro, estimulando novas pesquisas e iniciativas voltadas a conservagao da biodiversidade,

ao reconhecimento dos territérios € ao desenvolvimento de solugdes alimentares sustentaveis.

As Organizadoras.



CAPITULO 1

FRUTAS NATIVAS DO BIOMA PAMPA: UMA ABORDAGEM ETNOBOTANICA E
SOCIOAMBIENTAL

NATIVE FRUITS OF THE PAMPA BIOME: AN ETHNOBOTANICAL AND SOCIO-
ENVIRONMENTAL ANALYSIS

d.) https://doi.org/10.63330/livroautoral 782026-001
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RESUMO
Este estudo analisa as dimensoes historicas, culturais e socioambientais das frutas nativas do Bioma Pampa,
com énfase no estado do Rio Grande do Sul, a partir de uma abordagem etnobotanica integrada a uma
analise bibliométrica da literatura cientifica. O objetivo foi compreender a relevancia ecoldgica, os usos
tradicionais e as lacunas de conhecimento associadas a essas espécies, articulando evidéncias cientificas e
saberes tradicionais. A metodologia consistiu em uma revisdo integrativa da literatura de abordagem
qualitativa, complementada por analise bibliométrica de publica¢des indexadas na base Scopus, abrangendo

o periodo de 2020 a 2026, totalizando 287 documentos. A anélise foi realizada por meio de categorizagdo

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

18



FRUTAS NATIVAS DO BIOMA PAMPA: UMA ABORDAGEM ETNOBOTANICA E SOCIOAMBIENTAL

tematica dos estudos selecionados e de mapeamento de coocorréncia de palavras-chave utilizando o
software VOSviewer®, permitindo a identificagdo de tendéncias e estruturas conceituais da producao
cientifica. Os resultados indicaram predominéncia de estudos voltados a caracterizacdo quimica e ao
potencial bioativo das frutas nativas, com énfase em compostos fenodlicos, atividade antioxidante e
aplicagdes em alimentos funcionais, enquanto abordagens relacionadas as dimensdes culturais e ao
conhecimento tradicional apresentaram menor expressividade. Observou-se ainda que as principais frutas
nativas do Pampa desempenham fungdes ecologicas relevantes, especialmente na manutengdo da fauna e
na regeneragao de ecossistemas campestres, além de apresentarem amplo repertorio de usos alimentares,
medicinais e culturais em comunidades rurais. Entretanto, identificou-se um processo crescente de erosao
do conhecimento tradicional associado a essas espécies, associado a mudangas nos modos de vida e a
urbanizagdo. Conclui-se que as frutas nativas do Bioma Pampa constituem elementos fundamentais do
patrimonio biocultural regional, integrando fun¢des ecologicas e socioculturais, embora ainda sejam
insuficientemente contempladas por abordagens cientificas integradas. O estudo evidencia a necessidade
de ampliar pesquisas interdisciplinares que articulem etnobotanica, ecologia e ciéncias dos alimentos,

visando a conservacao da biodiversidade e a valorizagao do conhecimento tradicional associado.

Palavras-chave: Bioma Pampa; Etnobotanica; Frutas nativas; Patrimonio biocultural.

ABSTRACT
This study analyzes the historical, cultural, and socio-environmental dimensions of native fruits of the
Pampa Biome, with emphasis on the state of Rio Grande do Sul, Brazil, through an ethnobotanical approach
integrated with a bibliometric analysis of the scientific literature. The objective was to understand the
ecological relevance, traditional uses, and knowledge gaps associated with these species, integrating
scientific evidence and traditional knowledge systems. The methodology consisted of a qualitative
integrative literature review, complemented by a bibliometric analysis of publications indexed in the Scopus
database, covering the period from 2020 to 2026, totaling 287 documents. The analysis was conducted
through thematic categorization of the selected studies and keyword co-occurrence mapping using
VOSviewer® software, enabling the identification of research trends and conceptual structures within the
scientific production. The results indicated a predominance of studies focused on chemical characterization
and bioactive potential of native fruits, with emphasis on phenolic compounds, antioxidant activity, and
applications in functional foods, whereas approaches related to cultural dimensions and traditional
knowledge were less prominent. It was also observed that the main native fruits of the Pampa Biome play
relevant ecological roles, particularly in supporting wildlife and promoting the regeneration of grassland

ecosystems, in addition to presenting a wide range of food, medicinal, and cultural uses in rural
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communities. However, a growing process of erosion of traditional knowledge associated with these species
was identified, driven by changes in lifestyles and urbanization. It is concluded that native fruits of the
Pampa Biome constitute fundamental elements of the regional biocultural heritage, integrating ecological
and socio-cultural functions, although they remain insufficiently addressed by integrated scientific
approaches. The study highlights the need to expand interdisciplinary research that combines ethnobotany,
ecology, and food science, aiming at biodiversity conservation and the valorization of associated traditional

knowledge.
Keywords: Biocultural heritage; Ethnobotany; Native fruits; Pampa Biome.

1 INTRODUCAO

O Bioma Pampa, localizado na porcao sul da América do Sul e abrangendo o estado do Rio Grande
do Sul, além de extensdes territoriais do Uruguai e da Argentina (Figura 1), constitui um dos principais
ecossistemas campestres temperados da América do Sul. Caracteriza-se por formagdes vegetacionais
predominantemente herbaceas, compostas por gramineas, herbaceas e arbustos esparsos, sob influéncia de
clima subtropical com marcada sazonalidade térmica e pluviométrica (Gewehr et al., 2024). Apesar de sua
aparente homogeneidade estrutural, o Pampa apresenta elevada complexidade ecoldgica, expressa por alta

diversidade floristica e endemismos ainda insuficientemente documentados (Gewehr et al., 2024).

Figura 1 - Delimitagdo do Bioma Pampa no sul da América do Sul, destacando sua distribuigdo no Rio Grande do Sul.
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Fonte: Elaborado pelos autores, com base nos limites do Bioma Pampa descritos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) e pelo Ministério do Meio Ambiente e Mudanga do Clima (MMA), 2026.
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Nesse contexto, destacam-se as espécies frutiferas nativas, que desempenham fungdes ecologicas
essenciais na manutencao da dindmica dos ecossistemas campestres (Alves et al., 2024). Essas espécies
contribuem para a estabilidade trofica ao fornecer recursos alimentares para a fauna silvestre, especialmente
aves e mamiferos frugivoros, atuando diretamente na dispersao de sementes e na regeneragcao natural da
vegetacao (Sauer et al., 2025). Além disso, exercem papel relevante na conectividade ecoldgica entre
fragmentos de vegetacdo nativa, o que ¢ particularmente importante em paisagens altamente modificadas
por atividades agropecuarias (Wohlenberg et al., 2022).

Paralelamente a sua relevancia ecoldgica, essas frutas possuem forte inser¢do em sistemas
socioculturais historicamente constituidos (Wohlenberg et al., 2022). Povos indigenas desenvolveram
relacdes historicas e profundas, incorporando-as a praticas alimentares, medicinais e simbolicas baseadas
em profundo conhecimento ecoldgico tradicional (Biittow et al., 2009). Posteriormente, processos de
colonizagdo e ocupagao do territorio por diferentes matrizes culturais europeias resultaram na incorporagao
dessas espécies aos sistemas alimentares regionais, promovendo rearranjos e hibridizacdes culturais que
persistem até a contemporaneidade (Alves et al., 2024).

O conhecimento associado as frutas nativas do Pampa ¢ predominantemente de natureza
etnobotanica e transmitido por meio da oralidade, especialmente em contextos familiares € comunitarios
(Brack et al., 2020). Esse conhecimento envolve nao apenas o reconhecimento das espécies, mas também
saberes relacionados a sazonalidade, formas de coleta, técnicas de processamento e multiplos usos
alimentares e medicinais (Brack et. al., 2020). Entretanto, tais sistemas de conhecimento encontram-se sob
crescente  vulnerabilidade, impulsionados por processos contemporaneos como urbanizacao,
envelhecimento populacional rural, mudancas nos padrdes alimentares e substituicdo de praticas
tradicionais por sistemas alimentares industrializados (Biittow et al., 2009).

Embora a literatura cientifica tenha ampliado o interesse por frutas nativas nas ultimas décadas,
observa-se uma concentracdo tematica em aspectos quimicos, nutricionais e funcionais, especialmente
voltados a caracterizagdo de compostos bioativos e potencial antioxidante (Raphaelli et al., 2024). Em
contraste, dimensoes ecoldgicas integradas a aspectos culturais, historicos € socioecondOmicos permanecem
relativamente subexploradas, especialmente no caso do Bioma Pampa, que ainda ocupa posi¢ao periférica
nas agendas globais de pesquisa sobre biodiversidade e patrimonio biocultural (Castillo-Zapata et al., 2025).

Essa assimetria evidencia uma lacuna cientifica relevante: a auséncia de abordagens
verdadeiramente integrativas que articulem biodiversidade, uso tradicional e dindmicas socioculturais em
um mesmo quadro analitico. Tal limitacao reduz a compreensao do papel dessas espécies como elementos
estruturantes de sistemas socioecoldgicos complexos, nos quais natureza e cultura sdo interdependentes

(Rana et al., 2023).

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

21



Joana Darque Ribeiro Ozério | Julia Kantorski Almeida | Chaiane Goulart Soares | Esther Pedroso Theisen | Marcos Gabbardo |
César Valmor Rombaldi | Chirle de Oliveira Raphaelli

Diante desse cenario, a valorizagdo das frutas nativas do Bioma Pampa deve ser compreendida ndo
apenas sob a perspectiva da conservagdo bioldgica, mas também como estratégia de preservacdo do
patrimdnio biocultural, envolvendo identidade, memoria e praticas tradicionais de uso do territorio (Berni
et al., 2024; Cipolat et al., 2022). Essa perspectiva integrada permite compreender essas espécies como
componentes-chave de sistemas alimentares locais e da resiliéncia sociocultural de comunidades rurais
(Castillo-Zapata et al., 2025).

Nesse contexto, o presente estudo tem como objetivo sintetizar e discutir as dimensdes historicas,
culturais e socioambientais das frutas nativas do Bioma Pampa, a partir de uma abordagem etnobotanica e
socioambiental, integrando evidéncias da literatura cientifica e analise bibliométrica com énfase no estado

do Rio Grande do Sul (Castillo-Zapata et al., 2025).

1.1 OBJETIVO GERAL

Sintetizar e discutir as evidéncias cientificas acerca das dimensdes historicas, culturais ¢
socioambientais das frutas nativas do Bioma Pampa, com énfase no estado do Rio Grande do Sul, sob uma
perspectiva etnobotanica identificando seus usos tradicionais, sua relevancia ecoldgica e as principais

lacunas do conhecimento cientifico.

1.2 OBJETIVOS ESPEC{FICOS
e Identificar as principais frutas nativas do Bioma Pampa;
e Descrever seus usos alimentares e culturais tradicionais;
e Analisar o papel dessas frutas em comunidades locais;
e Investigar a relagdo entre biodiversidade e cultura regional;

e Identificar lacunas na literatura etnobotanica sobre o tema.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

O presente estudo caracteriza-se como uma revisdo integrativa da literatura, de abordagem
qualitativa, complementada por analise bibliométrica. Essa abordagem permite a sintese e a integragao de
diferentes perspectivas tedricas e empiricas acerca das frutas nativas do sul da América do Sul, com énfase
nas espécies associadas ao Bioma Pampa, possibilitando uma compreensdo abrangente de seus aspectos
ecologicos, culturais e socioecondmicos (Castillo-Zapata et al., 2025).

A revisdo foi conduzida conforme as recomendacdes do Preferred Reporting Items for Systematic
Reviews and Meta-Analyses (PRISMA 2020), contemplando as etapas de identificagdo, triagem,

elegibilidade e inclusdo dos estudos.
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2.2 ESTRATEGIA DE BUSCA

A busca bibliografica foi realizada em 20 de junho de 2026 na base de dados Scopus, selecionada
em virtude de sua ampla cobertura multidisciplinar de periddicos cientificos indexados e revisados por
pares, abrangendo areas como Ciéncias Agrarias, Ciéncias Ambientais, Ecologia, Botanica, Biodiversidade,
Ciéncia de Alimentos e Desenvolvimento Sustentavel.

Foram considerados artigos cientificos e artigos de revisdo publicados entre 2020 e 2026, sem
restricdo de idioma, visando contemplar a produ¢do cientifica recente relacionada as frutas nativas do
Bioma Pampa.

A estratégia de busca foi aplicada nos campos titulo, resumo e palavras-chave (TITLE-ABS-KEY),
utilizando descritores em lingua inglesa relacionados ao Bioma Pampa e as principais espécies frutiferas
nativas, combinados por operadores booleanos (AND e OR). A expressdo de busca utilizada foi:

("Pampa" OR "southern Brazil grasslands" OR "Rio Grande do Sul")

AND

("native fruit*" OR "butia" OR "pitanga" OR "araca" OR "uvaia" OR "feijoa" OR "cereja-do-rio-
grande" OR "guabiju" OR "guabiroba" OR "passion fruit").

A busca resultou inicialmente em 287 documentos (Figura 2).

Figura 2 - Estratégia de busca na base Scopus para seleg@o das publicagdes.
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Article title, Abstract, Keywords ( “native fruit" OR “native fruits"” OR "uvaia"” OR "feijoa" OR “cereja do rio gra
AND ~~
arch within Search documents =
, . ~ iz 5 . . . Xor W
Article title, Abstract, Keywords ( "native fruit" OR "native fruits"” OR "guabiju"” OR "maracuja do campo R "
\

Documents Preprints Secondary documents

Are you searching for: ( TITLE-ABS-KEY ( ( “Pampa biome" OR "southern Brazil grasslands” OR "Bioma Pampa’ b

287 documents found

Fonte: Captura de tela da busca realizada na base Scopus (2026).

2.3 CRITERIOS DE SELECAO
Foram estabelecidos critérios de inclusdo e exclusdo previamente definidos.
Foram considerados elegiveis estudos que:
e Abordassem frutas nativas do Bioma Pampa ou regides ecologicamente associadas;
e Apresentassem aspectos relacionados a biodiversidade, etnobotanica, conservagdo ambiental

ou usos tradicionais;
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o Contemplassem andlises ecoldgicas, culturais, historicas ou socioecondmicas;

e Fornecessem informagdes suficientes para avaliagao dos objetivos da presente revisao.

Foram excluidos:

e Documentos duplicados;

e Estudos sem relacao direta com os objetivos da pesquisa;

e Trabalhos restritos a andlises laboratoriais ou quimicas, sem contextualizagdo ecoldgica ou
sociocultural;

o Publicacdes que nao apresentassem informagdes suficientes para analise.

2.4 PROCESSO DE SELECAO DOS ESTUDOS

O processo de selegdo foi realizado em etapas sequenciais. O processo de selegdo foi realizado em
etapas sequenciais, conforme apresentado no fluxograma PRISMA (Figura3). Inicialmente, 287 registros
identificados foram submetidos a leitura dos titulos e resumos, sendo excluidos 79 estudos que nao
atenderam aos critérios de inclusdo estabelecidos. Na etapa seguinte, 208 estudos foram avaliados em texto
completo quanto a elegibilidade. Destes, 188 estudos foram excluidos por ndo atenderem aos critérios da
revisdo, incluindo estudos fora do escopo do Bioma Pampa, pesquisas exclusivamente laboratoriais e
trabalhos que ndo apresentavam aderéncia aos objetivos propostos. Ao final do processo, 20 estudos
atenderam aos critérios de elegibilidade e foram incluidos na revisdo integrativa. O processo de
identificacdo, triagem, elegibilidade e inclusao dos estudos foi conduzido conforme as recomendagdes do

protocolo PRISMA 2020 (Page et al., 2021).

Figura 3 — Fluxograma PRISMA do processo de selecdo dos estudos.
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Fonte: Elaborado pél—os autores (2026), com base nas diretrizes PRISMA 2020 (Page et al., 2021).
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2.5 ANALISE DOS DADOS

Dos estudos incluidos foram extraidas informacdes referentes aos autores, ano de publicagdo,
periddico, espécies frutiferas investigadas, objetivos, delineamento metodologico, principais resultados e
contribuicdes relacionadas aos aspectos ecologicos, etnobotanicos, culturais e socioambientais.

Os dados foram organizados em categorias tematicas, contemplando biodiversidade, conservagao
ambiental, usos alimentares, conhecimentos tradicionais, patriméonio biocultural e relagdes entre sociedade
€ natureza.

Complementarmente, realizou-se analise bibliométrica por meio do software VOSviewer®,
utilizando a técnica de coocorréncia de palavras-chave. Foram construidas redes de relacionamento entre
os termos mais frequentes, permitindo identificar os principais temas, padroes de associacdo e tendéncias
de pesquisa presentes na literatura cientifica analisada, contribuindo para a compreensdo das dindmicas

conceituais e estruturais do campo de estudo (Van Eck; Waltman, 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 ESTRUTURA TEMATICA DA PRODUCAO CIENTIFICA

A anélise bibliométrica das 287 publicagdes recuperadas na base Scopus evidencia uma produgao
cientifica predominantemente orientada a caracterizagdo quimica e ao potencial funcional de frutas nativas.
A rede de coocorréncia de termos, gerada no VOSviewer®, revela elevada centralidade de termos como
native fruits, bioactive compounds e antioxidant capacity, indicando a consolidacao de um eixo cientifico
fortemente associado a bioquimica de alimentos e a valoriza¢do nutricional dessas espécies.

A estrutura tematica identificada na Figura 4 organiza-se em trés macroeixos interdependentes. O
primeiro refere-se a caracterizagcdo fitoquimica e a atividade antioxidante, com énfase em compostos
fendlicos e espécies da familia Myrtaceae. O segundo eixo concentra investigagdes sobre compostos
bioativos e aplicagdes em alimentos funcionais, refletindo o interesse crescente da ciéncia dos alimentos e
da nutricdo funcional. O terceiro eixo estd associado a biodiversidade e a conservagdo, incorporando
abordagens ecologicas voltadas a manutencao de espécies nativas € aos servigos ecossistémicos. Apesar da
robustez desses eixos, observa-se uma assimetria epistemoldgica significativa: abordagens centradas em
dimensdes socioculturais, etnobotanicas e patrimoniais apresentam baixa representatividade na rede,

sugerindo uma lacuna persistente na integracdo entre ciéncia dos alimentos, ecologia e ciéncias sociais.
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Figura 4 - Mapa bibliométrico de coocorréncia de termos gerado no VOSviewer.
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Fonte: Elaborado pelos autores, com base em dados da Scopus e visualizagdo no sofiware VOSviewer (2026).

3.2 DINAMICA DA PRODUGAO CIENTIFICA NO BIOMA PAMPA

A literatura referente as frutas nativas do Bioma Pampa permanece quantitativamente limitada e
epistemologicamente fragmentada, quando comparada a biomas como Mata Atlantica e Cerrado, que
apresentam maior consolidacdo de redes de pesquisa e diversidade metodologica (Alves et al., 2024).

Predominam estudos de natureza descritiva, vinculados a botanica e a etnobotanica classica, com
menor incidéncia de abordagens interdisciplinares integrativas (Castillo-Zapata et al., 2025).

Embora se observe um incremento gradual da produgao cientifica nas ltimas duas décadas, esse
crescimento ndo se traduz em aprofundamento analitico proporcional, especialmente no que se refere as
interacdes entre biodiversidade, uso humano e sistemas culturais (Castillo-Zapata et al., 2025).

Essa configuragao sugere que o Bioma Pampa permanece como um territorio cientifico periférico
dentro da agenda de pesquisa sobre frutiferas nativas sul-americanas, refletindo assimetrias historicas na

producdo do conhecimento ecoldgico e etnobotanico (Marcuzzo et al., 2022).
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3.3 DIVERSIDADE FUNCIONAL DAS FRUTAS NATIVAS DO PAMPA

As principais espécies frutiferas nativas identificadas: Butia spp., Eugenia uniflora, Psidium
cattleianum, Eugenia pyriformis, Acca sellowiana, Eugenia involucrata, Myrcianthes pungens e Passiflora
spp., constituem um conjunto funcionalmente relevante para a manutengao da integridade ecolédgica dos
ecossistemas campestres do Pampa (Pereira et al., 2020; Pereira et al., 2018).

Essas espécies apresentam ampla plasticidade ecologica, distribuindo-se em formagdes campestres,
capoes florestais e ecotonos riparios, com elevada adaptacdo a gradientes ambientais caracterizados por
variacoes climaticas sazonais e heterogeneidade edafica (Berni et al., 2024). Do ponto de vista funcional,
exercem papel critico na oferta de recursos troficos para a fauna nativa, especialmente aves frugivoras e
mamiferos dispersores de sementes, contribuindo diretamente para a manutencdo da dindmica de
regeneragdo natural e da conectividade paisagistica (Araugjo et al., 2019).

Adicionalmente, essas espécies atuam como elementos estruturantes da resiliéncia ecoldgica, uma
vez que sustentam interagdes planta-animal fundamentais para a estabilidade de microecossistemas em

ambientes campestres altamente fragmentados (Araujo et al., 2019).

3.4 SISTEMAS DE USO E MULTIFUNCIONALIDADE SOCIOCULTURAL

Os resultados indicam que as frutas nativas do Pampa estdo inseridas em sistemas de uso
marcadamente multifuncionais, que transcendem sua dimensdo alimentar primaria. O consumo in natura
permanece como a principal forma de utilizagdo, especialmente em periodos sazonais de frutificacdo,
constituindo uma importante estratégia de complementaridade alimentar em comunidades rurais (Pereira et
al., 2021).

Paralelamente, observa-se um conjunto consistente de praticas de agregacao de valor por meio do
processamento artesanal, incluindo a producdo de doces, geleias, licores e conservas (Pereira et al., 2021).
Esses sistemas de transformacdo estdo ancorados em conhecimentos tradicionais transmitidos
intergeracionalmente, configurando um patrimonio alimentar de base familiar e comunitaria (De Lima et
al., 2025).

Embora também sejam relatados usos medicinais populares, estes permanecem no campo do
conhecimento empirico, sem valida¢do cientifica sistemadtica, evidenciando a necessidade de investigacdes
farmacoldgicas e etnobotanicas mais robustas (Andrade et al., 2025).

Em conjunto, esses resultados refor¢am a natureza multifuncional dessas espécies, que articulam
dimensdes nutricionais, econdmicas, culturais e simbolicas em sistemas alimentares locais (De Lima et al.,

2025).
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3.5 DIMENSAO HISTORICO-CULTURAL E PROCESSOS DE HIBRIDIZACAO

A analise historico-cultural evidencia que o uso das frutas nativas do Pampa resulta de um processo
continuo de interagdo entre matrizes indigenas, europeias e rurais contemporaneas (Marcuzzo et al., 2022).
Povos originarios ja integravam essas espécies em sistemas alimentares e medicinais complexos, baseados
em profundo conhecimento ecologico do territorio (Golin, 2023).

A partir do periodo colonial, observa-se um processo de reconfiguracdo dos sistemas alimentares
regionais, no qual espécies nativas foram progressivamente incorporadas a praticas culinarias introduzidas
por grupos europeus, especialmente agorianos, alemaes e italianos. Esse processo gerou formas hibridas de
uso e preparo, configurando uma culindria regional sincrética (Berni et al., 2024).

Na contemporaneidade, essas frutas permanecem associadas a identidade cultural do sul do Brasil,
operando como marcadores simbolicos de pertencimento territorial e como elementos de memoria coletiva.
Nesse sentido, assumem o estatuto de patrimdnio biocultural, articulando biodiversidade e identidade

cultural (De Lima et al., 2025).

3.6 PRESSOES SOCIOAMBIENTAIS E VULNERABILIDADE ECOLOGICA

A manutencdo das frutas nativas do Bioma Pampa esta diretamente condicionada a integridade dos
ecossistemas campestres, atualmente submetidos a pressdes antropicas intensas, como expansao agricola
mecanizada, silvicultura comercial e conversdo de areas nativas em pastagens cultivadas (Da Silva et al.,
2022).

Essas transformagdes resultam em fragmentagdo progressiva de habitats, com impactos diretos
sobre a distribui¢do, abundancia e regeneracdo natural das espécies frutiferas nativas. Tal processo implica
nao apenas a perda de biodiversidade, mas também a ruptura de sistemas ecologicos funcionais associados
a dispersao de sementes e a regeneracao florestal (Da Silva et al., 2022).

Simultaneamente, observa-se a descontinuidade de préaticas tradicionais de uso dessas espécies,

reforcando a interdependéncia entre degradacdo ambiental e erosdo cultural (Brack et al., 2020).

3.7 CONHECIMENTO ETNOBOTANICO E TRANSMISSAO INTERGERACIONAL

O conhecimento etnobotinico associado as frutas nativas do Pampa caracteriza-se pela forte
dependéncia de transmissao oral, predominantemente em contextos familiares e comunitérios. Esse sistema
de conhecimento inclui dimensdes ecologicas (sazonalidade e distribui¢do), praticas de manejo, bem como
técnicas de uso e processamento (Wagner et al., 2025).

A etnobotanica, enquanto campo interdisciplinar, desempenha papel fundamental na sistematizagao
e valorizagdo desses saberes, permitindo sua incorpora¢do em abordagens cientificas mais amplas sobre

biodiversidade e sistemas alimentares (Brack et al., 2020).
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Entretanto, a crescente ruptura na transmissao intergeracional desses conhecimentos indica um
processo de erosdo cultural progressiva, associado a mudangas nos modos de vida rurais e a substitui¢ao de

praticas alimentares tradicionais por sistemas industrializados (Wagner et al., 2025).

3.8 LACUNAS ESTRUTURAIS NA LITERATURA CIENTIFICA

A literatura apresenta lacunas estruturais significativas, especialmente no que se refere a integragao
entre abordagens ecolodgicas, culturais e socioecondmicas. Observa-se a predominancia de estudos
descritivos, a auséncia de inventarios sistematicos e a baixa articulacao interdisciplinar (Castillo-Zapata et
al., 2025).

Adicionalmente, o Bioma Pampa permanece sub-representado na producao cientifica internacional
sobre frutas nativas, o que limita a compreensdo de sua real importancia como hotspot de patriménio
biocultural (Castillo-Zapata et al., 2025).

Essas lacunas reforcam a necessidade de abordagens integrativas que combinem ecologia,
etnobotanica, antropologia e ciéncia dos alimentos, permitindo uma compreensdo mais sistémica das

interagdes entre biodiversidade e sociedade (Castillo-Zapata et al., 2025).

4 CONCLUSAO

As frutas nativas do Bioma Pampa constituem um componente estratégico de sistemas ecologicos e
socioculturais, desempenhando fungdes relevantes tanto na manutencao da biodiversidade quanto na
estruturagao de praticas alimentares e identitarias regionais. Os resultados evidenciam que essas espécies
operam simultaneamente como recursos ecoldgicos funcionais e como elementos constitutivos de
patrimonio biocultural.

Apesar de sua relevancia, observa-se um processo progressivo de erosao do conhecimento
tradicional, associado a transformacdes socioeconOmicas, mudancas nos sistemas alimentares e
intensificagdo de pressdes sobre os ecossistemas campestres. Esse cendrio refor¢a a fragilidade da
continuidade dos saberes etnobotanicos e da propria conservacao associada as praticas tradicionais de uso.
Do ponto de vista cientifico, identifica-se uma lacuna persistente na integracao entre abordagens ecologicas,
nutricionais e socioculturais, o que limita a compreensao sistémica do papel dessas espécies nos sistemas
socioecoldgicos do Pampa. A predominancia de estudos descritivos e a baixa representacdo do bioma na
literatura internacional reforcam a necessidade de ampliagdo e diversificagdao das agendas de pesquisa.

Este estudo contribui para a consolidacao do conhecimento sobre o patrimdnio biocultural do Bioma
Pampa ao integrar evidéncias bibliométricas e etnobotanicas, destacando a importancia de uma abordagem
interdisciplinar para a compreensdo de sistemas alimentares baseados em biodiversidade nativa. Além

disso, oferece subsidios para o desenvolvimento de estratégias de valorizagdo das frutas nativas, incluindo
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sua inser¢do em politicas publicas de conservacao da biodiversidade e de promocao da seguranca alimentar.
Os achados também podem orientar iniciativas de desenvolvimento regional sustentavel, incentivando o
uso dessas espécies em cadeias produtivas locais e na gastronomia regional. Nesse sentido, propde-se a
adogdo de abordagens interdisciplinares integradas como referéncia para estudos futuros, articulando
etnobotanica, ecologia e ciéncia dos alimentos na andlise de sistemas alimentares baseados na
biodiversidade.

Como perspectivas futuras, recomenda-se a realizacdo de estudos empiricos com comunidades
locais, a construcdo de inventarios floristicos e etnobotanicos sistematizados ¢ o desenvolvimento de
abordagens transdisciplinares voltadas a conservacao integrada da biodiversidade e dos saberes tradicionais

associados.
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RESUMO

As frutas nativas brasileiras representam um componente estratégico da sociobiodiversidade, com
relevancia ecologica, cultural, nutricional e econdmica nos diferentes biomas. Este estudo teve como
objetivo sintetizar criticamente as evidéncias cientificas sobre o papel dessas espécies na sustentabilidade,
com énfase na agricultura familiar e na bioeconomia. Foi realizada uma revisdo sistematica da literatura,
com andlise bibliométrica complementar, contemplando aspectos ambientais, sociais, econdmicos,

nutricionais e tecnoldgicos. A analise bibliométrica evidenciou a predomindncia de estudos voltados a
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conservagao da biodiversidade, ao aproveitamento sustentavel das espécies nativas e ao fortalecimento da
agricultura familiar. Os resultados evidenciam a forte associacao das frutas nativas com sistemas produtivos
de pequena escala, praticas tradicionais de manejo e potencial de agregacdo de valor por meio do
processamento de alimentos. Espécies como butia, pitanga, araga e guabiroba destacam-se pela adaptagao
regional e pelo potencial de inser¢do em cadeias produtivas sustentdveis. Entretanto, limitagdes
relacionadas a sazonalidade, infraestrutura, padronizagdo tecnologica e acesso a mercados ainda restringem
sua expansdo. Essas espécies contribuem para a conservagdo da biodiversidade, valorizagdo de
conhecimentos tradicionais, seguran¢a alimentar e geragao de renda em comunidades rurais. Conclui-se
que as frutas nativas brasileiras constituem uma alternativa promissora para sistemas alimentares
sustentaveis, cuja consolidacdo depende de avangos tecnoldgicos, organizacionais e institucionais que

integrem ciéncia, inovagao e desenvolvimento territorial.

Palavras-chave: Agricultura familiar; Bioeconomia; Frutas nativas; Sociobiodiversidade;

Sustentabilidade.

ABSTRACT
Brazilian native fruits represent a strategic component of sociobiodiversity, with ecological, cultural,
nutritional, and economic relevance across different biomes. This study aimed to critically synthesize
scientific evidence on the role of these species in sustainability, with emphasis on family farming and the
bioeconomy. A systematic literature review was conducted, encompassing environmental, social, economic,
nutritional, and technological aspects. The bibliometric analysis revealed a predominance of studies
focusing on biodiversity conservation, the sustainable use of native fruit species, and the strengthening of
family farming. The results demonstrate the strong association of native fruits with small-scale production
systems, traditional management practices, and the potential for value addition through food processing.
Species such as butid, pitanga, aragd, and guabiroba stand out due to their regional adaptation and potential
for integration into sustainable production chains. However, limitations related to seasonality,
infrastructure, technological standardization, and access to markets still restrict their expansion. These
species contribute to biodiversity conservation, the valorization of traditional knowledge, food security, and
income generation in rural communities. It is concluded that Brazilian native fruits constitute a promising
alternative for sustainable food systems, whose consolidation depends on technological, organizational, and

institutional advances that integrate science, innovation, and territorial development.

Keywords: Bioeconomy; Family farming; Native fruits; Sociobiodiversity; Sustainability.
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1 INTRODUCAO

O Brasil destaca-se por abrigar uma das maiores diversidades biologicas do planeta e por sua
expressiva sociobiodiversidade, conceito que integra os recursos bioldgicos aos conhecimentos, praticas e
modos de vida de povos indigenas, comunidades tradicionais e agricultores familiares (Pinto; Sousa;
Rufino, 2019). Nesse contexto, as frutas nativas brasileiras constituem importante patriménio ecologico,
cultural e alimentar, presentes em diferentes biomas, como Amazonia, Cerrado, Mata Atlantica e Pampa.
Espécies como jabuticaba, pitanga, ara¢d, butid, cagaita e uvaia apresentam relevancia na manuten¢ao dos
ecossistemas, na alimentacdo da fauna e na conservagdo da diversidade genética, além de possuirem
elevado potencial nutricional, funcional e tecnologico (Rockett; Tondo; Flores, 2020; Rocha et al., 2011).

Nas ultimas décadas, o crescente debate sobre sustentabilidade dos sistemas agroalimentares,
conservacao da biodiversidade e seguranga alimentar tem ampliado o interesse cientifico e tecnologico por
espécies nativas. Nesse cendrio, essas espécies passaram a ser reconhecidas como recursos estratégicos para
a diversificacao dos sistemas produtivos, valorizagdo dos conhecimentos tradicionais, fortalecimento da
agricultura familiar e desenvolvimento de cadeias baseadas na bioeconomia (Cosmulescu et al., 2026; Rana
et al., 2023).

Apesar dessas caracteristicas promissoras, muitas espécies permanecem subutilizadas ¢ apresentam
baixa insercdo em cadeias produtivas formais, devido as limitagcdes de infraestrutura, processamento,
comercializagdo, investimentos tecnologia e politicas publicas voltadas a valorizagao desses recursos. Além
disso, a agricultura familiar exerce papel relevante no manejo e conservagao dessas espécies, mas enfrenta
dificuldades relacionadas ao acesso a assisténcia técnica, crédito e mercados, restringindo sua capacidade
de geragdo de renda e desenvolvimento regional (Pinto; Sousa; Rufino, 2019; Rocha et al., 2011).

Outro desafio refere-se a perda gradual dos conhecimentos tradicionais associados ao manejo, coleta
e processamento das frutas nativas, decorrente das transformagdes nos sistemas produtivos e da expansao
de modelos agricolas convencionais. Esse processo pode comprometer a conservacdo do patrimdnio
cultural associado a biodiversidade e limitar oportunidades de agregacdo de valor aos produtos da
sociobiodiversidade (Pinto; Sousa; Rufino, 2019; Rockett; Tondo; Flores, 2020).

Embora a literatura cientifica sobre frutas nativas brasileiras venha apresentando avancos,
abrangendo aspectos agrondmicos, nutricionais, funcionais e tecnoldgicos, ainda permanece fragmentada
entre diferentes dreas do conhecimento. Dessa forma, permanecem limitadas as andlises integradas que
considerem simultaneamente as dimensdes ambiental, social, econdmica e tecnoldgica dessas espécies,
especialmente em relacdo ao papel da agricultura familiar, da conservagdo da biodiversidade e da
bioeconomia (Castillo-Zapata et al., 2025).

A valorizagao das frutas nativas apresenta potencial estratégico para fortalecer sistemas alimentares

sustentaveis, promover a conservacao da biodiversidade, estimular a agregacdo de valor aos produtos
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regionais e contribuir para a seguranga alimentar e nutricional. Além disso, seu aproveitamento sustentavel
estd alinhado aos principios da bioeconomia e aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
especialmente os ODS 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel), 12 (Consumo e Producdo Responsaveis)
e 15 (Vida Terrestre) (Machado et al., 2025; Rockett; Tondo; Flores, 2020).

Diante desse contexto, esta revisao sistematica teve como objetivo sintetizar e analisar criticamente
as evidéncias cientificas disponiveis sobre o papel das frutas nativas brasileiras na promocao da
sustentabilidade, com énfase em sua contribui¢do para a agricultura familiar e a bioeconomia. Para isso,
foram considerados estudos que abordam aspectos relacionados a conservagao da biodiversidade, geragao
de renda, valorizacao dos conhecimentos tradicionais, seguranca alimentar, desenvolvimento sustentavel e

inovacao tecnologica.

2 METODOLOGIA

Este estudo consiste em uma revisdo sistematica da literatura, conduzida conforme as
recomendacdes PRISMA 2020, com o objetivo de identificar, sintetizar e analisar evidéncias cientificas
sobre a contribuigdo das frutas nativas brasileiras para a sustentabilidade, agricultura familiar e
bioeconomia. A revisdo foi conduzida seguindo as recomendacdes do Preferred Reporting Items for
Systematic Reviews and Meta-Analyses (PRISMA 2020), contemplando as etapas de identificacdo, triagem,
elegibilidade e inclusdo dos estudos.

A busca bibliografica foi realizada em 01 de julho de 2026 na base de dados Scopus, selecionada
em virtude de sua ampla cobertura multidisciplinar de periddicos cientificos indexados e revisados por
pares, abrangendo areas como Ciéncias Agrarias, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Ciéncias Ambientais,
Sustentabilidade e Desenvolvimento Rural.

A estratégia de busca foi aplicada nos campos titulo, resumo e palavras-chave (TITLE-ABS-KEY),
utilizando descritores em lingua inglesa relacionados as frutas nativas e aos temas de sustentabilidade,
combinados por operadores booleanos (AND e OR). A expressdo de busca foi estruturada da seguinte
forma:

TITLE-ABS-KEY ( "native fruit*" ) OR ( "Brazilian native fruit*" ) OR ( "native edible fruit*" ) OR
( "underutilized fruit*" ) OR ( "neglected fruit*" )

AND

( "sustainability" ) OR ( "bioeconomy" ) OR ( "biodiversity" ) OR ( "agroecology” ) OR ( "family
farming" ) OR ( "family agriculture" ) OR ( "food security" ) OR ( "rural development" ) OR ( "traditional
knowledge" ).

A estratégia de busca recuperou inicialmente 267 documentos (Figural), publicados entre 2000 e

2026. Apo6s a aplicagdo do filtro “Document Type = Article”, foram obtidos 174 artigos cientificos para as
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etapas de triagem e selecdo. Foram considerados elegiveis artigos originais publicados entre janeiro de 2000
e julho de 2026, com informagdes suficientes para avaliagdo dos critérios de elegibilidade e que abordassem
frutas nativas brasileiras relacionadas a sustentabilidade, agricultura familiar, bioeconomia, conservacao da
biodiversidade, desenvolvimento rural, seguranga alimentar, cadeias produtivas, comercializacao,
compostos bioativos, desenvolvimento de produtos ou inovacao tecnologica. Foram excluidos artigos
duplicados, estudos sem relagdo direta com o tema, publicagdes fora do periodo estabelecido e documentos

ndo caracterizados como artigos cientificos.

Figura 1 — Estratégia de busca utilizada na base de dados Scopus.
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Search documents
Article title, Abstract, Keywords

7 ‘

~+ Add search field Reset

Documents Preprints Secondary documents

174 documents found

Fonte: Captura de tela da busca realizada na base de dados Scopus (2026).

A selecao dos estudos ocorreu em duas etapas: inicialmente pela analise dos titulos e resumos,
seguida da leitura completa dos artigos potencialmente elegiveis. Dos 174 artigos identificados, 128 foram
excluidos na etapa de triagem por nao atenderem aos critérios estabelecidos. Apds a leitura integral dos 46
estudos restantes, 17 foram excluidos por ndo apresentarem aderéncia suficiente ao objetivo da revisao,
resultando em 29 artigos incluidos na analise qualitativa. O processo de identificagdo, triagem, elegibilidade

e inclusdo dos estudos foi apresentado conforme o fluxograma PRISMA 2020 (Figura 2).

Figura 2 — Processo de identificagdo, triagem, elegibilidade e inclusdo dos estudos (PRISMA).
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Fonte: Elaborado pelos autores (2026), com base nas diretrizes PRISMA 2020 (Page et al., 2021).
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Dos estudos selecionados foram extraidas informagdes referentes ao ano de publicagao, periddico,
autoria, espécie estudada, objetivos e principais resultados. Os dados foram organizados por categorizacao
tematica, considerando os eixos agricultura familiar, sustentabilidade ambiental, dimensdes social e
econdmica, cadeias produtivas, bioeconomia, inovagao sustentavel e lacunas cientificas.

Complementarmente, realizou-se analise bibliométrica utilizando o software VOSviewer®, por meio
da técnica de coocorréncia de palavras-chave. Foram construidas redes de relacionamento entre os termos
mais frequentes, permitindo identificar temas, padrdes de associagdo e tendéncias da producdo cientifica

sobre frutas nativas brasileiras e sustentabilidade (Van Eck; Waltman, 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PANORAMA GERAL DA LITERATURA

A revisdo integrativa resultou na sele¢do de 29 estudos, publicados entre 2000 e 2026, conforme os
critérios de elegibilidade previamente estabelecidos. A evolucao da produgdo cientifica na area foi analisada
por meio de abordagem bibliométrica (Figura 3). O mapa bibliométrico evidencia a organizacdo tematica
das pesquisas relacionadas as frutas nativas brasileiras, destacando a relacdo entre biodiversidade,

seguranga alimentar, compostos bioativos e sustentabilidade.

Figura 3 — Mapa bibliométrico dos termos sobre frutas nativas e biodiversidade (2000-2026).

moraceae underutilized fruit

dietaly fiber
7a human underutilized fruits
food@upply
nonfigman migeral ethnabotany
controllgd study
arigle cultigiation  conséfiyation
food §ecurity
nutritiamal value w
antioxidant activity
o india seed dispersal
. frugivory
chefistry >~ ” native species
Z figs bird _
nutkition biodiversity invasive species
metabiolism antioxidant
antioXidants myrtéceae ; conservation/management
SraTs agrof@pestry
brazil

@ bioactive g@mpounds

phenolic @mpounds

\@3) VOSviewer

e nativefruits

-

Fonte: Dados extraidos da base Scopus e analisados no software VOSviewer.
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A analise revelou quatro agrupamentos temadticos principais, com maior centralidade dos termos
[fruit, fruits e biodiversity, indicando o papel estruturante desses conceitos na literatura cientifica analisada.
O primeiro agrupamento estd relacionado as frutas nativas como recursos alimentares subutilizados,
envolvendo temas como seguranga alimentar, etnobotanica, cultivo e conservacao. O segundo concentra
estudos voltados a caracterizagao nutricional, composi¢ao quimica e atividade antioxidante, evidenciando
o interesse pelas propriedades funcionais dessas espécies. O terceiro agrupamento reine pesquisas
relacionadas aos compostos bioativos, especialmente compostos fendlicos e antioxidantes, com enfoque no
potencial tecnoldgico e no desenvolvimento de produtos de maior valor agregado. O quarto agrupamento
esta associado aos aspectos ecologicos das espécies nativas, incluindo biodiversidade, dispersdao de
sementes, interagdo com fauna e sistemas agroflorestais.

Estes estudos apresentam carater multidisciplinar, abrangendo areas como agroecologia, sistemas
alimentares sustentdveis, desenvolvimento rural, tecnologia de alimentos, caracterizacdo fisico-quimica,
compostos bioativos e desenvolvimento de produtos. Entre as espécies mais investigadas destacam-se butia,
aracd, pitanga, guabiroba, cereja-do-rio-grande e uvaia, indicando maior atenc¢ao cientifica a frutos com
potencial econdmico e ocorréncia regional, embora diversas espécies ainda permane¢am pouco estudadas
(Castillo-Zapata et al., 2025; Machado et al., 2025).

As evidéncias demonstram que essas frutas apresentam elevado potencial nutricional, funcional e
socioecondmico, especialmente pela presenga de compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides e vitamina
C, associados a atividade antioxidante e ao desenvolvimento de produtos de maior valor agregado (Pereira
et al., 2012; Pereira et al., 2014; Pereira et al., 2021; Raphaelli et al., 2024). Além disso, sua utilizacdo
contribui para a diversifica¢do dos sistemas alimentares, fortalecimento da agricultura familiar e promocao
da bioeconomia. Entretanto, a literatura permanece concentrada em aspectos fisico-quimicos e
tecnologicos, sendo ainda limitada a integracdo entre dimensdes ambientais, sociais € econdmicas da
sustentabilidade (Farias; Sanches; Petrus, 2024; Castillo-Zapata et al., 2025). Dessa forma, embora a
producdo cientifica sobre frutas nativas brasileiras tenha avangado, permanecem necessarias abordagens
interdisciplinares que articulem conservacdo da biodiversidade, desenvolvimento rural, inovagao

tecnologica e fortalecimento de cadeias produtivas baseadas na sociobiodiversidade.

3.2 FRUTAS NATIVAS E AGRICULTURA FAMILIAR

Os resultados evidenciam uma forte relacao entre as frutas nativas brasileiras, especialmente aquelas
ocorrentes no Bioma Pampa, e os sistemas de agricultura familiar do sul do Brasil, nos quais predominam
praticas de manejo tradicional, extrativismo de pequena escala e processamento artesanal. Pequenos

produtores desempenham papel fundamental na conservagdo, uso e comercializagdo dessas espécies,
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especialmente por meio da producao de geleias, polpas, doces, sucos e bebidas fermentadas destinadas a
mercados locais e circuitos curtos de comercializagao (Tonin et al., 2017; Strate; Conterato, 2018).
Espécies como butia, pitanga, aragd e guabiroba destacam-se pela adaptacdo regional e pelo
potencial de aproveitamento econdOmico, embora sua inser¢ao em cadeias produtivas estruturadas ainda seja
limitada por fatores como sazonalidade, auséncia de padronizagdo produtiva, baixa oferta de mudas
selecionadas e restri¢cdes tecnoldgicas de processamento e conservagao (Wohlenberg et al., 2022; Schneider;
Cenci, 2024; Pereira et al., 2014). O extrativismo sustentdvel e o conhecimento ecoldgico tradicional
constituem estratégias importantes para conciliar conservagdo da biodiversidade e geracdao de renda,
fortalecendo a permanéncia das familias no meio rural e a valorizagao dos recursos naturais do Pampa

(Strate; Conterato, 2018; Tonin et al., 2017).

3.3 DIMENSAO AMBIENTAL DA SUSTENTABILIDADE

Os estudos analisados demonstram que o uso ¢ a valorizacdo das frutas nativas apresentam
contribui¢do significativa para a conservacdo ambiental e o fortalecimento de sistemas produtivos
sustentaveis. As espécies nativas do Pampa apresentam elevada adaptacdo as condi¢des edafoclimaticas
locais, o que pode reduzir a dependéncia de irrigacdo intensiva, fertilizantes sintéticos e defensivos
agricolas (Cecconello et al., 2023).

A utiliza¢do dessas frutas em sistemas agroflorestais ¢ em modelos produtivos diversificados
favorece a conservacao do solo, a manuten¢do da cobertura vegetal e a protecao da fauna associada (Santos;
Crouzeilles; Sansevero, 2019). Em um contexto historico de conversdo de areas naturais do Bioma Pampa
para monoculturas agricolas e florestais, a valorizagcdo economica das espécies nativas pode atuar como
mecanismo de conservagao baseado no uso sustentavel da biodiversidade. Nesse sentido, a geracdo de
retorno econdmico associado a manuten¢do da vegetagdo nativa cria incentivos adicionais para a
preservacdo de remanescentes naturais e para a redugdo dos processos de degradagcdo ambiental (Lima et
al., 2020).

A baixa dependéncia de insumos quimicos observada nesses sistemas também contribui para a
redugdo de impactos ambientais associados a agricultura convencional, incluindo contaminacao do solo e
de recursos hidricos. Dessa forma, as frutas nativas se configuram como uma alternativa promissora para o
desenvolvimento de sistemas alimentares ambientalmente mais sustentaveis (Caumo et al., 2021).

Em conjunto, as evidéncias indicam que as frutas nativas desempenham papel relevante na
conservagao da biodiversidade, na mitigacdo de impactos ambientais € no fortalecimento de sistemas

agroalimentares sustentaveis.
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3.4 DIMENSAO SOCIAL E ECONOMICA

A utilizacdo das frutas nativas estd associada as praticas culturais e alimentares das comunidades
rurais, sendo tradicionalmente empregadas na elaboragdo de produtos artesanais como doces, geleias, sucos
e licores, contribuindo para a valorizacdo dos recursos alimentares regionais e dos saberes tradicionais
(Kinupp; Barros, 2007; Tonin et al., 2017; Brack et al., 2020). O processamento representa uma estratégia
de agregacdo de valor, ampliando o aproveitamento da matéria-prima, reduzindo perdas relacionadas a
perecibilidade e sazonalidade e favorecendo a geragdo de renda para produtores (Cecconello et al., 2023).
Além disso, essas espécies apresentam potencial para a gastronomia regional, turismo rural e alimentos
funcionais devido as caracteristicas sensoriais e a presenca de compostos bioativos (Pereira et al., 2014).
Entretanto, a expansdo dessas cadeias produtivas ainda ¢ limitada por fatores como baixa escala de
produgdo, necessidade de padronizagdo tecnoldgica e requisitos sanitarios, apesar do potencial para
fortalecer a agricultura familiar e promover a valorizagdo territorial (Schneider; Cenci, 2024; Schneider;

Cassol, 2014).

3.5 CADEIAS PRODUTIVAS E COMERCIALIZACAO

As cadeias produtivas das frutas nativas brasileiras, com destaque para aquelas estudadas no Bioma
Pampa, sdo caracterizadas pela predominancia de pequenas agroindustrias familiares, processamento
artesanal e comercializacao regionalizada, com forte integragao entre coleta, processamento e venda pelos
proprios produtores (Tonin et al., 2017; Schneider; Cenci, 2024). Feiras da agricultura familiar, cooperativas
e mercados de proximidade destacam-se como principais canais de comercializagdo, contribuindo para a
geracdo de renda e valorizacdo dos produtos vinculados ao territério (Renting; Marsden; Banks, 2003). A
sazonalidade da producao torna o processamento em polpas, geleias e outros derivados uma estratégia
importante para ampliar a comercializagdo e reduzir perdas pods-colheita (Cecconello et al., 2023;
Schneider; Cenci, 2024). Entretanto, limitagdes relacionadas a baixa industrializagdo, padronizac¢do
tecnoldgica, armazenamento, logistica e infraestrutura ainda restringem a expansao dessas cadeias, embora
iniciativas cooperativas apresentem potencial para fortalecer sua organizac¢ao produtiva (Raphaelli et al.,

2024).

3.6 BIOECONOMIA E INOVACAO SUSTENTAVEL

O aproveitamento sustentdvel da biodiversidade regional tem ampliado o interesse cientifico pelas
frutas nativas brasileiras, especialmente como fontes de compostos bioativos com potencial para o
desenvolvimento de alimentos funcionais, ingredientes naturais e produtos de maior valor agregado (Pereira
et al., 2021). Estudos sobre caracterizacdo fisico-quimica, atividade antioxidante, composi¢do fendlica e

propriedades sensoriais tém contribuido para a inovagdo tecnoldgica, incluindo aplicagdes em bebidas,
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extratos, ingredientes alimenticios e outros produtos derivados (Almeida et al., 2011). A aproximagao entre
instituigdes de pesquisa, comunidades locais e mercados consumidores favorece o desenvolvimento de
solugdes tecnologicas alinhadas a agricultura familiar e ao uso sustentavel dos recursos naturais (Tonin et
al., 2017; Schneider; Cenci, 2024).

Nesse contexto, as frutas nativas apresentam potencial para fortalecer cadeias produtivas
sustentaveis, agregando valor a biodiversidade regional e promovendo sua conservagdo. Além disso,
favorecem a geracdo de renda, incentivam a agricultura familiar e estimulam a inovagdo no
desenvolvimento de novos produtos, contribuindo para as dimensdes ambientais, sociais, econdomicas e
tecnologicas da sustentabilidade. As principais contribui¢cdes das frutas nativas para a sustentabilidade e a

bioeconomia estdo sintetizadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Contribui¢des das frutas nativas brasileiras para a sustentabilidade e a bioeconomia.

Dimensao Contribui¢des das frutas nativas Evidéncias na literatura Limitacdes / desafios
Conservagdo da biodiversidade, SANTOS et al. (2019); ﬁzic)?ellairlzsreordlégvearrilgil;?eli?a:
Ambiental manutencdo de ecossistemas, baixa LIMA et al. (2020); formais dge conservacio
dependéncia de insumos externos CAUMO et al. (2021) . ¢
produtiva
Valorizagdo de saberes tradicionais, TONIN et al. (2017); Perda gradual de
. . . PINTO; SOUSA; RUFINO . A
Social seguranca alimentar, fortalecimento da conhecimentos tradicionais e
. o (2019); BRACK et al. . ~
agricultura familiar (2020) fragilidade da sucessdo rural
Geragdo de renda via processamento CECCONELLO et al. Baixa escala produtiva,
Econdmica artesanal e cadeias curtas de (2023); SCHNEIDER; sazonalidade e acesso restrito
comercializa¢do CENCI (2024) a mercados formais
Tecnoléeica Desenvolvimento de alimentos PEREIRA et al. (2012, Predominio de estudos
. &l funcionais, ingredientes naturais e 2021); RAPHAELLI et al. laboratoriais e baixa
/ inovagao . e
novos produtos (2024) industrializagdo
. . Uso sus‘Fentavel Ela blodlvermdade MACHADO et al. (2025); .lialt?l de 1nrt§grag:a'0 eptre
Bioeconomia como ativo econdmico e base para ciéncia, politicas publicas e
. ~ . RANA et al. (2023) . .
inovacdo territorial cadeias produtivas
Articulagdo entre conservacao Fragmentagao do
Sistémica 11ag . 40, FARIAS et al. (2024); XU et | conhecimento e auséncia de
. ~ producdo e desenvolvimento rural .
(integracdo) . al. (2026) modelos integrados
sustentavel .
consolidados

Fonte: Elaborado pelos autores (2026), com base na revisdo sistematica da literatura (Cecconello et al., 2023; Lima et al., 2020;
Machado et al., 2025; Raphaelli et al., 2024; Rana et al., 2023; Santos et al., 2019; Schneider; Cenci, 2024; Tonin et al., 2017).

3.7 PRINCIPAIS DESAFIOS IDENTIFICADOS

Apesar do potencial nutricional, funcional, ambiental e socioecondmico das frutas nativas
brasileiras, especialmente das espécies estudadas no Bioma Pampa, sua consolidagdo em cadeias produtivas
estruturadas ainda ¢ limitada por entraves como insuficiéncia de politicas publicas, baixa infraestrutura
produtiva e restricdes de assisténcia técnica para manejo, processamento e comercializacdo (Brack et al.,
2020). A sazonalidade, a elevada perecibilidade e a limitada capacidade de conservagdo e beneficiamento
comprometem a ampliacdo da escala produtiva e a agregacdo de valor aos produtos derivados (Kader,

2005).
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Além disso, a baixa visibilidade comercial, a oferta irregular, a reduzida inser¢do em mercados
formais e a perda gradual de conhecimentos tradicionais dificultam a valorizagdo econdmica e cultural
dessas espécies (Brack et al., 2020). Limita¢des logisticas e organizacionais, como fragmentacdo da
producao e dificuldades de distribuigdo, também restringem a competitividade das cadeias produtivas
(Raphaelli et al., 2024). Assim, a superacao desses desafios requer agdes integradas envolvendo politicas
publicas, fortalecimento dos produtores, infraestrutura e tecnologias adaptadas, visando promover o uso

sustentavel da biodiversidade regional.

3.8 LACUNAS CIENTIFICAS

Embora o interesse cientifico pelas frutas nativas brasileiras tenha crescido, ainda existem lacunas
quanto a compreensao integrada de seu papel em sistemas alimentares sustentaveis. A literatura concentra-
se principalmente na caracterizacao fisico-quimica, compostos bioativos e potencial funcional, enquanto
aspectos ambientais, sociais, econdmicos e tecnologicos permanecem pouco explorados. A aplicagdo de
ferramentas como a Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV; Life Cycle Assessment — LCA) ainda ¢ limitada
para avaliar a sustentabilidade dessas cadeias produtivas (Xu et al., 2026). Além disso, estudos sobre
agricultores familiares, comercializagdo, agregacao de valor e percep¢ao dos produtores sdo insuficientes,
apesar de sua relevancia para a conservagao e uso sustentavel dessas espécies (Frank et al., 2022). Assim,
sdo necessarias abordagens interdisciplinares que integrem ciéncia, inovacao e desenvolvimento territorial,

fortalecendo a bioeconomia baseada na sociobiodiversidade.

4 CONCLUSAO

A presente revisdo sistematica evidencia que as frutas nativas brasileiras desempenham papel
estratégico na integracdo entre conservacdo da biodiversidade, fortalecimento da agricultura familiar e
promogao da sustentabilidade dos sistemas agroalimentares. Essas espécies apresentam elevado potencial
nutricional, funcional e tecnoldgico, além de contribuirem para a valorizagao dos saberes tradicionais, para
a segurancga alimentar e para a geragao de renda em comunidades rurais.

Os estudos analisados demonstram que a utilizagdo sustentavel de frutas nativas pode favorecer a
diversificacdo dos sistemas produtivos e a agregacao de valor por meio do desenvolvimento de alimentos,
ingredientes e produtos derivados associados a sociobiodiversidade brasileira. Contudo, sua inser¢cdo em
cadeias produtivas estruturadas ainda ¢ limitada por fatores como sazonalidade, perecibilidade, baixa
infraestrutura de processamento, auséncia de padronizagdo tecnoldgica, dificuldades logisticas e acesso
restrito a mercados formais.

Nesse contexto, estratégias orientadas pela bioeconomia e pela inovagdo sustentavel apresentam

potencial para ampliar o aproveitamento econdmico dessas espécies, promovendo simultaneamente
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conservagao ambiental e desenvolvimento territorial. A consolidagao dessas cadeias produtivas depende da
articulagdo entre pesquisa cientifica, politicas publicas, organiza¢des de produtores e investimentos em
tecnologia e infraestrutura.

Além disso, recomenda-se que futuras pesquisas integrem avaliagdes ambientais, econdmicas e
sociais por meio de abordagens interdisciplinares e ferramentas como a Avaliacdo do Ciclo de Vida,
contribuindo para a constru¢cdo de modelos mais robustos de sustentabilidade e para o fortalecimento da

bioeconomia baseada na sociobiodiversidade brasileira.
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CAPITULO 3

COMPOSTOS BIOATIVOS EM FRUTAS NATIVAS BRASILEIRAS: UMA REVISAO
SISTEMATICA

BIOACTIVE COMPOUNDS IN NATIVE BRAZILIAN FRUITS: A SYSTEMATIC REVIEW
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RESUMO
As frutas nativas brasileiras representam importantes fontes de compostos bioativos com potencial
funcional e tecnoldgico para as industrias alimenticia, cosmética e farmacéutica. Este estudo teve como
objetivo analisar a literatura cientifica sobre os compostos bioativos presentes em frutas nativas brasileiras,
suas atividades biologicas e aplicacdes tecnoldgicas. Foi realizada uma revisdo sistematica baseada nas
diretrizes PRISMA-ScR, utilizando artigos originais publicados entre 2010 e 2025 na base de dados Scopus.
Os resultados demonstraram que agai (Euterpe oleracea) e jabuticaba (Plinia spp.) sdo as espécies mais
investigadas, com crescente interesse em frutas da familia Myrtaceae, como aragd, pitanga e uvaia. Os
principais compostos identificados incluiram fendlicos, flavonoides, antocianinas, carotenoides e vitamina
C, frequentemente associados as atividades antioxidante, anti-inflamatoria, antimicrobiana, anti diabética e
anticancerigena. Os estudos também evidenciaram elevado potencial de aproveitamento de cascas,
sementes e coprodutos agroindustriais. Entretanto, persistem lacunas relacionadas a padronizagdo
metodologica, biodisponibilidade e escassez de ensaios clinicos em humanos. Assim, pesquisas futuras sdo

necessarias para ampliar a valorizagao biotecnoldgica e sustentavel da biodiversidade brasileira.

Palavras-chave: Atividade antioxidante; Compostos bioativos; Compostos fenolicos; Frutas nativas

brasileiras.
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ABSTRACT
Brazilian native fruits represent important sources of bioactive compounds with functional and
technological potential for the food, cosmetic, and pharmaceutical industries. This study aimed to analyze
the scientific literature regarding the bioactive compounds found in Brazilian native fruits, their biological
activities, and technological applications. A systematic review was conducted according to the PRISMA -
ScR guidelines using original articles published between 2010 and 2025 indexed in the Scopus database.
The results demonstrated that agai (Euterpe oleracea) and jaboticaba (Plinia spp.) are the most investigated
species, with increasing scientific interest in Myrtaceae fruits such as araga, pitanga, and uvaia. The main
identified compounds included phenolics, flavonoids, anthocyanins, carotenoids, and vitamin C, which
were frequently associated with antioxidant, anti-inflammatory, antimicrobial, antidiabetic, and anticancer
activities. The studies also highlighted the potential use of peels, seeds, and agro-industrial by-products as
valuable sources of bioactive compounds. However, important gaps remain regarding methodological
standardization, bioavailability, and the limited number of clinical studies in humans. Therefore, further

research is needed to strengthen the biotechnological and sustainable valorization of Brazilian biodiversity.

Keywords: Antioxidant activity; Bioactive compounds; Functional foods; Phenolic compounds; Brazilian

native fruits.

1 INTRODUCAO

As frutas apresentam uma composi¢ao nutricional variada, proporcionando beneficios a satide. Seu
consumo esta associado a redugao do risco de desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis,
sendo, portanto, fundamental para a alimentacdo humana. Os efeitos benéficos se devem a presenga de
substancias como polifenois, carotenoides e outros fitoquimicos que exibem agdes antioxidantes, anti-
inflamatorias e cardioprotetoras (Morais et al., 2025).

Ademais, frutas e nozes nativas brasileiras apresentam uma ampla variedade de compostos bioativos
lipofilicos e hidrossoluveis. Esses compostos correspondem a substancias naturalmente presentes nos
alimentos que exercem efeitos fisiologicos benéficos além de suas fungdes nutricionais basicas, incluindo
potencial antioxidante, anti-inflamatodrias, hipocolesterolémicas e imunomodulador. Esses efeitos estdo
relacionados a presenca de acidos graxos essenciais, tocoferois, fitoesterdis, minerais, polifenois e outros
metabolitos secundarios (Morais et al., 2024; Polmann et al., 2021; Sousa et al., 2024).

Nesse contexto, insere-se o grupo dos alimentos funcionais (AF), definidos como alimentos ou
ingredientes que, além de suas fungdes nutricionais basicas, apresentam componentes bioativos capazes de

promover efeitos fisioldgicos benéficos quando consumidos como parte de uma dieta equilibrada. Esses

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

48



Myllene Ferreira Quiroga | Joana Darque Ribeiro Ozoério | Chirle de Oliveira Raphaelli

efeitos estdo associados a presenca de compostos como fibras alimentares, vitaminas, minerais, probidticos,
prebioticos, polifenois e outros antioxidantes, que podem contribuir para a manutengdo da satde e para a
reducdo do risco de doengas cronicas (Ponte et al., 2025).

As frutas destacam-se como importantes fontes naturais de compostos bioativos, especialmente em
paises com elevada biodiversidade. O Brasil abriga uma ampla diversidade de biomas, incluindo a
Amazobnia, o Cerrado, a Mata Atlantica, a Caatinga, o Pantanal e os Pampas, sendo reconhecido como o
pais com a maior biodiversidade do mundo. Estima-se que o pais concentre cerca de 15% de todas as
espécies conhecidas, totalizando mais de 30 mil espécies de plantas descritas (Valli; Russo; Bolzani, 2018;
Morais et al., 2022).

A produgao de aproximadamente 45 milhdes de toneladas de frutas por ano coloca o Brasil entre os
maiores produtores mundiais de frutas (Reguengo et al., 2022). Ainda assim, apenas uma fracao é conhecida
e devidamente explorada, de modo que, embora muitos frutos nativos apresentem elevado potencial para
exploracdo industrial e possam constituir fonte de renda para pequenos produtores, a maioria ainda
permanece pouco conhecida e subexplorada. O consumo de frutas nativas em regides tropicais tem
aumentado, impulsionado por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e hipocolesterolémicas,
associadas ao elevado teor de vitaminas, carotenoides e polifendis. Apesar disso, com excecdo de algumas
espécies amplamente comercializadas, como o agai, a comercializa¢ao de frutas nativas brasileiras ainda ¢
limitada, sendo que a maior parte da producdo se destina ao comércio regional ou ao cultivo para fins
paisagisticos (Morais et al., 2022).

Apesar do potencial das frutas nativas brasileiras como fontes de compostos bioativos, a literatura
apresenta lacunas relacionadas a dispersdo dos dados e a variabilidade metodologica, dificultando a
comparacao dos resultados. Assim, esta revisao sistemdtica tem como objetivo analisar os compostos
bioativos presentes nessas espécies € seu potencial de aplicagao.

Diante desse cenario, destaca-se a relevancia nutricional, funcional e tecnoldgica das frutas nativas
brasileiras, considerando seu potencial como fontes naturais de compostos bioativos associados a promogao
da saude. Além de sua importancia nutricional, essas espécies apresentam elevado potencial de aplicacao
nas areas de alimentos, cosméticos e farmacéutica, podendo contribuir para o desenvolvimento de produtos
de maior valor agregado. A valoriza¢do da biodiversidade brasileira, associada ao uso sustentdvel desses
recursos naturais, representa uma estratégia importante para o avango cientifico, tecnoldgico, econémico e
ambiental. Nesse contexto, a organizagdo e sistematizacdo do conhecimento cientifico disponivel tornam-
se fundamentais para identificar lacunas de pesquisa, direcionar novos estudos e estimular aplicacdes
tecnologicas relacionadas ao aproveitamento de frutas nativas brasileiras. Assim, esta revisdo sistematica
tem como objetivo analisar a literatura cientifica acerca dos compostos bioativos presentes em frutas nativas

brasileiras, considerando suas caracteristicas, métodos de avaliacdo e potencial de aplicagdo.

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

49



COMPOSTOS BIOATIVOS EM FRUTAS NATIVAS BRASILEIRAS: UMA REVISAO SISTEMATICA

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

O capitulo trata-se de uma revisdo sistematica da literatura, conduzida de acordo com as diretrizes
do PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses), com o objetivo de
identificar, selecionar e analisar estudos cientificos sobre compostos bioativos presentes em frutas nativas
brasileiras.

A busca bibliografica foi realizada na base de dados Scopus. A abordagem buscou reunir e
sistematizar evidéncias cientificas disponiveis na literatura indexada, enfatizando o potencial funcional

dessas espécies e suas aplicagdes nas areas de alimentos, satide e biotecnologia.

2.2 BASES DE DADOS

A busca bibliografica foi realizada exclusivamente na base de dados Scopus, devido a sua ampla
cobertura de periddicos cientificos indexados nas areas de alimentos, nutrigdo, quimica de produtos naturais
e ciéncias bioldgicas, além de reunir estudos de elevado impacto cientifico relacionados aos compostos
bioativos presentes em frutas nativas brasileiras. A utilizagdo de uma tnica base de dados pode ter limitado

a recuperacao de estudos relevantes indexados em outras plataformas.

2.3 ESTRATEGIA DE BUSCA

A busca foi realizada entre os meses de margo € maio de 2026, considerando artigos publicados
entre 2010 e 2025. Foram utilizados descritores em inglés, combinados por operadores booleanos
(AND/OR), incluindo os termos: ("Brazilian native fruits") AND ("bioactive compounds") OR
("phytochemicals") OR ("phenolic compounds") OR ("flavonoids") OR ("anthocyanins") OR

("carotenoids").

2.4 CRITERIO DE INCLUSAO
Foram incluidos artigos cientificos originais publicados em periddicos indexados, que abordem
frutas nativas brasileiras e que identifiquem e/ou quantifiquem compostos bioativos, disponiveis na integra

e publicados nos idiomas inglés, portugués ou espanhol.

2.5 CRITERIOS DE EXCLUSAO
Foram excluidos artigos de revisao, capitulos de livros, dissertacdes, teses, resumos de congressos
e estudos que ndo abordem diretamente frutas nativas brasileiras ou que nao apresentem identificacao clara

dos compostos bioativos.
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2.6 PROCESSO DE SELECAO DOS ESTUDOS

O processo de selecdo dos estudos foi realizado em etapas, conforme recomendado pelas diretrizes
do PRISMA. Inicialmente, os estudos identificados nas bases de dados foram exportados e submetidos a
remog¢ao de duplicatas. Em seguida, foi realizada a triagem por meio da leitura dos titulos e resumos,
visando verificar a adequagdo ao tema proposto.

Posteriormente, os artigos potencialmente elegiveis foram avaliados por leitura completa,
considerando os critérios de inclusdo e exclusdo previamente estabelecidos. Os estudos selecionados
também foram avaliados quanto a clareza metodoldgica, descrigdo das técnicas analiticas e identificacao
dos compostos bioativos. Apos essa etapa, os estudos que atenderam aos critérios metodologicos foram
incluidos na revisdo sistematica. O processo de selecdo foi organizado em fluxograma PRISMA,

evidenciando as etapas de identificacdo, triagem, elegibilidade e inclusdo dos estudos (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma PRISMA

Identificagdo de estudos por meio de bases de dados e registros
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Fluxograma elaborado de acordo com as diretrizes do PRISMA 2020.

'
i
'
A busca foi realizada entre marco e maio de 2026, considerando publicacdes entre 2010 e 2025. :
'

Fonte: Elaborado pelos autores (2026), com base nas diretrizes PRISMA 2020 (Page et al., 2021).
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Inicialmente, foram identificados 132 registros na base de dados Scopus. Apos a remocgao de 21
artigos duplicados, 111 estudos permaneceram para a etapa de triagem por titulo e resumo. Nessa fase, 63
registros foram excluidos por ndo atenderem aos critérios de elegibilidade previamente estabelecidos. Em
seguida, 48 artigos foram avaliados na integra, dos quais 13 foram excluidos por apresentarem inadequagao
tematica, auséncia de dados fitoquimicos relevantes, caracterizagdo incompleta das espécies ou por se
tratarem de artigos de revisdo. Ao final do processo, 35 estudos foram incluidos na revisdo sistematica e
utilizados para andlise qualitativa dos compostos bioativos, atividades bioldgicas e potenciais aplicagdes

tecnologicas das frutas nativas brasileiras.

2.7 EXTRACAO DE DADOS

A extragao de dados foi realizada a partir dos estudos selecionados, considerando informagdes como
autor e ano de publicagao, espécie de fruta estudada, parte analisada (polpa, casca, semente, folha ou residuo
agroindustrial), principais compostos bioativos identificados, métodos de extracdo empregados, técnicas
analiticas utilizadas e atividades bioldgicas reportadas.

Também foram registradas informagdes relacionadas aos ensaios antioxidantes empregados,
incluindo métodos como DPPH, ABTS e FRAP, além de andlises cromatograficas utilizadas para

identificacao e quantificagao dos compostos bioativos, como HPLC e espectrometria de massas.

2.8 ANALISE DOS DADOS

Os dados obtidos foram analisados de forma qualitativa e descritiva, sendo organizados em tabelas
e quadros comparativos para sintese das principais evidéncias cientificas encontradas. A analise permitiu
identificar as frutas nativas mais estudadas, os compostos bioativos mais frequentemente reportados, os
métodos analiticos predominantes e as principais atividades biologicas associadas. Além disso, foram
identificadas tendéncias de pesquisa, limitacdes metodologicas e lacunas cientificas relacionadas ao estudo
dos compostos bioativos em frutas nativas brasileiras, contribuindo para a compreensao do estado atual do

conhecimento cientifico sobre o tema.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os estudos incluidos foram publicados entre 2010 e 2025, com predomindncia de pesquisas

desenvolvidas no Brasil e estdo dispostos na Tabela 1.
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Tabela 1 - Estudos incluidos na revisao sistematica

Fruta nativa

Principais compostos
bioativos identificados

Principais atividades
bioldgicas e aplicacdes

Referéncias

Acai (Euterpe oleracea)

Acerola (Malpighia
emarginata)

Araca (Psidium
cattleianum)

Buriti (Mauritia flexuosa)

Buritirana (Mauritiella
armata)
Cambuci (Campomanesia
phaea)
Camu-camu (Myrciaria
dubia)
Gabiroba (Campomanesia
adamantium)
Grumixama (Eugenia
brasiliensis)
Guabiju (Myrcianthes
pungens)
Jabuticaba (Plinia
cauliflora)

Jugara (Euterpe edulis)
Pitanga (Eugenia uniflora)

Pitangatuba (Eugenia
selloi)
Pequi (Caryocar
brasiliense)
Uvaia (Eugenia pyriformis)

Diversas frutas nativas
brasileiras

Antocianinas, compostos
fenolicos

Vitamina C, compostos
fendlicos

Compostos fendlicos,
flavonoides

Carotenoides (B-caroteno e
luteina), tocoferdis
Carotenoides

Flavonoides, compostos
fenolicos
Vitamina C, compostos
fenolicos
Vitamina C, compostos
fenolicos
Compostos fendlicos,
antocianinas
Compostos fenolicos

Antocianinas, cido
elagico, compostos
fenolicos
Antocianinas

Antocianinas, flavonoides
Compostos fendlicos
Carotenoides
Flavonoides, compostos

fenolicos

Compostos fendlicos,
flavonoides, carotenoides,
vitaminas antioxidantes e

outros metabolitos
secundarios

Elevada atividade
antioxidante e anti-
inflamatoria
Elevada capacidade
antioxidante

Atividade antioxidante e
aplicacdo em biofilmes
ativos
Atividade antioxidante e
potencial fotoprotetor
Atividade antioxidante

Atividades antioxidante e
anti-inflamatéria
Elevada atividade
antioxidante
Atividade antioxidante

Atividade anti-inflamatoria

Atividades antioxidante e
anti-inflamatéria
Atividades antioxidante e
anti-inflamatoria;
aplicagdes tecnologicas
Elevada atividade
antioxidante
Atividades antioxidante e
antiproliferativa
Atividades antioxidante e
anti-inflamatoria
Atividade antioxidante

Atividade antioxidante e
potencial de
aproveitamento de
sementes
Atividades antioxidante e
anti-inflamatoria, além de
potencial para o
desenvolvimento de
alimentos funcionais e
ingredientes bioativos

Schulz et al. (2015);
Rodrigues et al. (2021);
Carvalho et al. (2025
Rufino et al. (2010);
Gongalves & Genovese
(2010)
Wanderley et al. (2022);
Santos et al. (2023)

Oliveira et al. (2020);
Rockett et al. (2021)
Oliveira et al. (2020)

Chaves et al. (2018);
Soares et al. (2019)
Rufino et al. (2010)

Alves et al. (2017)
Tischer et al. (2023)

Machado et al. (2024);
Tischer et al. (2023)
Rodrigues et al. (2021);
Lima et al. (2025); Santos
et al. (2023)
Schulz et al. (2015); Costa
et al. (2024)
Chaves et al. (2018)

Lazarini et al. (2020)
Oliveira et al. (2020)

Silva et al. (2019);
Wanderley et al. (2022);
Lopes et al. (2025)

Cardoso et al. (2018);
Reguengo et al. (2022);
Morais et al. (2024); Sousa
et al. (2024)

Fonte: Elaborada pelos autores a partir dos estudos de Schulz et al. (2015), Rufino et al. (2010), Gongalves ¢ Genovese (2010),
Chaves et al. (2018), Cardoso et al. (2018), Silva et al. (2019), Soares et al. (2019), Wanderley et al. (2022), Reguengo et al.
(2022), Santos et al. (2023), Tischer et al. (2023), Costa et al. (2024), Machado et al. (2024), Morais et al. (2024), Sousa et al.

(2024), Alves et al. (2017), Oliveira et al. (2020), Rockett et al. (2021), Rodrigues et al. (2021), Lima et al. (2025), Lopes et al.
(2025) e Carvalho et al. (2025).

3.1 FRUTAS NATIVAS MAIS ESTUDADAS

Observa-se uma distribuicao heterogénea no numero de pesquisas direcionadas as diferentes
espécies de frutas nativas brasileiras, refletindo diferentes niveis de interesse cientifico e comercial. Entre

as matrizes bioldgicas mapeadas, o agai (Euterpe oleracea) e a jabuticaba (Plinia cauliflora), anteriormente
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classificada como Plinia jaboticaba, destacam-se como as espécies mais estudadas na literatura cientifica
atual, conforme observado nos estudos de Rodrigues et al. (2021) e Carvalho et al. (2025). Esse cenario
pode ser atribuido pelo grande apelo comercial dessas frutas no mercado de alimentos funcionais, pela
maior disponibilidade de matéria-prima e pelo interesse industrial no aproveitamento de seus coprodutos e
residuos agroindustriais (Carvalho et al., 2025; Sousa et al., 2024).

Além dessas espécies, também foi observada alta frequéncia de estudos envolvendo frutas da familia
Myrtaceae, como aragd (Psidium cattleianum), pitanga (Eugenia uniflora), cambuci (Campomanesia
phaea) e uvaia (Eugenia pyriformis). O interesse por essas frutas esta relacionado principalmente ao
elevado teor de compostos fenodlicos, flavonoides, antocianinas e outros metabolitos bioativos associados a
propriedades antioxidantes e anti-inflamatodrias (Silva et al., 2019; Wanderley et al., 2022).

Em contrapartida, frutas nativas de biomas como o Cerrado e os Pampas ainda apresentam menor
numero de publicagdes, apesar do seu perfil fitoquimico promissor. Espécies como a buritirana (Mauritiella
armata), o guabiju (Myrcianthes pungens), a grumixama (Eugenia brasiliensis) e a cereja-do-rio-grande
(Eugenia involucrata) aparecem como alvos recentes e ainda pouco explorados na literatura (Tischer et al.,
2023; Honaiser et al., 2025). Essa diferenca no nimero de estudos mostra que, embora a biodiversidade
brasileira seja extremamente ampla, a comunidade cientifica ainda concentra grande parte das pesquisas
em espécies ja consolidadas comercialmente, deixando lacunas importantes sobre frutas silvestres com

elevado potencial nutricional, funcional e tecnologico.

3.2 PERFIL DOS COMPOSTOS BIOATIVOS

Frutas nativas brasileiras apresentam ampla diversidade de metabolitos secundérios, com variagdes
relacionadas a familia botanica, ao bioma de origem e a coloragdo dos frutos. A presenca desses compostos
bioativos, tanto hidrossoliiveis quanto lipofilicos, estd diretamente relacionado ao potencial funcional
atribuido as frutas nativas brasileiras. Os principais compostos bioativos identificados e as concentragdes
reportadas para diferentes espécies estao apresentados na Tabela 2.

Os compostos fendlicos totais, que incluem &cidos fenolicos, como os acidos galico, elagico e
clorogénico, além de flavonoides como rutina e quercetina, representam a classe de bioativos mais
frequentemente identificada na literatura (Rufino et al., 2010; Gongalves e Genovese, 2010; Soares et al.,
2019; Machado et al., 2024). Frutas da familia Myrtaceae, como a uvaia (Eugenia pyriformis) e diferentes
variedades de araca (Psidium cattleianum), apresentaram elevadas concentragdes de polifendis totais,
compostos diretamente associados a neutraliza¢ao de radicais livres e a protecao celular (Silva et al., 2019;
Wanderley et al., 2022). Além disso, espécies como jabuticaba (Plinia cauliflora) e agai (Euterpe oleracea)

frequentemente apresentaram maiores teores de compostos fenodlicos quando comparadas a frutas de
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coloragdo mais clara, evidenciando uma relagdo entre pigmentagdo e composi¢ao fitoquimica (Rockett et
al., 2021; Rodrigues et al., 2021).

Entre os flavonoides, as antocianinas destacam-se principalmente em frutas de coloragdo roxa,
vermelha ou escura. Espécies como acai (Euterpe oleracea), jucara (Euterpe edulis) e jabuticaba (Plinia
cauliflora) apresentam perfis fitoquimicos ricos em cianidina-3-glicosideo e cianidina-3-rutinosideo
(Rodrigues et al., 2021; Carvalho et al., 2025). Chaves et al. (2018) demonstraram que tanto a identidade
quanto a concentragao dessas antocianinas podem variar entre diferentes linhagens da mesma espécie, como
observado em linhagens de pitanga roxa (Eugenia uniflora), influenciando diretamente suas propriedades
biologicas.

Por outro lado, frutas de coloracdo amarelo-alaranjada concentram maiores teores de carotenoides,
pigmentos lipofilicos de elevado valor bioldgico. Estudos realizados com espécies do Cerrado e do
Pantanal, como pequi (Caryocar brasiliense), buriti (Mauritia flexuosa) e buritirana (Mauritiella armata),
demonstraram que essas frutas sdo importantes fontes de B-caroteno, alfa-caroteno e xantofilas, como a
luteina (Oliveira et al., 2020). Em comparagdo as frutas roxas, essas espécies apresentam menor teor de

antocianinas, porém maior concentracao de compostos lipofilicos antioxidantes (Rockett et al., 2021).

Tabela 2 - Concentracdes de compostos bioativos reportadas para frutas nativas brasileiras.

Fruta nativa Classe de Compostos Concentraca Método Referéncias
compostos reportados o reportada analitico
bioativos
Acerola Vitamina Acido 1000-1790 mg/100 g HPLC Rufino et al.
(Malpighia antioxidantes ascorbico (2010)
emarginata)
Acgai (Euterpe | Antocianinas Cianidina-3- 192-336 mg/100 g HPLC Rodrigues et
oleracea) glicosideo, al. (2021)
antocianinas
totais

Araca Compostos Acido galico, 210412 mg GAE/100 HPLC Wanderley et
(Psidium fenolicos flavonoides g al. (2022)

cattleianum)

Buriti Carotenoides [-caroteno, 18,5-32,4 mg/100 g HPLC Oliveira et al.
(Mauritia luteina (2020)
flexuosa)

Camu-camu Vitaminas Acido 1880-2780 mg/100 g HPLC/Titulag | Rufino et al.

(Myrciaria antioxidantes ascorbico a0 (2010)

dubia)
Gabiroba Vitaminas Vitamina C, 313-528 mg/100 g Espectrofotom Alves et al.
(Campomanes | antioxidantes compostos etria (2017)
ia e fendlicos fenolicos

adamantium) totais

Jabuticaba Compostos Acido elagico, 314-583 mg GAE/100 Folin- Rodrigues et
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(Plinia fenolicos e cianidina-3- g Ciocalteu/HP al. (2021)
cauliflora) antocianinas rutinosideo LC

Pequi Carotenoides [B-caroteno 6,8-14,2 mg/100 g HPLC Oliveira et al.
(Caryocar (2020)
brasiliense)

Pitanga Antocianinas ¢ | Cianidinas, 75-221 mg/100 g HPLC-DAD Chaves et al.
(Eugenia flavonoides quercetina (2018)
uniflora)

Uvaia Compostos Quercetina, 89-145 mg GAE/100 LC-MS/MS Silva et al.
(Eugenia fenolicos rutina g (2019)
pyriformis)

Fonte: Elaborada pelos autores a partir dos dados reportados por Rufino et al. (2010), Alves et al. (2017), Chaves et al. (2018),
Silva et al. (2019), Oliveira et al. (2020), Rodrigues et al. (2021) e Wanderley et al. (2022).GAE = equivalentes de acido galico.

Por fim, destaca-se a elevada concentra¢do de vitaminas antioxidantes, especialmente vitamina C
(acido ascorbico), cujos maiores teores continuam sendo atribuidos ao camu-camu (Myrciaria dubia) e a
acerola (Malpighia emarginata), embora frutas como pitanga (Eugenia uniflora), gabiroba (Campomanesia
adamantium) e uvaia (Eugenia pyriformis) também apresentem relevante potencial antioxidante associado
a presenca de compostos fendlicos e vitaminas bioativas (Alves et al., 2017; Silva et al., 2019). Esses
compostos atuam em sinergismo com a fragcdo fendlica, potencializando os mecanismos antioxidantes
endogenos (Rufino et al., 2010; Gongalves; Genovese, 2010).

Os dados quantitativos demonstram elevada variabilidade entre as espécies avaliadas (Tabela 2).
Camu-camu e acerola apresentaram os maiores teores de vitamina C, enquanto acai e jabuticaba
destacaram-se pelo conteudo de antocianinas e compostos fenolicos. Frutas ricas em carotenoides, como
buriti e pequi, apresentaram concentragdes expressivas de P-caroteno, evidenciando diferentes perfis

bioativos entre as espécies nativas brasileiras.

3.3 PARTES DA FRUTA ANALISADAS

As pesquisas sobre frutas nativas brasileiras passando a comtemplar a avaliagdo integral das
diferentes fragdes dos frutos. Inicialmente, a maioria dos estudos concentrava-se principalmente na
caracterizacdo da polpa dos frutos, motivada pelo interesse no consumo fresco € no processamento
agroindustrial convencional (Rufino et al., 2010; Gongalves; Genovese, 2010).

Os estudos mais recentes passaram a avaliar de forma mais abrangente as diferentes fragdes dos
frutos, tendo interesse pela avaliagdo integral das frutas, incluindo coprodutos como cascas (Machado et
al., 2024; Lima et al., 2025), sementes (Lopes et al., 2025) e bagacos residuais (Santos et al., 2023), os
quais apresentam elevado potencial funcional, tecnologico e antioxidante (Carvalho et al., 2025; Sousa et

al., 2024).
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A avaliacao das diferentes fragdes das frutas demonstrou que os compostos bioativos estdo
distribuidos de maneira heterogénea nas estruturas vegetais, frequentemente em maiores concentragdes nas
partes normalmente descartadas durante o processamento. Machado et al. (2024) verificaram que a casca
do guabiju (Myrcianthes pungens) apresentou maior concentragao de compostos fenélicos em comparagao
a polpa, evidenciando o potencial funcional dessa fracdo. De forma semelhante, Lopes et al. (2025)
observaram que os extratos obtidos das sementes de uvaia (Eugenia pyriformis) apresentaram
concentragdes superiores de fitocompostos hidrossoliveis quando comparados ao tecido polposo,
refor¢ando o potencial biotecnologico dessas fragoes.

Além da caracterizacao quimica, o aproveitamento dessas fragdes alternativas vem sendo explorado
no desenvolvimento de novos materiais e aplicagdes funcionais, refor¢ando os conceitos de bioeconomia e
aproveitamento integral das matérias-primas vegetais. Santos et al. (2023) empregaram residuos de aragé e
jabuticaba na producdo de biofilmes ativos a base de amido, demonstrando que cascas e bagagos residuais
apresentam compostos bioativos com atividade antimicrobiana. De forma complementar, Lima et al. (2025)
observaram que a utilizagdo isolada da casca de jabuticaba (Plinia cauliflora) contribuiu para a modulagdo
de vias inflamatorias em pacientes renais. Em conjunto, esses achados evidenciam o potencial tecnologico
e funcional dos coprodutos gerados pelo processamento de frutas nativas brasileiras, especialmente para

aplicagdes nas industrias alimenticia e farmacéutica.

3.4 METODOS DE EXTRACAO E DETERMINACAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS

Os estudos analisados demonstraram ampla diversidade metodologica nos processos de extracao,
identificagdo e quantificacdo dos compostos bioativos presentes em frutas nativas brasileiras. A escolha do
método de extracdo varia principalmente conforme a matriz vegetal avaliada, a polaridade dos compostos
de interesse e a finalidade analitica de cada estudo.

Os procedimentos mais frequentemente empregados envolveram extragdes solido-liquido
utilizando solventes como etanol (Rufino et al., 2010), metanol (Gongalves; Genovese, 2010), acetona
(Vinholes et al., 2017) e 4gua (Rufino et al., 2010), isoladamente ou em combina¢des hidroalcodlicas
(Soares et al., 2019; Machado et al., 2024).

Em diversos estudos, solugdes acidificadas foram utilizadas para aumentar a estabilidade e
recuperagdo de compostos fenolicos e antocianinas, especialmente em frutos de coloragdo roxa, como
jabuticaba (Plinia cauliflora), agai (Euterpe oleracea) e jucgara (Euterpe edulis) (Schulz et al., 2015;
Rodrigues et al., 2021; Carvalho et al., 2025). Além disso, técnicas como extragdo assistida por ultrassom
e extracdo com fluidos pressurizados também foram relatadas em estudos recentes visando maior

rendimento e preservacdo de compostos termossensiveis (Soares et al., 2019; Machado et al., 2024).
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A determinagao dos compostos bioativos foi realizada por diferentes métodos espectrofotométricos
e cromatograficos. A quantificagdo de compostos fendlicos totais foi predominantemente conduzida pelo
método de Folin-Ciocalteu, enquanto flavonoides totais e antocianinas foram frequentemente determinados
por métodos colorimétricos especificos (Rufino et al., 2010; Silva et al., 2019; Wanderley et al., 2022). A
atividade antioxidante dos extratos foi avaliada principalmente pelos ensaios DPPH, ABTS e FRAP,
amplamente utilizados devido a simplicidade, rapidez e reprodutibilidade dos resultados (Oliveira et al.,
2020; Soares et al., 2019; Lopes et al., 2025).

Para caracterizagdo individual dos metabdlitos, diversos estudos empregaram técnicas
cromatograficas de alta resolugdo, especialmente cromatografia liquida de alta eficiéncia (HPLC/CLAE)
acoplada a detectores UV-visivel ou espectrometria de massas (LC-MS/MS) (Chaves et al., 2018;
Rodrigues et al., 2021; Machado et al., 2024). Essas abordagens permitiram a identificacdo de acidos
fenolicos, flavonoides, antocianinas e carotenoides presentes nas diferentes espécies avaliadas. Em estudos
mais recentes, analises metabolomicas por LC-ESI-QTOF-MS também foram utilizadas para ampliar a
caracterizacgdo fitoquimica dessas matrizes vegetais (Soares et al., 2019; Machado et al., 2024).

De maneira geral, os avangos metodologicos observados nos estudos recentes tém contribuido para
uma caracterizacdo mais detalhada do perfil fitoquimico das frutas nativas brasileiras, permitindo melhor
compreensdo da relagdo entre composi¢do quimica, atividade biologica e potencial tecnologico dessas

espécies.

3.5 ATIVIDADES BIOLOGICAS ASSOCIADAS

As frutas nativas brasileiras investigadas apresentam ampla diversidade de atividades bioldgicas,
diretamente relacionadas ao seu perfil fitoquimico, especialmente a presenga de compostos fendlicos,
flavonoides, antocianinas e vitaminas antioxidantes. Esses compostos bioativos atuam de forma sinérgica
na prote¢do contra o estresse oxidativo e na modulagdo de diferentes processos fisioldgicos, conferindo as
frutas elevado potencial funcional. A literatura demonstra que a interacdo entre esses metabolitos

secundarios contribui para diferentes propriedades funcionais e terapéuticas, descritas a seguir:

3.6 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE
A capacidade antioxidante foi a bioatividade mais frequentemente investigada e reportada entre os
estudos incluidos, sendo avaliada por ensaios in vitro consagrados como DPPH, ABTS e FRAP. De maneira
geral, os resultados demonstraram elevada capacidade de neutralizacdo de espécies reativas de oxigénio e
nitrogénio, evidenciando o potencial das frutas nativas brasileiras na protecdo contra o estresse oxidativo.
Espécies como o camu-camu (Myrciaria dubia) e a acerola (Malpighia emarginata) destacam-se

pelos elevados valores de capacidade antioxidante, atribuidos principalmente ao sinergismo entre vitamina
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C e compostos fenodlicos (Rufino et al., 2010; Gongalves; Genovese, 2010). Da mesma forma, frutas de
coloracdo roxa, como agai (Euterpe oleracea) e jugara (Euterpe edulis), destacam-se pela elevada atividade
antioxidante associada ao alto teor de antocianinas, principalmente cianidina-3-glicosideo e cianidina-3-
rutinosideo (Schulz et al., 2015; Costa et al., 2024; Carvalho et al., 2025).

Em espécies do Cerrado e Pantanal, Oliveira et al. (2020) observaram importante potencial
antioxidante em frutos como pequi (Caryocar brasiliense), buriti (Mauritia flexuosa) e buritirana
(Mauritiella armata). A atividade antioxidante foi relacionada a presenga de carotenoides, como -caroteno
e luteina, com reconhecida capacidade de sequestrar radicais livres e proteger estruturas celulares contra
danos oxidativos. Além disso, Alves et al. (2017) verificaram elevada atividade antioxidante em frutos
como gabiroba (Campomanesia adamantium), associada ao alto teor de vitamina C e compostos fenolicos

Resultados semelhantes foram observados para a uvaia (Eugenia pyriformis), cujos extratos
demonstraram elevada atividade antioxidante associada ao conteudo de compostos fenélicos (Silva et al.,
2019; Wanderley et al., 2022). Adicionalmente, Lopes et al. (2025) verificaram que os extratos obtidos das
sementes apresentaram atividade antioxidante superior a observada na polpa, evidenciando o potencial de
aproveitamento de coprodutos agroindustriais como fontes concentradas de compostos bioativos.

Em conjunto, os estudos demonstram que a atividade antioxidante das frutas nativas brasileiras
resulta da agdo combinada de diferentes classes de compostos bioativos, destacando seu potencial para
aplicagdo em alimentos funcionais, nutracéuticos e estratégias de preven¢do de doengas associadas ao

estresse oxidativo.

3.7 ATIVIDADE ANTI-INFLAMATORIA

Os ensaios biologicos analisados demonstraram que os extratos de frutas nativas brasileiras podem
apresentar um importante potencial anti-inflamatorio, atuando na modulagado de diferentes vias associadas
a inflamagao.

Tischer et al. (2023) investigaram espécies da familia Myrtaceae e observaram que a grumixama
(Eugenia brasiliensis) e o guabiju (Myrcianthes pungens) reduziram mediadores inflamatorios, como
interleucina-6 (IL-6) e 6xido nitrico (NO). De forma semelhante, Soares et al. (2019) relataram que
“superfrutas” brasileiras, incluindo cambuci (Campomanesia phaea) e araga-una, apresentaram elevada
capacidade de sequestrar espécies reativas de oxigénio (ROS) e nitrogénio (RNS) em neutrofilos, sem
demonstrar toxicidade significativa.

De maneira semelhante, Cardoso et al. (2018) observaram redugao do estresse oxidativo € melhora
de parametros associados a inflamag¢dao em modelos experimentais tratados com extratos ricos em

compostos fenolicos.
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O potencial funcional dessas frutas também vem sendo investigado em estudos clinicos. Rodrigues
et al. (2021) verificaram, em modelo experimental associado a obesidade, que compostos fendlicos obtidos
da casca de jabuticaba (Plinia cauliflora) contribuiram para a redugdo de processos inflamatorios intestinais
e do estresse oxidativo.

Além disso, Lazarini et al. (2020) demonstraram que extratos polifenolicos de pitangatuba (Eugenia
selloi) apresentaram elevada atividade antioxidante e anti-inflamatoéria, reduzindo a ativagdo de vias
inflamatorias e a migragdo de neutrofilos em modelos experimentais. Mais recentemente, Lima et al. (2025)
observaram que a suplementagdo com casca de jabuticaba em pacientes em hemodialise reduziu marcadores

inflamatoérios e vias associadas ao estresse oxidativo, evidenciando potencial efeito efroprotetor.

3.8 POTENCIAL ANTICARCINOGENICO

Diversos estudos tém demonstrado o potencial antiproliferativo de compostos bioativos presentes
em frutas nativas brasileiras, especialmente compostos fendlicos, flavonoides e antocianinas, os quais vém
sendo investigados como agentes quimiopreventivos.

Chaves et al. (2018) observaram que linhagens de pitanga roxa (Eugenia uniflora) ricas em
antocianinas apresentaram importante atividade citotoxica, sugerindo relagc@o entre o perfil antocianico e a
resposta bioldgica observada.

Além disso, Reguengo et al. (2022) destaca que compostos fenolicos e flavonoides presentes em
frutas nativas brasileiras atuam na modulacao de vias celulares associadas a proliferagao tumoral, apoptose
e estresse oxidativo, contribuindo para potenciais efeitos anticarcinogénicos, especialmente em modelos

experimentais de cancer de mama.

3.9 ATIVIDADE ANTIDIABETICA E MODULACAO METABOLICA

A regulagdo glicémica por meio da inibi¢do de enzimas digestivas relacionadas ao metabolismo de
carboidratos representa uma das principais propriedades biologicas associadas as frutas nativas brasileiras.
Gongalves e Genovese (2010) demonstraram que extratos de camu-camu (Myrciaria dubia) e tucuma
(Astrocaryum aculeatum) apresentaram potencial antidiabético por meio da inibicdo das enzimas alfa-
glucosidase e alfa-amilase, retardando a absorcdo de glicose no trato gastrointestinal. Resultados
semelhantes foram observados por Vinholes et al. (2017), que identificaram atividade inibitéria dessas
enzimas em frutos de aracd (Psidium cattleianum), butid (Butia odorata) e pitanga (Eugenia uniflora),
relacionando esse efeito ao elevado contetido de compostos fenolicos e flavonoides.

De forma complementar, Duarte et al. (2025) avaliaram os efeitos de frutas nativas sobre o controle
glicémico pos-prandial em ensaio clinico randomizado do tipo crossover, reforcando o potencial funcional

dessas espécies no controle metabolico.
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Além da inibicao enzimatica, alguns estudos também demonstraram efeitos positivos na modulagao
metabodlica associada a doengas cronicas. Oliveira et al. (2018) verificaram que a administragdo de extratos
de araga-vermelho (Psidium cattleianum) em modelos animais com sindrome metabolica ¢ resisténcia a
insulina contribuiu para a reducao da hiperglicemia, da dislipidemia e do estresse oxidativo tecidual. Esses
resultados reforcam o potencial funcional das frutas nativas brasileiras no auxilio ao controle de distarbios

metabodlicos.

3.10 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA

A atividade antimicrobiana das frutas nativas brasileiras tem despertado crescente interesse devido
ao seu potencial de aplicacdo na conservagdo de alimentos e no desenvolvimento de produtos
biotecnoldgicos.

Medina et al. (2011) observaram que extratos de aragd (Psidium cattleianum) apresentaram
importante acdo inibitdria contra microrganismos patogénicos, incluindo Staphylococcus aureus e
Escherichia coli. De forma semelhante, Carvalho et al. (2025) relataram elevado potencial antimicrobiano
e antioxidante em coprodutos gerados pelo processamento do acai (Euterpe oleracea), destacando a
possibilidade de aproveitamento desses residuos em aplicagdes associadas a quimica verde.

A aplicagdo desses compostos em materiais biodegradaveis também vem sendo investigada. Santos
et al. (2023) desenvolveram filmes biodegradaveis a base de amido incorporados com subprodutos e
bagacos de aragé e jabuticaba (Plinia cauliflora). Os autores demonstraram que essas embalagens ativas
promoveram liberagdo gradual de compostos bioativos com atividade antimicrobiana, contribuindo para a

inibi¢do de microrganismos e para o aumento da vida util.

3.11 POTENCIAL INDUSTRIAL

A caracterizagdo dos compostos bioativos presentes em frutas nativas brasileiras evidencia elevado
potencial tecnologico para aplicagdes nas industrias de alimentos, embalagens, cosméticos e produtos
farmacéuticos, impulsionado pela demanda por ingredientes naturais e sustentdveis. Na industria
alimenticia, frutos como acai (Euterpe oleracea), camu-camu (Myrciaria dubia) e jabuticaba (Plinia
cauliflora) destacam-se pelos elevados teores de compostos fenolicos e vitaminas antioxidantes,
favorecendo sua aplicagdo como ingredientes funcionais e conservantes naturais (Rufino et al., 2010;
Gongalves; Genovese, 2010; Soares et al., 2019; Rockett et al., 2021).

O aproveitamento de coprodutos agroindustriais também apresenta grande potencial, uma vez que
cascas, sementes e bagacos de frutas nativas podem ser fontes de compostos bioativos para o
desenvolvimento de embalagens ativas e novos materiais biodegradaveis. Estudos com coprodutos de araca

(Psidium cattleianum), jabuticaba (Plinia cauliflora) e agai (Euterpe oleracea) demonstram aplicagdes
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promissoras associadas a atividade antimicrobiana, estabilidade fitoquimica e valorizagao de residuos
(Santos et al., 2023; Carvalho et al., 2025; Lazarini et al., 2020; Machado et al., 2024; Lopes et al., 2025).

Além disso, frutos como buriti (Mauritia flexuosa) e buritirana (Mauritiella armata) apresentam
carotenoides com potencial de aplicacao em cosméticos antioxidantes e produtos fotoprotetores, enquanto
compostos fendlicos e antocianinas de espécies como pitanga (Eugenia uniflora) e outras frutas do género
Eugenia demonstram atividades bioldgicas de interesse biotecnologico (Oliveira et al., 2020; Chaves et al.,
2018; Tischer et al., 2023). Esses resultados refor¢am o potencial nutracéutico e farmacéutico das frutas
nativas brasileiras na modulacao do estresse oxidativo, inflamacao e distirbios metabolicos (Rodrigues et

al., 2021; Lima et al., 2025; Oliveira et al., 2018).

3.12 LACUNAS CIENTI{FICAS

Apesar do crescente interesse cientifico e do potencial funcional das frutas nativas brasileiras, ainda
existem limitagcdes que dificultam sua aplicacdo industrial e nutracutica. Entre as principais lacunas
destacam-se a elevada variabilidade metodoldgica entre os estudos, a falta de padronizagdo nos processos
de extragdo e a predominancia de analises in vitro baseadas em métodos espectrofotométricos, como Folin-
Ciocalteu, DPPH, ABTS ¢ FRAP (Rufino et al., 2010; Gongalves; Genovese, 2010).

Ainda sdo escassos os estudos sobre a bioacessibilidade, biodisponibilidade ¢ metabolismo dos
compostos bioativos, embora pesquisas recentes tenham avancado com modelos de digestao
gastrointestinal simulada (Reguengo et al., 2022; Honaiser et al., 2025). Além disso, predominam estudos
in vitro ¢ em modelos animais, havendo poucos ensaios clinicos em humanos, apesar dos resultados
promissores relacionados a modulac¢do da inflamacao e de disturbios metabolicos (Oliveira et al., 2018;
Rodrigues et al., 2021). As pesquisas também se concentram em espécies comercialmente consolidadas,
evidenciando a necessidade de ampliar estudos padronizados, avaliagdes de biodisponibilidade e ensaios

clinicos para validar o potencial de frutas nativas ainda pouco exploradas.

4 CONCLUSAO

As frutas nativas brasileiras apresentam elevado potencial funcional e tecnoldgico devido a ampla
diversidade de compostos bioativos associados a promogdo da satide. Entre os principais metabolitos
identificados destacam-se compostos fenolicos, flavonoides, antocianinas, carotenoides e vitamina C,
frequentemente relacionados as atividades antioxidante, anti-inflamatodria, antimicrobiana, antidiabética e
anticancerigena descritas nos estudos analisados.

Além do valor nutricional e biolodgico, observou-se crescente interesse no aproveitamento integral
dessas espécies, incluindo cascas, sementes e coprodutos agroindustriais, ampliando suas possibilidades de

aplicagdo nas industrias alimenticia, farmacéutica, cosmética e nutracéutica. Os resultados também
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evidenciam o potencial dessas frutas para o desenvolvimento de alimentos funcionais, embalagens ativas,
ingredientes naturais e produtos sustentaveis de maior valor agregado.

Entretanto, apesar do avanco das pesquisas nos ultimos anos, ainda persistem importantes lacunas
cientificas relacionadas a padronizacdo metodologica, a caracterizagdo fitoquimica detalhada, a
bioacessibilidade e biodisponibilidade dos compostos bioativos, bem como a escassez de estudos clinicos
em humanos. Além disso, muitas espécies nativas brasileiras permanecem pouco exploradas
cientificamente quando comparadas a frutas ja consolidadas comercialmente, como agai e jabuticaba.

Dessa forma, o fortalecimento de pesquisas multidisciplinares e o desenvolvimento de metodologias
mais padronizadas serdo fundamentais para ampliar o conhecimento cientifico sobre essas espécies e
favorecer sua valorizagdo biotecnoldgica e industrial. A exploragao sustentavel da biodiversidade frutifera
brasileira representa uma importante oportunidade para geragao de inovacao, agregacao de valor econdmico

e promogao da bioeconomia nacional.
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CAPITULO 4

UVAIA (Eugenia pyriformis Cambess.): CARACTERIZACAO QUIMICA E PERSPECTIVAS
PARA INOVACAO EM ALIMENTOS A PARTIR DA BIODIVERSIDADE BRASILEIRA

UVAIA (Eugenia pyriformis Cambess.): CHEMICAL CHARACTERIZATION AND
PERSPECTIVES FOR FOOD INNOVATION BASED ON BRAZILIAN BIODIVERSITY
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RESUMO

A valorizagdo das frutas nativas brasileiras tem ampliado o interesse cientifico e tecnologico por espécies
subutilizadas com potencial nutricional, funcional e industrial. Entre essas espécies destaca-se a uvaia
(Eugenia pyriformis Cambess.), pertencente a familia Myrtaceae e nativa da Mata Atlantica, reconhecida
por suas caracteristicas sensoriais diferenciadas e composicdo quimica de interesse para a industria de

alimentos. Entretanto, a elevada perecibilidade dos frutos limita sua comercializacao e utilizagdo em maior
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UVAIA (Eugenia pyriformis Cambess.): CARACTERIZACAO QUIMICA E PERSPECTIVAS PARA INOVACAO EM
ALIMENTOS A PARTIR DA BIODIVERSIDADE BRASILEIRA

escala. Este estudo teve como objetivo caracterizar os atributos fisicos, fisico-quimicos e quimicos da uvaia,
avaliando seu potencial tecnoldgico para aplicagdes alimenticias e gastrondmicas. Foram analisados frutos
provenientes da safra de 2026, coletados em Cerro Grande do Sul, Rio Grande do Sul, Brasil. Foram
determinados massa média, rendimento de polpa, percentuais de casca, sementes e residuos, além de
parametros fisico-quimicos da polpa, incluindo pH, sélidos soluveis totais, acidez titulavel, relagdo solidos
soluveis totais/acidez titulavel e densidade. A composicdo quimica foi avaliada por espectroscopia no
infravermelho por transformada de Fourier (FTIR), considerando os teores de potassio, amodnia, acido
malico, 4cido tartarico e acido gluconico. Os frutos apresentaram rendimento de polpa de 71,72%, pH de
3,71 £ 0,01, so6lidos soluveis de 10,10 + 0,10 °Brix e acidez titulavel de 7,40 += 0,10 g.L'. O perfil quimico
demonstrou predominancia de acido malico (6,57 + 0,15 g.L™") e elevado teor de potéssio (1659 + 23
mg.L™"), evidenciando caracteristicas relacionadas ao perfil sensorial e ao potencial nutricional da espécie.
Os resultados indicam que a uvaia apresenta atributos tecnoldgicos favoraveis para o desenvolvimento de
polpas, bebidas, geleias, produtos fermentados e aplicagdes gastrondmicas diferenciadas. Dessa forma, a
caracterizacdo da espécie contribui para ampliar o conhecimento cientifico sobre frutas nativas brasileiras
e reforga seu potencial como matéria-prima de valor agregado, associada a valorizagdo da biodiversidade e

ao desenvolvimento sustentavel de cadeias produtivas.

Palavras-chave: Caracterizagao fisico-quimica; Composi¢do quimica; Eugenia pyriformis; Frutas nativas

brasileiras; Tecnologia de alimentos.

ABSTRACT
The valorization of Brazilian native fruits has increased scientific and technological interest in underutilized
species with nutritional, functional, and industrial potential. Among these species, uvaia (Eugenia
pyriformis Cambess.), belonging to the Myrtaceae family and native to the Atlantic Forest, stands out due
to its distinctive sensory characteristics and chemical composition of interest to the food industry. However,
the high perishability of the fruits limits their commercialization and large-scale utilization. This study
aimed to characterize the physical, physicochemical, and chemical attributes of uvaia, evaluating its
technological potential for food and gastronomic applications. Fruits from the 2026 harvest, collected in
Cerro Grande do Sul, Rio Grande do Sul, Brazil, were analyzed. The evaluated parameters included average
fruit weight, pulp yield, percentages of peel, seeds, and residues, as well as physicochemical characteristics
of the pulp, including pH, total soluble solids, titratable acidity, soluble solids/titratable acidity ratio, and
density. The chemical composition was evaluated by Fourier-transform infrared spectroscopy (FTIR),
considering the contents of potassium, ammonia, malic acid, tartaric acid, and gluconic acid. The fruits

showed a pulp yield of 71.72%, pH of 3.71 = 0.01, soluble solids content of 10.10 + 0.10 °Brix, and titratable
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acidity of 7.40 = 0.10 g.L". The chemical profile demonstrated a predominance of malic acid (6.57 £ 0.15
g.L") and a high potassium content (1659 + 23 mg.L™"), indicating characteristics associated with the
sensory profile and nutritional potential of the species. The results indicate that uvaia presents favorable
technological attributes for the development of fruit pulps, beverages, jams, fermented products, and
differentiated gastronomic applications. Therefore, the characterization of this species contributes to
expanding scientific knowledge on Brazilian native fruits and reinforces its potential as a value-added raw

material, associated with biodiversity valorization and the sustainable development of production chains.

Keywords: Brazilian native fruits; Chemical composition; Eugenia pyriformis; Food technology;

Physicochemical characterization.

1 INTRODUCAO

O Brasil abriga uma das maiores biodiversidades do mundo, reunindo expressiva riqueza de espécies
vegetais com potencial alimenticio, nutricional, farmacéutico e tecnologico. Estima-se que diversas
espécies frutiferas ocorram naturalmente nos diferentes biomas brasileiros, muitas das quais permanecem
subutilizadas, apesar de apresentarem elevado potencial nutricional, funcional e econdmico. Entre os
biomas nacionais, a Mata Atlantica destaca-se por sua elevada diversidade floristica, presenca de espécies
endémicas e ampla variedade de frutas nativas ainda pouco exploradas cientifica e comercialmente
(Nogueira et al., 2022). A conservagdo e valorizagdo desses recursos genéticos representam estratégias
fundamentais para a preservagao da biodiversidade, diversificacdo dos sistemas alimentares, fortalecimento
da bioeconomia e desenvolvimento sustentavel de cadeias produtivas associadas as espécies nativas (Farias
et al., 2020a).

Nos ultimos anos, observa-se crescente interesse cientifico e tecnoldgico pelas frutas nativas
brasileiras devido a busca por alimentos mais sauddveis, funcionais e sustentaveis. Essas espécies
apresentam composic¢ao quimica diversificada, incluindo compostos bioativos, minerais, fibras alimentares
e metabolitos secundarios de interesse tecnoldgico e nutricional, além de caracteristicas sensoriais
diferenciadas que ampliam suas possibilidades de aplicagdao em alimentos e bebidas inovadores (Farias et
al., 2020a; Farias et al., 2020b). Além disso, o aproveitamento dessas espécies contribui para a agregacao
de valor a biodiversidade brasileira, fortalecimento da agricultura familiar e desenvolvimento de produtos
associados a sociobiodiversidade.

Entre as espécies de maior potencial destaca-se a uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.), pertencente
a familia Myrtaceae (Figura 1), grupo botanico que retine diversas espécies frutiferas de interesse alimentar,
como pitanga (Eugenia uniflora), araga (Psidium cattleianum) e guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)

(Farias et al., 2020a).
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Figura 1 — Uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.)

Fonte: Autores (2026).

Nativa da Mata Atlantica das regides Sul e Sudeste do Brasil, a uvaia apresenta frutos de coloracao
amarela intensa quando maduros, aroma marcante, polpa suculenta e sabor 4cido caracteristico, atributos
que favorecem sua utilizagdo em aplicagdes gastronomicas e tecnologicas. Além disso, a espécie apresenta
composicdo quimica relevante, contendo compostos bioativos e nutrientes associados ao potencial
funcional da fruta (Silva et al., 2022; Raphaelli et al., 2024).

Apesar de seu potencial nutricional e tecnologico, a utilizagdo comercial da uvaia ainda permanece
limitada, principalmente devido a elevada perecibilidade dos frutos e as alteragcdes de qualidade apos a
colheita. Essas caracteristicas restringem sua comercializagdo e favorecem o consumo regional ou o
processamento artesanal. Estudos demonstram que fatores relacionados ao estddio de maturacdo
influenciam diretamente atributos de qualidade, como aroma e teor de sdlidos soluveis, reforcando a
importancia de estratégias adequadas de conservagdo e processamento para ampliar o aproveitamento da
espécie (Freitas et al., 2019; Spricigo et al., 2023).

A caracterizacdo fisica, fisico-quimica e quimica constitui uma etapa essencial para avaliar a
qualidade de frutas destinadas ao processamento, permitindo determinar sua aptiddo tecnologica e
direcionar aplicagdes industriais. Pardmetros como rendimento de polpa, solidos soluveis, acidez titulavel,
pH e densidade apresentam influéncia direta sobre caracteristicas sensoriais, estabilidade e comportamento
tecnologico das matérias-primas vegetais. Da mesma forma, a avaliacdo da composi¢ao quimica, incluindo
minerais e acidos organicos, contribui para compreender o valor nutricional e as potencialidades funcionais
das frutas (Zhang et al., 2024).

Embora estudos anteriores tenham investigado a composi¢ao nutricional, os compostos bioativos e

o potencial funcional da uvaia, ainda existem lacunas relacionadas a sua caracterizacao tecnoldgica
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integrada, especialmente considerando atributos fisicos, fisico-quimicos e quimicos associados ao
processamento e desenvolvimento de produtos alimenticios (Silva et al., 2022; Spricigo et al., 2023).

A ampliagdo desse conhecimento ¢ fundamental para subsidiar estratégias de valorizagdo da
espécie, incentivar seu aproveitamento sustentavel e contribuir para o desenvolvimento de produtos
inovadores baseados em frutas nativas brasileiras. Dessa forma, o objetivo deste capitulo foi caracterizar
os atributos fisicos, fisico-quimicos e quimicos da uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.), avaliando seu

potencial tecnoldgico e suas possibilidades de aplicagcdo na indistria de alimentos e na gastronomia.

1.1 OBJETIVO GERAL
Caracterizar os atributos fisicos, fisico-quimicos e quimicos da uvaia (Eugenia pyriformis
Cambess.), visando avaliar seu potencial tecnologico, gastronomico ¢ de aplicagdo na industria de

alimentos, bem como sua contribuic¢ao para a valorizacao da sociobiodiversidade brasileira.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Determinar as caracteristicas fisicas dos frutos de uvaia, incluindo massa média, rendimento de

polpa, proporg¢ao de casca, sementes, residuos e relagao residuos/polpa.

e Avaliar os parametros fisico-quimicos da polpa de uvaia, por meio da determinacao do pH,
solidos soluveis totais, acidez titulavel, relacdo solidos soltveis/acidez titulavel (SST/AT) e
densidade.

e (aracterizar a composi¢do quimica da polpa utilizando espectroscopia no infravermelho por
transformada de Fourier (FTIR), quantificando potassio, amonia, 4cido malico, acido tartarico
e acido gluconico.

e Interpretar os resultados obtidos quanto a aptidao tecnoldgica da uvaia para o processamento e
desenvolvimento de produtos alimenticios.

e Relacionar os atributos fisicos, fisico-quimicos e quimicos obtidos com possiveis aplica¢des

tecnologicas da uvaia na industria de alimentos.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

O estudo caracteriza-se como uma pesquisa experimental quantitativa destinada a caracterizagao
fisica, fisico-quimica e quimica de frutos de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.), visando avaliar sua

qualidade como matéria-prima e seu potencial de aplicagdo tecnoldgica.
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2.2 OBTENCAO DAS AMOSTRAS

Os frutos foram coletados durante a safra de 2026 no municipio de Cerro Grande do Sul, Rio Grande
do Sul, Brasil. Foram selecionados frutos em estddio de maturagao completa, identificados pela coloracao
amarela uniforme da casca ou pela auséncia de alteragdes microbiologicas (Freitas et al., 2019).

Ap0s a coleta, as amostras foram acondicionadas adequadamente, transportadas sob refrigeragdo ao
Laboratério de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas (UFPel) e mantidas

sob condi¢des controladas até a realizagdo das andlises. Foram avaliados 50 frutos representativos do lote.

2.3 CARACTERIZACAO FISICA
A caracterizacdo fisica incluiu a determinagdo da massa média dos frutos, rendimento de polpa,

percentual de casca, percentual de sementes, percentual de residuos e relagdo residuos/polpa (Figura 2).

Figura 2 — Casca , polpa e semente de uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.)

Fonte: Casca (A), polpa (B) e semente (C). Autores (2026).

2.4 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA
Apds a obtengdo da polpa, foram determinados os parametros fisico-quimicos conforme
metodologia descrita por Zambiazi (2025): potencial hidrogenidnico (pH); s6lidos soluveis totais (°Brix);

acidez titulavel (g L™); relago solidos soluveis/acidez titulavel (SST/AT) e densidade.

2.5 CARACTERIZACAO QUIMICA

A caracterizacao quimica do mosto de uvaia foi realizada por espectroscopia no infravermelho por
transformada de Fourier (FTIR), utilizando o equipamento WineScan™ pertencente a Universidade Federal
do Pampa (UNIPAMPA), Campus Dom Pedrito, Rio Grande do Sul, Brasil. Para obtencdo do mosto, os
frutos foram previamente processados, com separacdo e remocao das cascas e sementes, utilizando-se

exclusivamente a fracdo liquida/pulposa resultante para as analises. As determinagdes foram realizadas em
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triplicata, avaliando-se os teores de potassio (mg.L "), amdnia (mg.L™"), &cido malico (g.L™), &cido tartarico

(g.L ™) e acido gluconico (g.L ™).

2.6 TRATAMENTO DOS DADOS
Os resultados foram expressos como média e desvio-padrao. A interpretacao dos dados foi realizada
por analise descritiva, considerando os parametros obtidos e sua relagdo com caracteristicas tecnoldgicas e

aplicagdes potenciais da uvaia.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERIZACAO FISICA E POTENCIAL DE APROVEITAMENTO INDUSTRIAL
A caracterizagao fisica é fundamental para avaliar a viabilidade de utiliza¢ao de frutos nativos como
matéria-prima industrial. Entre os parametros avaliados, o rendimento de polpa destaca-se por influenciar
diretamente a eficiéncia do processamento e o aproveitamento da matéria-prima (SPRICIGO et al., 2023).
Os frutos de uvaia apresentaram massa média de 9,85 g e rendimento de polpa de 71,72%, indicando
elevado potencial para processamento. A casca representou 15,34% da massa total, enquanto as sementes

corresponderam a 12,94%, resultando em 28,28% de residuos e relacao residuos/polpa de 0,39 (Tabela 1).

Tabela 1 — Caracterizacdo fisica da uvaia (Eugenia pyriformis).

Pardmetro Resultado
Peso médio do fruto (g) 9,85
Rendimento de polpa (%) 71,72
Casca (%) 15,34
Sementes (%) 12,94
Residuos (%) 28,28
Relagdo residuos/polpa 0,39

Fonte: Elaborado pela autora (2026).

O elevado rendimento observado representa uma caracteristica desejavel para aplicacdes
agroindustriais, favorecendo maior aproveitamento da matéria-prima e eficiéncia econdmica do
processamento. Segundo Spricigo et al. (2023), frutas nativas com alto rendimento apresentam maior
potencial de inser¢ao em cadeias produtivas devido a maior quantidade de produto obtida.

Além disso, o percentual de residuos sugere oportunidades para aproveitamento de cascas e
sementes em estratégias de valorizagdo integral da matéria-prima, alinhadas aos principios da economia
circular. Assim, os resultados indicam que a uvaia apresenta caracteristicas fisicas adequadas para a

producdo de polpas, sucos, geleias, doces, sorvetes e outros produtos alimenticios (Farias et al., 2020a).
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3.2 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA E QUALIDADE TECNOLOGICA

As propriedades fisico-quimicas influenciam diretamente a qualidade da matéria-prima, a
estabilidade dos produtos processados e suas caracteristicas sensoriais (Spricigo et al., 2023).

A uvaia apresentou pH de 3,71 + 0,01, caracterizando uma fruta naturalmente acida (Tabela 2). Essa
condicdo favorece a estabilidade microbiologica e pode reduzir a necessidade de tratamentos de
conservagdo mais intensos durante o processamento (Alexandre et al., 2022).

O teor de solidos soluveis foi de 10,10 &+ 0,10 °Brix, indicando concentragao moderada de acticares
e compostos soluveis. A acidez titulavel alcancou 7,40 £ 0,10 g L™ e a relagdo SST/AT foi de 1,36 + 0,02,

evidenciando predominancia da acidez sobre a percepcao de dulgor, caracteristica marcante da espécie.

Tabela 2 — Caracterizagao fisico-quimica do mosto de uvaia (Eugenia pyriformis).

Parametro Resultado Desvio-padrdo
pH 3,71 0,01
Sélidos soluveis (°Brix) 10,10 0,10
Acidez titulavel (g L ™) 7,40 0,10
Relagdo SST/AT 1,36 0,02
Densidade 1,038 0,001

Fonte: Elaborado pela autora (2026).

A relagdo SST/AT ¢ amplamente utilizada como indicador de qualidade sensorial. Embora inferior
a observada em frutas mais doces, o resultado ¢ compativel com espécies da familia Myrtaceae, nas quais
a intensidade aromatica e a acidez constituem atributos valorizados (Farias et al., 2020a).

A densidade de 1,038 g.mL™' indica elevada concentragdo de solidos dissolvidos na polpa,
caracteristica favordvel para produtos como concentrados, geleias, recheios e sobremesas (Ramos; Ibarz,
1998). Em conjunto, os parametros fisico-quimicos demonstram que a uvaia retine condi¢des adequadas

para diferentes aplicagdes alimenticias, associando estabilidade tecnoldgica e identidade sensorial.

3.3 PERFIL QUIMICO E IMPLICACOES TECNOLOGICAS
A composi¢ao quimica complementa a avaliagdo tecnologica da espécie, permitindo compreender

sua composicao quimica e implica¢des tecnologicas. Os resultados obtidos por FTIR estdo apresentados na

Tabela 3.
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Tabela 3 - Perfil quimico do mosto de uvaia (Eugenia pyriformis).

Componente Resultado Desvio-padrao
Potassio (mg.L™) 1659 23
Amonia (mg.L™") 67 1
Acido malico (g.L ) 6,57 0,15
Acido tartarico (g.L ™) 1,97 0,12
Acido glucénico (gL 0,50 0,10

Fonte: Elaborado pela autora (2026).

O 4cido malico apresentou a maior concentracao entre os compostos avaliados (6,57 g.L ™), sendo
um dos principais compostos associados ao perfil acido caracteristico da uvaia. Esse composto contribui
para a percepgao de frescor, equilibrio sensorial e estabilidade dos produtos derivados (Silva et al., 2022).

O 4cido tartarico foi identificado em menor concentragdo (1,97 g.L™), contribuindo de forma
complementar para a composicao acida da fruta. Ja o 4cido glucdnico apresentou participacao reduzida nas
caracteristicas quimicas avaliadas.

O elevado teor de potéassio (1659 mg.L™') destaca-se como importante atributo nutricional,
ampliando o potencial da espécie para formulagdes com apelo funcional (Silva et al., 2022). A concentragdo
de amonia (67 mg.L™"), por sua vez, apresenta relevancia tecnoldgica em processos fermentativos por
representar fonte de nitrogénio assimildvel para microrganismos (Soares et al., 2025).

De modo geral, o perfil quimico observado demonstra que a uvaia retine caracteristicas favoraveis
ao desenvolvimento de alimentos com identidade sensorial diferenciada, valor nutricional e aplicagdes

tecnologicas diversificadas.

34 POTENCIAL TECNOLOGICO, GASTRONOMICO E CONTRIBUICAO PARA A
SOCIOBIODIVERSIDADE

A integracdo dos resultados fisicos, fisico-quimicos e quimicos demonstra que a uvaia (Eugenia
pyriformis) apresenta caracteristicas favoraveis para aplicagdo em diferentes segmentos da cadeia de
alimentos. O elevado rendimento de polpa (71,72%), associado ao baixo pH, a elevada acidez, ao aroma
intenso e a composi¢do quimica diferenciada, evidencia seu potencial como matéria-prima para produtos
alimenticios inovadores.

O rendimento de polpa observado favorece a viabilidade do processamento industrial, permitindo
maior aproveitamento da matéria-prima na elabora¢ao de polpas congeladas, sucos, néctares, geleias, doces,
sorvetes e sobremesas. Além disso, o baixo pH e a elevada acidez contribuem para a estabilidade
microbiologica dos produtos e refor¢am sua identidade sensorial (Justino et al., 2021).

A predominancia do 4acido malico exerce papel importante na definicdo do sabor caracteristico da

fruta, conferindo frescor e acidez equilibrada (Dacoreggio et al., 2024). Essas caracteristicas ampliam as
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possibilidades de aplicagdo em sobremesas, bebidas, molhos, fermentados e produtos de maior valor
agregado. O elevado teor de potdssio agrega valor nutricional, enquanto a presenca de amodnia sugere
potencial para processos fermentativos (Dacoreggio et al., 2023).

O aproveitamento de cascas e sementes também representa uma oportunidade para o
desenvolvimento de novos ingredientes e estratégias de valorizagao integral da matéria-prima, contribuindo
para a redugdo de residuos agroindustriais e para modelos de produgdo mais sustentaveis (Nogueira et al.,
2022).

No contexto gastrondmico, a uvaia destaca-se como ingrediente de identidade territorial, capaz de
agregar valor a preparagdes associadas a biodiversidade brasileira. Seu aroma marcante e sabor
caracteristico favorecem aplicagdes em produtos artesanais e na gastronomia contemporanea (Farias et al.,
2020a).

A andlise integrada demonstra que a uvaia ultrapassa o uso tradicional como fruta de consumo
regional, apresentando elevado potencial para inser¢do em cadeias produtivas baseadas na bioeconomia,
especialmente em estratégias voltadas a agregacao de valor, ao desenvolvimento de ingredientes funcionais
e a diversificagdo de produtos alimenticios (Farias et al., 2020a). Além disso, a associacdo entre qualidade
tecnologica, identidade sensorial e valorizagdo da biodiversidade evidencia sua importancia para o
fortalecimento de sistemas agroalimentares sustentdveis, contribuindo para a conservacdo de espécies
nativas e para o desenvolvimento de produtos inovadores com maior valor agregado e potencial de insergao
em mercados especializados.

A sintese das principais caracteristicas tecnoldgicas, das aplicagdes gastrondmicas e das
contribui¢cdes da uvaia para a sociobiodiversidade ¢ apresentada no Quadro 1, reunindo informagdes que
evidenciam seu potencial para agregacdo de valor, inovacdo em produtos alimenticios e valorizacao

sustentavel de espécies nativas.

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

76



Joana Darque Ribeiro Ozério | Julia Kantorski Almeida | Elisa dos Santos Pereira | Marjana Radiinz | Taiane Mota Camargo |
Marcos Gabbardo | César Valmor Rombaldi | Chirle de Oliveira Raphaelli

Quadro 1 - Potencial tecnologico, gastronémico e contribui¢do para a sociobiodiversidade da uvaia (Eugenia pyriformis
Cambess).

Caracteristica da A . P - Aplicagdes Contribuicdo para
. Relevancia tecnologica  Aplicagdes industriais A s .
uvaia gastronOmicas sociobiodiversidade
. Maior aproveitamento da Polpas, sucos R . Agregacdo de valor as frutas
Elevado rendimento or apr in , pas, L’ Purés, recheios, gregag .
N matéria-prima e eficiéncia  néctares, geleias, nativas e fortalecimento de
de polpa (71,72%) caldas e sobremesas .
do processamento doces e sorvetes produtores locais
. Maior estabilidade o Preparagdes . .
Baixo pH (3,71 £ . C Produtos acidificados, parag Incentivo ao uso sustentavel
microbioldgica e . refrescantes e - .
0,01) bebidas e fermentados N de espécies nativas
seguranca dos produtos harmonizagdes
Elevada acidez s . . Molhos, sobremesas . . .
o Equilibrio sensorial e Sucos, geleias, ~ Valorizagdo da identidade
titulavel (7,40 £ 0,10 ~ . e preparagdes . .
" conservagao natural bebidas fermentadas . sensorial regional
gL agridoce
Solidos solaveis Bebidas, néctares e

Permite equilibrio entre Tortas, sorvetes, Desenvolvimento de produtos

moderados (10,10 + produtos de

0,10 °Brix) dulgor e acidez confeitaria mousses ¢ doces com identidade territorial
P inanci , . . . . _— . .
, .redonrnpanma de Define perfil acido e Bebidas e produtos  Alta gastronomia ¢ Diferenciagdo de ingredientes
acido malico (6,57 + o . . . S o
015 L") estabilidade tecnologica fermentados preparagdes autorais  da biodiversidade brasileira
ElleV.ado teor de - Produtos com apelo Prep aragocs com Reconhecimento do valor
potassio (1659 £23  Agrega valor nutricional . valorizagao . o .
. funcional .y alimentar de espécies nativas
mg.L™") nutricional
. . Bebidas fermentadas Kombuchas e Incentivo a inovagdo em
Presenca de amonia  Potencial para processos . X
o . € processos fermentados cadeias produtivas
(671 mgL™) fermentativos . . . ..
biotecnologicos artesanais sustentavels

Ingredientes naturais Confeitaria, bebidas,
e produtos molhos ¢ alta
diferenciados gastronomia

Fortalecimento da cultura
alimentar regional

Aroma intenso ¢ Diferencial sensorial para
caracteristico produtos premium

Fonte: Elaborado pelas autoras (2026).

4 CONCLUSAO

A caracterizacdo fisica, fisico-quimica e quimica da uvaia (Eugenia pyriformis Cambess.)
evidenciou o potencial dessa espécie nativa da Mata Atlantica como matéria-prima para aplicagdes
alimenticias, tecnologicas e gastrondmicas. O elevado rendimento de polpa (71,72%), associado ao baixo
pH, a elevada acidez e a composi¢do quimica diferenciada, demonstra caracteristicas favoraveis ao
processamento industrial e ao desenvolvimento de produtos de maior valor agregado.

A predominancia de 4cido malico e o elevado teor de potassio reforcam a identidade sensorial e o
valor nutricional da fruta, ampliando suas possibilidades de utilizacdo em polpas, bebidas, geleias,
fermentados e produtos gastronomicos inovadores.

Além dos aspectos tecnoldgicos, a valorizagdo da uvaia contribui para estratégias de
sociobiodiversidade e bioeconomia, favorecendo o aproveitamento sustentdvel de espécies nativas e a
geracdo de oportunidades para cadeias produtivas locais. Entretanto, a consolidag@o de seu uso em escala
comercial depende de avangos relacionados ao cultivo, a padroniza¢do da matéria-prima, ao processamento

e a comercializagao.
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ALIMENTOS A PARTIR DA BIODIVERSIDADE BRASILEIRA

Dessa forma, a uvaia apresenta-se como uma alternativa promissora para diversificacao de espécies

nativas brasileiras, integrando biodiversidade, inovagao tecnologica e valorizagdo territorial.
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TECHNOLOGICAL PROPERTIES OF GUABIROBA (Campomanesia xanthocarpa) IN THE
FOOD INDUSTRY: A NARRATIVE LITERATURE REVIEW
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RESUMO
A guabiroba ¢ um fruto nativo brasileiro que apresenta elevado potencial para aplicagdo na industria de
alimentos em razdo de sua composi¢cdo nutricional, da presenca de compostos bioativos e de suas
propriedades tecnoldgicas. Este trabalho teve como objetivo revisar a literatura cientifica sobre as
propriedades tecnologicas da guabiroba e suas aplicagdes na industria de alimentos. Para isso, foi realizada
uma revisdo narrativa da literatura por meio de buscas em bases de dados cientificas indexadas,
complementadas por dissertagdes, teses e documentos institucionais. A literatura demonstra que a guabiroba

pode ser empregada no desenvolvimento de diferentes produtos alimenticios, como bebidas, geleias,
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produtos lacteos, panificados e produtos carneos, promovendo aumento do teor de compostos bioativos, da
atividade antioxidante, da estabilidade e do valor nutricional dos alimentos. Além disso, o aproveitamento
de cascas e sementes evidencia o potencial da espécie para o desenvolvimento de ingredientes funcionais e
para a valorizagdo de subprodutos, contribuindo para a sustentabilidade da cadeia produtiva. Apesar do
potencial tecnoldgico, sua utilizagdo em maior escala ainda ¢ limitada pela elevada perecibilidade dos
frutos, pela sazonalidade da produgdo e pela necessidade de avangos relacionados ao cultivo, ao
processamento e a conservagao. Conclui-se que a guabiroba representa uma matéria-prima promissora para
o desenvolvimento de alimentos com maior valor agregado e que novas pesquisas podem ampliar seu

aproveitamento pela industria de alimentos.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Campomanesia xanthocarpa; Compostos bioativos; Frutos

nativos; Tecnologia de alimentos.

ABSTRACT
Guabiroba is a native Brazilian fruit with significant potential for application in the food industry due to its
nutritional composition, the presence of bioactive compounds, and its technological properties. This study
aimed to review the scientific literature on the technological properties of guabiroba and its applications in
the food industry. A narrative literature review was conducted based on searches of indexed scientific
databases, complemented by dissertations, theses, and institutional documents. The literature demonstrates
that guabiroba can be incorporated into a wide range of food products, including beverages, jams, dairy
products, bakery products, and meat products, promoting increases in bioactive compound content,
antioxidant activity, technological stability, and nutritional value. In addition, the use of peels and seeds
highlights the potential of this species for the development of functional ingredients and the valorization of
agro-industrial by-products, contributing to the sustainability of the production chain. Despite its
technological potential, large-scale industrial application remains limited by the fruit's high perishability,
seasonal availability, and the need for further advances in cultivation, processing, and preservation
technologies. Overall, guabiroba represents a promising raw material for the development of value-added

food products, and further research may contribute to expanding its utilization in the food industry.

Keywords: Bioactive compounds; Campomanesia xanthocarpa; Food technology; Functional foods;

Native fruits.
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1 INTRODUCAO

A biodiversidade constitui um importante recurso para o desenvolvimento sustentdvel. O Brasil
abriga uma das maiores biodiversidades do mundo, com ampla variedade de espécies vegetais nativas de
interesse para as areas de alimentos, farmacéutica e biotecnologia. Entretanto, muitas dessas espécies ainda
sdo pouco exploradas, principalmente quanto ao seu aproveitamento tecnologico e industrial (BRASIL,
2020). Nesse contexto, a valorizagdo de frutos nativos estd alinhada ao Objetivo de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) 2, proposto pela Organizacao das Nagdes Unidas (ONU), que busca promover sistemas
alimentares mais sustentaveis, fortalecer a seguranga alimentar e incentivar a agricultura sustentavel (ONU,
2023).

Dentre as espécies nativas brasileiras destaca-se a Campomanesia xanthocarpa O. Berg,
popularmente conhecida como guabirobeira, encontrada principalmente nas regides Centro-Oeste, Sul e
Sudeste do Brasil (Figura 1). A guabiroba, fruto da guabirobeira, tem seu nome originado das linguas Tupi-
Guarani, nas quais significa "fruto amargo" (Raphaelli et al., 2021). Trata-se de uma baga de casca fina,
polpa amarela, doce e aromatica, contendo poucas sementes. O fruto apresenta elevado teor de agua, além
de ser fonte de vitamina C, fibras alimentares e compostos fenolicos, como acido galico, acido clorogénico
e quercetina (Raphaelli et al., 2021). Destaca-se ainda pela presenca de pectinas na fragao soltvel das fibras,
polissacarideos amplamente utilizados pela induastria de alimentos devido as suas propriedades gelificantes,

espessantes e estabilizantes.

Fi%ura 1 — Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa O. Berg).

Fonte: (Carvalho, 2006).

As caracteristicas quimicas e fisico-quimicas da guabiroba favorecem seu emprego na industria de
alimentos. Sua composi¢do permite o desenvolvimento de bebidas, geleias, compotas, produtos de
panificagdo, produtos carneos, ingredientes naturais e filmes biodegradaveis destinados a conservagdo de

alimentos. Além disso, sua elevada atividade antioxidante amplia o interesse pela utilizagcdo da fruta como
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ingrediente funcional e matéria-prima para alimentos de maior valor agregado (Verruck et al., 2020;
Raphaelli et al., 2021).

Apesar dessas caracteristicas, a guabiroba ¢ altamente perecivel devido ao elevado teor de agua, o
que limita sua comercializagdo in natura e seu aproveitamento em maior escala pela industria. Embora
existam estudos sobre sua composi¢ao quimica, propriedades funcionais e aplicagdes em alimentos, as
informagdes relacionadas as propriedades tecnoldgicas ainda se encontram dispersas na literatura (Verruck
et al., 2020; Prestes et al., 2022). Essa lacuna evidencia a necessidade de reunir ¢ sistematizar o
conhecimento disponivel, contribuindo para ampliar o aproveitamento industrial da espécie e orientar
futuras pesquisas.

Assim, este capitulo tem como objetivo geral realizar uma revisao narrativa da literatura cientifica
sobre as propriedades tecnoldgicas da guabiroba (Campomanesia xanthocarpa O. Berg) e suas aplicagoes
na industria de alimentos, abordando seu potencial funcional e tecnoldgico, suas aplicacdes, o desempenho
em diferentes produtos alimenticios, o aproveitamento de subprodutos e as perspectivas para pesquisas

futuras.

2 METODOLOGIA

A metodologia adotada para a elaboracdo deste capitulo consistiu em uma revisdo narrativa da
literatura, realizada por meio de buscas em bases de dados cientificas indexadas acessadas pelo Portal de
Periddicos CAPES, complementadas por consultas a dissertacoes, teses € documentos institucionais. Foram
utilizados os descritores em inglés Campomanesia xanthocarpa O. Berg e food, empregados de forma
isolada e combinada por meio do operador booleano AND. A busca contemplou artigos cientificos,
dissertacdes e teses, sendo também consultados, quando pertinentes, artigos de revisao, capitulos de livros
e documentos institucionais. Foram incluidos estudos relacionados a composi¢do quimica, compostos
bioativos, atividade antioxidante, potencial aromatizante, caracteristicas fisico-quimicas, estabilidade,
aplicacdes em alimentos, aproveitamento de subprodutos e potencial de utilizagdo da guabiroba pela

industria de alimentos. Os estudos selecionados foram analisados quanto a relevancia, atualidade e

contribuicao para os temas abordados neste capitulo.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 POTENCIAL FUNCIONAL E PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA GUABIROBA

A guabiroba apresenta folhas, frutos e sementes com propriedades biologicas relevantes. A presenca
de elevado teor de compostos bioativos, como vitamina C e compostos fendlicos, esta relacionada a elevada
atividade antioxidante descrita na literatura. Os compostos fendlicos, representados principalmente por

acidos fenolicos, flavonoides e taninos, apresentam expressiva atividade redox, atuando como agentes
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antioxidantes por meio da doac¢do de hidrogénio, a¢do redutora e inativagdo do oxigénio singlete (Silva;
Kempka, 2023), contribuindo para a prevencdo da oxidagdo, especialmente de lipidios (Raphaelli et al.,
2021). Dessa forma, a guabiroba apresenta elevado potencial para aplica¢ao na industria de alimentos como
ingrediente funcional. Além disso, a espécie possui potencial aromatizante decorrente da presenca de
terpenos e compostos C6 na fracao volatil dos frutos, responsaveis pelo seu aroma caracteristico (Ferreira
et al., 2016), possibilitando sua utilizagdo como ingrediente aromatizante em produtos como licores, sucos
e sorvetes (Messias et al., 2021).

Em pesquisa realizada por Prestes e colaboradores (2021), foi desenvolvido leite fermentado
contendo probioticos (Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus e Bifidobacterium BB-12)
adicionado de polpa de guabiroba, com o objetivo de avaliar seu efeito durante uma simulacao do processo
gastrointestinal. A incorpora¢do da polpa promoveu aumento da atividade antioxidante nos ensaios de
FRAP (Poder Antioxidante de Redugao do Ferro) e DPPH (2,2-difenil-1-picril-hidrazila), além de exercer
efeito protetor e potencialmente prebiodtico sobre o Bifidobacterium BB-12. Esses resultados evidenciam o
potencial funcional da guabiroba para o desenvolvimento de alimentos com propriedades benéficas a satide
(Prestes et al., 2021).

O aproveitamento do soro de leite, coproduto da industria queijeira, também foi investigado por
Prestes e colaboradores (2023) por meio do desenvolvimento de bebida lactea fermentada funcional
adicionada de probioticos e polpa de guabiroba. A adi¢cao de 10% de polpa promoveu aumento dos teores
de compostos fenolicos, carotenoides e da atividade antioxidante em comparagdo a bebida controle,
evidenciando a capacidade da guabiroba de enriquecer nutricionalmente produtos lacteos e reforgando seu
potencial como ingrediente funcional na industria de alimentos.

O potencial antioxidante da geleia de guabiroba foi avaliado por Santos et al. (2013) por meio dos
ensaios de ABTS e DPPH, além da determinagdo dos teores de carotenoides e vitamina C. Foram
desenvolvidas uma formulagdo convencional e trés formulagdes com teor reduzido de calorias. As geleias
apresentaram elevados teores de compostos fendlicos, vitamina C e carotenoides, além de expressiva
atividade antioxidante. Os resultados demonstraram que os frutos de guabiroba sdo adequados para a
elaboragdo de geleias, tanto em formulagdes convencionais quanto com teor reduzido de calorias,
evidenciando seu potencial para o desenvolvimento de alimentos com propriedades funcionais (Santos et
al., 2013).

Prestes e colaboradores (2024), desenvolveram iogurtes incorporados com suco de guabiroba obtido
por prensagem a frio e concentrado por congelamento. A adigdo do suco concentrado promoveu aumento
dos teores de compostos fendlicos, vitamina C, carotenoides e da atividade antioxidante dos iogurtes, com

destaque para a formulagao contendo 15% de suco. Esses resultados evidenciam o potencial da guabiroba
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para o enriquecimento nutricional de produtos lacteos e reforcam sua aplicagdo como ingrediente funcional
na industria de alimentos (Prestes et al., 2024).

Outra aplicagdo investigada por Prestes et al. (2025), foram desenvolvidas formulagdes de requeijao
contendo diferentes concentragdes de polpa de guabiroba, visando associar a matriz lactea ao potencial
funcional desse fruto nativo. A adicdo da polpa promoveu aumento dos teores de carotenoides,
especialmente B-caroteno, de forma proporcional a concentracao incorporada. Esses resultados demonstram
o potencial da guabiroba para o enriquecimento nutricional e o desenvolvimento de produtos lacteos com
propriedades funcionais, ampliando suas possibilidades de aplicagdo na industria de alimentos (Prestes et
al., 2025).

Os queijos frescos também tém sido utilizados como matriz para a incorporagdo de polpa de
guabiroba. Nesse contexto, Mindelo e coautores (2025) desenvolveram formula¢des contendo diferentes
concentragdes de polpa e observaram aumento da concentragao de compostos bioativos, como carotenoides,
compostos fendlicos e aminoacidos, além da atividade antioxidante em comparagdo a amostra controle.
Esses resultados demonstram que os compostos bioativos da guabiroba sdo incorporados ao produto durante
o processamento, refor¢cando seu potencial para o desenvolvimento de alimentos funcionais (Mindelo et al.,
2025).

No estudo de Cunha (2020), foram desenvolvidos paes enriquecidos com polpa e farinha de
guabiroba em substitui¢do parcial a farinha de trigo e a 4gua da formulacdo. As substituigdes promoveram
aumento dos teores de compostos fenolicos, vitamina C e da atividade antioxidante dos produtos,
evidenciando o potencial da guabiroba para o enriquecimento nutricional de produtos de panifica¢do. Dessa
forma, a utilizacdo da guabiroba mostrou-se uma alternativa tecnologicamente vidvel para o
desenvolvimento de alimentos com maior valor nutricional e funcional (Cunha, 2020).

A aplicagdo da casca de guabiroba em produtos carneos também tem sido investigada. Cristofel e
coautores (2020) avaliaram a incorporagdo desse subproduto em hamburgueres de tilapia e observaram
reducdo da oxidacdo lipidica em relacdo a formulacdo controle, evidenciando seu potencial como
antioxidante natural. Esses resultados demonstram que a casca da guabiroba constitui uma alternativa
promissora para aumentar a estabilidade oxidativa e agregar valor tecnoldgico a produtos carneos (Cristofel

et al., 2020).

3.2 APLICACOES TECNOLOGICAS DA GUABIROBA EM ALIMENTOS

Diante da variedade de compostos bioativos e rica composi¢ao nutricional, a guabiroba pode ser
utilizada como ingrediente em diferentes formulagdes. Embora seu consumo seja predominantemente in
natura, nos ultimos anos ha um crescente interesse pela fruta, principalmente devido ao elevado teor de

compostos bioativos, vitaminas, fibras e pigmentos naturais, que agregam valor nutricional e propriedades
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funcionais aos produtos derivados da fruta. A perecibilidade também ¢ um fator que afeta o armazenamento
e consumo da fruta, ja que essa se mantém preservada por no maximo 6 dias em temperatura de refrigeracao,
necessitando alternativas para seu processamento, a fim de promover a comercializacao (Raphaelli et al.,
2021; Prestes et al., 2022).

Dentre as aplicagdes da guabiroba estd a aplicagdo em geleias. Estudos relatam que este fruto
confere a esses produtos excelentes propriedades tecnoldgicas, boa formagdo de gel e propriedades
estruturais, preserva os compostos fenodlicos e vitamina C e possui aceitacdo sensorial satisfatoria,
mostrando potencial de aplicacdo industrial (Santos et al., 2013; Barbieri et al., 2018).

A guabiroba também pode ser utilizada como conservante de alimentos. Extratos de guabiroba
foram utilizados como conservantes em patés de tilapia e comparados com o BHT, conservante ja utilizado
para este fim, demonstrando que o produto com adi¢ao de extrato de guabiroba possui estabilidade durante
0 armazenamento ¢ sua utilizacao pode ser uma alternativa aos conservantes sintéticos. A aplicacao da casca
da guabiroba em coprodutos como hamburguer de tildpia, por exemplo, tem boa aceitagdo sensorial, ndo
afeta caracteristicas como tamanho, redugdo de espessura no cozimento em comparagao com 0s que nao
possuem adic¢do da fruta e reduzem a oxidagdo lipidica, prolongando a vida 1til do produto. Da mesma
forma, a aplicacdo em embalagens ativas visa a conservacgao de alimentos. Filmes com aplicagdo de extratos
de guabiroba possuem uma baixa permeabilidade ao vapor de dgua e retardam processos oxidativos, além
de ocasionar melhora nas propriedades mecanicas, 6ticas e possuirem boa interagdo e dispersao em matrizes
de polimeros (Malherbi et al., 2019; Silva-Rodrigues et al., 2020; Cristofel et al., 2021; Da Silva Pires et
al., 2025).

Estudos mostram que a adi¢ao de diferentes propor¢des de polpa de guabiroba em leites fermentados
resulta em uma bebida com alta concentracdo de compostos fendlicos e preserva a viabilidade dos
microrganismos probioticos, mesmo apos a passagem pelo trato gastrointestinal. A adicdo de polpa de
guabiroba em bebidas fermentadas também aumenta a concentragdo de carotenoides, reforcando a
capacidade de aplicacdo em alimentos com propriedades funcionais (Prestes et al., 2021; Prestes et al.,
2023; Prestes et al., 2024).

A guabiroba também pode ser adicionada para reducdo de alguns microrganismos em queijos,
ocasionando uma redu¢do na contagem de patdogenos como Escherichia coli e Staphylococcus aureus, €
aumentando a concentragdo de compostos bioativos. Além disso, estudos mostram que queijos
desenvolvidos com adi¢ao de polpa de guabiroba promovem qualidade fisico-quimica, sensorial € possuem
boa estabilidade no decorrer do armazenamento, fornecendo a alguns tipos de queijos propriedades
tecnologicas como textura, firmeza e espalhabilidade (Messias et al., 2021; Mindelo et al., 2025; Prestes et

al., 2025).

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

86



PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA GUABIROBA (Campomanesia xanthocarpa) NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS:
UMA REVISAO NARRATIVA DE LITERATURA

A literatura mostra a versatilidade da guabiroba para aplicagdes alimentares e seu potencial em
diferentes formulagdes, agregando valor aos produtos derivados e aumentando o teor de compostos

bioativos, o que contribui para propriedades funcionais e atividades antioxidante e antimicrobiana.

3.3 DESEMPENHO TECNOLOGICO DA GUABIROBA EM PRODUTOS ALIMENTICIOS

As propriedades nutricionais da guabiroba permitem sua exploragdo tanto para o consumo in natura
quanto para aplicagdes na industria de alimentos, podendo ser utilizada como matéria-prima ou
aromatizante no desenvolvimento de diversos produtos, como doces, bebidas alcodlicas, sorvetes, picolés,
licores, sucos e geleias. Essas aplicagdes favorecem o aproveitamento da fruta que € rica em compostos
bioativos, porém ¢ altamente perecivel (tempo médio de armazenamento de seis dias sob refrigeracao),
possibilitando seu consumo fora do periodo de safra (Silva; Fonseca, 2016; Souza et al., 2019; Raphaelli et
al., 2021; Arruda et. al, 2022).

A polpa de guabiroba, por exemplo, foi caracterizada visando o desenvolvimento de novos produtos.
Os resultados demonstraram teor de solidos totais de aproximadamente 18% e estabilidade em relagdo a
sedimentacdo, tanto na forma nao diluida quanto na proporcao polpa:agua 1:1. Esse comportamento foi
atribuido a presenca de fibras, que favorecem a capacidade de intumescimento e retencdo de agua,
prevenindo a sinérese e aumentando a estabilidade da suspensdo. Esses resultados sugerem que a polpa da
guabiroba apresenta potencial para aplicacdo na produgdo de sucos e néctares (Barbieri et al., 2018).

A polpa de guabiroba também demonstrou estabilidade térmica, permitindo sua utilizagdo em
produtos submetidos ao aquecimento, como geleias, recheios para panificacdo e alimentos pasteurizados.
A geleia elaborada com polpa fresca apresentou comportamento mecanico e térmico caracteristico de gel e
manteve-se estavel durante 22 meses dentro das condigdes de estudo, indicando que sua produgdo constitui
uma alternativa viavel para a conservacao da fruta (Barbieri et al., 2018).

Em outro estudo, a polpa de guabiroba foi utilizada para o desenvolvimento de geleias nas
formulagdes tradicional e com reduzido teor caldrico. As formulagdes apresentaram pH acido, sendo que
aquelas elaboradas sem sacarose € submetidas a menor tempo de processamento apresentaram maior
retencao de compostos bioativos, como vitamina C e carotenoides, além de maior capacidade antioxidante
(Santos et al., 2013).

Apods trés meses de armazenamento sob refrigeracdo, todas as geleias mantiveram qualidade
microbioldgica satisfatoria para bolores e leveduras, coliformes a 45 °C e Salmonella. Na avaliacdo
sensorial, as formulacdes apresentaram boa aceitagdo, com destaque para a geleia tradicional, além de
elevada intengdo de compra pelos consumidores, refor¢cando o potencial da guabiroba para o

desenvolvimento de geleias e outros produtos alimenticios (Santos et al., 2013).
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Outra aplicacdo da polpa de guabiroba foi no desenvolvimento de fermentado de fruta. As bebidas
foram produzidas por fermentagdo espontdnea e conduzida com Saccharomyces cerevisiae. Ambas as
fermentagdes resultaram na formagao de compostos volateis caracteristicos, contribuindo para o perfil
aromatico da bebida. Na andlise sensorial, os fermentados apresentaram indices de aceitacdo geral de 54%
e 60% para as fermentacdes com e sem adi¢cdo de levedura, respectivamente, demonstrando a viabilidade
da utilizagdo da guabiroba na elaboragao desse produto (Duarte et al., 2010).

Derivados lacteos, como o queijo petit suisse, representam mais uma alternativa de aplicacdo da
polpa de guabiroba para o desenvolvimento de novos produtos. Na analise sensorial, os queijos elaborados
com diferentes concentragdes de polpa apresentaram boa aceitagcdo para os atributos cor, aroma, sabor ¢
aceitacdo global, com indices de aceitabilidade superiores a 75%, atingindo 82% na formulagcdo com maior
concentragdo de guabiroba, demonstrando boa aceitacio pelos avaliadores (Messias et al., 2021).

Quanto a caracterizagdo fisico-quimica, o queijo petit suisse elaborado com maior concentracao de
polpa apresentou elevada atividade de 4gua, pH de 4,54 e coloracdo amarelada caracteristica, favorecendo
a associacdo do produto a presenca da fruta. Além disso, ndo foi observada sinérese durante 33 dias de
armazenamento, indicando estabilidade fisica. Do ponto de vista microbiologico, a contagem de bolores e
leveduras permaneceu abaixo dos limites estabelecidos pela legislagdo por até 24 dias de armazenamento a
10 °C, evidenciando a viabilidade tecnologica do produto (Messias et al., 2021).

Outro produto lacteo desenvolvido com polpa de guabiroba foi o leite fermentado inoculado com
as cepas termofilicas Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus e o probiotico Bifidobacterium
BB-12. Apés a simulagdo in vitro da digestdo gastrointestinal, o leite fermentado contendo 10% de polpa
apresentou maior taxa de sobrevivéncia e contagem de células vidveis para as trés bactérias em comparagao
ao leite fermentado controle e a formulacao contendo 5% de polpa. Além disso, observou-se aumento do
teor de compostos fenolicos e da atividade antioxidante, sugerindo que a composi¢ao da guabiroba exerceu
efeito protetor sobre os microrganismos e potencializou as propriedades funcionais do produto (Prestes et
al., 2021).

Produtos derivados de pescado também podem ser desenvolvidos com adi¢do de guabiroba, como
hamburgueres de tilapia elaborados com amaranto e casca de guabiroba em pd. A incorporagdo da casca
promoveu coloracdo mais amarelada e aumento do teor de fibras, sem interferir na perda durante a cocg¢ao,
nas dimensdes dos hamburgueres, no pH ou na atividade de 4gua. Durante 300 dias de armazenamento, a
casca atuou como antioxidante natural, reduzindo a oxidagao lipidica, provavelmente em decorréncia da
presenga de compostos fenolicos e vitamina C. As formulacdes também atenderam aos padrdes
microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo e apresentaram boa aceitagao sensorial, demonstrando que a
adi¢do da casca de guabiroba ndo comprometeu a qualidade do produto nem a inten¢do de compra dos

avaliadores (Cristofel et al., 2021).
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De modo geral, observou-se que a guabiroba apresenta elevado potencial tecnoldgico para aplicagao
em alimentos de diferentes categorias. Sua utilizagdo contribui para o enriquecimento nutricional dos
produtos e para a melhoria de caracteristicas fisico-quimicas, estabilidade, atividade antioxidante, vida util
e aceitagdo sensorial, ampliando as possibilidades de aproveitamento industrial da espécie.

Além disso, o desenvolvimento de alimentos adicionados de guabiroba constitui uma estratégia para
agregar valor a cadeia produtiva de frutas nativas brasileiras, promover o aproveitamento integral da fruta

e incentivar o desenvolvimento de produtos com maior valor agregado e propriedades funcionais.

3.4 APROVEITAMENTO DE SUBPRODUTOS E SUSTENTABILIDADE

A guabiroba, fruta nativa dos biomas brasileiros como a Mata Atlantica e o Cerrado, possui
importantes propriedades nutricionais e terapéuticas. No entanto, devido a sua sazonalidade, o consumo in
natura pela populacao ¢ limitado, tornando o processamento agroindustrial uma etapa indispenséavel para
sua viabilizagdo comercial. Durante o despolpamento da fruta, etapa tradicionalmente realizada para a
produgdo de refrescos, doces cristalizados, sorvetes e licores, observa-se a geragdo de volumes massivos
de subprodutos, como cascas ¢ sementes. Se descartados de forma inadequada no meio ambiente, esses
materiais comprometem a sustentabilidade da cadeia produtiva (Salgado et al., 2022; Zorgetto-Pinheiro et
al., 2023).

Sob a o6tica da economia circular e do aproveitamento integral dos recursos naturais, esses residuos
industriais deixam de ser encarados como passivos ambientais € passam a ser vistos como subprodutos de
alto potencial biotecnologico, capazes de agregar valor as industrias alimenticia e farmacéutica (Alves et
al., 2013). O subproduto bruto da guabiroba (composto por casca e semente) apresenta uma composicao
nutricional rica, contendo, a cada 100 g, aproximadamente 72,65 kcal, 3 g de carboidratos, 3,17 g de
proteinas, 5,33 g de lipideos e 24,05 g de fibra alimentar, além de minerais € uma atividade antioxidante
superior a da propria polpa (Alves et al., 2013).

A conversao dessas cascas e sementes em farinha desponta como uma das alternativas mais viaveis
e sustentaveis para explorar esse potencial. Loubet-Filho et al. (2020), ao caracterizarem a farinha obtida a
partir do subproduto industrial seco e moido da guabiroba, encontraram um baixo teor de umidade (7,19 +
0,11%) e uma composicao rica em cinzas (2,00 + 0,01%,), lipidios (2,07 = 0,07%), proteinas (1,43 + 0,14%)
e carboidratos (30,21 + 0,11%). O grande destaque, contudo, foi o indice de fibra alimentar total (57,10 +
1,64%), majoritariamente composto por fragdes insoluveis (52,33 + 1,77%). Esse subproduto também se
destacou pela expressiva capacidade antioxidante (ICso de 2,22 + 0,07) e elevado teor de compostos
fendlicos totais (7.391,09 + 13,72 mg GAE/100 g), atributos fundamentais para o desenvolvimento de

novos alimentos funcionais.
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Essa aplicabilidade foi testada por Salgado et al. (2022) na elaboracdo de paes de trigo. Os resultados
indicaram que adigdes de até 0,84% da farinha da casca da guabiroba mantiveram excelente aceitabilidade
sensorial, promovendo um acréscimo significativo nos teores de cinzas, carboidratos, vitamina C e
compostos fendlicos bioativos sem comprometer a qualidade reoldgica da massa. Expandindo o campo das
aplicagcdes tecnologicas, uma patente registrada em 2019 (BR 102017013777-5 A2) propos o
desenvolvimento de um tempero natural derivado da casca de guabiroba higienizada, seca e moida,
aproveitando seu contetido proteico e fibroso como uma alternativa saudavel aos condimentos artificiais
(Kelm, 2019).

Além dos subprodutos solidos gerados no despolpamento, os processos de industrializagdo liquida
também oferecem oportunidades de ecoeficiéncia. Na industria de sucos, a crioconcentragdo em blocos
(concentragdo por congelamento gravitacional) € uma tecnologia limpa que separa a d4gua na forma de gelo
para concentrar os solidos soltveis. Tradicionalmente, a fracdo de gelo residual desse processo ¢ descartada
sem estudos de aplicagdao. Alinhados a premissa da sustentabilidade, Prestes et al. (2024) avaliaram a
utilizagao desse gelo residual do suco de guabiroba na formulagdo de uma bebida carbonatada funcional.
Os resultados demonstraram que o gelo retém uma quantidade significativa de compostos bioativos,
apresentando teores de compostos fendlicos totais 151,3% maiores, atividade antioxidante até 295,8%
superior (via ABTS) e 159% mais de vitamina C do que a bebida feita com o suco original. Esse
reaproveitamento otimiza o balango de massa industrial e evita o desperdicio dessa agua residual rica em
nutrientes.

Outras fragdes do fruto consolidam o modelo de desperdicio zero. O dleo extraido da semente da
guabiroba, analisado por Machate et al. (2020), revelou caracteristicas semelhantes a 6leos vegetais nobres
(como o azeite de oliva e o 6leo de coco). Devido ao seu perfil lipidico e compostos bioativos, qualifica-se
tanto para o consumo humano quanto para insumo na producao de cosméticos, sabdes e biocombustiveis
(Machate et al., 2020; Zorgetto-Pinheiro et al., 2023). Indo além da cadeia alimenticia, as cascas residuais
do género Campomanesia demonstraram valor ambiental estratégico ao serem utilizadas em um
biossorvente modificado com H:2SO4 para a remocdao do farmaco cetoprofeno em efluentes aquosos,
alcangando uma eficiéncia de adsorcao de até 80% em 180 minutos (Preigschadt et al., 2022).

Contudo, o desenvolvimento biotecnoldgico desses subprodutos so atinge a sustentabilidade se a
extracdo da matéria-prima respeitar os limites ecoldgicos. Compreender os ciclos fenoldgicos da guabiroba
e valorizar o conhecimento tradicional de povos indigenas e comunidades locais ¢ fundamental para manter
e repor o capital natural (Aronson et al., 2020). Portanto, as pesquisas sobre os subprodutos da guabiroba
ndo apenas impulsionam a bioeconomia, mas também promovem a conscientiza¢do ambiental, apoiando
modelos agroflorestais e o extrativismo sustentavel conduzido pela agricultura familiar. Conclui-se que a

valorizacdo integral da guabiroba atua como uma ferramenta de restauracdo socioambiental para os biomas
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brasileiros, servindo de modelo replicavel para que a flora nativa global seja o meio para um futuro

regenerativo (Aronson et al., 2020; Zorgetto-Pinheiro et al., 2023).

3.5 LIMITACOES E PERSPECTIVAS FUTURAS DA APLICACAO TECNOLOGICA DA
GUABIROBA

Apesar do potencial tecnologico da guabiroba, sua utilizagdo ainda ¢ limitada pela baixa
disponibilidade de matéria-prima ao longo do ano, em decorréncia da sazonalidade da produ¢do, de sua
ocorréncia predominantemente regional e da elevada perecibilidade dos frutos. Além disso, a escassez de
informacdes relacionadas ao cultivo, ao manejo pds-colheita, a padronizagao da matéria-prima e a produgao
em escala comercial dificulta sua insercdo em processos industriais de maior porte (Prestes et al., 2022).
Dessa forma, sdo necessarios avangos no processamento, na conservagao e no desenvolvimento de produtos
contendo guabiroba para ampliar seu aproveitamento pela industria de alimentos.

Embora os resultados obtidos até o momento sejam promissores, estudos futuros devem concentrar-
se no desenvolvimento de tecnologias que aumentem a vida util do fruto, preservem suas caracteristicas
nutricionais e sensoriais ¢ garantam a estabilidade dos compostos bioativos durante o processamento € 0
armazenamento. Também sao necessarios estudos sobre a viabilidade da produgdo em escala comercial, a
aceitacdo dos produtos pelos consumidores e o aproveitamento integral da guabiroba, incluindo cascas,
sementes ¢ outros subprodutos. O avango dessas pesquisas podera ampliar as possibilidades de utilizagao
da guabiroba pela industria de alimentos e favorecer o desenvolvimento de produtos inovadores e

sustentaveis.

4 CONCLUSAO

A revisdo da literatura permitiu reunir as principais evidéncias sobre as propriedades tecnoldgicas
da guabiroba e suas aplicagdes na industria de alimentos. Os estudos demonstram que a espécie apresenta
elevado potencial para o desenvolvimento de diferentes produtos alimenticios, contribuindo para o aumento
do valor nutricional, da atividade antioxidante e da estabilidade tecnologica, além de favorecer o
aproveitamento de seus subprodutos. Entretanto, ainda sao necessarios avancgos relacionados ao cultivo, ao
processamento, a conservagao e a producao em escala industrial para ampliar sua utiliza¢do pela industria

de alimentos.
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RESUMO

As frutas nativas do Rio Grande do Sul representam importante patriménio da sociobiodiversidade
brasileira e destacam-se pelo potencial nutricional, funcional, tecnoldgico e gastrondmico. Este capitulo
teve como objetivo reunir e integrar o conhecimento cientifico disponivel sobre quatro espécies de
relevancia regional: guabiju (Myrcianthes pungens), cerejeira-do-rio-grande (Eugenia involucrata), goiaba-
serrana (Acca sellowiana) e guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). Para isso, foi realizada uma revisao
narrativa da literatura, abordando aspectos relacionados a caracterizagdo das espécies, caracteristicas fisico-

quimicas, compostos bioativos, potencial funcional, aspectos fisioldgicos e tecnoldgicos, aplicacdes
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gastronOmicas e perspectivas para sua valorizagdo. As evidéncias demonstram que essas frutas apresentam
elevado potencial para o desenvolvimento de alimentos e ingredientes naturais, em funcao da presenca de
compostos bioativos e de atributos sensoriais diferenciados. Além disso, sua utilizacdo contribui para a
valoriza¢do da gastronomia regional, da agricultura familiar e da conservagao da biodiversidade. Apesar
dos avangos cientificos recentes, ainda sao necessarios estudos voltados a domesticagdo, ao processamento,
a conservagdo pods-colheita e a ampliacdo da insercdo comercial dessas espécies, favorecendo seu

aproveitamento sustentavel e a inovac¢ao na cadeia produtiva de alimentos.

Palavras-chave: Compostos bioativos; Frutas nativas; Gastronomia; Sociobiodiversidade;

Sustentabilidade.

ABSTRACT
Native fruits from Rio Grande do Sul represent an important component of Brazilian sociobiodiversity and
have attracted increasing scientific interest due to their nutritional, functional, technological, and
gastronomic potential. This chapter aimed to compile and integrate the available scientific knowledge on
four native fruit species of regional importance: guabiju (Myrcianthes pungens), Surinam cherry of Rio
Grande (Eugenia involucrata), pineapple guava (Acca sellowiana), and guabiroba (Campomanesia
xanthocarpa). A narrative literature review was conducted, addressing botanical characterization,
physicochemical properties, bioactive compounds, functional potential, physiological and technological
aspects, gastronomic applications, and future perspectives for their valorization. The available evidence
demonstrates that these fruits have considerable potential for the development of natural foods and
ingredients due to their high content of bioactive compounds and distinctive sensory attributes.
Furthermore, their use contributes to the appreciation of regional gastronomy, family farming, and
biodiversity conservation. Despite recent scientific advances, further studies are still needed on
domestication, processing technologies, postharvest conservation, and commercial utilization to promote

the sustainable use of these native species and foster innovation within the food production chain.
Keywords: Bioactive compounds; Gastronomy; Native fruits; Sociobiodiversity; Sustainability.
1 INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, a valorizagdo da biodiversidade tem impulsionado o interesse por espécies

vegetais nativas com potencial para alimentacdo, inovagdo em alimentos e desenvolvimento sustentavel.

Nesse contexto, as frutas nativas brasileiras vém ganhando destaque por aliarem diversidade sensorial,
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elevado valor nutricional e funcional e potencial para geracdo de renda, conservacdo ambiental e
fortalecimento da sociobiodiversidade (Beltrame et al., 2018; Brack et al., 2020; Hennemann et al., 2026).

Embora o Brasil possua uma das maiores diversidades bioldgicas do mundo, apenas uma pequena
parcela das espécies frutiferas nativas integra os sistemas produtivos e a alimentagcdo da populacdao. Muitas
permanecem subutilizadas, apesar de apresentarem compostos bioativos, caracteristicas sensoriais
diferenciadas e potencial para aplicagdes alimenticias, tecnoldgicas e gastrondmicas (Kohler; Brack, 2016;
Rezende; Rabi, 2021).

No Rio Grande do Sul, essa realidade ¢ particularmente relevante devido a elevada riqueza de
frutiferas nativas, especialmente da familia Myrtaceae. Entretanto, poucas espécies alcangcaram inser¢ao
comercial, embora estudos recentes demonstrem seu potencial para o desenvolvimento de alimentos,
bebidas, ingredientes naturais e outros produtos de maior valor agregado (Brack et al., 2020; Hennemann
et al., 2026; Oliveira; Antelo, 2020; Rodrigues et al., 2021).

Entre essas espécies destacam-se o guabiju (Myrcianthes pungens), a cerejeira-do-rio-grande
(Eugenia involucrata), a goiaba-serrana (Acca sellowiana) e a guabiroba (Campomanesia xanthocarpa),
que apresentam caracteristicas promissoras para alimenta¢do, gastronomia e inova¢do em alimentos,
embora ainda existam desafios relacionados a domesticagdo, ao processamento e a ampliacdo de sua
utilizagdo comercial.

Diante desse cenario, este capitulo apresenta uma revisdo narrativa sobre essas quatro espécies,
abordando aspectos relacionados a caracterizagdo botanica, composicdo quimica, compostos bioativos,
potencial funcional, aplicagdes tecnologicas e gastrondmicas, bem como perspectivas para sua valorizagao

€ conservacao.

2 METODOLOGIA

O presente capitulo foi elaborado a partir de uma revisdo narrativa da literatura, com o objetivo de
reunir, analisar e integrar o conhecimento cientifico disponivel sobre frutas nativas do Rio Grande do Sul,
com énfase no guabiju (Myrcianthes pungens), na cerejeira-do-rio-grande (Eugenia involucrata), na
goiaba-serrana (Acca sellowiana) e na guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). A selecao dessas espécies
fundamentou-se em sua ocorréncia natural na regido Sul do Brasil, no potencial alimenticio, nutricional,
funcional e gastronomico, bem como na disponibilidade de estudos cientificos abordando aspectos
relacionados a composicdo quimica, compostos bioativos, fisiologia, processamento e aplicagdes
tecnologicas.

A busca bibliografica foi realizada por meio de artigos cientificos publicados em perioddicos
nacionais e internacionais indexados, consultando-se as bases de dados Scopus, Web of Science,

ScienceDirect, SciIELO e Google Scholar. Foram priorizados artigos originais e artigos de revisao
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publicados em lingua portuguesa e inglesa, considerando sua relevancia cientifica e aderéncia aos objetivos
deste capitulo.

Para a identificacdo da literatura foram utilizados, de forma isolada e combinada, os seguintes
descritores em portugués e inglés: "frutas nativas", "frutas nativas brasileiras", "frutas nativas do Rio
Grande do Sul", "Brazilian native fruits", "native fruits", "neglected fruits", "underutilized fruits",
Myrcianthes pungens, Eugenia involucrata, Acca sellowiana, Campomanesia xanthocarpa, "compostos
bioativos", "bioactive compounds", "food science", "food technology", "functional foods", "gastronomy" e
"biodiversity".

Foram incluidos estudos que abordavam aspectos relacionados a caracterizagdo botanica,
caracteristicas fisico-quimicas, composi¢do quimica, compostos bioativos, propriedades funcionais,
fisiologia dos frutos, tecnologias de processamento, desenvolvimento de produtos, potencial gastronémico
e conservacdo das espécies selecionadas. Foram excluidos trabalhos sem relagdo direta com as frutas
estudadas, estudos duplicados e publicagdes que nao apresentavam informagdes relevantes para os
objetivos desta revisao.

As informagdes obtidas foram organizadas e discutidas de forma tematica, contemplando a
caracterizacdo das espécies, caracteristicas fisico-quimicas, compostos bioativos, potencial funcional,
aspectos fisiologicos e tecnoldgicos, aplicagdes gastronomicas, sustentabilidade e perspectivas futuras. A
abordagem adotada buscou integrar criticamente os resultados disponiveis na literatura, evidenciando

convergéncias entre os estudos, limitagdes do conhecimento atual e oportunidades para futuras pesquisas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 FRUTAS NATIVAS DO RIO GRANDE DO SUL: DIVERSIDADE E POTENCIAL PARA
ALIMENTACAO, GASTRONOMIA E INOVACAO

O Rio Grande do Sul apresenta elevada diversidade de frutiferas nativas distribuidas principalmente
nos biomas Mata Atlantica e Pampa, constituindo importante patrimdnio bioldgico, cultural e alimentar.
Entre as mais de duzentas espécies registradas no estado, destaca-se a familia Myrtaceae, que retine frutos
reconhecidos pelo potencial nutricional, funcional e sensorial. Apesar dessa riqueza, apenas uma pequena
parcela dessas espécies participa das cadeias produtivas e do mercado consumidor, evidenciando
oportunidades para pesquisa, domesticagdo, agregacao de valor e ampliacdo do seu uso na alimentacgdo, na
gastronomia e na agroindustria (Brack et al., 2020; Hennemann et al., 2026).

A Tabela 1 apresenta uma sintese das principais caracteristicas dessas espécies, que serao discutidas

em maior profundidade nas se¢des seguintes.
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Tabela 1. Caracteristicas gerais das frutas nativas abordadas neste capitulo

Espécie Familia Ocorréncia no Rio Principal destaque
boténica Grande do Sul
Guabiju (Myrcianthes Myrtaceae Mata Atlantica Elevado potencial antioxidante e boa aceitagao
pungens) sensorial.
Cerejeira-do-rio-grande Myrtaceae Mata Atlantica Rica em antocianinas ¢ com potencial como
(Eugenia involucrata) corante natural.
Goiaba-serrana (Acca Myrtaceae Campos de altitude e Elevado potencial funcional e tecnolégico,
sellowiana) Mata Atlantica com aproveitamento integral do fruto.
Guabiroba (Campomanesia Myrtaceae Mata Atlantica e Rica em compostos bioativos e com diversas
xanthocarpa) Pampa atividades biologicas descritas.

Fonte: Elaborado pelos autores, com base em Brack et al. (2020), Hennemann et al. (2026), Rodrigues et al. (2021), Oliveira e
Antelo (2020), Ferreira et al. (2026) e Rezende e Rabi (2021)

Nos ultimos anos, o interesse por essas frutas tem crescido em fungdo de seu potencial para o
desenvolvimento de alimentos e ingredientes naturais, aliado as iniciativas voltadas a agroecologia,
agricultura familiar, bioeconomia e valorizagdo da sociobiodiversidade (Kohler; Brack, 2016; Marcuzzo;
Fagundes, 2022). Neste capitulo, sdo abordadas quatro espécies representativas da flora frutifera do Rio
Grande do Sul: guabiju (Myrcianthes pungens), cerejeira-do-rio-grande (Eugenia involucrata), goiaba-
serrana (Acca sellowiana) e guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), selecionadas em funcdo da
disponibilidade de estudos cientificos e do seu potencial para aplicagdes alimenticias, tecnologicas e

gastrondmicas.

3.1.1 Caracterizacio geral das espécies

As quatro espécies selecionadas para este capitulo representam diferentes expressdes da riqueza
fruticola nativa do Rio Grande do Sul e ilustram o potencial da biodiversidade regional para aplicacdes
alimenticias, gastronomicas e tecnologicas. Embora compartilhem caracteristicas comuns, como a
ocorréncia natural na regido Sul do Brasil e o elevado interesse para a conservagao da sociobiodiversidade,
cada espécie apresenta particularidades botanicas, ecoldgicas e sensoriais que ampliam as possibilidades
de utilizagdo e justificam seu crescente interesse cientifico. Em conjunto, essas frutas representam
diferentes estdgios de domesticacdo e insercdo comercial, permitindo uma visdo abrangente das
oportunidades e dos desafios relacionados a valorizacdo das frutiferas nativas brasileiras (Brack et al., 2020;
Hennemann et al., 2026).

O guabiju (Myrcianthes pungens) € uma espécie arborea pertencente a familia Myrtaceae,
amplamente distribuida no Sul do Brasil e em paises vizinhos, como Argentina, Paraguai, Uruguai e Bolivia.
Produz frutos globosos de coloragdo roxo-escura a negra quando maduros, com polpa suculenta e sabor
predominantemente adocicado, sendo tradicionalmente consumidos in natura e utilizados na elaboragdo de

sucos, geleias, doces e outras preparagdes artesanais. Nas ultimas décadas, a espécie tem despertado
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crescente interesse em razao do elevado potencial funcional de seus frutos e das perspectivas para sua
domesticagdo e cultivo comercial (Brack et al., 2020; Rodrigues et al., 2021).

A cerejeira-do-rio-grande (Eugenia involucrata), também pertencente a familia Myrtaceae, ocorre
naturalmente em formagdes florestais da regido Sul do Brasil. Seus frutos apresentam coloragao vermelha
intensa a arroxeada quando maduros, polpa suculenta e sabor que combina dogura e acidez em proporgdes
equilibradas. Além do consumo fresco, a espécie apresenta potencial para diferentes formas de
processamento, especialmente em produtos nos quais a intensa colora¢do natural constitui importante
atributo de qualidade, despertando interesse crescente da pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(Oliveira; Antelo, 2020).

A goiaba-serrana (Acca sellowiana) distingue-se das demais espécies pelo aroma intenso e
caracteristico, amplamente reconhecido como uma de suas principais qualidades sensoriais. Nativa das
regides de altitude do Sul do Brasil e do Uruguai, apresenta maior grau de domesticagdo quando comparada
as demais frutas abordadas neste capitulo, sendo cultivada comercialmente em diferentes paises. Seus frutos
podem ser consumidos in natura ou utilizados na elaborag¢ao de bebidas, doces, geleias e outros produtos
processados, constituindo uma espécie de elevado interesse para inovagao gastronomica e tecnologica.

A guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), outra representante da familia Myrtaceae, ocorre
amplamente na regido Sul do Brasil e produz frutos de coloracdo amarela caracteristica, aroma marcante e
sabor doce com leve acidez. Tradicionalmente utilizada na alimentagdo regional, tanto para consumo fresco
quanto para elaboracao de doces, geleias, licores e outras preparacdes, a espécie vem recebendo crescente
atencdo cientifica devido ao seu potencial nutricional e funcional, ampliando as perspectivas de
aproveitamento alimentar e industrial (Rezende; Rabi, 2021).

Embora apresentem diferencas relacionadas a morfologia, sazonalidade, caracteristicas sensoriais e
formas de utilizagdo, essas quatro espécies compartilham atributos que refor¢am sua relevancia para o
desenvolvimento sustentavel da fruticultura regional. Ao mesmo tempo em que contribuem para a
diversificacdo da alimentagdo e para a valorizagdo da gastronomia baseada em ingredientes locais,
representam importantes recursos da sociobiodiversidade brasileira, com potencial para fortalecer a
agricultura familiar, estimular a agregacdo de valor aos produtos regionais € promover estratégias de
conservagdo fundamentadas no uso sustentavel da biodiversidade. Nas se¢des seguintes, essas espécies
serdo discutidas de forma integrada, enfatizando suas caracteristicas quimicas, funcionais, tecnoldgicas e

gastronomicas.
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3.2 CARACTERIZACAO QUIMICA E POTENCIAL FUNCIONAL DAS FRUTAS NATIVAS
3.2.1 Caracteristicas fisico-quimicas dos frutos

As caracteristicas fisico-quimicas dos frutos constituem importantes indicadores de qualidade,
influenciando diretamente sua aceitacdo pelo consumidor, estabilidade pods-colheita, potencial de
processamento e aplicagdes gastrondmicas. Parametros como massa, rendimento de polpa, solidos soluveis,
acidez titulavel, pH, teor de agucares e firmeza determinam ndo apenas os atributos sensoriais dos frutos,
mas também sua aptiddo para elaborag¢ao de diferentes produtos alimenticios, como sucos, geleias, doces,
fermentados e ingredientes destinados a industria de alimentos. Em espécies nativas, esses atributos
apresentam elevada variabilidade em fungdo de fatores genéticos, ambientais, estadio de maturacdo e
condi¢des de cultivo, reforgando a importancia de estudos de caracterizagdo para subsidiar programas de
domesticacdo, selecdo de matrizes e agregacao de valor.

Entre as espécies abordadas neste capitulo, observa-se ampla diversidade quanto as caracteristicas
fisicas dos frutos. O guabiju apresenta frutos relativamente pequenos, porém, com rendimento de polpa
proximo de 50%, caracteristica considerada favoravel para o processamento industrial. Nesse contexto, os
frutos apresentam soélidos soluveis em torno de 14 °Brix, indicando elevado teor de actcares naturais e
reduzindo a necessidade de adi¢cdo de sacarose durante a elaboracao de produtos processados. Um aspecto
particularmente relevante observado por Rodrigues et al. (2021) foi a elevada variabilidade entre diferentes
acessos da espécie, tanto em relacdo ao tamanho dos frutos quanto ao rendimento de polpa e a produgdo de
suco, evidenciando o potencial para selegdo de gendtipos superiores em futuros programas de
melhoramento.

A variabilidade entre individuos também constitui uma caracteristica recorrente em outras espécies
do género Campomanesia. Embora estudos especificos com Campomanesia xanthocarpa ainda sejam
limitados, trabalhos conduzidos com espécies do mesmo género demonstram ampla variagdo em atributos
fisicos e fisico-quimicos, como massa dos frutos, solidos soluveis, acidez e umidade, indicando elevado
potencial para selecdo de materiais superiores e domesticagdo. Essa diversidade representa uma vantagem
importante para programas de melhoramento genético, permitindo identificar individuos com
caracteristicas mais adequadas tanto para consumo in natura quanto para diferentes formas de
processamento (Machado et al., 2024).

Além das diferencas entre espécies e genotipos, as caracteristicas fisico-quimicas sofrem
modificagdes significativas ao longo do desenvolvimento dos frutos. Estudos realizados com espécies do
género Campomanesia demonstram que o amadurecimento ¢ acompanhado por aumento gradual dos
solidos soluveis e dos aglicares totais, redu¢do da acidez titulavel, eleva¢do do pH e alteragdes expressivas
na coloragdo e na firmeza da polpa. Essas modificagdes decorrem de processos fisiologicos relacionados a

degradacao da parede celular, consumo de &cidos organicos e acumulo de carboidratos, refletindo
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diretamente na qualidade sensorial e na definigdo do ponto ideal de colheita para consumo ou
processamento industrial (Machado et al., 2024).

Sob a perspectiva tecnoldgica, os pardmetros fisico-quimicos exercem influéncia direta sobre a
qualidade dos produtos elaborados a partir dessas frutas. Frutos com maiores teores de sélidos soluveis
tendem a demandar menor adi¢do de agucar durante o processamento, enquanto valores reduzidos de pH e
maior acidez favorecem a estabilidade microbiologica de produtos como geleias, doces e bebidas. Da
mesma forma, rendimento elevado de polpa constitui atributo desejavel para a indudstria, aumentando a
eficiéncia do processamento e reduzindo perdas. Assim, a caracterizagao fisico-quimica dessas espécies
representa etapa fundamental para orientar tanto o aproveitamento gastrondmico quanto o desenvolvimento
de novos produtos derivados de frutas nativas.

Apesar dos avangos observados nos ultimos anos, ainda existe escassez de estudos comparativos
envolvendo as diferentes frutiferas nativas do Rio Grande do Sul. Grande parte das pesquisas concentra-se
em espécies isoladas (Tabela 2) ou em populagdes especificas, dificultando comparagdes diretas entre
trabalhos. Dessa forma, a ampliacdo de estudos voltados a caracterizagdo fisico-quimica, conduzidos com
metodologias padronizadas e abrangendo diferentes condi¢gdes de cultivo, constitui importante demanda
para consolidar o conhecimento sobre essas espécies e ampliar sua inser¢do em sistemas produtivos e na

industria de alimentos.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas reportadas para as principais frutas nativas abordadas neste capitulo.

Espécie Principais caracteristicas fisico-quimicas Referéncia
descritas na literatura
Guabiju (Myrcianthes pungens) Massa média dos frutos (~3,6 g), rendimento de Rodrigues et al. (2021)

polpa proximo de 50%, so6lidos soliiveis em torno
de 14 °Brix e elevada variabilidade entre acessos.
Cerejeira-do-rio-grande (Eugenia Os estudos disponiveis concentram-se Oliveira e Antelo (2020)
involucrata) principalmente na estabilidade das antocianinas
durante o processamento térmico, havendo
escassez de informagdes fisico-quimicas
comparativas.

Goiaba-serrana (Acca sellowiana) Estudos priorizam perfil quimico, compostos Ferreira et al. (2026)
fenolicos, caracteristicas sensoriais e aplica¢des
tecnologicas, havendo menor enfoque em
parametros fisico-quimicos tradicionais.
Guabiroba (Campomanesia Dados fisico-quimicos especificos para a espécie Machado et al. (2024)

xanthocarpa) ainda sdo escassos; estudos com espécies do
género Campomanesia demonstram elevada
variabilidade em massa, solidos soluveis, acidez e
pH durante o desenvolvimento dos frutos.
Fonte: Elaborado pelos autores com base em Rodrigues et al. (2021), Oliveira e Antelo (2020), Ferreira et al. (2026) e Machado
et al. (2024).
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3.2.2 Compostos bioativos e potencial funcional

A crescente valorizagdo das frutas nativas brasileiras estd relacionada a presenca de compostos
bioativos associados a importantes beneficios a saude. Diferentemente dos nutrientes essenciais, esses
metabolitos secundarios ndo desempenham fungdes energéticas ou estruturais diretas, mas estdo
relacionados a redugdo do estresse oxidativo, a modulagdo de processos inflamatorios € a prevencao de
doengas cronicas ndo transmissiveis. Entre os principais compostos destacam-se fendlicos, flavonoides,
antocianinas, carotenoides e vitamina C, cuja concentragdo varia entre espécies, cultivares, estadio de
maturacao e condi¢des de cultivo (Beltrame et al., 2018; Rezende; Rabi, 2021).

Grande parte das espécies pertencentes a familia Myrtaceae apresenta elevada concentragdo desses
metabolitos, caracteristica que explica o crescente interesse da comunidade cientifica por essas frutas. Além
de contribuirem para atributos sensoriais como cor, aroma, sabor ¢ adstringéncia, esses compostos exercem
importante papel fisiologico na propria planta, atuando na protecdo contra radiagdo ultravioleta, ataque de
patdgenos, herbivoria e diferentes formas de estresse ambiental. Consequentemente, a elevada diversidade
fitoquimica observada nessas espécies representa nao apenas uma vantagem ecoldgica, mas também um
importante diferencial para aplicacdes alimenticias e tecnologicas.

O guabiju destaca-se pela elevada concentracdo de compostos fenolicos, flavonoides e antocianinas,
caracteristicas frequentemente associadas a intensa colora¢do roxo-escura de seus frutos. Esses pigmentos
também apresentam elevada capacidade antioxidante, despertando interesse para o desenvolvimento de
alimentos funcionais e ingredientes naturais destinados a industria de alimentos. Embora os estudos
disponiveis ainda sejam relativamente limitados, as evidéncias atuais indicam que a espécie possui perfil
fitoquimico promissor quando comparada a diversas frutas tradicionalmente consumidas, refor¢ando seu
potencial para agregacao de valor e inser¢ao em novos mercados (Rodrigues et al., 2021; Brack et al., 2020).

A cerejeira-do-rio-grande apresenta como principal caracteristica a elevada concentragdo de
antocianinas, pigmentos responsaveis pela coloragdo vermelha intensa a arroxeada dos frutos. Além de
exercerem reconhecida atividade antioxidante, essas moléculas apresentam elevado interesse tecnologico
em fung¢do do potencial para utilizagdo como corantes naturais. Entretanto, sua estabilidade ¢ influenciada
por fatores como temperatura, tempo de processamento e composicdo da matriz alimentar. Estudos
demonstram que a degradagdo térmica das antocianinas segue cinética de primeira ordem e pode ser
significativamente reduzida pela presenga de sacarose ou estévia, evidenciando que estratégias adequadas
de processamento sao capazes de preservar tanto a concentracao desses pigmentos quanto a intensidade da
coloragdo dos produtos elaborados a partir da espécie (Oliveira; Antelo, 2020). Esse aspecto amplia as
perspectivas de utilizacdo da cerejeira-do-rio-grande no desenvolvimento de alimentos naturalmente

coloridos, respondendo a crescente demanda por substitui¢do de corantes sintéticos.
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Na goiaba-serrana, o interesse cientifico concentra-se principalmente na elevada diversidade de
compostos fenolicos identificados tanto na polpa quanto na casca dos frutos. Estudos recentes demonstram
que o aproveitamento integral da fruta permite ampliar a recuperacdo desses compostos bioativos,
favorecendo o desenvolvimento de alimentos com maior valor funcional e reduzindo a geracao de residuos
agroindustriais. A utilizagao da polpa e da casca na fermentagao de kombucha exemplifica essa abordagem,
evidenciando que o processamento pode preservar compostos fenolicos, contribuir para o desenvolvimento
de perfil sensorial diferenciado e agregar valor a coprodutos normalmente descartados. Esses resultados
reforgam o potencial da goiaba-serrana como matéria-prima para alimentos inovadores alinhados aos
principios da economia circular e da sustentabilidade.

Entre as espécies analisadas, a guabiroba destaca-se pela diversidade de metabdlitos bioativos
descritos na literatura. Além de compostos fenolicos, flavonoides e carotenoides, diferentes estudos relatam
a presenca de vitamina C, taninos, saponinas, alcaloides e terpenoides distribuidos em diferentes partes da
planta, incluindo frutos, folhas e sementes. Essa diversidade fitoquimica estd associada a um amplo
conjunto de atividades biologicas descritas em estudos experimentais, incluindo atividade antioxidante,
anti-inflamatoria, antimicrobiana, antiulcerogénica, antidiarreica e hipocolesterolémica. Embora grande
parte dessas evidéncias tenha sido obtida em ensaios in vitro ou modelos animais, os resultados disponiveis
demonstram o elevado potencial funcional da espécie e reforcam a necessidade de estudos clinicos que
confirmem seus efeitos em humanos (Rezende; Rabi, 2021).

De maneira geral, os compostos bioativos presentes nessas frutas extrapolam seu valor nutricional,
contribuindo para o desenvolvimento de alimentos funcionais, ingredientes naturais e produtos de maior
valor agregado. Além de influenciarem caracteristicas sensoriais, como cor, aroma e sabor, ampliam as
possibilidades de utilizagao tecnoldogica dessas espécies. A Tabela 3 sintetiza os principais compostos
bioativos identificados nas quatro frutas abordadas e seus respectivos potenciais funcionais descritos na
literatura. Apesar do potencial promissor, a comparagao entre as espécies ainda ¢ limitada pela auséncia de
metodologias padronizadas e pelo reduzido nimero de estudos comparativos, evidenciando a necessidade

de novas investigagdes.
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Tabela 3 - Principais compostos bioativos e potencial funcional das frutas nativas abordadas neste capitulo

Espécie Compostos bioativos Potencial funcional Referéncia
Guabiju (Myrcianthes Compostos fendlicos, Elevada capacidade antioxidante e Rodrigues et al.
pungens) flavonoides e antocianinas potencial para alimentos funcionais. (2021)
Cerejeira-do-rio- Antocianinas Atividade antioxidante e potencial como Oliveira e
grande (Eugenia corante natural. Antelo (2020)
involucrata)
Goiaba-serrana (Acca Compostos fendlicos e Elevada atividade antioxidante e potencial Ferreira et al.
sellowiana) flavonoides (polpa ¢ casca) para bebidas fermentadas funcionais. (2026)
Guabiroba Compostos fendlicos, Atividades antioxidante, anti-inflamatoria, | Rezende e Rabi
(Campomanesia flavonoides, carotenoides, antimicrobiana, antiulcerogénica, (2021)
xanthocarpa) vitamina C, taninos, saponinas, antidiarreica e hipocolesterolémica.
alcaloides e terpenoides

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Rodrigues et al. (2021), Oliveira e Antelo (2020), Ferreira et al. (2026), Rezende e
Rabi (2021).

3.3 ASPECTOS FISIOLOGICOS E TECNOLOGICOS RELACIONADOS AO APROVEITAMENTO
DAS FRUTAS NATIVAS

O aproveitamento alimentar e tecnoldgico das frutas nativas depende diretamente das alteracdes
fisiologicas que ocorrem durante o desenvolvimento, amadurecimento e processamento dos frutos.
Caracteristicas como taxa respiratéria, firmeza, teor de acucares, acidez e estabilidade dos compostos
bioativos influenciam tanto a qualidade sensorial quanto o potencial de utilizagao industrial, determinando
o momento ideal de colheita e as estratégias mais adequadas para conservagdo e processamento.

Nas espécies do género Campomanesia, o amadurecimento ¢ acompanhado por modificacdes fisicas
e quimicas tipicas de frutos climatéricos, incluindo aumento da taxa respiratéria, reducdo da firmeza,
degradacdo de pectinas, diminui¢do da acidez tituldvel e incremento dos sé6lidos soluveis e dos agucares
totais. Essas alteragdes promovem o desenvolvimento das caracteristicas sensoriais desejaveis e exercem
influéncia direta sobre a qualidade dos produtos elaborados a partir desses frutos, reforcando a importancia
da definicdo adequada do ponto de colheita para consumo in natura ou processamento (Machado et al.,
2024).

Além das transformacdes decorrentes do amadurecimento, a estabilidade dos compostos bioativos
constitui um dos principais desafios tecnologicos para o aproveitamento dessas espécies. Na cerejeira-do-
rio-grande, por exemplo, as antocianinas apresentam degradacdo acelerada quando submetidas a
temperaturas elevadas, comprometendo simultaneamente a capacidade antioxidante e a intensidade da
coloracdo dos produtos. Contudo, estudos demonstram que condi¢cdes adequadas de processamento e a
presenca de determinados ingredientes, como sacarose, podem aumentar significativamente a estabilidade
desses pigmentos, ampliando as possibilidades de utilizagdo da espécie como fonte de corantes naturais
para alimentos (Oliveira; Antelo, 2020).

Outro aspecto relevante refere-se a domesticacdo e a producdo de mudas de espécies nativas.

Embora muitas dessas frutiferas ainda sejam propagadas predominantemente por sementes, técnicas de
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propagacdo vegetativa vém sendo investigadas como estratégia para obtencao de plantas geneticamente
uniformes e implantacdo de pomares comerciais. No guabiju, a estaquia de plantas adultas mostrou-se uma
alternativa viavel, especialmente quando realizada em periodos mais favoraveis do ciclo vegetativo,
representando um avango importante para a conservagao da espécie e para sua futura exploragao econdomica
(Souza et al., 2018).

De forma integrada, esses estudos demonstram que o conhecimento da fisiologia dos frutos e das
respostas ao processamento constitui etapa fundamental para ampliar o aproveitamento das frutas nativas.
A compreensao dos processos de amadurecimento, da estabilidade dos compostos bioativos e das técnicas
de propagacao fornece subsidios para o desenvolvimento de produtos de maior qualidade, para a expansao

do cultivo comercial e para a valorizagdo dessas espécies em diferentes segmentos.

3.4 APLICACOES GASTRONOMICAS E DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

A crescente valorizagdo da biodiversidade alimentar tem ampliado o interesse da gastronomia por
ingredientes nativos capazes de conferir identidade territorial, inovagdo e valor agregado as preparacdes.
Nesse contexto, as frutas nativas do Rio Grande do Sul apresentam caracteristicas sensoriais e tecnoldgicas
que favorecem sua utilizacdo tanto em preparagdes tradicionais quanto no desenvolvimento de novos
produtos, contribuindo para aproximar conservagdo da biodiversidade, cultura alimentar e inovacdo em
alimentos (Coelho-Costa, 2019; Marcuzzo; Fagundes, 2022).

Historicamente, espécies como guabiju, cerejeira-do-rio-grande, goiaba-serrana e guabiroba tém
sido consumidas in natura ou empregadas na producao artesanal de doces, geleias, compotas, sucos, licores
e outras preparagdes regionais. Essas formas de utilizagdo permanecem relevantes por permitirem o
aproveitamento da producdo sazonal, agregarem valor aos frutos e preservarem praticas culinarias
tradicionais associadas a agricultura familiar e as comunidades locais (Kohler; Brack, 2016; Brack et al.,
2020).

Além dos produtos tradicionais, estudos recentes demonstram perspectivas promissoras para
aplicagdes de maior valor tecnoldgico. O desenvolvimento de kombucha utilizando polpa e casca de goiaba-
serrana exemplifica o potencial dessas frutas para elaboracdo de bebidas fermentadas funcionais,
associando aproveitamento integral da matéria-prima, manuten¢do de compostos bioativos e boa aceitacdo
sensorial. De forma semelhante, a elevada estabilidade da coloracdo da cerejeira-do-rio-grande em
determinadas condi¢des de processamento amplia as possibilidades de utilizagdo de seus extratos como
fonte de pigmentos naturais para alimentos, atendendo a crescente demanda por ingredientes de origem
natural (Oliveira; Antelo, 2020).

Outro aspecto relevante refere-se a elevada aceitagdo sensorial observada para produtos derivados

dessas espécies. Estudos conduzidos com suco de guabiju demonstraram boa aceita¢do pelos consumidores,
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indicando que o processamento pode representar importante estratégia para ampliar a utilizagdo comercial
de frutas altamente pereciveis e ainda pouco exploradas. A elaboragdo de produtos processados favorece a
diversificacao das formas de consumo e amplia as oportunidades de insercao dessas espécies em mercados
especializados (Rodrigues et al., 2021).

Dessa forma, sob a perspectiva gastrondmica, essas frutas apresentam caracteristicas
particularmente interessantes para o desenvolvimento de preparagdes que valorizem ingredientes regionais,
sazonalidade e biodiversidade. A diversidade de aromas, sabores, cores € compostos bioativos permite sua
aplicacdo em bebidas, sobremesas, produtos de confeitaria e outras preparacdes que priorizem ingredientes
locais e naturais. Assim, a gastronomia assume papel estratégico ndo apenas na criagdo de novos produtos,
mas também na valorizagao da identidade alimentar regional, aproximando consumidores da biodiversidade

e estimulando o uso sustentavel das espécies nativas (Coelho-Costa, 2019; Marcuzzo; Fagundes, 2022).

3.5 SUSTENTABILIDADE, CONSERVACAO DA BIODIVERSIDADE E PERSPECTIVAS FUTURAS

A valorizacao das frutas nativas transcende os aspectos nutricionais, funcionais e gastrondmicos,
assumindo papel estratégico na promocao de sistemas alimentares mais sustentaveis e na conservacdo da
sociobiodiversidade. A utilizacao dessas espécies favorece a diversificagdo da produgdo agricola, amplia as
oportunidades de geracdo de renda para agricultores familiares e estimula o aproveitamento sustentavel de
recursos vegetais adaptados as condigdes ambientais locais. Dessa forma, a incorporacdo de frutiferas
nativas aos sistemas produtivos contribui simultaneamente para o fortalecimento da economia regional e
para a conservagdo dos ecossistemas onde essas espécies ocorrem naturalmente (Kohler; Brack, 2016;
Beltrame et al., 2018).

Além dos beneficios econdmicos e ambientais, a valorizacao dessas frutas representa importante
estratégia para preservagao do patrimonio alimentar e cultural do Sul do Brasil. O resgate de ingredientes
regionais e de preparagdes tradicionais fortalece a identidade gastrondmica dos territdrios, a0 mesmo tempo
em que amplia o reconhecimento da biodiversidade como elemento central da cultura alimentar. Nesse
contexto, a gastronomia desempenha papel relevante ao aproximar consumidores de espécies pouco
conhecidas, promovendo experiéncias alimentares capazes de estimular a conservacao pelo uso e ampliar
a demanda por produtos originados da biodiversidade regional (Coelho-Costa, 2019; Marcuzzo; Fagundes,
2022).

Apesar dos avancos observados na ultima década, ainda persistem desafios relacionados a
domesticacao de diversas espécies, a producao de mudas, a padronizagao do cultivo, a ampliagao dos
estudos sobre composi¢cdo quimica e propriedades funcionais e ao desenvolvimento de tecnologias de
processamento adaptadas as caracteristicas dessas frutas. Da mesma forma, sdo necessarios mais estudos

sobre conservacdo poés-colheita, estabilidade dos compostos bioativos, aceitagdo dos consumidores e
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viabilidade econdmica de novos produtos, contribuindo para ampliar a inser¢ao dessas espécies em cadeias
produtivas estruturadas e no mercado de alimentos.

As evidéncias reunidas neste capitulo demonstram que o guabiju, a cerejeira-do-rio-grande, a
goiaba-serrana e a guabiroba apresentam potencial para contribuir com uma fruticultura mais diversificada,
sustentavel e baseada na valorizagdo da biodiversidade brasileira. O fortalecimento da pesquisa cientifica,
associado a integracdo entre agricultura, industria de alimentos, gastronomia e politicas publicas voltadas
a conservacao da flora nativa, sera fundamental para transformar esse potencial em oportunidades concretas

de desenvolvimento regional, inovagao e promog¢ao da alimentagao saudavel.

4 CONCLUSAO

As frutas nativas do Rio Grande do Sul representam importante patrimonio da sociobiodiversidade
brasileira e reinem caracteristicas que justificam sua crescente valorizagdo nos campos da Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Gastronomia e Nutricdo. As evidéncias reunidas neste capitulo demonstram que
guabiju, cerejeira-do-rio-grande, goiaba-serrana e guabiroba apresentam elevado potencial nutricional,
funcional e tecnologico, associado a presenga de compostos bioativos, caracteristicas sensoriais
diferenciadas e perspectivas para o desenvolvimento de alimentos, bebidas e ingredientes naturais de maior
valor agregado.

A valorizacdo dessas espécies também contribui para o fortalecimento da agricultura familiar, da
producao sustentavel e da conservacao da biodiversidade, reforcando a importancia da integragdo entre
pesquisa cientifica, inovagdo tecnoldgica, gastronomia e politicas publicas para ampliar sua inser¢do em
cadeias produtivas.

Apesar dos avangos observados, ainda persistem desafios relacionados a domesticacao de algumas
espécies, a padronizacao do cultivo, ao processamento, a conservagao pos-colheita e a ampliagdo de estudos
clinicos e de mercado. Superar essas limitagdes contribuird para consolidar essas frutas como alternativas
sustentaveis para a diversifica¢do da fruticultura brasileira e para o desenvolvimento de produtos alinhados

a crescente demanda por alimentos naturais, funcionais e de identidade regional.
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POTENCIAL TERAPEUTICO DA JABUTICABA (PLINIA SPP.) NA PREVENCAO E
TRATAMENTO DE DOENCAS METABOLICAS

THERAPEUTIC POTENTIAL OF JABUTICABA (PLINIA SPP.) IN THE PREVENTION AND
TREATMENT OF METABOLIC DISEASES
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RESUMO
As doencas metabolicas compartilham mecanismos fisiopatologicos interdependentes, como estresse
oxidativo, inflamagdo cronica de baixo grau, resisténcia a insulina, disfuncdo da microbiota intestinal e
alteragcdes do metabolismo lipidico, tornando relevante a investigag¢do de estratégias capazes de modular
essas vias de forma integrada. Nesse contexto, este capitulo teve como objetivo analisar criticamente o
potencial terapéutico da jabuticaba (Plinia spp.), uma fruta nativa brasileira, na prevencao e no manejo das
doengas metabolicas, enfatizando seus mecanismos de acdo com base nas evidéncias disponiveis. Para isso,
realizou-se uma revisao narrativa fundamentada na analise critica da literatura cientifica, com selecao de
estudos obtidos em bases nacionais e internacionais. As evidéncias foram comparadas e integradas de
acordo com a consisténcia metodologica e a convergéncia dos achados, contemplando estudos
experimentais, ensaios clinicos, revisdes sistemdticas e estudos de revisdo. Os estudos analisados
demonstraram que a jabuticaba apresenta elevada concentragao de antocianinas, elagitaninos, acido elagico,
outros flavonoides e fibras alimentares. A agdo integrada esta associada a modulacao de vias relacionadas
ao estresse oxidativo, a resposta inflamatoria, a homeostase glicidica e lipidica, a fungdo mitocondrial e a
microbiota intestinal. Embora as evidéncias mais robustas ainda sejam provenientes de modelos pré-
clinicos, estudos clinicos recentes reforcam seu potencial na melhora de pardmetros metabolicos e
inflamatérios. Conclui-se que a jabuticaba constitui uma promissora estratégia nutricional complementar
para a promocao da saude metabdlica, destacando-se pela capacidade de atuar simultaneamente sobre

mecanismos fisiopatologicos compartilhados por diferentes doengas metabolicas, além de representar uma
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POTENCIAL TERAPEUTICO DA JABUTICABA (PLINIA SPP.) NA PREVENCAO E TRATAMENTO DE DOENCAS
METABOLICAS

alternativa relevante para o desenvolvimento de alimentos funcionais e o aproveitamento sustentavel da

biodiversidade brasileira.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Compostos bioativos; Doencas metabodlicas; Frutas nativas

brasileiras; Plinia spp.

ABSTRACT
Metabolic diseases share interconnected pathophysiological mechanisms, including oxidative stress,
chronic low-grade inflammation, insulin resistance, gut microbiota dysfunction, and alterations in lipid
metabolism, highlighting the importance of investigating strategies capable of modulating these pathways
in an integrated manner. In this context, this chapter aimed to critically analyze the therapeutic potential of
jaboticaba (Plinia spp.), a Brazilian native fruit, in the prevention and management of metabolic diseases,
emphasizing its mechanisms of action based on the available evidence. To this end, a narrative literature
review was conducted through a critical analysis of scientific publications selected from national and
international databases. The available evidence was compared and integrated according to methodological
consistency and convergence of findings, encompassing experimental studies, clinical trials, systematic
reviews, and narrative review articles. The analyzed studies demonstrated that jaboticaba is rich in
anthocyanins, ellagitannins, ellagic acid, other flavonoids, and dietary fiber, whose integrated actions are
associated with the modulation of pathways involved in oxidative stress, inflammatory responses, glucose
and lipid homeostasis, mitochondrial function, and gut microbiota regulation. Although the strongest
evidence is still derived from preclinical models, recent clinical studies have reinforced its potential to
improve metabolic and inflammatory parameters. Overall, the available evidence suggests that jaboticaba
represents a promising complementary nutritional strategy for promoting metabolic health by
simultaneously targeting pathophysiological mechanisms shared among different metabolic diseases.
Furthermore, it represents a valuable resource for the development of functional foods and the sustainable

use of Brazilian biodiversity.

Keywords: Bioactive compounds; Brazilian native fruits; Functional foods; Metabolic diseases; Plinia spp.

1 INTRODUCAO

As doengas metabolicas constituem um grupo heterogéneo de condigdes clinicas caracterizadas por
alteracdes nos processos bioquimicos responsaveis pela obtengdo, armazenamento e utilizagdo de energia
pelo organismo. Essas alteragdes comprometem a homeostase metabolica e envolvem, principalmente,

distirbios no metabolismo dos carboidratos, lipidios e proteinas, resultando em disfungdes que afetam
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diversos Orgaos e sistemas. Entre as principais doengas metabdlicas de elevada prevaléncia destacam-se a
obesidade, o diabetes mellitus tipo 2, a sindrome metabdlica (SM), as dislipidemias e a doenca hepatica
esteatotica associada a disfuncdo metabdlica (MASLD). O crescimento dessas enfermidades estd
intimamente relacionado as mudancas no estilo de vida observadas nas ultimas décadas, incluindo a
urbanizagdo acelerada, o aumento do consumo de alimentos ultraprocessados, a reducdo da pratica de
atividade fisica e o envelhecimento populacional, fatores amplamente reconhecidos como determinantes da
epidemia global de doencas cronicas ndo transmissiveis (WHO, 2022; LV et al., 2024).

Dados do estudo Global Burden of Disease (GBD) 2021 demonstram que enfermidades como
obesidade, diabetes mellitus tipo 2, hipertensdo arterial, dislipidemias e doenca hepatica esteatotica
associada a disfun¢do metabolica (MASLD) apresentaram crescimento expressivo entre 1990 e 2021,
tornando-se importantes determinantes de incapacidade, redu¢do da qualidade de vida e mortalidade
prematura. Embora a hipertensdo ainda represente a maior carga absoluta entre essas condi¢des, o aumento
mais acelerado ocorreu para a obesidade e o diabetes mellitus tipo 2, refletindo a rapida expansdo dos
disturbios metabodlicos em praticamente todas as regides do mundo.

Além da elevada prevaléncia, essas doencas compartilham mecanismos fisiopatologicos comuns e
frequentemente coexistem em um mesmo individuo, potencializando o risco de complicagdes
cardiovasculares, renais e hepaticas (Masenga et al., 2023; EASL; EASD; EASO, 2024). Essa interacao
amplia significativamente seu impacto socioeconomico sobre os sistemas de satde e reforca a necessidade
de estratégias efetivas voltadas a prevencao e ao tratamento dessas enfermidades. Nesse contexto, cresce o
interesse pela investigagdo de compostos bioativos presente em alimentos funcionais capazes de atuar
simultaneamente sobre multiplos mecanismos fisiopatoldgicos, entre os quais se destaca a jabuticaba

(Figura 1).
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A jabuticabeira (Plinia spp.) € uma espécie frutifera nativa do Brasil, pertencente a familia
Myrtaceae, cuja ocorréncia natural esta associada principalmente ao bioma Mata Atlantica. Atualmente, ¢
cultivada em diferentes regides do pais, com destaque para os estados de Minas Gerais, Sdo Paulo, Rio de
Janeiro e Espirito Santo (Lorenzi, 2020; Inada et al., 2021). O fruto caracteriza-se pela casca de coloragao
roxo-escura a negra, polpa esbranquicada e sabor agridoce, sendo amplamente consumido in natura e
utilizado na producdo de sucos, geleias, vinhos, licores e outros alimentos (Inada et al., 2021; Marostica
Junior et al., 2024).

A jabuticaba destaca-se pela elevada concentragdo de compostos bioativos, especialmente na casca,
considerada a fragao do fruto com maior potencial funcional (Inada et al., 2021; Oliveira et al., 2026). Entre
seus principais constituintes encontram-se diferentes compostos fenolicos, como antocianinas, elagitaninos
e acido eldgico, além de fibras alimentares, vitaminas e minerais (Alezandro; Granato; Genovese, 2013;
Inada et al., 2021). Em conjunto, esses componentes conferem a fruta propriedades antioxidantes, anti-
inflamatoérias e moduladoras de vias metabodlicas, despertando crescente interesse cientifico quanto ao seu
potencial como alimento funcional e estratégia nutricional complementar na prevengdo e no manejo das
doengas metabdlicas (Inada et al., 2021; Oliveira et al., 2026).

Embora os estudos disponiveis demonstrem resultados promissores acerca dos efeitos da jabuticaba
sobre diferentes componentes desses distirbios, as evidéncias ainda se encontram dispersas na literatura e
abrangem desde estudos in vitro e modelos experimentais até ensaios clinicos com diferentes delineamentos
metodologicos. Apesar do crescente numero de publicagdes sobre os efeitos bioldgicos da jabuticaba, ainda
sdo escassos os trabalhos que integrem, de forma critica, sua composi¢do quimica, 0os mecanismos
moleculares de acdo de seus compostos bioativos e suas potenciais aplicagdes na preven¢do e no manejo
das doencas metabolicas. Nesse contexto, este capitulo tem como objetivo reunir e discutir as principais
evidéncias cientificas sobre o potencial da jabuticaba na preven¢do e no tratamento dessas doencas,
abordando sua composi¢do quimica, seus compostos bioativos e os mecanismos moleculares que
fundamentam seus efeitos sobre a regulacdo metabdlica e a modulacdo de vias fisiopatoldgicas

compartilhadas por essas enfermidades.

2 METODOLOGIA

Este capitulo foi desenvolvido a partir de uma revisdo narrativa da literatura cientifica, com
abordagem critica e integrativa, tendo como objetivo reunir e discutir o conhecimento disponivel acerca do
potencial terapéutico da jabuticaba (Plinia spp.) na prevencdo e no manejo das doencas metabodlicas. A
revisdo foi conduzida de forma a integrar evidéncias provenientes de diferentes areas do conhecimento,
buscando estabelecer relacdes entre a composi¢do fitoquimica do fruto, seus mecanismos biologicos de

acdo e as evidéncias experimentais e clinicas disponiveis.
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A busca bibliografica foi realizada em bases de dados relevantes para as areas deciéncias de
Alimentos e Ciéncias da Saude, incluindo PubMed/MEDLINE e ScienceDirect, sendo complementada pela
consulta a periddicos cientificos especializados nas areas de ciéncia dos alimentos, nutricdo e saude. Para
a localizagao das publica¢des foram utilizados descritores em portugués e inglés relacionados ao tema,
como jabuticaba, Plinia, Myrciaria, polyphenols, anthocyanins, ellagitannins, metabolic diseases,
metabolic syndrome, obesity, type 2 diabetes, insulin resistance, oxidative stress, inflammation, gut
microbiota, functional foods e bioactive compounds, combinados por meio dos operadores booleanos AND
e OR, conforme a estratégia de busca adotada em cada base.

Foram priorizadas publica¢des recentes, visando contemplar os avancos cientificos mais atuais
sobre a composi¢do quimica da jabuticaba, o metabolismo de seus compostos bioativos e seus efeitos sobre
as doengas metabdlicas. Entretanto, trabalhos classicos também foram considerados quando representavam
referéncias fundamentais para a compreensdo de conceitos consolidados ou marcos importantes no
desenvolvimento do conhecimento sobre o tema.

A selecdo das referéncias fundamentou-se na relevancia cientifica, na qualidade metodologica e na
contribui¢do de cada publicagdo para os objetivos propostos. Foram considerados estudos experimentais,
ensaios clinicos, artigos de revisdo, revisdes sistematicas, meta-analises e documentos institucionais que
abordassem aspectos botanicos, fitoquimicos, nutricionais, farmacologicos e fisiopatoldgicos relacionados
a jabuticaba e as doengas metabdlicas.

As informagdes obtidas foram analisadas de forma critica e comparativa, buscando identificar
convergéncias, divergéncias e lacunas do conhecimento. Sempre que diferentes interpretacdes foram
encontradas na literatura, foram priorizados estudos mais recentes e evidéncias metodologicamente mais
consistentes, sem desconsiderar contribuigdes relevantes de trabalhos pioneiros.

Por fim, a organizagdo do capitulo foi estruturada de modo a estabelecer uma relagdo logica entre a
caracterizagdo da jabuticaba, a composi¢do quimica, os mecanismos moleculares de agdo de seus
compostos bioativos e as evidéncias cientificas relacionadas ao seu potencial na prevencao e no manejo das
doencas metabolicas. Dessa forma, buscou-se construir uma sintese critica, integrada e atualizada da

literatura, destacando tanto os avangos quanto as limitagdes do conhecimento disponivel.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 COMPOSICAO QUIMICA E VALOR NUTRICIONAL DA JABUTICABA

A jabuticaba (Plinia spp.) destaca-se entre as frutas nativas brasileiras por apresentar uma
composi¢do quimica complexa e elevada densidade de compostos bioativos, caracteristicas que justificam

o crescente interesse cientifico acerca de seu potencial funcional e terapéutico (Fernandes et al., 2022).
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Do ponto de vista nutricional, a jabuticaba caracteriza-se por elevado teor de agua, baixo conteudo
de lipidios e proteinas e quantidade moderada de carboidratos, constituindo uma fruta de reduzida
densidade energética (Inada et al., 2021). Além disso, fornece vitaminas, minerais e fibras alimentares,
componentes que desempenham fungdes essenciais na manutencdo da homeostase metabodlica. Entre os
micronutrientes, destacam-se a vitamina C, importante antioxidante hidrossoluvel (Inada et al., 2021).

As fibras alimentares representam outro componente de relevancia nutricional da jabuticaba. Além
de favorecerem o transito intestinal, essas moléculas retardam o esvaziamento gastrico, modulam a
absor¢ao de glicose e lipidios e contribuem para o aumento da saciedade. Nos ultimos anos, evidéncias tém
demonstrado que parte desses efeitos decorre da interacdo entre as fibras e a microbiota intestinal,
favorecendo a produgdo de acidos graxos de cadeia curta e contribuindo para a manutencao da integridade
da barreira intestinal, mecanismos intimamente associados a preven¢do e ao manejo das doencgas
metabolicas (Loubet Filho et al., 2022).

Entretanto, o aspecto que mais diferencia a jabuticaba de outras frutas tropicais ¢ sua composi¢ao
fitoquimica. A casca pode corresponder a aproximadamente 40% da massa do fruto, dependendo da espécie
e do estadio de maturacdo (Resende; Franca, 2023) e, juntamente com as sementes, concentra a maior parte
dos compostos fenodlicos, fragdes historicamente descartadas como residuos agroindustriais, embora
atualmente sejam reconhecidas como importantes fontes de compostos bioativos. Atualmente, esses
subprodutos sdo reconhecidos como importantes fontes de ingredientes funcionais, despertando interesse
tanto da industria alimenticia quanto da comunidade cientifica devido ao elevado potencial biologico de
seus constituintes (Mardstica Junior et al., 2024).

Entre os compostos bioativos presentes na jabuticaba, as antocianinas constituem o principal grupo
de compostos bioativos e um dos mais estudados, destacando-se a cianidina-3-O-glicosideo e a delfinidina-
3-O-glicosideo como seus principais representantes presentes na fruta (INADA et al., 2021). Além de
conferirem atributos sensoriais ao fruto, essas moléculas apresentam elevada capacidade antioxidante,
atuando na neutralizag¢do de espécies reativas de oxigénio (EROs) e espécies reativas de nitrogénio (ERNs)
(Castangia et al., 2021).

Além das antocianinas, a jabuticaba apresenta concentragdes expressivas de acido elagico,
elagitaninos, proantocianidinas, flavondis, flavonas e outros compostos fendlicos, os quais atuam de forma
complementar na prote¢do celular contra o estresse oxidativo e na modulagdo de vias relacionadas ao
metabolismo da glicose, dos lipidios e da resposta inflamatoria, contribuindo para a manutengdo da

homeostase metabdlica (Resende; Oliveira; Franca, 2023; Silva et al., 2017).
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3.2 MECANISMOS FISIOPATOLOGICOS NAS DOENCAS METABOLICAS MODULADOS PELA
JABUTICABA
3.2.1 Modulacdo de mecanismos fisiopatolégicos compartilhados nas doencas metabdlicas pela
jabuticaba

O desenvolvimento das doengas metabolicas resulta da interagdo de multiplos processos
fisiopatologicos que atuam de maneira integrada e progressiva. Entre eles, destacam-se o estresse oxidativo,
a inflamagdo crdnica de baixo grau, a resisténcia a insulina, as alteracdes da microbiota intestinal e a
desregulagao do metabolismo lipidico, mecanismos inter-relacionados que contribuem para a progressao
da obesidade, do diabetes mellitus tipo 2, da sindrome metabdlica e da doenga hepatica esteatdtica associada
a disfuncao metabolica (MASLD). Nesse contexto, a jabuticaba tem despertado interesse cientifico por
concentrar compostos bioativos capazes de modular simultaneamente esses processos, sugerindo uma

atuacdo multifatorial sobre a fisiopatologia das doengas metabdlicas (Inada et al., 2021).

3.2.2 Modulacao do estresse oxidativo e protecio mitocondrial

O estresse oxidativo ¢ considerado um dos primeiros eventos envolvidos na instalagdo da disfungao
metabolica. O excesso de nutrientes favorece a producdo exacerbada de espécies reativas de oxigénio
(EROs), comprometendo a fungdo mitocondrial e promovendo danos oxidativos que amplificam processos
inflamatorios e reduzem a sensibilidade a insulina. As antocianinas e os elagitaninos presentes na casca da
jabuticaba demonstraram elevada capacidade de neutralizacdo de espécies reativas de oxigénio em
diferentes ensaios antioxidantes (Castangia et al., 2021). Em modelo animal de diabetes induzido por
estreptozotocina, o extrato de casca de jabuticaba (Plinia spp.) recuperou a atividade dos complexos I, IT e
IIT da cadeia transportadora de elétrons mitocondrial e reduziu a peroxidagdo lipidica hepatica,
evidenciando efeito protetor direto sobre a fungdo mitocondrial e a redugao do estresse oxidativo (Calloni

et al., 2021).

3.2.3 Modulag¢ao da inflamacao cronica de baixo grau

A inflamacgdo cronica de baixo grau ¢ considerada um dos principais mecanismos fisiopatoldgicos
envolvidos no desenvolvimento e progressdo das doengas metabolicas. Nesse contexto, a expansdo do
tecido adiposo promove alteracdes em seu perfil secretorio, com aumento da produgdo de citocinas pro-
inflamatorias e recrutamento de células imunes, comprometendo vias de sinalizagdo envolvidas na
homeostase glicidica e perpetuando a resisténcia a insulina. Corroborando esse mecanismo, uma revisao
sistematica que reuniu 21 estudos pré-clinicos conduzidos em modelos de dieta hiperlipidica concluiu que
a suplementagdo com jabuticaba reduziu marcadores inflamatorios no tecido adiposo, figado, célon e

musculo esquelético, além de atenuar alteracdes metabolicas associadas a obesidade (Oliveira et al., 2026).
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Em consonancia com esses achados, foi demonstrado por Loubet Filho et al. (2022) que a suplementacao
com casca de jabuticaba atenuou a ativagcdo da via inflamatoria mediada por lipopolissacarideo e pelo
receptor Toll-like 4 (LPS/TLR-4) em camundongos alimentados com dieta hiperlipidica, mecanismo
diretamente relacionado a redugdo da inflamag¢ao metabolica e a melhora da sensibilidade a insulina. A
ativacdo dessa via promove a expressao de citocinas pro-inflamatorias e contribui para a perpetuagao da

resisténcia a insulina.

3.2.4 Modulacao da resisténcia a insulina

A resisténcia a insulina resulta, em parte, da interacdo entre processos inflamatoérios e estresse
oxidativo e constitui um dos principais mecanismos envolvidos na progressao do diabetes mellitus tipo 2 e
da sindrome metabolica. Quando a resposta dos tecidos periféricos a insulina torna-se reduzida, ocorre
comprometimento da capta¢do de glicose, aumento da producdo hepdtica de glicose e intensificacdo das
alteragdes no metabolismo lipidico. Em modelo de obesidade induzida por dieta, polifendis da jabuticaba
aumentaram a expressao do transportador de glicose do tipo 4 (GLUT-4) e a ativagao da proteina quinase
ativada por AMP (AMPK) no musculo esquelético, além de reduzirem a expressao de genes inflamatorios
nesse tecido. Esses efeitos foram associados a melhora da resisténcia a insulina periférica por meio da
modulacdo das vias de sinalizagdo fosfatidilinositol 3-quinase/proteina quinase B/GLUT-4

(PI3K/Akt/GLUT-4) e AMPK (Genovese et al., 2024).

3.2.5 Interacio entre jabuticaba e microbiota intestinal

A microbiota intestinal ¢ atualmente reconhecida como um importante regulador da homeostase
metabolica. Alteragdes em sua composi¢do favorecem aumento da permeabilidade intestinal, endotoxemia
metabolica e ativagdo persistente da resposta inflamatoria, contribuindo para o desenvolvimento da
obesidade e da resisténcia a insulina. Os elagitaninos e o acido elagico da jabuticaba sdo metabolizados por
microrganismos intestinais, originando urolitinas, metabolitos com elevada biodisponibilidade aos quais
sdo atribuidos efeitos antioxidantes, anti-inflamatdrios € moduladores da fun¢do mitocondrial (Espin et al.,
2013; Inada et al., 2020). Esse processo ja foi demonstrado em humanos: em um ensaio clinico cross-over,
a hidrolise 4cida da casca e da semente de jabuticaba aumentou em até 69% a excre¢do urinaria desses
metabolitos (Monteiro et al., 2026). Entretanto, deve-se considerar que a capacidade de formacdo de
urolitinas varia entre individuos em fun¢do da composi¢do da microbiota intestinal, o que pode influenciar

a magnitude dessa resposta metabolica (Loubet Filho et al., 2022).
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3.2.6 Efeitos sobre o metabolismo lipidico

A modulagdo integrada desses mecanismos repercute diretamente sobre o metabolismo lipidico e
energético. Em modelo experimental, a suplementagdo com extrato fendlico da casca de jabuticaba reduziu
a esteatose hepatica, além de atenuar a inflamagao e o estresse oxidativo hepaticos em modelos animais,
demonstrando efeito protetor contra o desenvolvimento da esteatose hepatica (Viana et al., 2025). De forma
convergente, a revisdo sistematica de Oliveira et al. (2026) demonstrou que, no conjunto dos estudos pré-
clinicos disponiveis, a ingestdo de jabuticaba promoveu melhora do perfil lipidico, reducdo do ganho de
peso, da adiposidade e da esteatose hepatica em modelos de dieta hiperlipidica. Embora a maior parte dessas
evidéncias ainda provenha de modelos experimentais, os resultados refor¢am o potencial da jabuticaba
como estratégia nutricional complementar na prevencao das alteragdes metabodlicas associadas ao excesso

de adiposidade.

3.2.7 Atuacio integrada dos compostos bioativos da jabuticaba

Em conjunto, as evidéncias disponiveis sugerem que os beneficios metabolicos atribuidos a
jabuticaba ndo decorrem da acdo isolada de um unico composto, mas da interagdo sinérgica entre
antocianinas, elagitaninos, flavonoides, fibras alimentares e outros constituintes presentes no fruto. Ao atuar
simultaneamente sobre o estresse oxidativo, a inflamacao cronica, a resisténcia a insulina, a microbiota
intestinal ¢ o metabolismo lipidico, a jabuticaba interfere em mecanismos fisiopatolégicos comuns a
diferentes doencas metabolicas, justificando seu crescente interesse como alimento funcional e como
estratégia nutricional complementar essas enfermidades (Inada et al., 2021; Oliveira et al., 2026; Viana et

al., 2025).

3.3 DESAFIOS E PERSPECTIVAS

Embora os achados disponiveis apontem efeitos metabdlicos promissores, a maior parte das
evidéncias disponiveis sobre os efeitos da jabuticaba nas doencas metabdlicas ainda deriva de modelos
experimentais, enquanto os ensaios clinicos em humanos permanecem escassos. Além disso, a
heterogeneidade quanto a forma de processamento do fruto, as doses empregadas, ao tempo de intervencao
e a concentragcdo de compostos bioativos dificulta a comparagdo entre os estudos e a extrapolagdo dos
resultados para recomendagdes clinicas e nutricionais (Inada et al., 2021; Oliveira et al., 2026; Viana et al.,
2025). Apesar dessas limitacdes, os achados disponiveis mostram relativa consisténcia quanto aos
mecanismos biologicos envolvidos e aos efeitos metabdlicos observados, o que sustenta o potencial da
jabuticaba como alimento funcional. Nesse contexto, ensaios clinicos randomizados, com amostras maiores

e protocolos padronizados, constituem uma etapa necessaria para melhor consolidar as evidéncias
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existentes, avaliar com maior seguranca sua aplicabilidade clinica da jabuticaba e ampliar sua utiliza¢ao no

desenvolvimento de alimentos funcionais (Oliveira et al., 2026; Viana et al., 2025).

4 CONCLUSAO

As doencas metabolicas constituem um dos principais desafios para a saude contemporanea por
envolverem mecanismos fisiopatologicos multiplos, interdependentes e progressivos, como estresse
oxidativo, inflamag¢@o cronica de baixo grau, resisténcia a insulina, alteragdes da microbiota intestinal e
disfungdes do metabolismo energético. Nesse contexto, as evidéncias analisadas ao longo deste capitulo
indicam que a jabuticaba apresenta potencial terapéutico e funcional para modular, de forma integrada,
esses mecanismo fisiopatologicos, em razdo da elevada concentragdo de compostos bioativos,
especialmente antocianinas, elagitaninos, acido elagico e fibras alimentares. Em conjunto, esses
constituintes exercem acgoes antioxidantes, anti-inflamatorias ¢ moduladoras da homeostase metabdlica,
sugerindo que seus efeitos decorrem da interacdo sinérgica entre diferentes compostos.

As evidéncias cientificas sugerem, com base principalmente em modelos experimentais, que a
jabuticaba exerce efeitos favoraveis sobre diferentes mecanismos envolvidos na fisiopatologia das doengas
metabolicas, incluindo estresse oxidativo, inflamagdo cronica de baixo grau, resisténcia a insulina,
microbiota intestinal e metabolismo lipidico. Embora os estudos clinicos ainda sejam limitados em nimero,
tamanho amostral e heterogeneidade metodoldgica, seus resultados iniciais reforcam o potencial da fruta
na modulagdo de pardmetros metabolicos e inflamatorios. Assim, apesar da necessidade de ensaios clinicos
com maior robustez metodologica, amostras representativas e acompanhamento em longo prazo, as
evidéncias atuais sustentam o reconhecimento da jabuticaba como uma promissora estratégia nutricional
complementar para a promoc¢ao da saide metabdlica e para o desenvolvimento de alimentos funcionais.

Além das implicagdes biologicas, a valorizagdo da jabuticaba ultrapassa o ambito da nutrigdo
clinica. O aproveitamento integral do fruto, especialmente de fragdes tradicionalmente descartadas, como
casca e sementes, abre perspectivas para o desenvolvimento de alimentos funcionais, ingredientes bioativos
e nutracéuticos, além de favorecer o uso sustentavel da biodiversidade brasileira e agregar valor a cadeias
produtivas nacionais.

Dessa forma, as evidéncias apresentadas neste capitulo reforcam ndo apenas o potencial da
jabuticaba como estratégia nutricional complementar na prevengdo e no manejo das doengas metabdlicas,
mas também evidencia a importancia da investigacdo cientifica de espécies nativas brasileiras como fonte
de compostos bioativos capazes de contribuir para o enfrentamento de alguns dos principais desafios da

saude publica contemporanea.
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ARACA (PSIDIUM CATTLEIANUM SABINE): POTENCIAL AGROINDUSTRIAL E
APLICACOES TECNOLOGICAS
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RESUMO
O aragé ¢ uma fruta nativa brasileira pertencente a familia Myrtaceae, reconhecida por seu elevado valor
nutricional, potencial funcional e ampla diversidade de aplica¢des agroindustriais. Este capitulo teve como
objetivo reunir e discutir informagdes sobre as caracteristicas botanicas, composi¢ao quimica, propriedades
bioativas, potencial tecnoldgico e formas de processamento do fruto, por meio de uma revisao narrativa da
literatura cientifica. O aragd destaca-se pelo elevado teor de compostos fendlicos, flavonoides, carotenoides,
antocianinas, vitamina C e fibras alimentares, associados a expressiva capacidade antioxidante e a

atividades antimicrobiana, anti-inflamatéria e hipoglicemiante. Além do consumo in natura, o fruto
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apresenta potencial para utilizagdo na elaboragao de sucos, geleias, doces, bebidas fermentadas, produtos
lacteos, farinhas, ingredientes funcionais e outros alimentos com valor agregado. O capitulo também aborda
estratégias de conservagdo e processamento, incluindo refrigeragdo, congelamento, secagem, liofilizagao e
pasteurizagdo, destacando seus efeitos sobre a estabilidade dos compostos bioativos € a qualidade do
produto. Conclui-se que o araga representa uma alternativa promissora para a valorizagao da biodiversidade
brasileira, incentivando o desenvolvimento de produtos inovadores, sustentaveis e com potencial de

inser¢ao nos mercados alimenticio, nutracéutico e farmacéutico.

Palavras-chave: Antioxidantes; Compostos bioativos; Frutas nativas; Processamento de alimentos.

ABSTRACT
Araca is a native Brazilian fruit belonging to the Myrtaceae family, recognized for its high nutritional value,
functional potential, and wide range of agro-industrial applications. This chapter aimed to compile and
discuss information regarding the fruit's botanical characteristics, chemical composition, bioactive
properties, technological potential, and processing methods through a narrative review of the scientific
literature. Aragd is notable for its high content of phenolic compounds, flavonoids, carotenoids,
anthocyanins, vitamin C, and dietary fiber, which are associated with significant antioxidant capacity as
well as antimicrobial, anti-inflammatory, and hypoglycemic activities. Beyond fresh consumption, the fruit
shows potential for use in the production of juices, jams, sweets, fermented beverages, dairy products,
flours, functional ingredients, and other value-added foods. The chapter also addresses preservation and
processing strategies—including refrigeration, freezing, drying, freeze-drying, and pasteurization—
highlighting their effects on the stability of bioactive compounds and product quality. It is concluded that
araca represents a promising alternative for leveraging Brazilian biodiversity, encouraging the development
of innovative, sustainable products with the potential to enter the food, nutraceutical, and pharmaceutical

markets.

Keywords: Antioxidants; Bioactive compounds; Food processing; Native fruits.

1 INTRODUCAO

O Brasil possui uma vasta biodiversidade vegetal e grande extensdo territorial, fato que faz da sua
flora nativa uma das mais ricas fontes de substancias com propriedades biologicas, de grande importancia
socioecondmica ¢ enorme potencialidade de exploracdo comercial. O interesse pelas frutas nativas ¢

crescente devido ao alto valor nutricional e até mesmo ao sabor peculiar que algumas possuem. No entanto,
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o seu consumo ainda enfrenta diversos obstaculos, como a auséncia de informagdes nutricionais e botanicas
(Salvadori e Weis, 2024).

De acordo com a Organizagao das Nag¢des Unidas para a Alimentagao e a Agricultura, o Brasil, pais
detentor da maior biodiversidade do mundo, ndo aproveita nem metade do que seus ecossistemas possuem,
utilizando menos de 200 espécies para a alimentagao, quando poderia explorar o potencial das mais de 6
mil espécies cultivadas. Frutas como aracd, guabiroba, butié e jabuticaba sdo espécies nativas de diferentes
regides do Brasil, com ocorréncia predominante nos biomas Mata Atlantica e Pampa, do Rio Grande do Sul
(EMBRAPA, 2021).

Dentre as espécies nativas brasileiras mencionadas, destaca-se o araca (Psidium cattleianum),
pertencente a familia Myrtaceae. Segundo Salvadori e Weis (2024), o araca esta entre as frutas nativas mais
conhecidas e consumidas da regido sul do Brasil, juntamente com o butid, a jabuticaba e a pitanga. Essas
espécies também figuraram entre as mais cultivadas em residéncias, indicando maior disponibilidade para
consumo e maior familiaridade da populagdo com esses frutos. Esta ¢ uma planta endémica do Brasil,
popularmente conhecida como araga-vermelho ou araga-amarelo, além de receber também nomes como
araga-rosa, araca do mato e araga do campo (Ramos et al., 2018).

Aracad ¢ uma fruta suculenta, com excelente sabor e uma polpa doce e subacida com um toque
picante. A fruta, consumida in natura ou processada (doces, geleias e sucos), tem um alto potencial para o
setor agroalimentar, devido ao facil desenvolvimento em solos pobres; apos dois anos, comeg¢am a ser
produzidos frutos grandes ricos em polpa e aroma, o que ¢ ideal para o produtor (Padilha et al., 2016). Além
disso, devido a bioatividade (antiproliferativa, antidiabética e antimicrobiana) do extrato da fruta, que pode
ser relacionada ao alto contetido de vitamina C e antioxidantes, o ara¢cd também pode ser valioso para a

industria farmacéutica (Pereira et al., 2018).

Figura 1 — Araca amarelo e vermelho (Psidium cattleianum).

Fonte: Foto cedida por Paulo Luiz Lanzetta Aguiar (Embrapa), 2026.
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Esses componentes sao capazes de proteger biologicamente os sistemas contra o excesso de radicais
livres e espécies reativas de oxigénio. Assim, quando incluidos na dieta humana eles contribuem para a
reducdo do risco de doengas cronicas nao transmissiveis, como doencgas cardiovasculares, diabetes, alguns
tipos de cancer e doengas neurodegenerativas. Em adicao, o araca também contém outros componentes
quimicos como minerais, acidos graxos, acgucares, componentes volateis e carotenoides que podem
contribuir para a satide humana (Pereira et al., 2018). Seus valores de pH fornecem uma barreira intrinseca
maior contra a contaminag¢ao bioldgica dos alimentos, tornando o aracd uma fruta desejavel para a industria
alimenticia (Padilha et al., 2016).

Essas culturas subutilizadas fornecem micronutrientes essenciais, complementam as culturas
alimentares basicas, fortalecem as tradicdes gastrondmicas locais € podem desempenhar um papel
importante na melhoria do conteudo de micronutrientes nas dietas de milhdes de pessoas em todo o mundo.
Embora ainda pouco pesquisadas, as plantas subutilizadas estdo gradualmente comec¢ando a obter maior
reconhecimento devido ao seu potencial de diminuir o risco dos sistemas de producdo agricola e preservar
a saude dos ecossistemas. Essas plantas possuem conteudo nutricional superior ¢ imenso potencial para
contribuir com a seguranga alimentar e nutricional e reduzir a desnutri¢cao (Knez, Ranic e Gurinovic, 2024).

O objetivo deste capitulo ¢ apresentar o potencial agroindustrial e as aplicagdes tecnoldgicas do

araca.

2 METODOLOGIA

Este capitulo consiste em uma revisdo narrativa da literatura, desenvolvida com o objetivo de reunir
e discutir o conhecimento cientifico disponivel acerca do potencial agroindustrial e das aplicagdes
tecnologicas do araca. A busca bibliografica foi realizada de forma nao sistematica, sem delimitagao
temporal, contemplando publicacdes disponiveis nas bases de dados Google Académico, PubMed e Web
of Science.

A selegao dos estudos foi baseada na pertinéncia ao tema proposto, priorizando artigos cientificos,
capitulos de livros e documentos técnicos que abordassem aspectos botanicos, composicdo quimica,
propriedades funcionais, potencial agroindustrial, processamento e aplicagdes tecnologicas do aragd. As
informagdes obtidas foram analisadas de forma descritiva e integrativa, permitindo a sintese critica do
conhecimento disponivel e a identificagao das principais perspectivas para a valorizagao e o aproveitamento

tecnoldgico dessa espécie nativa.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
A suculéncia, o sabor doce e a riqueza em polpa do araca despertam interesse na industria alimenticia

e entre produtores, devido ao bom rendimento e facilidade de cultivo. Além disso, seus compostos
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fenolicos, como acido galico, 4cido elagico, epicatequina e quercetina, apresentam acdes antioxidante, anti-
inflamatoria e antimicrobiana, aumentando o interesse farmacéutico e o potencial tecnologico da fruta para
o setor agroalimentar. A seguir sdo apresentados os principais aspectos relacionados ao potencial
tecnologico do aracd, incluindo suas caracteristicas fisico-quimicas, composi¢ao fitoquimica, bioatividade

e aplicacoes agroindustriais.

3.1 CARACTERISTICAS DE INTERESSE TECNOLOGICO

O fruto do araga ¢ uma baga de coloragdo amarelada ou avermelhada e com pico de maturagdao no
més de marco. Nutricionalmente, o araga ¢ constituido de minerais como calcio, fosforo e ferro, além de
conter fibras e taninos em sua casca, todos essenciais para o organismo humano (Fonseca e Krolow, 2011).

Comparado com a maga, fruta mais consumida no mundo, o aragéd apresenta menor teor de calorias
em carboidratos e maior quantidade de lipidios e fibras alimentares (Pereira et al., 2020). O aragd possui
valor energético de 62 kcal/100 g, e 14,3 g de carboidratos, 5,2 g de fibras alimentares, 0,6 g de lipideos e
1,5 g de proteinas (Gwozdz et al., 2022). Ainda, apresenta em sua constitui¢ao calcio (48 mg/100 g), ferro
(6,3 mg/100 g), potassio (33 mg/100 g), fésforo (24 mg/100 g) e 33 mg de vitamina C (Fonseca e Krolow,
2011).

O principal acido graxo em Oleo essencial de sementes de araca vermelho e amarelo ¢ o acido
linoleico (61,01 %, 75,42 %, respectivamente), ¢ 10,83 % de acido oleico de araca vermelho ¢ 14,99 %
para o oleo essencial extraido de sementes da fruta amarela (Gwozdz et al., 2022).

A polpa de aragé apresenta acidez de 2,4 g/100 g de acido citrico e pH de aproximadamente 3,4 a
3,8 (Crizel et al., 2017; Vergara et al., 2016). A acidez total ¢ um atributo que pode contribuir para o aroma
caracteristico dos frutos, considerando que muitos componentes sdo volateis, em virtude que alguns acidos
organicos estdo envolvidos diretamente na percepcdo do gosto acido e contribuem para o sabor
caracteristico dos frutos, além de auxiliar na conservagdo da polpa durante seu armazenamento (Crizel et
al., 2017). O pH também ¢ um parametro importante a ser observado em polpas de frutas, uma vez que
influencia a velocidade e tempo de deterioracdo de um produto, devido a presenca e ao crescimento de
micro-organismos deteriorantes € patogénicos.

Compostos fendlicos estdo presentes em polpas de aragd, e estdo relacionados com a reducdo do
risco de distarbios de saude devido a sua atividade antioxidante (Pereira et al., 2020). Compostos como
catequina e acido elagico, foram encontrados em altas quantidades nos extratos de polpa-casca de araca,
enquanto catequina, acido eladgico e quercetina foram os principais compostos nos extratos de sementes.
Estes fenolicos sdo capazes de manter os sistemas de defesa enddgenos anti-inflamatério,

anticarcinogénico, antimicrobiano e antioxidante (Pereira et al., 2020). Antocianinas foram detectadas
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apenas na polpa-casca do geno6tipo vermelho de araca, com concentragoes de 42,2 e 43,7 mg/100 g de
amostra seca. [sso era esperado, pois esses compostos sdo responsaveis pela cor vermelha das frutas.

A vitamina C, ou acido ascorbico, possui muitas funcdes fisioldogicas como o aumento da absor¢ao
de ferro de origem vegetal e sua elevada atividade antioxidante. O araga ¢ conhecido como uma fonte rica
em vitamina C, com valores de 200 mg e 242 mg por grama de fruta fresca, para o gendtipo vermelho e o
gendtipo amarelo, respectivamente. Portanto, o consumo de uma fruta de 15 g fornecerd mais de quatro
vezes a ingestao diaria recomendada de vitamina C para adultos (Pereira et al., 2018).

O araga amarelo e vermelho demonstraram valores de 389,0 a 1084,0 pug e 364,4 a 1134,0 ug de
equivalentes de B-caroteno/100 g de peso fresco, respectivamente, para carotenoides. A luteina all-trans, a
anteraxantina all-trans, o PB-caroteno all-trans e a B-criptoxantina all-trans foram os compostos mais
representativos (Pereira et al., 2018). Os carotenoides sdo importantes compostos antioxidantes cuja
ingestao pode reduzir significativamente o risco de doengas associadas ao estresse oxidativo. Os efeitos
benéficos dos carotenoides foram confirmados em diferentes tipos de cancer, doencas cardiovasculares e

oculares (Pereira et al., 2018).

3.2 POTENCIAL FUNCIONAL E NUTRACEUTICO

O aragéd vermelho, devido a sua coloragdo, apresenta elevado teor de compostos fenolicos, que
possuem alta atividade antioxidante, sendo capazes de proteger os sistemas bioldgicos contra o excesso de
radicais livres e espécies reativas de oxigénio (Verma et al., 2013), atuando assim, na redu¢do do risco de
doengas cronicas nao transmissiveis (Pereira et al., 2017).

Os valores de atividade antioxidante variam de 154,9 a 330,3 ng/g em sementes de aracd, e de 1097,7
a 1277,0 pg/g em polpa com casca. Extratos de polpa e casca de aracd apresentaram maior atividade
antioxidante comparado aos extratos de semente, sendo essa atividade correlacionada com o contetido
fenolico total dos extratos brutos e pela presenca de altas concentragdes de quercetina, antocianinas, acidos
vanilico e eldgico neste extrato (Pereira et al., 2020).

A analise de correlacao do estudo de Pereira et al., (2021) mostrou que a atividade antioxidante, a
inibicao do radical do 6xido nitrico e a inibigdo da lipase estdo positivamente correlacionadas com o teor
total de fenois. Diferentes propriedades farmacoldgicas tém sido atribuidas ao aracéd e que estdo associadas
a sua composi¢cdo quimica. De fato, o género Psidium tem sido descrito como possuindo atividades
antioxidante, antidiabética, anticancer, antimicrobiana, anti-inflamatéria ¢ anti-envelhecimento, entre
outras. Essas propriedades demonstram potenciais aplicacdes desta fruta nas induastrias alimenticia e
farmacéutica.

A atividade anti-inflamatoria in vitro do araca foi testada por Mccook-Russell et al. (2012), usando

diferentes extratos. A atividade reportada a 250 pug/mL foi de 18,3% e 26,5% de inibicdo da enzima
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ciclooxigenase-2 pelos extratos de hexano e acetato de etila, respectivamente. Os autores também testaram
compostos isolados, por exemplo, a mistura de acidos ursolico e olednico mostrou 19,4% de inibi¢ao na
mesma concentragdo testada para os extratos de araga. Além disso, a mistura dos compostos isolados 2-a-
hidroxiursolico e 2-a-hidroxioleandlico mostrou inibigdo de 52,9% e 43,1% para COX-2 ¢ COX-I,
respectivamente (Mccook-Russell et al., 2012; Pereira et al., 2018).

A atividade antimicrobiana das plantas também pode estar relacionada com a presenga de compostos
polifenolicos, que estdo presentes em folhas e frutos (Pereira et al., 2018). No aragd, estdo presentes
flavonoides, como o kaempferol, quercetina e cianidina, que sdao agentes antimicrobianos bem
reconhecidos. O extrato de araga indicou potencialidade de utilizagdo para controle microbiano em
alimentos, substituindo conservantes sintéticos, devido a atividade antimicrobiana para Staphylococcus
aureus, Salmonella enteritidis e Listeria monocytoneneses (Pereira et al., 2018; Pereira et al., 2019).

Estudos demonstram que os extratos de aracd inibem a atividade de a-glucosidase, a-amilase e
lipase pancreatica (Pereira et al., 2020). A aplicacao destes extratos na inibi¢ao direcionada das enzimas a-
glucosidase e a-amilase ¢ usada para retardar a absorgao intestinal de glicose, reduzindo os niveis de glicose
no sangue poés-prandial, enquanto a enzima lipase pancreatica desempenha papel fundamental no
metabolismo lipidico, e sua inibi¢do tem sido estudada como alvo para o tratamento da obesidade (Gwozdz
et al., 2022). Assim, pesquisas apontam resultados promissores de extratos de aragd na modulagdo de

diversas doencas, podendo atuar na prevencao ou como adjuvante no tratamento.

3.3 APLICACOES AGROINDUSTRIAIS

O aragd pode ser consumido in natura ou processado, sob a forma de sucos, sorvetes e chds
liofilizados (Pereira et al., 2018). Todavia, por ser um fruto sazonal, ndo estd disponivel para o consumo
durante todo o ano, e apresenta um curto periodo de armazenamento na forma refrigerada devido a sua alta
perecibilidade. O desenvolvimento de técnicas de desidratacdo, liofilizacdo e outras, torna-se uma
alternativa para a preservagdo dos frutos, aplicadas tanto aos frutos inteiros ou em partes, objetivando a
comercializacao na forma de chips de frutas, como misturas na forma de p6 para formulacdes ou extratos
de compostos bioativos (Gwozdz et al., 2022).

A capacidade de gelificacdo da pectina extraida da polpa do ara¢é foi avaliada, e um gel homogéneo
e estavel foi obtido, tornando-se assim uma alternativa as pectinas criticas e para a industria de alimentos
empregar na formacgdo de geleias com baixo teor de acticar, uma vez que nao requer a adi¢do de sacarose
para gelificacdo (Amaral et al., 2021; Gwozdz et al., 2022).

O suco natural ¢ um alimento nutritivo, saudavel e considerado de baixo custo. O Brasil apresenta
abundante riqueza natural de frutos nativos, com sabores peculiares e atraentes para a industrializacdo. O

suco de araca vermelho apresentou valor nutricional consideravel por seu baixo teor de agucar, elevado teor
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de compostos fenodlicos, além da preservagdo de 45% do teor de vitamina C do fruto devido a adicao de
preparados enzimaticos a fruta, que promove a hidrolise da estrutura celular e liquefagdo do sistema,
permitindo melhor extra¢do dos compostos antioxidantes (Santos et al., 2007). Este tratamento enzimatico
elevou o rendimento em aproximadamente 50%, melhorou a extracdo de compostos fendlicos, e resultou
em um produto final com aspectos sensoriais pronunciados, preservando as caracteristicas nutricionais do
fruto. Ambos os sucos (extraido mecanicamente e tratado enzimaticamente) de aragd vermelho conservaram
cerca 96% de compostos fendlicos e 83% de vitamina C (Santos et al., 2007).

Sorvetes elaborados por Fonseca e Krolow (2011) com a polpa de butia e de aragd demonstraram
ser uma boa alternativa para o aproveitamento dessas frutas, além de possibilitarem um contetido
importante de sais minerais, proteinas, lipideos e carboidratos. O valor caldrico total do sorvete de araga
foi de 178,40 kcal/100 g provenientes dos compostos presentes nos frutos in natura ¢ dos demais
ingredientes utilizados. Neste mesmo estudo, a quantidade de proteina do sorvete foi de 3,02 %, e de lipidios
foi de 3,60 %.

O araca amarelo transformado em farinha pode ser incluido em barras de cereais, obtendo-se um
produto de boa aceitagdo por parte do publico consumidor (Vanin et al., 2020). Apos a realizacao de diversos
testes de quantidade viaveis de farinha de araca a ser adicionada em uma formulagao base, a formulacao
composta por 20% de farinha de aragd amarelo e 15% de aveia em flocos foi a preferida pelos consumidores
quando da aplicagdo da andlise sensorial, por meio da aplicagdo de testes afetivos, preferéncia essa
influenciada principalmente pelos atributos de sabor e textura. A barra de cereais de aracd amarelo
produzida em um estudo de Lucchetta et al. (2024) apresentou niveis significativos de nutrientes, sendo
considerado fonte de 6mega-6, ferro, magnésio, potassio e zinco. Também, apresenta baixo teor de sddio e
gorduras saturadas, sendo isento de gorduras tramns. Além disso, ¢ um alimento de alto teor de fibras,

podendo ser considerado um alimento funcional.

3.4 PROCESSAMENTO E CONSERVACAO

O araca apresenta elevada concentragdao de compostos bioativos, no entanto, o processamento pode
modificar significativamente esse perfil quimico em funcao da exposi¢do ao calor, oxigénio, luz e acao
enzimatica. De modo geral, os compostos fenolicos tendem a apresentar maior estabilidade durante o
processamento quando comparados ao acido ascorbico, embora sua estabilidade varie conforme sua
estrutura quimica e as condigdes de processamento. Em contraste, as antocianinas figuram entre os
compostos mais suscetiveis a degradagdo térmica e oxidativa. A magnitude dessas alteragdes depende das
condi¢des empregadas durante o processamento e armazenamento (Celli e Brooks, 2017).

A elevada perecibilidade constitui uma das principais limitagdes para a comercializagdo in natura

dos frutos do aragd. Essa caracteristica estd relacionada ao elevado teor de 4gua, intensa atividade
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metabolica e rapidas alteragdes fisiologicas e bioquimicas que ocorrem ap0s a colheita, resultando em perda
de firmeza, modificagdes na coloragdo e redugcdo da qualidade sensorial. Além disso, os frutos sdo
suscetiveis a perda de massa, ocorréncia de danos mecanicos ¢ ao desenvolvimento de patogenos, fatores
que restringem sua vida util e comprometem seu valor comercial.

Estudos indicam que o aragd apresenta comportamento climatérico, caracterizado pelo aumento da
taxa respiratoria e da produgao de etileno durante o amadurecimento, acelerando o processo de senescéncia
(Brown e Wills, 1983). Assim, a adog¢do de tecnologias pos-colheita, como o armazenamento refrigerado,
o uso de embalagens adequadas e o manejo cuidadoso durante a colheita, o transporte e a comercializacao,
constituem estratégias essenciais para retardar a deterioracdo e preservar a qualidade dos frutos. Em
algumas partes do mundo, o ara¢a é processado, dando origem a recheios, geleias, purés, molhos ou sucos
(Patel et al., 2012).

O armazenamento refrigerado constitui a principal estratégia para retardar a atividade metabolica,
reduzindo a velocidade de amadurecimento, a perda de massa e a incidéncia de podriddes, prolongando a
vida util dos frutos. Entretanto, a temperatura de armazenamento deve ser cuidadosamente estabelecida
para minimizar o risco de injurias pelo frio. Além da refrigeragao, tecnologias como atmosfera modificada,
revestimentos comestiveis e tratamentos pds-colheita vém sendo investigadas como alternativas para
reduzir a transpiragdo, preservar a firmeza, retardar alteracdes na coloragdo e manter os atributos fisico-
quimicos e sensoriais dos frutos durante o armazenamento.

Silva et al. (2009) demonstraram em um estudo que os frutos de araga-vermelho, tratados com 1-
metilciclopropeno (1-MCP), inibidor da agdo do etileno, na dose de 1.200 nL/L apresentaram retardo no
aumento das taxas de producdo de etileno e de respiracdo em relacdo aos frutos-controle, durante
armazenamento a 20°C. Frutos do tratamento-controle apresentaram pico de producdo de etileno e de
respiracao aos trés e quatro dias, respectivamente, quando mantidos nessa temperatura. O tratamento com
1-MCP também retardou o amadurecimento dos frutos armazenados sob refrigeracao (10°C). Aos 18 dias
de armazenamento refrigerado, nesse mesmo estudo, o aumento nas doses de 1-MCP promoveu melhor
preservacao de todos os atributos de textura avaliados (forca para ruptura da epiderme, forca para
penetracao da polpa e resisténcia do fruto a compressao e ao corte) e de cor da epiderme (efeito linear).

A perda de firmeza dos frutos ¢ um dos processos de maturagao mais sensiveis a agdo do etileno. O
aumento nas doses de 1-MCP retardou as alteragdes nos atributos de textura avaliados aos 18 dias de
armazenamento refrigerado, devido, provavelmente, a redu¢ao da atividade das enzimas que atuam na
degradacao da parede celular, em resposta a inibicdo da agdo do etileno pelo 1-MCP. Esse tratamento
também retarda a degradagao de clorofilas e reduz o acimulo de antocianina nos frutos, inibindo assim o

desenvolvimento de coloracdo vermelha da epiderme (Silva et al., 2009).
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A conservagao envolvendo a utilizagdo de diferentes filmes plasticos (policloreto de vinila (PVC),
polietileno de baixa densidade (PEBD) e filme a base de nailon (FN)), e a temperatura de armazenamento
apresentou efeito significativo sobre diferentes atributos de amadurecimento. Frutos armazenados na
temperatura de 5°C apresentaram melhor preservagao de todos os atributos de textura avaliados (forga para
ruptura da epiderme, forga para penetragao da polpa e resisténcia do fruto a compressao e ao corte) e da cor
da epiderme, comparativamente a temperatura de 10°C (Silva et al., 2009).

O congelamento constitui uma das técnicas mais eficientes para conservacao de frutos e polpas de
araca, por reduzir drasticamente a atividade metabdlica, enzimatica e microbiologica. Quando realizado
rapidamente e mantido sob temperatura constante, esse processo minimiza alteragdes na composicao
quimica, preservando compostos bioativos, pigmentos e caracteristicas sensoriais por periodos
prolongados. Entretanto, oscilagdes de temperatura durante o armazenamento favorecem a recristalizacao
do gelo, ocasionando danos estruturais aos tecidos, perda de firmeza e maior exsudagdo apds o
descongelamento (Sun, 2005; Fellows, 2022).

A conservagao por secagem representa uma alternativa para agregacao de valor e ampliagdo da vida
util dos frutos de arac4, reduzindo a atividade de agua e restringindo o desenvolvimento microbiano e as
reacdes deteriorativas. Contudo, a exposi¢do prolongada ao calor pode promover perdas de compostos
termossensiveis, como vitamina C e antocianinas, além de provocar escurecimento nao enzimatico e
alteracdes no perfil aromatico. Tecnologias como secagem a vacuo, liofilizacdo e secagem por ar quente
em temperaturas moderadas t€ém sido estudadas visando maximizar a retencdo de compostos bioativos e
preservar a qualidade fisico-quimica e sensorial dos produtos desidratados (Fellows, 2017; Mujumdar,
2020).

A liofilizagdo apresenta propriedades que se aplica diretamente a funcionalidade e manutengao
de caracteristicas nutricionais e tecnologicas de diversos produtos, ¢ um método de secagem que
utiliza a sublimacdo para mudancga de fases, ou seja, o alimento € primeiro congelado e depois submetido
a alto vacuo, por meio do qual o gelo de dgua evapora sem derreter, isso faz com que principalmente os
macro e micro nutrientes tenham o minimo de alteragdes estruturais (Andrade et al., 2021). O processo de
liofilizagdo apresenta vantagens na conservagao de compostos bioativos de amostras vegetais. No entanto,
¢ mais caro e demorado (Filho et al., 2022).

Outro método de conservacdo ¢ a pasteurizacdo, que ¢ amplamente empregada para aumentar a
estabilidade microbioldgica de polpas e sucos, reduzindo a carga microbiana e a atividade de enzimas
polifenoloxidase e peroxidase. Entretanto, a intensidade do tratamento térmico deve ser cuidadosamente
estabelecida, uma vez que temperaturas elevadas podem promover degradacdo de compostos fendlicos,

antocianinas e vitamina C, além de alterar atributos sensoriais, como cor, aroma ¢ sabor. Assim, a
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combinagdo entre temperatura e tempo de processamento deve buscar o equilibrio entre seguranca

microbioldgica e preservagdo da qualidade nutricional e sensorial (Brown e Wills, 1983).

3.5 DESAFIOS E PERSPECTIVAS FUTURAS

Dentre os principais desafios na cadeia de produgdo destaca-se a exploragdo econdmica do aracga,
que permanece predominantemente extrativista ou conduzida em pequenos pomares comerciais,
inexistindo, at¢ o momento, uma cadeia produtiva consolidada em escala nacional. A limitada
disponibilidade de matéria-prima restringe a padronizacao industrial, o abastecimento continuo e a inser¢ao
do fruto em mercados de maior escala.

A produgdo apresenta ainda marcada sazonalidade, com concentracdo da colheita entre outubro e
mar¢o no Sul do Brasil, podendo ocorrer mais de um fluxo de floragdo conforme as condig¢des
edafoclimaticas. Essa caracteristica dificulta o fornecimento continuo da matéria-prima e refor¢a a
importancia de tecnologias de conservacdo e processamento. Variacdes anuais, mensais e até didrias de
temperatura sdo um dos fatores que exercem maior influéncia no desenvolvimento de cada espécie,
afetando, assim, a produ¢do de metabolitos secundarios (Dacoreggio et al., 2019).

A elevada perecibilidade dos frutos limita o transporte por longas distancias e reduz o periodo
disponivel para comercializacdo in natura. Apesar dessa limitagdo ser frequentemente mencionada na
literatura, existem poucos estudos especificos quantificando perdas pos-colheita ou avaliando sistemas
logisticos para o araga.

A elevada variabilidade genética das populagdes naturais resulta em diferencas nas caracteristicas
fisico-quimicas e fitoquimicas dos frutos, constituindo importante recurso para o melhoramento, mas
dificultando a padroniza¢do da matéria-prima para a industria. Apesar dos avancos na caracterizacao
fitoquimica e nas propriedades biologicas do aracd, ainda existem lacunas quanto a poés-colheita,
processamento, estabilidade dos compostos bioativos, desenvolvimento de cultivares e escalonamento da
produgado.

Contudo, o elevado teor de compostos fendlicos, vitamina C, carotenoides € compostos volateis,
aliado as propriedades antioxidantes, antimicrobianas e anti-inflamatodrias descritas para a espécie, confere
elevado potencial para aplicacdo nos segmentos de alimentos funcionais, ingredientes naturais,
nutracéuticos e produtos farmacéuticos (Correia et al., 2022). Entretanto, sua expansao comercial depende
do desenvolvimento simultaneo da produ¢ao, da padronizagdo da matéria-prima e da validagao tecnologica
dos processos industriais (Correia et al., 2022).

A crescente demanda por alimentos naturais, ingredientes ricos em compostos bioativos e produtos
com fins funcionais representa uma oportunidade para a valoriza¢do do araca. Contudo, a literatura ainda

carece de estudos clinicos e de desenvolvimento tecnoldgico capazes de sustentar aplicagdes comerciais
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em larga escala, sendo necessarias pesquisas que integrem produgdo agricola, tecnologia de alimentos,

bioatividade e viabilidade economica.

4 CONCLUSAO

O araga destaca-se como uma fruta nativa brasileira de elevado potencial agroindustrial, em virtude
de sua composi¢ao nutricional, riqueza em compostos bioativos e ampla possibilidade de aplicagdo nas
industrias de alimentos, nutracéutica e farmacéutica. Apesar dos avangos na caracterizagdo quimica e na
demonstragdo de suas propriedades funcionais, desafios relacionados a producao em escala, padronizagao
da matéria-prima, conservagao pos-colheita e desenvolvimento de tecnologias de processamento ainda
limitam sua exploracdo comercial. Nesse contexto, o fortalecimento de pesquisas voltadas a cadeia
produtiva, aliado ao desenvolvimento de produtos inovadores e sustentaveis, podera contribuir para a
valorizagao do aracga, promovendo maior aproveitamento dessa espécie nativa e incentivando a conservagao

da biodiversidade brasileira.
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BUTIA SPP.: COMPOSICAO, PROPRIEDADES FUNCIONAIS E POTENCIAL TECNOLOGICO EM SISTEMAS
ALIMENTARES SUSTENTAVEIS

RESUMO
O crescente interesse por sistemas alimentares sustentaveis e pela valorizacdo da biodiversidade tem
impulsionado estudos sobre espécies nativas subutilizadas, como o género Butia (Arecaceae), composto
por cerca de 22 espécies subtropicais da América do Sul. Os frutos de Butia apresentam elevado potencial
nutricional e funcional, destacando-se pelo teor de vitamina C, carotenoides e compostos fenodlicos,
associados a atividade antioxidante e a possiveis beneficios a satide. Além da polpa, outras fra¢des do fruto,
como a améndoa, possuem relevancia tecnologica devido ao conteudo de lipidios e proteinas, ampliando
as possibilidades de aplicagdo industrial. Apesar desse potencial, a exploragdo do Butia ainda ocorre
principalmente de forma extrativista e artesanal. A alta perecibilidade dos frutos e a limitada disponibilidade
de estudos integrados sobre suas propriedades quimicas, nutricionais ¢ tecnoldgicas dificultam sua
consolidagdo em escala industrial. Além disso, os butiazais sofrem crescente pressdo antrdpica,
evidenciando a necessidade de estratégias que conciliem conservagdo ambiental, inovagdo tecnoldgica e
geracdo de renda. Nesse contexto, este capitulo reuniu e discutiu informagdes cientificas sobre a
composi¢ao quimica, os compostos bioativos, as propriedades funcionais e as aplica¢des tecnoldgicas dos
frutos de Butia. As evidéncias disponiveis demonstram elevado potencial para o desenvolvimento de
alimentos funcionais e produtos de maior valor agregado. Entretanto, ainda existem lacunas relacionadas a
padronizacdo produtiva e a valida¢do dos efeitos a satde, reforcando a importincia da integracdo entre

pesquisa, sustentabilidade e valorizagdo da biodiversidade regional.

Palavras-chave: Butia spp.; Compostos bioativos; Frutas nativas; Processamento tecnoldgico;

Propriedades funcionais.

ABSTRACT
The growing interest in sustainable food systems and the valorization of biodiversity has encouraged studies
on underutilized native species, such as the Butia genus (Arecaceae), which comprises approximately 22
subtropical species distributed across South America. Butia fruits exhibit high nutritional and functional
potential, particularly due to their content of vitamin C, carotenoids, and phenolic compounds, which are
associated with antioxidant activity and potential health benefits. In addition to the pulp, other fruit
fractions, such as the kernel, also present technological relevance because of their lipid and protein content,
expanding the possibilities for industrial applications. Despite this potential, Butia exploitation is still
mainly based on extractivism and artisanal production. The high perishability of the fruits and the limited
availability of integrated studies addressing their chemical, nutritional, and technological properties hinder
their consolidation on an industrial scale. Furthermore, Butia palm groves are increasingly threatened by

anthropogenic pressures, highlighting the need for strategies that combine environmental conservation,
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technological innovation, and income generation. In this context, this chapter gathered and discussed
scientific information regarding the chemical composition, bioactive compounds, functional properties, and
technological applications of Butia fruits. The available evidence demonstrates a high potential for the
development of functional foods and value-added products. However, important gaps still remain,
particularly concerning production standardization and validation of health effects, reinforcing the

importance of integrating scientific research, sustainability, and the valorization of regional biodiversity.

Keywords: Butia spp.; Bioactive compounds; Food processing; Functional properties; Native fruits.

1 INTRODUCAO

A crescente preocupacao com a seguranca alimentar, a sustentabilidade dos sistemas produtivos e a
valorizacdo da biodiversidade tem impulsionado o interesse por alimentos nativos e regionalmente
relevantes. Desde a Conferéncia Mundial de Alimentos de 1974, os conceitos de seguranca e soberania
alimentar vém sendo consolidados como pilares das politicas publicas globais (FAO, 1974), sendo
posteriormente incorporados a Agenda 2030 e aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (United
Nations, 2015). Nesse cenario, observa-se uma transformacao nos sistemas alimentares contemporaneos,
impulsionada por mudancas no perfil do consumidor, que passa a demandar alimentos nutritivos, saudaveis
e sustentaveis (De Rosso et al., 2019; Farias et al., 2023; Noguera et al., 2024).

Nesse contexto, a valorizagdo de alimentos locais e de espécies nativas, especialmente aquelas
classificadas como negligenciadas e subutilizadas, tem sido reconhecida como estratégia relevante para a
conservacao da biodiversidade e o fortalecimento de sistemas alimentares mais resilientes. O Brasil destaca-
se por abrigar uma das maiores biodiversidades do planeta, com ampla variedade de frutas nativas que vém
ganhando atencdo cientifica e mercadoldgica em fungdo de suas propriedades sensoriais, nutricionais e
funcionais (De Rosso et al., 2019; Farias et al., 2023; Noguera et al., 2024).

Entre essas espécies, o género Butia (Arecaceae) compreende aproximadamente 22 espécies
subtropicais nativas da América do Sul, com ocorréncia predominante no Brasil, Uruguai, Argentina e
Paraguai (Sant’Anna-Santos, 2021). No Brasil, essas espécies estdo associadas a diferentes formacdes
vegetacionais, incluindo areas de Pampa, Mata Atlantica e Cerrado, onde formam populagdes naturais
conhecidas como butiazais, ecossistemas de elevada relevancia ecoldgica e sociocultural (Silveira et al.,

2022; Cidon et al., 2023).
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Figura 1- Cachos e frutos do Butia.

N . .\'l
S\

Fonte: Barbieri, R. L. (Ed.). Vida no butiazal. Brasilia, DF: Embrapa, 2015.

Os frutos de Butia apresentam caracteristicas sensoriais marcantes e sdo tradicionalmente utilizados
na elaboracao de produtos regionais, como sucos, geleias e licores. Do ponto de vista nutricional, destacam-
se pela presencga de compostos bioativos, como vitamina C, carotenoides e compostos fenolicos, associados
a atividade antioxidante e a potenciais beneficios a saude (Faria et al., 2008; Hoffmann et al., 2017b). Além
disso, diferentes partes do fruto, como a améndoa, apresentam composi¢do relevante em lipidios e
proteinas, ampliando as possibilidades de aproveitamento tecnologico (Faria et al., 2008; Barbosa et al.,
2021).

Apesar desse potencial, o aproveitamento do Butia ainda ¢ limitado e frequentemente restrito ao
extrativismo e a producdo artesanal. Adicionalmente, a elevada perecibilidade dos frutos, associada a alta
umidade e intensa atividade metabolica pos-colheita, representa um desafio para sua conservacao e
comercializa¢do em maior escala (Rockett et al., 2021). Esse cenario ¢ agravado pela escassez de estudos
integrados que abordem aspectos quimicos, tecnolégicos e nutricionais dessas espécies (Hoffmann et al.,
2014; Rockett et al., 2021; Salgado et al., 2024).

Outro aspecto relevante refere-se a vulnerabilidade dos butiazais frente a pressdes antropicas, como
a expansdo agricola, o sobrepastoreio ¢ a alteragdo do uso da terra, que comprometem a regeneracao natural
dessas populagdes e ameacam sua conservacao (Rivas et al., 2020; Rivas, Dabezies & del Puerto, 2023).
Nesse contexto, iniciativas voltadas a valorizag¢do e ao uso sustentavel dessas espécies tém sido propostas
como estratégias para conciliar conservacdo ambiental e desenvolvimento socioecondmico (Barbieri et al.,
2025).

Diante desse cenario, torna-se fundamental reunir e sistematizar informagdes sobre a composi¢ao
quimica, os compostos bioativos e as propriedades funcionais dos frutos de Butia, bem como discutir suas

possibilidades de aplicagdo tecnoldgica. Assim, este capitulo tem como objetivo apresentar e discutir o
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potencial nutricional, funcional e tecnologico do Butia, contribuindo para sua valorizagdo no contexto de

sistemas alimentares mais sustentaveis e inovadores.

2 METODOLOGIA

Esta revisao da literatura, com abordagem sistematizada, foi conduzida com base nas diretrizes do
PRISMA 2020 (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses) (Page et al., 2021),
visando garantir transparéncia e rigor metodoldgico na sele¢@o dos estudos.

As buscas foram realizadas nas bases de dados Scopus e Web of Science Core Collection,
reconhecidas por sua ampla cobertura de periddicos cientificos na area de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. A pesquisa foi orientada pela seguinte questdo: qual € o valor nutricional e o potencial funcional
da polpa de Butia, bem como as evidéncias disponiveis sobre seus efeitos na satde?

A estratégia de busca foi conduzida utilizando o descritor “Butia”, aplicado aos campos Title,
Abstract e Keywords, sem restricdo quanto ao periodo de publicagdo, a fim de garantir abrangéncia
temporal. Foram considerados apenas artigos cientificos originais publicados em peridédicos indexados.

O processo de sele¢do dos estudos ocorreu em etapas sucessivas, incluindo triagem por titulo, leitura
de resumos e andlise dos textos completos, com base em critérios de elegibilidade previamente definidos.
Foram incluidos estudos que investigaram a polpa de espécies do género Butia, abordando aspectos
relacionados a composi¢ao, propriedades tecnoldgicas ou potencial funcional.

Foram excluidos trabalhos que nao apresentavam dados experimentais originais, estudos que nao
analisavam especificamente a polpa do fruto ou que envolviam outras espécies vegetais.

Ao final do processo de selegdo, 64 artigos atenderam aos critérios de elegibilidade e compuseram
o corpo analitico desta revisdo, cuja sistematizagdo permitiu a organizagao e discussao critica das evidéncias
disponiveis na literatura.

Adicionalmente, foi consultada a obra “Butid para Todos os Gostos”, organizada por Rosa Lia
Barbieri e colaboradores, como referéncia complementar para contextualizar os usos gastronémicos do
Butia. Por se tratar de um livro, essa publicagdo ndo integrou a revisdo sistematica nem o conjunto de
estudos analisados, sendo utilizada exclusivamente para enriquecer a discussdo sobre as aplicagdes
culindrias da polpa e da améndoa, bem como sobre a valorizagdo dos saberes locais e da gastronomia

regional.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 CARACTERIZACAO FiISICA E PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS

Os frutos do género Butia spp. apresentam ampla variabilidade morfoldgica e biométrica, resultado
da interacdo entre fatores genéticos, ambientais e interespecificos. Essa variabilidade se reflete diretamente
no potencial de aproveitamento tecnoldgico, especialmente no rendimento de polpa, um dos principais
parametros de interesse industrial. De modo geral, os frutos variam de formato ovoide a globoso-deprimido,
com diferengas marcantes entre espécies como B. odorata, B. capitata, B. catarinensis, B. witeckii e B.
yatay (Hoffmann et al., 2017a; Mandon & Campagna, 2023).

As dimensdes podem variar entre aproximadamente 1,7 € 5,6 cm, sendo B. witeckii frequentemente
associada a frutos de maior porte (Hoffmann et al., 2017a; Barbosa et al., 2021). Essa heterogeneidade
também se manifesta no rendimento de polpa, que pode variar de cerca de 55% a mais de 80%, dependendo
da espécie e das condig¢des de cultivo (Ferrao et al., 2013; Beskow et al., 2015; Barbosa et al., 2021).

Do ponto de vista fisico-quimico, os frutos apresentam carater acido, com pH entre 2,8 ¢ 4,0
(Hoffmann et al., 2017a), caracteristica que influencia tanto a estabilidade microbioldgica quanto a
aplicagdo industrial. Durante a maturacao, observa-se reducao da acidez titulavel e aumento dos sélidos
soluveis totais (SST), resultando em maior dogura e melhor aceitacdo sensorial (Aguiar et al., 2014). Os
valores de SST variam entre 5,7 e 15,5 °Brix, enquanto a relagado SST/AT ¢ frequentemente utilizada como
indicador de qualidade e definicdo do destino do fruto, seja para consumo in natura ou processamento
(Hoffmann et al., 2017a). Nesse contexto, frutos mais acidos tendem a apresentar maior aptidao tecnologica,

enquanto aqueles com maior relacdo SST/AT sdo mais valorizados sensorialmente.

3.2 COMPOSICAO CENTESIMAL E VALOR NUTRICIONAL

A composicao centesimal da polpa de Butia spp. € caracterizada por elevado teor de umidade,
variando entre 78% e 90%, o que contribui para sua alta atividade de dgua e, consequentemente, para a
rapida deterioragdo pos-colheita (Ferrdo et al., 2013; Rockett et al., 2021). Esse aspecto reforca a
necessidade de estratégias eficientes de conservagdo e processamento para viabilizar sua utilizagdo em
escala.

Os teores de proteinas (0,3—1,56%) e lipidios (0,1-3,4%) sdo relativamente baixos, resultando em
um valor energético moderado, entre 50 e 83 kcal por 100 g de polpa (Faria et al., 2008; Barbosa et al.,
2021). Por outro lado, os carboidratos totais, que variam entre 6,0% e 12,5%, sdo majoritariamente
representados por acucares soluveis, cuja concentragdo esta diretamente associada ao estagio de maturacao

(Ferrao et al., 2013; Vinholes et al., 2017).
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Em termos de micronutrientes, destaca-se a presenga de minerais como potassio, calcio e magnésio,
os quais contribuem para o valor nutricional do fruto e ampliam seu potencial como ingrediente em

formulagdes alimenticias com apelo funcional (Faria et al., 2008).

3.3 FIBRAS ALIMENTARES E POTENCIAL TECNOLOGICO

O conteudo de fibras alimentares constitui um dos principais atributos do Butia, tanto sob a
perspectiva nutricional quanto tecnoldgica. Na polpa fresca, os teores variam entre aproximadamente 1,0 e
7,0 g-100 g, podendo ser significativamente superiores quando considerados frutos integrais ou em base
seca (Beskow et al., 2015; Rockett et al., 2020).

A fracdo insoluvel ¢ predominante e composta principalmente por celulose, hemicelulose e lignina
(Antunes et al., 2024). Essa composi¢ao estd associada a beneficios fisiologicos, como melhora da funcao
intestinal, mas também confere propriedades estruturais relevantes, favorecendo aplica¢des em ingredientes
funcionais, produtos enriquecidos e até biomateriais (Antunes et al., 2024; Jachna et al., 2016). Dessa

forma, as fibras do Butia representam um elo importante entre nutrigdo e inovagao tecnologica.

3.4 PERFIL LIPIDICO

Apesar do baixo teor lipidico da polpa, sua composi¢ao qualitativa apresenta relevancia nutricional.
Predominam acidos graxos insaturados, especialmente os acidos oleico e linoleico, associados a efeitos
benéficos a saude (Lopes et al., 2012; Mandon & Campagna, 2023). A presenga de acido linolénico (®-3)
reforca ainda mais o potencial funcional do fruto (Ferrao et al., 2013).

Em contraste, a améndoa do Butia apresenta elevado teor de lipidios, com predominancia de 4cidos
graxos saturados, particularmente o acido laurico (Faria et al., 2008). Essa distin¢ao entre polpa e améndoa

evidencia diferentes possibilidades de aproveitamento dentro da cadeia produtiva.

3.5 COMPOSTOS FENOLICOS

Os compostos fendlicos constituem uma das principais classes de compostos bioativos presentes no
Butia, com concentragdes que podem ultrapassar 500 mg GAE-100 g, dependendo da espécie e das
condig¢des de cultivo (Beskow et al., 2015; Vinholes et al., 2017; Barbosa et al., 2021).

Entre os compostos identificados destacam-se acidos fendlicos, como o acido clorogénico, e
flavonoides, incluindo catequina, epicatequina e rutina (Hoffmann et al., 2017a). A variabilidade na
composi¢ao fenolica estd associada a fatores genéticos, ambientais e metodologicos, podendo inclusive ser

explorada como ferramenta de diferenciacao entre espécies (Hoffmann et al., 2017a).
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Além de sua contribuicao para a atividade antioxidante, esses compostos influenciam atributos

sensoriais, como sabor e adstringéncia, evidenciando seu papel multifuncional.

3.6 CAROTENOIDES E VITAMINAS

Os carotenoides sdao responsaveis pela coloragdo caracteristica dos frutos de Butia, variando do
amarelo ao alaranjado, e incluem compostos como [B-caroteno, luteina e zeaxantina. Esses compostos
desempenham fung¢des importantes, incluindo atividade antioxidante e papel como precursores de vitamina
A (Beskow et al., 2015).

O teor de vitamina C também ¢ relevante, podendo variar entre 30 ¢ 80 mg-100 g' (Hoffmann et
al., 2017a; Girelli et al., 2023), contribuindo significativamente para o potencial antioxidante do fruto. Além
disso, a presenca de vitamina E, especialmente na améndoa, complementa esse perfil funcional (Barbosa et

al., 2021).

3.7 CAPACIDADE ANTIOXIDANTE

A capacidade antioxidante do Butia esta diretamente relacionada a acdo combinada de compostos
fenolicos, carotenoides e vitamina C (Beskow et al., 2015). Ensaios como DPPH, ABTS e FRAP
demonstram valores expressivos, embora variaveis entre espécies e metodologias (Barbosa et al., 2021;
Rockett et al., 2021).

Entretanto, a interpretacdo desses resultados deve considerar limitagcdes relacionadas a
bioacessibilidade e biodisponibilidade dos compostos apds ingestdo, uma vez que nem toda a atividade

observada in vitro se traduz em efeito fisioldgico efetivo (Vinholes et al., 2018).

3.8 COMPOSTOS VOLATEIS E ATRIBUTOS SENSORIAIS

Os compostos volateis desempenham papel fundamental na identidade sensorial do fruto, sendo
responsaveis pelo aroma caracteristico e pela aceitagdo do consumidor. Esteres como etil butanoato e etil
hexanoato contribuem para notas frutadas, enquanto aldeidos e terpenos adicionam complexidade
aromatica (Aguiar et al., 2014). Essa composi¢do aromatica amplia o potencial de aplicacao do Butia em

produtos alimenticios diferenciados, especialmente aqueles com apelo sensorial.

3.9 PROCESSAMENTO TECNOLOGICO E APROVEITAMENTO INDUSTRIAL

Devido a elevada perecibilidade, o processamento ¢ etapa essencial para a valorizagao do Butia. As
operagoes iniciais incluem sele¢do, sanitizacdo e despolpamento, sendo este ultimo realizado, em escala
industrial, com equipamentos que garantem maior rendimento e padronizacao (Cruxen et al., 2017; Girelli

etal., 2023).
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O congelamento da polpa a temperaturas entre —18 ¢ —20 °C ¢ a principal estratégia de conservagao,
permitindo armazenamento por até 12 meses (Jachna et al., 2016). Contudo, perdas de compostos sensiveis
podem ocorrer ao longo do tempo (Hoffmann et al., 2017a).

O impacto do processamento varia conforme a tecnologia empregada. Tratamentos térmicos podem
comprometer compostos bioativos, enquanto técnicas como liofilizagdo apresentam melhor retencao.
Tecnologias emergentes, como extracao supercritica, ampliam as possibilidades de aproveitamento seletivo
de compostos (Pereira et al., 2023).

A polpa tem sido amplamente aplicada na elaboragdo de produtos como sucos, geleias, sobremesas,
bebidas fermentadas e produtos panificados, evidenciando sua versatilidade tecnologica e gastronoOmica
(Pereira et al., 2023; Machado et al., 2025; Biittow et al., 2009).

A versatilidade do Butia também ¢ evidenciada no contexto da gastronomia regional. A obra “Butid
para Todos os Gostos” Dutra et al. (2021), reine 141 receitas desenvolvidas no Brasil, Uruguai e Argentina,
contemplando preparacdes doces, salgadas, agridoces e bebidas elaboradas por comunidades locais,
instituicdes de ensino e chefs de cozinha. Além de demonstrar o amplo potencial culinario da polpa e da
améndoa, essa publicacdo evidencia a importancia do Butia como patriménio alimentar e cultural,

preservando conhecimentos tradicionais e incentivando novas formas de utilizagao da espécie.

3.10 PROPRIEDADES REOLOGICAS E IMPLICACOES TECNOLOGICAS
As propriedades reologicas da polpa influenciam diretamente operagdes industriais e caracteristicas
do produto final. A redu¢do da viscosidade com o aumento da temperatura indica sensibilidade estrutural,
enquanto o comportamento pseudopléstico favorece o escoamento sob cisalhamento (Cruxen et al., 2017).
Esse comportamento contribui para a eficiéncia energética durante o processamento e para a
estabilidade fisica dos produtos. No entanto, variacdes na viscosidade podem afetar atributos sensoriais,

especialmente em produtos congelados ou sistemas mais complexos.

3.11 VALORIZACAO DE RESIDUOS E ECONOMIA CIRCULAR

O processamento do Butia gera residuos ricos em fibras e compostos bioativos, que representam
uma oportunidade estratégica dentro da economia circular. Esses coprodutos podem ser utilizados na
producdo de farinhas funcionais, biomateriais e ingredientes industriais (Antunes et al., 2024).

Aplicagdes incluem a incorporacdo em filmes biodegradaveis com propriedades antioxidantes e

antimicrobianas (Cidén et al., 2023), bem como a producao de nanofibras de celulose e materiais derivados.
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Além disso, a conversao em biochar apresenta potencial para aplicagdes ambientais, como
tratamento de efluentes (Cunha et al., 2020), evidenciando o amplo espectro de aproveitamento desses

residuos.

3.12 DESAFIOS PARA ESCALONAMENTO INDUSTRIAL

Apesar do potencial, a consolidagio do Butia em escala industrial ainda enfrenta desafios
importantes. A producdo baseada em extrativismo, aliada a sazonalidade e a variabilidade genética,
compromete a padronizagao da matéria-prima (Hoffmann et al., 2014; Rockett et al., 2021).

Além disso, a auséncia de protocolos padronizados de colheita e processamento, bem como
limitagdes sensoriais, dificultam a expansdao comercial. Avangos na domesticagdo, organizagdo da cadeia
produtiva e padronizacdo metodologica sdo fundamentais para superar essas barreiras. Entretanto, a
consolidacdo da cadeia produtiva do Butia depende de uma abordagem que vad além dos avancgos
tecnologicos. A valorizagdo dessa fruta nativa também esta relacionada a difusdo do conhecimento sobre
suas formas tradicionais e inovadoras de utilizagdo, ao fortalecimento da gastronomia regional ¢ a
preservagdo do patrimonio alimentar associado as comunidades extrativistas. Nesse contexto, iniciativas
voltadas ao resgate e a divulga¢do dos usos culinarios do Butia podem ampliar o interesse dos

consumidores, estimular a agregacdo de valor aos produtos derivados da espécie, fortalecer economias

locais e contribuir para a conservagdo dos butiazais por meio do uso sustentdvel da biodiversidade.

3.13 POTENCIAL FUNCIONAL E EFEITOS NA SAUDE

O Butia apresenta potencial funcional relevante, principalmente devido a presenga de compostos
bioativos com atividade antioxidante. Estudos in vitro € em modelos animais indicam efeitos promissores,
incluindo agdo antidiabética, anti-inflamatdria e quimiopreventiva (Vinholes et al., 2017; Ramos et al.,
2020; Gomides et al., 2023).

Entretanto, a auséncia de estudos clinicos em humanos limita a extrapolagdo desses resultados. Além
disso, a heterogeneidade metodologica entre estudos dificulta a consolidacao de evidéncias robustas.

Dessa forma, embora o potencial funcional seja consistente do ponto de vista experimental, sua

validagdo em condi¢des reais ainda representa um dos principais desafios cientificos.

4 CONCLUSAO

Os resultados analisados ao longo deste capitulo evidenciam que os frutos do género Butia
apresentam um conjunto expressivo de atributos que os posicionam como recursos promissores para a
alimenta¢cdo humana e para aplicagdes industriais. A polpa destaca-se pela presenca de compostos bioativos,

especialmente fendlicos, carotenoides e vitamina C, associados a elevada capacidade antioxidante, além de
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conteudo relevante de fibras alimentares e minerais. Essas caracteristicas conferem ao fruto potencial para
o desenvolvimento de alimentos com valor nutricional agregado e propriedades funcionais.

Sob a perspectiva tecnologica, o Butia demonstra elevada versatilidade, podendo ser aplicado em
diferentes matrizes alimentares e processos industriais. No entanto, sua alta perecibilidade e sensibilidade
a condigdes de processamento e armazenamento exigem estratégias adequadas de conservagdao e
tecnologias que minimizem perdas de compostos bioativos. Nesse contexto, a escolha das condig¢des de
processamento, bem como o controle das varidveis pds-processamento, desempenha papel determinante na
manuten¢do da qualidade e da funcionalidade do produto final.

Além disso, o aproveitamento de coprodutos gerados durante o processamento representa uma
oportunidade estratégica para agregagao de valor e inser¢do do Butia em modelos de economia circular. A
utilizagdo de residuos na producdo de ingredientes funcionais, biomateriais ¢ insumos para aplicagdes
ambientais refor¢a o potencial do fruto ndo apenas no setor alimenticio, mas também em abordagens
sustentaveis e inovadoras.

Apesar desse cenario promissor, a consolidacdo do Butia em escala industrial ainda enfrenta
desafios significativos. A dependéncia do extrativismo, a variabilidade genética, a sazonalidade da
producao e a auséncia de padronizagdo na cadeia produtiva limitam a previsibilidade e a uniformidade da
matéria-prima. Adicionalmente, lacunas relacionadas a padronizacdo metodoldgica e a definicdo de
parametros tecnoldgicos dificultam a comparagdo entre estudos e a transposi¢ao dos resultados para
aplicagdes industriais.

No que se refere aos efeitos na satde, embora estudos in vitro e em modelos animais indiquem
potencial antioxidante, anti-inflamatério e metabolico relevante, a auséncia de evidéncias clinicas em
humanos impede a validagdo desses beneficios em condi¢des reais de consumo. Dessa forma, a
consolidagdo do Butia como alimento funcional ainda depende de investigag¢des clinicas bem delineadas,
capazes de estabelecer relagdes causais entre consumo e efeitos fisioldgicos.

De forma integrada, o avango no aproveitamento do Butia requer esfor¢os multidisciplinares que
envolvam a domesticagao da espécie, a organizacao da cadeia produtiva, o desenvolvimento de tecnologias
de processamento mais eficientes e a condugdo de estudos clinicos. A articulagdo desses fatores ¢
fundamental para transformar o potencial cientifico ja demonstrado em aplicagdes concretas, contribuindo
para a valorizagdo de frutos nativos, o uso sustentavel da biodiversidade e o fortalecimento de sistemas

agroalimentares regionais.
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CAPITULO 10

O FRUTO ESQUECIDO DO ORA-PRO-NOBIS: VALOR NUTRICIONAL E POSSIBILIDADES
DE APROVEITAMENTO

THE FORGOTTEN FRUIT OF ORA-PRO-NOBIS: NUTRITIONAL VALUE AND
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RESUMO
As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs) representam importantes recursos da
sociobiodiversidade brasileira, destacando-se pelo elevado potencial nutricional, funcional e ambiental,
além de contribuirem para a diversificacdo dos sistemas alimentares e para a promogdo da seguranca
alimentar. Entre essas espécies, Pereskia aculeata Mill. (ora-pro-nobis) tem despertado crescente interesse
cientifico, sobretudo em funcao da composicao nutricional e dos compostos bioativos presentes em suas
folhas. Entretanto, o fruto permanece pouco investigado, limitando seu aproveitamento alimentar,
tecnoldgico e agroindustrial. Nesse contexto, este capitulo teve como objetivo analisar criticamente a
literatura cientifica sobre o fruto de Pereskia aculeata Mill., abordando sua caracterizacdo, composicao
nutricional, compostos bioativos, potencial tecnoldgico, principais desafios de utilizagdo e lacunas de
conhecimento. A pesquisa foi conduzida por meio de revisdo integrativa da literatura, utilizando bases de
dados cientificas nacionais e internacionais. Os estudos disponiveis demonstram que o fruto apresenta
composi¢do nutricional promissora, contendo carboidratos, fibras alimentares, proteinas, minerais e

compostos fenolicos e flavonoides, associados a elevada capacidade antioxidante. Além disso, suas
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caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais indicam potencial para o desenvolvimento de alimentos
processados, como geleias, bebidas, produtos desidratados, ingredientes funcionais e extratos naturais com
atividade antioxidante. Contudo, verificou-se que a produgao cientifica permanece concentrada nas folhas
da espécie, enquanto o fruto apresenta reduzido nimero de estudos relacionados a composicao centesimal,
perfil fitoquimico, estabilidade durante o processamento, biodisponibilidade dos compostos bioativos,
propriedades tecnologicas, seguranca de consumo e aceitabilidade sensorial. Também foram identificadas
limitagdes associadas a baixa disponibilidade comercial, elevada perecibilidade, auséncia de protocolos de
pos-colheita e escassez de cadeias produtivas estruturadas, fatores que restringem sua inser¢ao no mercado.
Conclui-se que o fruto de Pereskia aculeata Mill. constitui um recurso alimentar de elevado potencial
nutricional e funcional, ainda subexplorado pela comunidade cientifica e pelo setor produtivo. A ampliagdo
das pesquisas voltadas a sua caracterizacdo fisico-quimica, funcionalidade, processamento e
desenvolvimento de novos produtos podera favorecer o aproveitamento integral da espécie, agregar valor

as PANC:s e fortalecer estratégias de bioeconomia, sustentabilidade e inovagao na industria de alimentos.

Palavras-chave: Alimentos funcionais; Compostos bioativos; Fruto; Pereskia aculeata Mill.; Plantas

Alimenticias Nao Convencionais (PANC).

ABSTRACT
Non-Conventional Food Plants (NCFPs) are important components of Brazilian sociobiodiversity, standing
out for their nutritional, functional, and environmental potential, as well as their contribution to food
diversification and food security. Among these species, Pereskia aculeata Mill. (ora-pro-ndbis) has
attracted increasing scientific interest due to the nutritional composition and bioactive compounds found in
its leaves. However, its fruit remains largely unexplored, limiting its food, technological, and agro-industrial
applications. In this context, this chapter aimed to critically review the scientific literature on the fruit of
Pereskia aculeata Mill., addressing its characterization, nutritional composition, bioactive compounds,
technological potential, major challenges for utilization, and existing knowledge gaps. The study was
conducted through a Integrative literature review using national and international scientific databases. The
available evidence indicates that the fruit has a promising nutritional profile, containing carbohydrates,
dietary fiber, proteins, minerals, and phenolic compounds and flavonoids associated with high antioxidant
activity. Furthermore, its physicochemical and sensory characteristics suggest considerable potential for the
development of processed foods, including jams, beverages, dehydrated products, functional ingredients,
and natural antioxidant extracts. Nevertheless, scientific research remains predominantly focused on the
leaves, while studies on the fruit are still scarce, particularly regarding its proximate composition,

phytochemical profile, processing stability, bioavailability of bioactive compounds, technological
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properties, food safety, and sensory acceptance. Additional challenges include limited commercial
availability, high perishability, the absence of standardized postharvest protocols, and poorly structured
production chains, all of which hinder its large-scale utilization. It is concluded that the fruit of Pereskia
aculeata Mill. is a promising food resource with significant nutritional and functional potential that remains
underexplored by both the scientific community and the food industry. Further research on its
physicochemical characterization, functionality, processing technologies, and product development may
support the full utilization of the species, add value to NCFPs, and strengthen bioeconomy, sustainability,

and innovation strategies in the food industry.

Keywords: Bioactive compounds; Fruit; Functional foods; Pereskia aculeata Mill.; Non-Conventional

Food Plants (NCFPs).

1 INTRODUCAO
1.1 CONTEXTUALIZACAO DAS PANCS

As Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANC) sdo espécies vegetais que possuem potencial
para o consumo humano, mas que ndo sdo amplamente cultivadas ou comercializadas em larga escala. Elas
se destacam por suas caracteristicas nutricionais, culturais e ecoldgicas, sendo frequentemente
negligenciadas em sistemas alimentares convencionais. O termo "PANC" foi originalmente proposto no
Brasil e estd profundamente ligado ao conhecimento tradicional e a biodiversidade local (Costa et al., 2026).

Essas espécies incluem plantas nativas, cultivadas ou naturalizadas, que muitas vezes crescem
espontaneamente em quintais, hortas urbanas ou areas marginais. Elas sdo importantes para a conservagao
da agrobiodiversidade e para sistemas alimentares mais resilientes (Shen et al., 2017; Ranieri, Zanirato,
2021; Nascimento et al., 2024; Costa et al., 2026). Dentro da imensa diversidade da flora brasileira,
destacam-se as chamadas Plantas Alimenticias Nao Convencionais (PANCs). Essas espécies, muitas vezes
pouco exploradas na alimentagdo cotidiana, possuem um valor nutricional expressivo e podem trazer
beneficios importantes para a saude (Oliveira et al., 2025).

Essas plantas representam uma fonte rica de nutrientes e podem ser incorporadas a dieta de
diferentes maneiras: consumidas in natura ou utilizadas na elaboragdo de preparacdes culindrias e produtos
alimenticios. Dessa forma, contribuem para enriquecer o valor nutricional das refei¢des e ampliar as opgdes
de alimentos disponiveis (Oliveira et al., 2025). As PANC sado vistas como uma alternativa para diversificar
a dieta e combater a insegurancga alimentar, especialmente em regides vulneraveis (Sousa et al., 2024; Costa

et al., 2026).
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1.2 A ESPECIE ORA-PRO-NOBIS

Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.) ¢ uma planta alimenticia ndo convencional (PANC)
amplamente reconhecida por suas aplica¢des nutricionais e culindrias, particularmente suas folhas, que sdo
ricas em proteinas, fibras alimentares, minerais ¢ compostos bioativos como fendlicos, flavonoides e
carotenoides (Figura 1) (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Oliveira et al., 2025; Nogueira Silva et al.,
2023).

—
Fonte: Reis (2024), adaptado de Metropoles.

Popularmente conhecida como ora-pro-ndbis (do latim ora pro nobis: ‘ora por nds’), a espécie
pertence a familia Cactaceae e apresenta compostos bioativos que conferem caracteristicas funcionais e
bioldgicas (Oliveira et al., 2025). Entre suas principais caracteristicas, destaca-se o fato de ser utilizada
como hortalica folhosa, a Ora-pro-nobis ¢ usada em dietas tradicionais, sendo chamada de “carne do pobre”,
devido ao alto teor de proteina (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023).

As folhas de Pereskia aculeata sao amplamente utilizadas na culinaria e na medicina popular, além
de serem empregadas como substituto do manjericao no preparo de pesto e como ingrediente funcional em
produtos como biscoitos e linguicas (Junior et al., 2025; Correia et al., 2025). Além de seu uso alimentar,
destacam-se por suas propriedades tecnofuncionais, especialmente relacionadas as capacidades de
espessamento e emulsificagdo (Nogueira Silva et al., 2023). Em contrapartida, os frutos da ora-pro-ndbis
permanecem pouco explorados pela literatura cientifica. Estudos preliminares indicam que apresentam
concentragdes significativas de compostos fenolicos e antioxidantes, sugerindo potencial para o
enriquecimento alimentar e a promocao da satude (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Hoff et al., 2022).

A maioria dos esfor¢os industriais e cientificos tem se concentrado nas folhas, particularmente em
sua mucilagem, proteinas e compostos bioativos, deixando os frutos relativamente negligenciados

(Nogueira Silva et al., 2023; Miranda S et al., 2024).
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Apesar do crescente interesse cientifico pelo ora-pro-nobis (Pereskia aculeata), observa-se que a
maioria dos estudos concentra-se quase exclusivamente nas folhas da planta, explorando sua composi¢ao
nutricional e funcional. Em contrapartida, ha uma escassez significativa de dados sobre o fruto, o que limita
o conhecimento acerca de seu potencial. Essa lacuna cientifica impede a plena valoriza¢ao da espécie, ja
que o fruto permanece pouco estudado quanto a sua composicdo nutricional, presenca de compostos
bioativos e possiveis aplicagdes tecnoldgicas. A investigacao sobre o fruto do ora-pro-ndbis justifica-se pela
necessidade de promover o aproveitamento integral da planta, reduzindo o desperdicio alimentar e
ampliando as possibilidades de uso de espécies nativas. Além disso, o fruto pode representar uma nova
fonte de nutrientes e compostos bioativos, contribuindo para a diversificagdo da dieta e para o
desenvolvimento de alimentos funcionais. O estudo também abre espaco para a inovacao agroindustrial,
possibilitando a criacdo de produtos enriquecidos e sustentaveis, alinhados as demandas atuais por
alimentos mais saudaveis € com menor impacto ambiental.

Este trabalho concentra-se especificamente no fruto do ora-pro-nobis, ndo abordando as folhas, que
j& possuem ampla literatura cientifica. O foco sera direcionado a estudos de carater nutricional, bioquimico
e tecnologico, com base em evidéncias disponiveis em bases cientificas reconhecidas, como Scopus,
SciELO e Google Scholar. Dessa forma, busca-se preencher a lacuna existente e contribuir para o avango

do conhecimento sobre o fruto, valorizando seu potencial alimentar e funcional.

1.3 OBJETIVO GERAL
Analisar, por meio de revisao integrativa da literatura, o conhecimento cientifico disponivel sobre o
fruto de Pereskia aculeata Mill., abordando sua caracterizacdo, composi¢do nutricional, compostos

bioativos, potencial tecnologico, desafios de utilizagdo e lacunas cientificas.

1.4 OBJETIVOS ESPEC{FICOS
e Descrever as caracteristicas morfologicas e fisico-quimicas do fruto;
e Caracterizar sua composicao nutricional;
e Identificar os principais compostos bioativos descritos na literatura;
e Avaliar o potencial tecnoldgico e as aplicagdes alimenticias do fruto;

e Identificar os desafios e as lacunas cientificas relacionados ao seu aproveitamento.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO
Este estudo caracteriza-se como uma revisao integrativa da literatura, de natureza qualitativa e

descritiva, desenvolvida com o objetivo de reunir, analisar e sintetizar criticamente as evidéncias cientificas
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disponiveis sobre o fruto de Pereskia aculeata Mill. (ora-pro-nobis). A revisao buscou integrar informagoes
relacionadas a caracterizacdo morfoldgica e fisico-quimica, composi¢do nutricional, compostos bioativos,
potencial tecnologico, desafios de utilizagdo e lacunas do conhecimento, proporcionando uma visdo
abrangente do estado atual da pesquisa sobre essa matéria-prima. Ao final do processo de selecdo, 36

estudos atenderam aos critérios de elegibilidade e compuseram a revisao.

2.2 ESTRATEGIA DE BUSCA

A busca bibliografica foi realizada entre margo e julho de 2026 nas bases de dados Scopus, Web of
Science, PubMed, SciELO e Google Scholar, selecionadas por sua relevancia e abrangéncia nas areas de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Nutricdo, Agronomia ¢ Ciéncias Bioldgicas. Foram utilizados
descritores em portugués e inglés, combinados por meio dos operadores booleanos AND e OR, empregando
os termos "Pereskia aculeata", "ora-pro-nobis", "fruit", "fruto", "bioactive compounds", "phenolic
compounds", "antioxidant activity", "nutritional composition", "functional foods", "non-conventional food

plants" e "PANC". Também foram realizadas diferentes combinagdes entre esses descritores, com o objetivo

de ampliar a sensibilidade da estratégia de busca e recuperar estudos relacionados ao tema proposto.

2.3 CRITERIOS DE SELECAO

Foram incluidos artigos cientificos originais, artigos de revisdo e documentos cientificos nos
idiomas portugués e inglés que abordassem especificamente o fruto de Pereskia aculeata Mill.,
contemplando aspectos relacionados a sua caracterizagdo morfoldgica, composi¢do nutricional,
propriedades fisico-quimicas, compostos bioativos, propriedades funcionais, potencial tecnologico,
processamento, conservagdo e aplicagoes alimenticias. Foram excluidos estudos que tratavam
exclusivamente das folhas, caules, mucilagem ou de outros 6rgdos vegetativos da espécie, bem como
publicagdes duplicadas, resumos de eventos cientificos, trabalhos sem acesso ao texto completo e estudos

que ndo apresentavam relacdo direta com os objetivos desta revisao.

2.4 SELECAO E ORGANIZACAO DOS ESTUDOS

Os estudos recuperados foram inicialmente submetidos a leitura dos titulos e resumos para avaliagao
de sua pertinéncia ao tema. Posteriormente, os trabalhos potencialmente elegiveis foram analisados na
integra, aplicando-se os critérios de inclusdo e exclusdo previamente estabelecidos. Apds esse processo, 36
estudos foram selecionados para compor a revisdo. As informacgdes extraidas foram organizadas em
categorias tematicas, contemplando os seguintes eixos de discussdo: panorama da literatura, caracterizagao
do fruto, composi¢do nutricional, compostos bioativos, potencial tecnologico, desafios de utilizagdo e

lacunas cientificas.
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2.5 ANALISE DOS DADOS
Os estudos selecionados foram submetidos a analise qualitativa, descritiva e comparativa. Os dados
extraidos foram organizados em categorias tematicas ¢ analisados de forma critica, permitindo identificar
convergéncias, divergéncias e lacunas do conhecimento relacionadas ao fruto de Pereskia aculeata Mill.
A sintese das evidéncias possibilitou reunir as principais informacdes disponiveis acerca de suas
caracteristicas nutricionais, funcionais e tecnologicas, bem como discutir seu potencial de aproveitamento

alimentar e agroindustrial e indicar perspectivas para futuras investigacdes cientificas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 PANORAMA DA LITERATURA

A andlise da literatura evidenciou crescimento gradual da produgdo cientifica sobre Pereskia
aculeata Mill., acompanhando o aumento do interesse pelas Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANCs) como alternativas para seguranca alimentar, conservacao da biodiversidade e desenvolvimento de
alimentos funcionais (Ranieri, Zanirato, 2021; Nascimento et al., 2024). Entretanto, as publicacdes
concentram-se predominantemente nas folhas da espécie, enquanto o fruto permanece pouco explorado
(Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023).

Os estudos disponiveis enfatizam a composi¢do quimica e nutricional das folhas, destacando
proteinas, fibras, mucilagem e compostos bioativos, além de aplicagdes em alimentos funcionais (Carvalho
etal., 2019; Freitas et al., 2022; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023). Em contraste, as pesquisas sobre o fruto
restringem-se, em sua maioria, a caracteriza¢do quimica preliminar, determina¢do de compostos fenolicos
e avaliagdo da atividade antioxidante, inexistindo um conjunto consistente de informagdes sobre sua
composi¢do nutricional, propriedades tecnoldgicas e potencial de aplicagdo industrial (Junior et al., 2025;
Correia et al., 2025).

Essa discrepancia evidencia uma importante lacuna cientifica e limita o aproveitamento integral da
espécie. Apesar disso, o crescente interesse por sistemas alimentares sustentdveis e pela valorizagdo da
sociobiodiversidade brasileira refor¢a o potencial do fruto como fonte alternativa de nutrientes e compostos
bioativos (Nogueira Silva et al., 2023; Miranda Sé et al., 2024). Assim, a ampliagdo de estudos direcionados
ao fruto podera subsidiar sua valorizagdo, reduzir perdas pos-colheita e favorecer o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios de maior valor agregado (Silva, A. P. G. et al., 2018; Ciriaco; Mendes;

Carvalho, 2023; Da Silva et al., 2023; Cruz et al., 2024b).
3.2 CARACTERIZACAO DO FRUTO

O fruto de Pereskia aculeata Mill. ¢ uma baga carnosa, de formato globoso a ovalado, coloracao

verde a amarelo-alaranjada quando madura, polpa suculenta e numerosas sementes pequenas. Essas
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caracteristicas favorecem o consumo in natura e indicam potencial para utilizagdo em produtos processados,
como polpas, geleias e bebidas (Silva, S. H. et al., 2019; Nogueira Silva et al., 2023; Ciriaco; Mendes;
Carvalho, 2023).

Sua produgao apresenta sazonalidade, sendo influenciada pelas condigdes ambientais, pelo manejo
e pelo material genético, fatores que restringem a disponibilidade continua da matéria-prima (Silva, A. R.
et al.,, 2024). Além disso, o fruto é encontrado principalmente em cultivos domésticos e sistemas
agroecologicos, com reduzida inser¢ao nos mercados formais, consequéncia da baixa escala de produgao e
do limitado conhecimento sobre seu potencial nutricional e tecnologico (Da Silva et al., 2023; Ferreira et
al., 2024; Silva, L. D. S et al., 2025).

Outro fator limitante refere-se a auséncia de protocolos padronizados para colheita, classificagdo,
conservagdo e armazenamento (Reis et al., 2025). A elevada perecibilidade compromete sua estabilidade
fisico-quimica e reduz a vida til, dificultando o processamento e a comercializagdo em maior escala (Silva,
A. P. G. et al., 2018; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Silva, A. R. et al., 2024). Dessa forma, a
caracterizacao detalhada do fruto representa etapa essencial para subsidiar pesquisas sobre sua composigao,
funcionalidade e aplicagdes tecnoldgicas, contribuindo para o aproveitamento integral da espécie (Da Silva

et al., 2023; Silva, A. R. et al., 2024; Miranda SA et al., 2024; Furlan et al., 2023).

3.3 COMPOSICAO NUTRICIONAL

A composig¢ao nutricional do fruto de Pereskia aculeata ainda € pouco conhecida quando comparada
a das folhas. Entretanto, os estudos disponiveis indicam um perfil nutricional promissor, caracterizado pela
presenca de carboidratos, fibras alimentares, proteinas, minerais e micronutrientes, evidenciando potencial
para aplicagdo na alimentacdo humana e no desenvolvimento de alimentos funcionais (Silva, A. P. G. et al.,
2018; Silva, S. H. et al., 2019; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Da Silva et al., 2023).

Os carboidratos representam a principal fracdo da composicdo centesimal, influenciando o valor
energético, o sabor e a aptidao tecnoldgica do fruto para producao de polpas, geleias, doces e bebidas (Silva,
L. D. S. et al., 2025; Oliveira et al., 2025). As fibras alimentares, por sua vez, ampliam seu interesse
nutricional devido aos beneficios associados a satde intestinal e associados ao controle glicémico,
indicando potencial para enriquecimento de diferentes formulagdes alimenticias (Vieira et al., 2019).

Embora o teor proteico seja inferior ao observado nas folhas, sua presenga contribui para o valor
nutricional do fruto (Freitas et al., 2022). Estudos também apontam a ocorréncia de minerais essenciais,
como calcio, magnésio e ferro, fundamentais para diversas fungdes fisiologicas (Galindo; Brito; Teixeira
Filho, 2022; Fioroto et al., 2024). Contudo, os resultados apresentam elevada variabilidade em funcao das
condig¢des de cultivo, do estagio de maturagdo e das metodologias analiticas empregadas (Silva, A. P. G. et

al., 2018; Da Silva et al., 2023; Cruz et al., 2024b).
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As informagdes sobre vitaminas permanecem limitadas, impossibilitando a defini¢do de um perfil
vitaminico consolidado (Silva, A. R. et al., 2024). Assim, embora as evidéncias disponiveis indiquem
potencial nutricional relevante, a escassez de estudos e a auséncia de caracterizagdes fisico-quimicas mais
abrangentes reforcam a necessidade de novas pesquisas para consolidar sua composi¢ao e ampliar suas

possibilidades de aplicacao tecnologica (Silva, A. R. et al., 2024).

3.4 COMPOSTOS BIOATIVOS

Os compostos bioativos representam um dos principais atributos funcionais do fruto de Pereskia
aculeata Mill., embora sua caracterizagdo ainda seja limitada (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023). As
evidéncias disponiveis indicam a presenca de compostos fenolicos e flavonoides, metabolitos secundarios
associados a atividade antioxidante e a prote¢do contra o estresse oxidativo (Silva, A. P. G. et al., 2018;
Hoff et al., 2022; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023).

Os compostos fendlicos constituem a classe mais frequentemente identificada, apresentando
potencial antioxidante, potencial anti-inflamatério e cardioprotetor (Silva, A. P. G. et al., 2018). Da mesma
forma, os flavonoides contribuem para a prote¢do celular e podem atuar na modulagdo de processos
inflamatorios relacionados as doengas cronicas ndo transmissiveis (Da Silva et al., 2023). Entretanto, a
identificacao individual desses compostos ainda € incipiente, limitando a compreensao de seus mecanismos
de agdo (Silva, A. R. et al., 2024; Cruz et al., 2024b).

A capacidade antioxidante tem sido avaliada principalmente por ensaios in vitro, como DPPH e
ABTS, que demonstram correlagdo positiva entre o teor de fenolicos e a atividade sequestradora de radicais
livres (Silva, A. P. G. et al., 2018; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023). Embora esses métodos fornegam
importantes indicativos do potencial funcional do fruto, estudos sobre biodisponibilidade e efeitos
biologicos ainda sdo escassos (Cruz et al., 2024b).

Quando comparado a outras PANC:s e frutos nativos brasileiros, o fruto do ora-pro-nobis apresenta
perfil bioativo promissor, porém permanece insuficientemente caracterizado (Agostini-Costa et al., 2012;
Hoft et al., 2022). Diferencas relacionadas ao estagio de maturacdo, origem geografica e métodos de
extragdo dificultam a comparacdo entre os estudos, evidenciando a necessidade de padronizacao
metodoldgica (Silva, A. P. G. et al., 2018; Cruz et al., 2021a; Torres et al., 2022). Dessa forma, investigagdes
futuras deverdo aprofundar a caracterizacao fitoquimica e avaliar a estabilidade e a funcionalidade desses
Compostos, consolidando o fruto como potencial fonte de ingredientes naturais e alimentos funcionais

(Cruz et al., 2024b).
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3.5 POTENCIAL TECNOLOGICO

As caracteristicas nutricionais e funcionais do fruto de Pereskia aculeata Mill. evidenciam um
potencial tecnologico promissor para a industria de alimentos. A presenga de carboidratos, fibras, minerais
e compostos bioativos, associada as caracteristicas sensoriais da polpa, favorece sua utilizagdo como
matéria-prima para o desenvolvimento de alimentos com maior valor agregado e apelo funcional (Silva, A.
P. G. et al., 2018; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Torres et al., 2022).

Entre as principais aplicacdes destacam-se a elaboracdo de geleias, doces, sucos, néctares e outros
produtos derivados, cujo processamento contribui para reduzir perdas decorrentes da elevada perecibilidade
e ampliar a disponibilidade do fruto ao longo do ano (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023). Além disso, a
obtencdo de extratos ricos em compostos fenolicos e flavonoides representa uma alternativa para o
desenvolvimento de ingredientes funcionais e antioxidantes naturais, acompanhando a crescente demanda
por alternativas naturais aos antioxidantes sintéticos (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Oliveira et al.,
2025; Nogueira Silva et al., 2023).

Outra estratégia promissora ¢ a producdo de ingredientes desidratados, como farinhas e pos, que
apresentam maior estabilidade, facilitam o armazenamento e permitem sua incorporagdo em panificados,
massas, bebidas e outros alimentos enriquecidos (Silva, A. R. et al., 2024; Oliveira et al., 2025). Essa
abordagem também favorece o aproveitamento de frutos fora do padrdo comercial, reduzindo perdas e
agregando valor a cadeia produtiva (Reis et al., 2025).

O aproveitamento integral da espécie esta alinhado aos principios da bioeconomia e da economia
circular, promovendo o uso sustentdvel dos recursos vegetais e estimulando a valorizagdo das PANCs.
Entretanto, a aplicacdo tecnologica do fruto ainda ¢ limitada pela escassez de estudos sobre processamento,
conservagao, estabilidade dos compostos bioativos e aceitabilidade sensorial. Dessa forma, pesquisas
voltadas ao desenvolvimento de produtos e a otimizacdo das tecnologias de processamento sao
fundamentais para ampliar sua inser¢do na industria de alimentos e consolidar seu potencial como
ingrediente funcional (Da Silva Porto et al., 2021; Santos et al., 2024; Nogueira Silva et al., 2023; Ciriaco;
Mendes; Carvalho, 2023).

3.6 DESAFIOS DE UTILIZACAO

Apesar do crescente interesse pelas Plantas Alimenticias Nao Convencionais, o aproveitamento do
fruto de Pereskia aculeata Mill. ainda enfrenta limitacdes que restringem sua valorizagdo e inser¢dao na
cadeia produtiva (Miranda SA et al., 2024). Entre os principais desafios destacam-se a baixa disponibilidade
comercial, a auséncia de padronizagdo para producao e pos-colheita, a escassez de informagdes cientificas

e o baixo conhecimento do consumidor (Silva, A. R. et al., 2024; Oliveira et al., 2025).
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A produgdo do fruto ocorre predominantemente em cultivos domésticos e sistemas agroecologicos,
geralmente voltados ao consumo das folhas, o que limita sua oferta e dificulta o estabelecimento de cadeias
produtivas estruturadas (Silva, A. P. G. et al., 2018). Além disso, a inexisténcia de protocolos para colheita,
conservagdo € armazenamento compromete a padronizacdo da matéria-prima e reduz sua vida util,
dificultando sua utilizacao em escala industrial (Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023).

Outro entrave refere-se ao reduzido numero de estudos especificos sobre o fruto (Ciriaco; Mendes;
Carvalho, 2023). Enquanto as folhas apresentam ampla caracterizagdo quimica e funcional, ainda sdo
limitadas as informagdes sobre composi¢ao nutricional, estabilidade, propriedades sensoriais e aplicagdes
tecnologicas do fruto (Silva, A. P. G. et al., 2018). Soma-se a isso o baixo conhecimento dos consumidores,
fator que restringe sua aceitacao comercial e reduz o interesse por investimentos em pesquisa € inovagao
(Oliveira et al., 2025).

A superagdo desses desafios depende da integracdo entre pesquisa cientifica, desenvolvimento
tecnologico e acdes de extensdo, capazes de ampliar o conhecimento sobre o fruto, fortalecer sua cadeia
produtiva e incentivar seu aproveitamento como recurso alimentar de elevado potencial nutricional e

funcional (Silva, A. P. G. et al., 2018; Agostini-Costa et al., 2012).

3.7 LACUNAS CIENTIFICAS

A revisdo da literatura demonstra que o conhecimento cientifico sobre o fruto de Pereskia aculeata
Mill. ainda ¢ incipiente, contrastando com o elevado nimero de estudos dedicados as folhas (Nogueira
Silva et al., 2023; Silva, A. R. et al., 2024). Essa desigualdade limita a compreensdo de seu potencial
nutricional, funcional e tecnolédgico, dificultando sua valorizagdo e aplicagdo na industria de alimentos
(Agostini-Costa et al., 2012; Silva, A. P. G. et al., 2018; Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023).

As principais lacunas concentram-se na reduzida caracterizagdao da composigao centesimal, do perfil
fitoquimico e das propriedades fisico-quimicas do fruto, além da escassez de estudos sobre
biodisponibilidade, bioacessibilidade, seguranca de consumo e efeitos bioldgicos dos compostos bioativos
(Oliveira et al., 2025). Também sdo limitadas as pesquisas relacionadas ao processamento, armazenamento,
estabilidade dos compostos funcionais e desenvolvimento de produtos alimenticios, aspectos fundamentais
para sua utiliza¢do em escala comercial (Cruz et al., 2021a; Torres et al., 2022; Furlan et al., 2023).

Outro fator relevante ¢ a auséncia de metodologias padronizadas para avaliagdo da qualidade do
fruto, dificultando a comparagdo entre os estudos disponiveis e a consolida¢ao de informacdes consistentes
(Ciriaco; Mendes; Carvalho, 2023; Furlan et al., 2023; Junior et al., 2025). Dessa forma, investigagdes
futuras devem priorizar a caracteriza¢do fisico-quimica e nutricional, a avaliacdo da seguranca e da
funcionalidade dos compostos bioativos, bem como o desenvolvimento de aplicagdes tecnoldgicas que

viabilizem o aproveitamento integral da espécie (Da Silva et al., 2023; Silva, A. R. et al., 2024). O avanco
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dessas pesquisas poderd ampliar o conhecimento sobre o fruto, agregar valor as cadeias produtivas das
PANC:s e fortalecer sua contribuicao para sistemas alimentares mais sustentdveis (Miranda Sa et al., 2024;

Oliveira et al., 2025).

4 CONCLUSAO

A presente revisdo integrativa da literatura evidenciou que, embora Pereskia aculeata Mill. seja
amplamente reconhecida pelo elevado valor nutricional e funcional de suas folhas, o fruto permanece pouco
explorado pela comunidade cientifica. As evidéncias disponiveis indicam que esse fruto apresenta
composi¢ao nutricional promissora, com a presenga de carboidratos, fibras, minerais e compostos bioativos,
especialmente fenolicos e flavonoides, associados a atividade antioxidante, demonstrando potencial para
aplicagdes na alimentagdo humana e no desenvolvimento de alimentos funcionais. No entanto, a reduzida
quantidade de estudos, a auséncia de padroniza¢do metodoldgica e a escassez de informagdes sobre
seguranca, propriedades tecnologicas e estabilidade durante o processamento limitam sua valorizagdo e
utilizagdo em escala comercial.

Ao reunir e sistematizar o conhecimento disponivel, este estudo contribui para evidenciar o
potencial do fruto como recurso alimentar ainda negligenciado, incentivando o aproveitamento integral da
espécie e a valorizacdo das Plantas Alimenticias Nao Convencionais. Diante das lacunas identificadas,
recomenda-se a realizagdo de pesquisas que aprofundem a caracterizacdo fisico-quimica, nutricional e
fitoquimica do fruto, bem como estudos sobre aplicagdes tecnoldgicas, desenvolvimento de produtos,
seguranc¢a de consumo e aceitagdo sensorial, de modo a subsidiar sua inser¢cdo em cadeias agroindustriais

sustentaveis e ampliar sua contribui¢do para a diversificacdo alimentar e a bioeconomia.
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CAPITULO 11

DO CAMPO A MESA: PREPARACOES CULINARIAS DO BIOMA PAMPA E SEU
POTENCIAL FUNCIONAL E GASTRONOMICO

FROM FIELD TO TABLE: CULINARY PREPARATIONS FROM THE PAMPA BIOME AND
THEIR FUNCTIONAL AND GASTRONOMIC POTENTIAL
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RESUMO
O Bioma Pampa possui uma biodiversidade singular que, embora subutilizada, apresenta elevado potencial
para a promoc¢do da saude e o desenvolvimento regional. Este capitulo objetivou integrar evidéncias
cientificas sobre compostos bioativos de frutas nativas do Bioma Pampa com aplicagdes gastronomicas,
discutindo seu potencial funcional, tecnologico e turistico. Os resultados demonstram que essas matrizes
sdo ricas em compostos fendlicos, carotenoides e vitamina C, com potencial para promocao da saiude e
prevencdo de doengas cronicas. Na gastronomia, a versatilidade destas frutas permite desde o uso em

redugdes e fermentados até a inovacdo em doces tradicionais, agregando valor ao patrimdnio alimentar
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DO CAMPO A MESA: PREPARACOES CULINARIAS DO BIOMA PAMPA E SEU POTENCIAL FUNCIONAL E
GASTRONOMICO

local. Conclui-se que a integracao entre ciéncia, culinaria e turismo ¢ fundamental para a conservacao do

bioma e o fortalecimento da economia criativa no Rio Grande do Sul.

Palavras-chave: Compostos bioativos; Frutas nativas; Gastronomia funcional; Pampa; Turismo

sustentavel.

ABSTRACT
The Pampa Biome possesses a unique biodiversity that, although underutilized, presents high potential for
promoting health and regional development. This chapter aims to integrate scientific evidence on bioactive
compounds from native fruits of the Pampa Biome with gastronomic applications, discussing their
functional, technological, and tourism potential. The results demonstrate that these matrices are rich in
phenolic compounds, carotenoids, and vitamin C, with potential for promoting health and preventing
chronic diseases. In gastronomy, the emotions of these fruits allow for use in reductions and fermented
products, as well as innovation in traditional sweets, adding value to the local food heritage. It is concluded
that the integration between science, cuisine, and tourism is fundamental for the conservation of the biome

and the strengthening of the creative economy in Rio Grande do Sul.

Keywords: Bioactive compounds; Functional gastronomy; Native fruits; Pampa; Sustainable tourism.

1 INTRODUCAO
1.1 0 BIOMA PAMPA COMO PATRIMONIO ALIMENTAR

O Bioma Pampa, restrito no Brasil ao estado do Rio Grande do Sul, ¢ frequentemente reconhecido
por suas vastas planicies e pela tradicdo pecudria. No entanto, sua verdadeira riqueza reside na
biodiversidade silenciosa de suas matas ciliares e campos: as espécies frutiferas e vegetais nativos (Alves,
2024).

Apesar do crescente reconhecimento do potencial nutricional e funcional das frutas nativas do
Bioma Pampa, sua utilizagdo ainda permanece predominantemente restrita ao consumo in natura ou a
preparacdes tradicionais, com baixa inser¢do em cadeias produtivas estruturadas e na gastronomia
contemporanea. Além disso, observa-se uma desconexdo entre os avangos da ciéncia dos alimentos
especialmente no que se refere a caracterizacdo de compostos bioativos, de seus efeitos fisiologicos e sua
aplicagdo pratica no desenvolvimento de preparacdes culinarias com valor agregado.

Nesse sentido, ainda sdo incipientes os estudos que integrem a composi¢ao bioativa dessas matrizes

com técnicas gastrondmicas especificas, considerando ndo apenas o potencial funcional, mas também os
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impactos do processamento culinario sobre a estabilidade, biodisponibilidade e aceitagdo sensorial desses
compostos.

Apesar de existirem pesquisas sobre a composi¢ao quimica e a atividade biologica de frutas nativas
da Familia Myrtaceae, como pitanga (Eugenia uniflora), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)
e araga (Psidium cattleianum), e da Familia Arecaceae, como o butid (Butia odorata), a literatura cientifica
ainda apresenta uma lacuna quanto a abordagens integrativas que associem essas descobertas a pratica
gastrondmica. Especificamente, hd uma escassez de investigagcdes que analisem de maneira sistematica os
impactos das técnicas culinarias na manutengdo ou transformacdo dos compostos bioativos e, por
conseguinte, em seu potencial funcional apds o consumo (Pereira et al., 2012; Pereira et al., 2021).

Adicionalmente, ha uma limitacdo significativa de estudos que articulem esses aspectos com a
analise sensorial e a aceitagdo do consumidor, bem como com estratégias de valorizagdo territorial, como
o turismo gastrondmico e a economia criativa. Dessa forma, evidencia-se a necessidade de uma abordagem
interdisciplinar que conecte ciéncia, gastronomia e territorio, permitindo avancar do conhecimento
descritivo para aplicagdes praticas e sustentaveis no contexto do Bioma Pampa.

Historicamente, essas espécies enfrentam uma subvalorizacdo, sendo muitas vezes restritas ao
consumo extrativista local ou esquecidas frente a cultivos comerciais globais. A gastronomia surge, entao,
como uma ferramenta vital de conservagao. Ao transformar um fruto nativo em uma preparagao sofisticada,
a culinaria ndo apenas preserva o sabor, mas agrega valor economico e cultural, incentivando a preservacao
do bioma em pé. Este capitulo busca integrar o conhecimento cientifico sobre a funcionalidade desses

alimentos com as técnicas gastronomicas que os levam a mesa.

2 METODOLOGIA

A metodologia adotada para a elaboracdao do presente capitulo consistiu em uma revisao narrativa
da literatura, com abordagem sistemadtica e busca estruturada de estudos pautados na convergéncia entre a
biodiversidade do bioma Pampa, a ciéncia dos alimentos e a gastronomia. As buscas por evidéncias foram
conduzidas nas bases de dados cientificas PubMed® e ScienceDirect® e em repositorios institucionais,
empregando os descritores "espécies nativas do Pampa", "compostos bioativos", "processamento
culindrio", "gastronomia" e "turismo". Os critérios de selecdo priorizaram pesquisas que investigassem nao

apenas o potencial nutricional e funcional das matrizes in natura, mas também o impacto das técnicas

gastronOmicas sobre a estabilidade dos compostos e a aceitagdo sensorial das preparagdes finais.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 BIODIVERSIDADE ALIMENTAR E SAZONALIDADE

A biodiversidade alimentar do Bioma Pampa estd intrinsecamente associada a sazonalidade,
configurando um verdadeiro calendario de sabores que acompanha os ciclos naturais das estagdes e orienta
tanto o consumo quanto as praticas culinarias regionais. Nesse contexto, espécies nativas como o butia
(Butia odorata), a pitanga (Eugenia uniflora), a guabiroba (Campomanesia xanthocarpa) e o araga
(Psidium cattleianum) apresentam periodos especificos de frutificagdo, os quais influenciam diretamente
sua disponibilidade e formas de aproveitamento gastrondmico (Pereira et al., 2021).

O butia, colhido predominantemente no verao, destaca-se pelo sabor acido e aroma intenso, sendo
amplamente utilizado em preparagdes como sucos, geleias ¢ bebidas fermentadas. A pitanga, com sua
variagdo de cores do laranja ao roxo profundo, caracteriza a transi¢cao da primavera para o verao e apresenta
perfil sensorial complexo, favorecendo aplica¢des tanto doces quanto salgadas.

A guabiroba, disponivel no final do ano, possui sabor doce e levemente 4cido, sendo consumida in
natura ou processada em derivados, enquanto o araca, em razdo da elevada acidez e teor de pectina,
apresenta excelente desempenho tecnoldgico na producdo de geleias e compotas. Essa dindmica sazonal
ndo apenas contribui para a diversidade alimentar, mas também reforca a importancia de sistemas
alimentares sustentaveis, pautados na valorizagdo do consumo local, no respeito ao ciclo produtivo e na
preservagao da biodiversidade regional (Pereira et al., 2021; Severo; Gewehr, 2025).

A inser¢do de produtos da sociobiodiversidade pampeana na gastronomia contemporanea ainda
ocorre de forma limitada, apesar de seu reconhecido potencial para a construcdo de sistemas alimentares
sustentaveis. Estudo qualitativo conduzido com chefs, produtores e atores da forma¢do em gastronomia,
evidenciou que esses alimentos sdo mais frequentemente utilizados em restaurantes contemporaneos que
valorizam circuitos curtos e ingredientes regionais, enquanto permanecem pouco presentes em
estabelecimentos tradicionais e turisticos.

Entre os principais desafios identificados estdo a irregularidade na oferta, dificuldades logisticas e
a baixa aceitabilidade do consumidor, além da falta de capacitacdo especifica nos cursos de gastronomia.
Observou-se ainda que a inser¢ao desses ingredientes nos menus ocorre, em muitos casos, como elementos
complementares de preparagdes classicas, como molhos, acompanhamentos ou releituras gastrondmicas, o
que indica um estagio inicial de incorporagdo (Severo; Gewehr, 2025).

Ainda assim, a gastronomia se configura como uma importante ferramenta de valorizagdo e
promocgao desses produtos, porém, demanda maior articulacdo entre producdo, ensino e mercado para
consolidar sua presenga nas cadeias alimentares e ampliar seu impacto socioecondmico e cultural (Severo;

Gewehr, 2025).
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3.2 PRODUTOS E APLICACOES GASTRONOMICAS

A versatilidade das espécies do Bioma Pampa permite transitar entre o rustico € o contemporaneo.
A biodiversidade oferece uma base promissora para o desenvolvimento de preparagdes culinarias e produtos
alimenticios com identidade territorial, valor nutricional e potencial funcional. A utilizagdo gastrondmica
de frutas como butia (Butia odorata), pitanga (Eugenia uniflora), guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)
e aracd (Psidium cattleianum), aliada ao uso de vegetais regionais, permite a criagdo de alimentos
inovadores que dialogam com a tradigdo e a ciéncia dos alimentos.

Considerando que estas matrizes alimentares apresentam elevada concentragdo de compostos
bioativos, o que amplia sua aplicagdo nao apenas do ponto de vista sensorial, mas também funcional
(Biittow et al., 2009; Brack et al., 2020).

No contexto culinario, os preparos com vegetais do Pampa podem ser organizados em diferentes
categorias tecnologicas, considerando técnicas classicas e contemporaneas. Entre as preparagdes doces,
destacam-se geleias, compotas, doces em pasta e redugdes concentradas. A alta acidez natural de frutos,
como o araga e o butia, favorece a formacgao de gel em geleias, reduzindo a necessidade de adicao de pectina
comercial (Beskow et al., 2015). Além disso, o processamento térmico moderado pode contribuir para a
liberagdo de compostos fendlicos ligados a matriz vegetal, aumentando sua biodisponibilidade, ainda que
haja perdas parciais de vitamina C (Denardin et al., 2015).

As preparacdes salgadas representam um campo crescente de inovagdo gastrondmica. Molhos
agridoces a base de butia ou pitanga podem ser utilizados como acompanhamento de carnes, especialmente
cordeiro e cortes bovinos tipicos da regido, promovendo equilibrio sensorial entre acidez, dogura e gordura.
O desenvolvimento de chutneys com frutas nativas, combinadas com especiarias e vegetais como cebola e
pimentdo, constitui uma estratégia eficaz para agregacao de valor e extensdo de vida de prateleira. Esses
produtos apresentam perfil sensorial complexo e potencial aplicacdo em gastronomia contemporanea e alta
gastronomia.

No campo das bebidas, observa-se grande potencial para o desenvolvimento de produtos
fermentados e ndo fermentados. Sucos integrais, néctares, polpas congeladas, kombuchas aromatizadas e
fermentados alcoolicos artesanais elaborados com frutas do Pampa vém sendo explorados tanto do ponto
de vista sensorial quanto funcional. A fermentacdo, além de conferir complexidade aromatica, pode
aumentar a atividade antioxidante e gerar metabolitos bioativos, como acidos organicos € compostos
fendlicos transformados, ampliando os beneficios a satde.

Os vegetais do bioma, como as plantas alimenticias ndo convencionais (PANC), embora menos
explorados que as frutas, apresentam relevancia significativa na composi¢do de preparagdes culindrias.
Folhas, raizes e hortalicas regionais podem ser incorporadas em sopas, refogados, purés e preparacdes

assadas, contribuindo para a diversidade alimentar e valorizagdo da biodiversidade local. Técnicas como
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branqueamento, salteamento e coc¢ao lenta sdo fundamentais para preservar textura, cor € compostos

bioativos desses alimentos (Durigon; Guarino; Heiden, 2024).

Do ponto de vista tecnologico, o desenvolvimento de produtos a partir dessas matérias-primas
envolve etapas fundamentais como sele¢do, higienizacdo, processamento, conservagao ¢ embalagem.
Produtos como polpas congeladas, farinhas de residuos (cascas e sementes) e extratos concentrados também

representam alternativas sustentaveis, promovendo o aproveitamento integral dos alimentos e reduzindo

desperdicios.

A Tabela 1 sintetiza as principais aplica¢des culinarias das frutas nativas e PANC do Bioma Pampa,

destacando os produtos desenvolvidos, as técnicas de processamento envolvidas e suas implicagdes

tecnologicas e gastrondmicas (Durigon; Guarino; Heiden, 2024).

Tabela 1. Preparacdes culindrias e produtos para gastronomia e turismo no Bioma Pampa.

Produto / Matéria-prima Perfil Sensorial Técnica de Observacgdes gastrondomicas e
Preparacio principal Predominante processamento tecnolégicas
Geleias e Butia, araga, Acido e Coccgdo e Alta acidez favorece gelificacdo
compotas guabiroba intensamente concentragdo natural, reduzindo a necessidade de
aromatico pectina comercial.
Licores artesanais Butia, pitanga, Adstringente, Maceracdo Produto tradicional regional que
jabuticaba alcoolico e frutado alcoolica preserva compostos aromaticos
volateis e intensifica o perfil
sensorial.
Sorvetes e Pitanga, guabiroba  Doce-acidulado Congelamento A baixa temperatura reduz a
sobremesas com notas percepgdo da adstringéncia e preserva
refrescantes compostos sensiveis ao calor.
Sucos e néctares Araca, guabiroba  Acido, herbaceo ¢ Extragdo mecanica Rico em vitamina C, porém suscetivel
fresco a oxidacdo e degradacdo durante

Vinagres
artesanais

Chutneys

Aragd, butia

Pitanga, guabiroba

Acidez acética
pungente e frutada

Agridoce, picante

Fermentacao
acética

Cocg¢do com

processamento € armazenamento.
Agrega valor funcional, estabilidade
microbioldgica e complexidade
sensorial a molhos e conservas.
Excelente estratégia para extensdo da

e butia e complexo especiarias vida de prateleira e intensificagdo do
perfil sensorial.
Molhos agridoces Butia, pitanga Equilibrio entre Redugdo Ideal para harmonizagdo com carnes
acidez e dogura gordurosas, promovendo equilibrio
sensorial e realce de sabor.
Togurte funcional Araca Lacteo acidulado e Fermentagdo Pode potencializar a atividade
frutado lactea antioxidante e a inibi¢do enzimatica
devido a interagdo com probioticos.
Farinhas Cascas de frutas Amargo, seco e Secagem e Estratégia de aproveitamento integral,
funcionais nativas, butia fibroso moagem com alto teor de fibras e compostos
fendlicos.
Saladas com Beldroega, Herbaceo, In natura Preserva compostos termossensiveis e
PANC serralha levemente amargo micronutrientes essenciais.
ou salino
Refogados com Ora-pro-ndbis, Neutro a terroso, Cocgao rapida Alta densidade nutricional; a coc¢do
PANC taioba textura reduz fatores antinutricionais e
mucilaginosa melhora a digestibilidade.

Fonte: Elaborado pelos autores com base em Durigon; Guarino; Heiden, 2024; Dutra et al., 2021.
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A inovagdo no uso culindrio dessas espécies esta diretamente relacionada a aceitacdo sensorial. A
elevada acidez e, em alguns casos, a adstringéncia, podem representar desafios tecnologicos, sendo
necessario o ajuste por meio de técnicas culinarias, como adi¢do de agucares naturais, combina¢do com
gorduras ou utilizacdo de processos fermentativos. Nesse contexto, a analise sensorial desempenha papel
central, permitindo a adaptagdo das preparacdes ao perfil do consumidor contemporaneo sem
descaracterizar sua identidade regional.

Além disso, a incorporacdo dessas frutas e vegetais em produtos alimenticios contribui para o
fortalecimento da economia local e da agricultura familiar. O desenvolvimento de linhas de produtos
regionais, como geleias premium, molhos especiais, bebidas fermentadas e preparacdes prontas esta
alinhado as tendéncias de consumo que valorizam alimentos naturais, funcionais e com origem rastreavel.

O uso de frutas nativas e vegetais do Bioma Pampa em técnicas de transformagao culindria, como
redugdes, fermentagdes e emulsdes, evidencia o potencial dessas matérias-primas na construgdao de
preparagdes com maior complexidade sensorial e valor gastrondmico. As reducdes elaboradas a partir de
sucos de butia ou aragd permitem a obtencdo de sabores intensos, nos quais a acidez natural dessas frutas
atua como elemento de equilibrio para pratos com maior teor de gordura, como o cordeiro, promovendo
harmonia entre sabor, textura e aroma.

De forma complementar, a fermentacdo resgata praticas tradicionais e amplia as possibilidades
tecnologicas, possibilitando a producdo de bebidas e vinagres artesanais que, além de agregar notas
sensoriais diferenciadas, podem contribuem com compostos bioativos e caracteristicas funcionais. Ja as
emulsdes, como maioneses € molhos aromatizados com extratos vegetais e 6leos essenciais obtidos de
cascas e polpas, representam uma estratégia inovadora de aproveitamento integral dos alimentos,
intensificando aromas e promovendo novas experiéncias gustativas.

Nesse contexto, a integracdo dessas técnicas a culinaria regional amplia significativamente o
repertorio gastrondomico do Pampa, tradicionalmente centrado em preparagdes como o churrasco e o
carreteiro. A incorpora¢do de elementos como chutneys de pitanga, molhos a base de frutas nativas e
sobremesas elaboradas com guabiroba fermentada evidencia um movimento de ressignificagao da cozinha
local, no qual ingredientes tradicionais sdo reinterpretados a luz de abordagens contemporaneas. Essa
integragdo ndo apenas enriquece o perfil sensorial dos pratos, mas também fortalece a identidade territorial
e promove a valorizagdo da biodiversidade, ao conectar praticas culindrias, saberes tradicionais e inovagao

gastronOmica em um mesmo sistema alimentar.

3.3 POTENCIAL FUNCIONAL: A CIENCIA NO PRATO
A funcionalidade alimentar das frutas nativas do Bioma Pampa extrapola o conceito de nutricdo

basica, configurando-se como um campo promissor de interface entre ciéncia dos alimentos e saude.
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Espécies da familia Myrtaceae, como pitanga, araca e guabiroba, apresentam elevada concentragdo de
compostos bioativos, incluindo fendlicos, carotenoides, vitaminas e minerais, os quais desempenham papel
central na atividade antioxidante e na prevengao de doengas cronicas nao transmissiveis. A presenca desses
compostos confere as frutas propriedades capazes de neutralizar espécies reativas de oxigénio, reduzindo o
estresse oxidativo e contribuindo para a manutengao da homeostase metabodlica. Nesse contexto, o consumo
regular dessas frutas estd associado a reducdo do risco de doencas como diabetes, dislipidemias e
enfermidades cardiovasculares, refor¢ando o conceito do bioma como uma fonte estratégica de alimentos
com potencial funcional.

Espécies como o aragd (Psidium cattleianum) ¢ a pitanga (Eugenia uniflora) destacam-se pelo
elevado teor de Vitamina C. O butia (Butia odorata) e a guabiroba (Campomanesia xanthocarpa), por sua
vez, apresentam concentragdes expressivas de carotenoides, com destaque para -caroteno, atuando como
precursores de vitamina A na manutencdo da integridade epitelial, funcdo visual e resposta imunolégica.
Em relacdo aos minerais, essas frutas podem contribuir para o aporte de potassio, magnésio, calcio e ferro.
Nesse sentido, o consumo regular dessas frutas, preferencialmente em formas minimamente processadas,
pode representar estratégia relevante para diversificagdo alimentar e melhoria da qualidade nutricional da
dieta (Steffen et al., 2022; CETAP, 2016).

Dentre os principais compostos bioativos, destacam-se os fendlicos e as antocianinas,
particularmente abundantes em frutos de coloragdo mais escura, como a pitanga roxa, cuja composi¢ao
inclui flavonoides como quercetina e miricetina, além de derivados de cianidina, diretamente relacionados
a elevada capacidade antioxidante. Esses compostos atuam na modulagdo de vias inflamatorias e na
protecdo contra danos celulares, sendo também associados a inibi¢do de enzimas digestivas, como a o-
glicosidase, o que contribui para o controle da glicemia. Paralelamente, os carotenoides, amplamente
presentes em frutos como o butid e a guabiroba, exercem papel relevante como precursores de vitamina A,
além de atuarem na protec¢ao da saude ocular e na modulagdo do sistema imune. A vitamina C, encontrada
em elevados teores em frutas como o aragd e a uvaia, complementa esse perfil funcional, atuando como
antioxidante hidrossoluvel e participando de processos metabolicos essenciais (Pereira et al., 2021;
Raphaelli et al., 2024).

Os efeitos fisiologicos dessas frutas tém sido amplamente demonstrados em estudos experimentais,
nos quais extratos de pitanga e aracd apresentaram atividades anti-hiperglicémicas, antidislipidémicas e
anti-inflamatorias em modelos animais com resisténcia a insulina. Esses efeitos estdo relacionados,
sobretudo, a acdo dos compostos fendlicos na inibicdo de enzimas digestivas, como o-amilase e o-
glicosidase, além da modulacao de pardmetros metabolicos, incluindo reducao de glicose plasmatica,
colesterol e lipidios circulantes. Ademais, estudos indicam que essas frutas também podem apresentar

atividades antimicrobianas, neuroprotetoras e até antiproliferativas, ampliando seu potencial de aplicacao
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tanto na industria alimenticia quanto farmacéutica. Tais evidéncias consolidam o papel das frutas do Pampa
como matrizes alimentares com elevado valor agregado, capazes de contribuir para estratégias de promogao
da satude (Pereira et al., 2021).

No entanto, um aspecto critico na gastronomia funcional refere-se ao impacto do processamento
sobre a estabilidade e biodisponibilidade desses compostos. A vitamina C, por exemplo, ¢ altamente
termolébil, podendo sofrer degradacgdo significativa durante o aquecimento prolongado. Por outro lado,
muitos compostos fenolicos e carotenoides podem apresentar aumento de biodisponibilidade apods
processamento térmico moderado ou ruptura da matriz vegetal, facilitando sua absor¢do pelo organismo.
Além disso, técnicas como fermentagdo, desidratacdo e encapsulacdo tém demonstrado potencial para
preservar ou até potencializar a atividade antioxidante desses alimentos.

Dessa forma, compreender a interagdo entre técnicas culindrias e composi¢ao bioativa torna-se
essencial para o desenvolvimento de preparagdes que aliem qualidade sensorial e funcionalidade,

consolidando o conceito de “ciéncia no prato” como base para a inovagao gastrondmica no Bioma Pampa.

3.4 GASTRONOMIA, INOVACAO, MERCADO E TURISMO

Além dos aspectos funcionais, a inser¢ao das frutas nativas no mercado esta diretamente relacionada
a experiéncia sensorial ¢ a percepcao do consumidor. A experiéncia sensorial desempenha papel central na
inser¢do das frutas nativas do Bioma Pampa no mercado contemporaneo, uma vez que a aceitacdo do
consumidor esta diretamente relacionada a percepg¢ao de atributos como sabor, aroma, textura e aparéncia.
Nesse contexto, a analise sensorial constitui uma ferramenta fundamental para o desenvolvimento de
preparagdes culindrias, permitindo ajustar formulagdes de modo a equilibrar caracteristicas intrinsecas
dessas frutas, como acidez, amargor e adstringéncia.

A utilizacdo de escalas hedonicas e descritivas possibilita identificar pontos de melhoria, como a
suavizagdo da adstringéncia excessiva ou o realce dos compostos aromaticos naturais, contribuindo para a
criagdo de produtos mais atrativos e alinhados as expectativas do consumidor moderno. Além disso, a
aparéncia assume relevancia estratégica, uma vez que as cores vibrantes dos frutos do Pampa — que variam
entre tons de vermelho, roxo e laranja— funcionam como indicadores visuais de qualidade e saudabilidade,
influenciando positivamente a decisdo de consumo.

A integragdo entre experiéncia sensorial e gastronomia também reforga a valorizag¢ao da identidade
territorial, especialmente quando associada ao conceito de ferroir, no qual caracteristicas ambientais,
culturais e produtivas conferem singularidade aos alimentos. No Bioma Pampa, essa identidade se expressa
na combinacdo entre ingredientes nativos e praticas culinarias regionais, resultando em preparagdes que
traduzem o territério em forma de sabor (CETAP, 2016). A gastronomia, nesse sentido, atua como

mediadora entre tradi¢do e inovacao, incorporando frutas nativas em pratos que dialogam com a culinaria
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local, como carnes assadas, preparagdes campeiras e releituras contemporaneas. Essa construgdo sensorial
e simbolica amplia o valor percebido dos alimentos, fortalecendo sua inser¢do em contextos gastronomicos
diferenciados.

Nesse panorama, a inclusao do estudo e do desenvolvimento de produtos com ingredientes nativos
no curriculo dos cursos de gastronomia € essencial para formar profissionais capazes de aliar técnica
classica a inovagdo regional. Ao explorar novos sabores e texturas provenientes dos biomas locais, o
estudante deixa de ser apenas um executor de receitas para se tornar um agente de inovacao tecnologica e
cultural. Essa pratica estimula a criatividade aplicada, desafiando o futuro profissional a converter
ingredientes subutilizados em preparagoes de alto valor agregado, que atendam as demandas de um mercado
cada vez mais voltado a autenticidade e a sustentabilidade.

Nesse cendrio, a valorizagdo das frutas nativas também esta associada a mudancas no
comportamento do consumidor, que passa a priorizar atributos como origem, sustentabilidade e identidade
cultural. Produtos derivados de butid, pitanga, guabiroba e araca apresentam maior valor agregado quando
vinculados ao territorio e a produgdo local, especialmente em nichos de mercado voltados a alimentagdo
saudavel e a gastronomia regional. Contudo, sua consolidagdo ainda enfrenta desafios relacionados a oferta
e a produgdo, exigindo acdes voltadas a inovagdo, qualificacdo produtiva e fortalecimento da
comercializacao (Steffen et al., 2022; CETAP, 2016).

No ambito da inovagdo, mercado e desenvolvimento do turismo, observa-se que a valorizacao das
frutas nativas do Pampa estd diretamente relacionada ao fortalecimento da economia criativa e ao
desenvolvimento de experiéncias gastrondmicas integradas. A articulacdo entre vinicolas da Campanha
Gaucha e a utilizagdo de ingredientes locais em menus regionais configura uma estratégia promissora para
o enoturismo, promovendo experiéncias que associam degustacdo, cultura e territorio. Paralelamente, o
fortalecimento de redes de pequenos produtores e agroindustrias familiares contribui para a construcao de
cadeias produtivas sustentaveis, nas quais produtos com identidade territorial e historia agregam valor e
competitividade. Nesse cendrio, a gastronomia regional assume papel estratégico ao posicionar o Bioma
Pampa no contexto global, ndo apenas como produtor de alimentos, mas como territério de experiéncias
sensoriais auténticas e inovadoras.

Estudo sobre praticas de turismo rural em propriedades localizadas no bioma Pampa brasileiro,
destaca seu papel como estratégia de diversificacdo econdmica e desenvolvimento sustentdvel no meio
rural. O turismo contribui para a valorizagdo dos recursos naturais, culturais e produtivos locais,
promovendo a geracao de renda e o fortalecimento da identidade territorial. Assim, o turismo rural no
Pampa apresenta potencial significativo para integrar produgdo, cultura e territorio, mas depende de maior
articulagdo entre politicas publicas, capacitagdo e organizacdo dos produtores para se consolidar como

atividade sustentavel (Cipolat; Bidarte, 2022).
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4 CONCLUSAO

O uso gastrondmico das espécies vegetais nativas do Bioma Pampa deve ser compreendido como
uma estratégia integrada de conservagdao ambiental, promocao da saude e desenvolvimento territorial. A
transformagdo de ingredientes nativos em produtos de maior valor agregado fortalece a conexao entre
biodiversidade, cultura alimentar e inovagao cientifica. Nesse contexto, a gastronomia assume papel central
como vetor de sustentabilidade, promovendo o consumo consciente e a valorizagdo da sociobiodiversidade.
Assim, o futuro do Bioma Pampa estd diretamente relacionado a capacidade de integrar conhecimento
cientifico, praticas culindrias e identidade cultural, consolidando sistemas alimentares sustentaveis

baseados na biodiversidade local.
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RESUMO
O Brasil possui uma ampla diversidade de frutas nativas, especialmente nos biomas Pampa e Mata Atlantica,
que apresentam elevado potencial nutricional, funcional, econdmico e cultural. Apesar disso, essas espécies
ainda sdo pouco exploradas e conhecidas pela populagdo, situa¢do associada as mudangas nos padrdes
alimentares contemporaneos e pela crescente substituigdo de alimentos in natura por produtos
ultraprocessados, o que pode comprometer a preservagao da sociobiodiversidade e dos conhecimentos
tradicionais. Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo descrever o conhecimento de escolares
matriculados em escolas da zona rural do municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul, sobre frutas nativas
presentes no contexto regional do Sul do Brasil. Trata-se de um estudo transversal, realizado entre os anos
de 2024 e 2025, com 155 escolares do 4° ao 9° ano do ensino fundamental de cinco escolas municipais da
zona rural. A coleta de dados foi realizada por meio de um questionario estruturado, elaborado pelos
pesquisadores, com auxilio de um manual fotografico contendo imagens de 13 espécies de frutas nativas,
abordando aspectos relacionados ao conhecimento e ao cultivo dessas espécies. Os dados foram submetidos

a analise descritiva, sendo apresentados em frequéncias absolutas e relativas. Observou-se ampla variacao
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no conhecimento das frutas avaliadas, com maiores percentuais de reconhecimento para butia (87,1%),
pitanga (84,5%), ara¢é (83,9%) e jabuticaba (71,0%), enquanto uvaia (5,8%), sete-capotes (9,0%), cereja-
do-Rio-Grande (12,9%) e guabiju (15,5%) apresentaram menor reconhecimento. Verificou-se, ainda, que o
percentual de escolares que relataram conhecer as frutas foi superior ao daqueles que informaram cultiva-
las em casa para a maioria das espécies, sugerindo que o contato com essas frutas ocorre também em outros
contextos além do ambiente familiar. Conclui-se que o reconhecimento das frutas nativas esta relacionado
principalmente as oportunidades de contato proporcionadas pelo ambiente familiar, pela convivéncia com
areas rurais e pela transmissdo de conhecimentos tradicionais, ressaltando a importancia de agdes de
educagdo alimentar e nutricional, educagdo ambiental e valoriza¢ao da sociobiodiversidade para promover

0 consumo, a conservagao e a preservagao desse patrimonio alimentar, cultural e ambiental.

Palavras-chave: Alimentacdo Saudavel; Estudantes; Frutas nativas; Sociobiodiversidade.

ABSTRACT
Brazil possesses a wide diversity of native fruits, especially in the Pampa and Atlantic Forest biomes, which
present high nutritional, functional, economic, and cultural potential. Despite this, these species are still
little explored and known by the population, a situation associated with changes in contemporary dietary
patterns and the increasing replacement of fresh foods with ultra-processed products, which may
compromise the preservation of socio-biodiversity and traditional knowledge. In this context, the present
study aimed to describe the knowledge of schoolchildren enrolled in rural schools in the municipality of
Pelotas, Rio Grande do Sul, about native fruits present in the regional context of Southern Brazil. A cross-
sectional study was conducted between 2024 and 2025, with 155 students from the 4th to the 9th grade of
elementary school from five municipal schools in the rural area. Data collection was carried out using a
structured questionnaire, developed by the researchers, with the aid of a photographic manual containing
images of 13 species of native fruits, addressing aspects related to knowledge and cultivation of these
species. The data were subjected to descriptive analysis and presented as absolute and relative frequencies.
A wide variation was observed in the knowledge of the evaluated fruits, with higher percentages of
recognition for butia (87.1%), pitanga (84.5%), aragé (83.9%), and jabuticaba (71.0%), while uvaia (5.8%),
sete-capotes (9.0%), cereja-do-Rio-Grande (12.9%), and guabiju (15.5%) showed lower recognition.
Furthermore, the percentage of students who reported knowing the fruits was higher than that of those who
reported cultivating them at home for most species, suggesting that contact with these fruits also occurs in
contexts beyond the family environment. It is concluded that the recognition of native fruits is mainly
related to the opportunities for contact provided by the family environment, by living in rural areas, and by

the transmission of traditional knowledge, highlighting the importance of actions in food and nutrition
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education, environmental education, and the appreciation of socio-biodiversity to promote the consumption,

conservation, and preservation of this food, cultural, and environmental heritage.

Keywords: Healthy eating; Native fruits; Sociobiodiversity; Students.

1 INTRODUCAO

O Brasil abriga uma vasta diversidade de espécies frutiferas nativas que, apesar de sua abundancia,
ainda sao pouco exploradas comercialmente e muitas vezes desconhecidas pela populacao. Particularmente
na regido Sul do pais, o bioma Pampa, caracterizado por vastas planicies de campos nativos na metade sul
do estado, e o bioma Mata Atlantica, marcado por florestas tropicais e subtropicais (como a Mata de
Araucérias), sdo ricos em espécies com grande potencial alimenticio. A sociobiodiversidade associada a
essa regido também permanece subexplorada, apesar de seu alto potencial comercial e industrial (PEREIRA
etal., 2021).

A familia Myrtaceae reune diversas das espécies frutiferas nativas mais emblematicas dessa regido,
dentre elas encontram-se: araga (Psidium cattleianum); pitanga (Eugenia uniflora); guabiju (Myrcianthes
pungens); guabiroba (Campomanesia xanthocarpa); uvaia (Eugenia pyriformis); ajabuticaba (Plinia
cauliflora); ameixa-do-mato (Eugenia myrcianthes); maracujad-do-mato (Passiflora elegans); goiaba-
serrana (Acca sellowiana); néspera-do-mato; butid (Butia spp.); cereja-do-Rio-Grande (Eugenia
involucrata); sete-capotes (Campomanesia guazumifolia) (Raseira et al., 2004).

Assim como as demais espécies que podem ser encontradas na regido Sul, as frutas citadas acima
se destacam por seu sabor caracteristico, composi¢ao nutricional e versatilidade culindria. Elas sdo fontes
de fibras alimentares, vitaminas (especialmente A e C) e minerais essenciais, como calcio, ferro, potassio,
magnésio e fosforo. Essas frutas podem ser consumidas in natura ou processadas em geleias, sucos, bolos,
molhos, bebidas e sorvetes (Haminiuk et al., 2014; Raphaelli et al., 2021). Além disso, a presenca de
compostos bioativos, como compostos fendlicos e carotenoides, confere a essas frutas uma alta atividade
antioxidante (Pereira et al., 2012; Raphaelli et al., 2024).

Embora essas espécies estejam fisicamente presentes no campo e facilmente disponiveis para
moradores da zona rural, hd uma dissemina¢do de supermercados e mercearias que ampliam o acesso a
produtos processados e ultraprocessados para essa populacdo (Cattafesta et al., 2020). Esse cendrio favorece
que ocorra uma mudanca nos hébitos alimentares tradicionais do campo, provocando um distanciamento
entre a populagdo e esses recursos naturais. Diante disso, o estimulo ao uso e reconhecimento dessas
espécies nativas ¢ fundamental para fortalecer a identidade cultural e a seguranca alimentar local.

A valorizacdo dessas frutas ¢ uma estratégia vital para promocao de saude. Além de seu elevado

valor nutricional, essas espécies sdao fontes de compostos fendlicos, carotenoides e outros metabolitos
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secundarios com reconhecidas propriedades antioxidantes e anti-inflamatorias (Pereira et al., 2021;
Raphaelli et al., 2024).

Além disso, o consumo regular de frutas ricas em compostos bioativos tem sido associado a
prevencao e reducao do risco de desenvolvimento de doengas cronicas nao transmissiveis (DCNT) como
diabetes mellitus, doengas cardiovasculares, dislipidemias e certos tipos de cancer. Por exemplo, estudos
indicam que extratos de pitanga e aragd apresentam potencial anti-hiperglicémico e anti-inflamatdrios em
modelos experimentais, enquanto a uvaia e o guabiju demonstram propriedades antimicrobianas e
gastroprotetoras (Dalla-Nora et al., 2014; Raphaelli et al., 2024).

O conhecimento sobre essas espécies ¢ a base para que ocorra a valorizagdo das mesmas. Portanto,
educar escolares da zona rural sobre essas potencialidades biologicas permite que eles reconhecam o valor
da biodiversidade regional, transformando o conhecimento cientifico em hébitos saudaveis que promovem
o bem-estar de toda a comunidade (Bastos et al., 2009). A aproximacao das criangas ¢ adolescentes com as
espécies frutiferas nativas contribui para o resgate de conhecimentos tradicionais, para o fortalecimento da
identidade cultural e para o reconhecimento do valor ambiental, econdmico e nutricional desses recursos
(Severo; Gewehr, 2025).

No contexto dos escolares da zona rural do Sul do Brasil, o resgate e a valorizagdo do conhecimento
sobre as frutas nativas representam ndo apenas uma oportunidade de melhorar a seguranca alimentar e
nutricional, mas também de fortalecer o vinculo cultural com o meio ambiente local. Estimular o
reconhecimento dessas espécies desde a infancia € essencial para transformar o potencial biologico dessas
frutas em beneficios reais para a satde publica e para o desenvolvimento regional sustentavel. Neste
contexto, objetiva-se descrever o conhecimento de escolares matriculados em escolas da zona rural do

municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul, sobre frutas nativas.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO
Trata-se de um estudo transversal, realizado com escolares do 4° ao 9° ano do ensino fundamental

de cinco escolas municipais da zona rural do municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul.

2.2 PARTICIPANTES DO ESTUDO

A populagdo do estudo foi composta por escolares regularmente matriculados nas cinco escolas
participantes. Os alunos foram convidados a participar da pesquisa e, aqueles que manifestaram interesse,
assinaram o Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE), sendo dispensada a assinatura do Termo

de Consentimento Livre e Esclarecido conforme aprovacao ética.

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

182



Julia Soares Ribeiro Corréa | Julia Kantorski Almeida | Fabyanne Moraes de Souza | Mariana Giaretta Mathias | Chirle de
Oliveira Raphaelli

2.3 INSTRUMENTO E PROCEDIMENTOS PARA COLETA DE DADOS

A coleta de dados foi realizada entre os anos de 2024 e 2025. Para a obten¢do das informacdes,
utilizou-se um questionario estruturado, elaborado pelos pesquisadores, com o objetivo de avaliar o
conhecimento dos escolares sobre as frutas nativas do Rio Grande do Sul. Como recurso auxiliar para
facilitar a identificagdo das espécies e a compreensao das questoes, foi utilizado, durante a aplicagdo do
questionario, um manual fotografico contendo imagens das espécies avaliadas. Com base nessas imagens,
os estudantes indicavam quais espécies conheciam.

O instrumento de pesquisa foi organizado em trés partes. A primeira contemplou informagdes
sociodemograficas dos participantes, incluindo idade, género e escola. A segunda foi composta por cinco
perguntas fechadas relacionadas ao conhecimento e ao consumo de frutas nativas. A terceira consistiu em
uma pergunta aberta sobre o preparo de receitas utilizando essas frutas.

As perguntas fechadas contemplaram 13 espécies de frutas nativas da regido Sul do Brasil: butia,
guabiroba, arac4, pitanga, jabuticaba, uvaia, ameixa-do-mato, maracujid-do-mato, feijoa (também
conhecida em algumas regides como goiaba-serrana), néspera-do-mato, guabiju, cereja-do-rio-grande e
sete-capotes. A selecdo das espécies foi baseada na Cartilha Sabores e Saberes (Steffen et al., 2022). Para
cada fruta, os escolares responderam as seguintes questdes: "Vocé ja ouviu falar dessa fruta?", "Vocé ja

comeu essa fruta?" e "Vocé gosta dessa fruta?".

2.4 CRITERIOS DE INCLUSAO

Foram incluidos no estudo os escolares matriculados do 4° ao 9° ano do ensino fundamental que
apresentaram o Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE), devidamente assinado pelos proprios
participantes. As escolas foram escolhidas por conveniéncia, conforme indicagdo do Departamento de
Alimentagdo Escolar da Secretaria Municipal de Educagao. Todos os escolares que estavam presentes nos

dias em que as coletas foram realizadas, foram convidadas a participar.

2.5 CRITERIOS DE EXCLUSAO
Foram excluidos do estudo os escolares que apresentavam dificuldades cognitivas que
impossibilitassem a compreensdo e o preenchimento do questiondrio, bem como aqueles que ndo

apresentaram o Termo de Assentimento Livre e Esclarecido (TALE) assinado.

2.6 ANALISE DOS DADOS
Os dados coletados foram digitalizados em uma planilha Microsoft Excel® e posteriormente
analisados no programa STATA® 16.1, sendo submetidos a anélise descritiva, apresentada em frequéncias

absolutas (n) e relativas (%).
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2.7 ASPECTOS ETICOS

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade de Enfermagem da

Universidade Federal de Pelotas, sob nimero CAAE 73066223.1.0000.5316.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Participaram do estudo 155 escolares matriculados do 4° ao 9° ano do ensino fundamental de cinco

escolas municipais da zona rural do municipio de Pelotas, Rio Grande do Sul. A andlise das respostas
possibilitou avaliar o grau de conhecimento dos participantes em relagdo as espécies de frutas nativas, assim
como sua disponibilidade no ambiente familiar, representada pelo cultivo doméstico dessas espécies.

Observou-se que o percentual de reconhecimento variou de 5,8% (uvaia) a 87,1% (butid). Quatro
frutas destacaram-se por apresentar percentuais de conhecimento superiores a 70% dos participantes: butia
(87,1%), aragd (83,9%), pitanga (84,5%) e jabuticaba (71,0%). Esse achado corrobora a literatura, que
aponta essas espécies entre as frutas nativas mais conhecidas e representativas dos biomas Pampa e da Mata
Atlantica no Sul do Brasil (Brack et al., 2020).

Os resultados referentes ao conhecimento e ao cultivo em casa das 13 frutas nativas avaliadas estdo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1 - Conhecimento e cultivo doméstico de frutas nativas entre os participantes (n = 155)

Fruta nativa Conhecimento, n (%) Cultivo em casa, n (%)
Butia 135 (87,1) 67 (43,2)
Guabiroba 27 (17,4) 7 (4,5)
Araga 130 (83,9) 64 (41,3)
Pitanga 131 (84,5) 62 (40,0)
Jabuticaba 110 (71,0) 15(9,7)
Uvaia 9(5,8) 2(1,3)
Ameixa-do-mato 66 (42,6) 18 (11,6)
Maracuja-do-mato 63 (40,6) 10 (6,4)
Feijoa/Goiaba-Serrana 35 (22,6) 11 (7,1)
Néspera-do-mato 53 (34,2) 15 (9,7)
Guabiju 24 (15,5) 3(1,9)
Cereja-do-Rio-Grande 20 (12,9) 3(1,9)
Sete-capotes 14 (9,0) 3(1,9)

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Sugerindo que, mesmo entre criangas e adolescentes, esse grupo de frutas se mantém culturalmente
presente e reconhecivel, possivelmente em razado de sua maior distribuicao, pelo uso culinario e pela
paisagem rural da regido, e principalmente por ser mais cultivado em casa, o que gera um maior acesso €
consequentemente um maior consumo e conhecimento (Salvadori; Weis, 2024).

Em contrapartida, frutas como uvaia (5,8%), sete-capotes (9,0%), cereja-do-Rio Grande (12,9%) e

guabiju (15,0%) foram pouco reconhecidas pelos escolares. Nota-se que essas frutas, apesar de nativas e
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historicamente associadas ao bioma local, sdo pouco identificadas mesmo por criangas residentes na zona
rural, ambiente que teoricamente seria mais proximo dessas espécies. Esses resultados podem ser
explicados pelo fato de haver receio de experimentar novos alimentos, bem como a sazonalidade de
producao dessas frutas e a dificuldade de acesso a elas (Meytre Junior et al., 2020), uma vez que,
diferentemente do butia, do aragd e da pitanga, tais espécies costumam apresentar menor disponibilidade
comercial e menor presenga na paisagem cotidiana da regido.

Além disso, o processo de transi¢do nutricional observado nas ultimas décadas, marcado pelo
aumento do consumo de alimentos ultraprocessados, tem contribuido para o afastamento da populacao de
alimentos in natura, nutricionalmente mais saudaveis e vinculados a biodiversidade de cada regiao
(Louzada et al., 2023). Esse cenario pode favorecer o processo de descontinuidade na transmissdo do
conhecimento etnobotanico, especialmente entre criangas e adolescentes, reduzindo o reconhecimento, o
consumo ¢ a valorizacao das espécies nativas (Paula Filho, 2013).

Quanto a presenca das frutas no ambiente doméstico dos escolares, verificou-se que, em
praticamente todas as espécies, o percentual de “cultivo em casa” foi consideravelmente inferior ao
percentual de “conhecimento” da fruta. O butia foi a espécie mais frequentemente relatada como presente
no domicilio (43,2%), seguida do araca (41,3%) e pitanga (40,0%). Embora a jabuticaba tenha apresentado
elevado conhecimento (71,0%), apenas 9,7% dos escolares relataram cultiva-la em casa. Esse resultado
pode estar relacionado ao fato de a espécie ser amplamente conhecida e consumida em diferentes regides
do Brasil, estando presente em feiras, mercados e propriedades familiares, sem necessariamente fazer parte
dos quintais das residéncias dos participantes.

Sobre a distribuicdo por faixa-etaria, observou-se na Tabela 2:
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Tabela 2 — Conhecimento das frutas nativas de acordo com a faixa etaria (n = 155)

Fruta Nativa 9-11 anos (%) 12-14 anos (%) >15 anos (%)
Butia 25,4 46,3 28,3
Guabiroba 23,1 38,5 38,5
Araga 25,6 46,5 27,9
Pitanga 27,7 49,2 23,1
Jabuticaba 27,5 51,4 21,1

Uvaia 33,3 66,7 0

Ameixa-do-mato 29,2 50,7 20,0
Maracuja-do-mato 22,6 54,8 22,6
Feijoa 33,3 55,5 11,1
Néspera-do-mato 30,2 50,9 18,9
Guabiju 29,2 58,3 12,5
Cereja-do-Rio-Grande 35,0 50,0 15,0
Feijoa/Goiaba-serrana 429 50,0 7,14
Sete-capotes 14,3 50,0 35,7

Fonte: Elaborado pelos autores (2026).

Que o conhecimento das frutas nativas segundo faixa etdria mostrou predominancia de escolares
entre 12 e 14 anos para praticamente todas as espécies avaliadas (Tabela 2). Essa faixa concentrou a maior
propor¢do de participantes que relataram conhecer butid (46,3%), araca (46,5%), pitanga (49,2%),
jabuticaba (51,4%), ameixa-do-mato (50,7%), maracuja-do-mato (54,8%), feijoa (55,5%), néspera-do-mato
(50,9%), guabiju (58,3%), cereja-do-Rio-Grande (50,0%), goiaba-serrana (50,0%) e sete-capotes (50,0%).

Entre os escolares de 9 a 11 anos, as maiores frequéncias de conhecimento foram observadas para
goiaba-serrana (42,9%) e cereja-do-Rio Grande (35,0%). Ja entre os adolescentes com 15 anos ou mais,
destacaram-se o conhecimento sobre guabiroba (38,5%) e sete-capotes (35,7%), enquanto para algumas
espécies, como a uvaia, ndo houve relato de conhecimento nessa faixa etéria.

Os resultados demonstram que o conhecimento sobre as frutas nativas esteve presente em todas as
faixas etarias avaliadas, sendo, contudo, mais frequentemente relatado pelos escolares de 12 a 14 anos. Essa
predominancia mostrou-se consistente para praticamente todas as espécies investigadas, o que sugere que
o contato com as frutas nativas se inicia na infancia e se mantém ao longo da adolescéncia.

Importante considerar, entretanto, que essa maior frequéncia observada na faixa de 12 a 14 anos
pode estar relacionada a propria composicao etdria da amostra, caso esse grupo tenha sido numericamente

mais representado entre os participantes. Nesse sentido, os dados devem ser interpretados como uma
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descrigdo da distribuicdo do conhecimento entre as faixas etarias, € nao necessariamente como evidéncia
de que esse conhecimento aumenta ou diminui em fung¢do da idade.

Destaca-se ainda que as espécies menos conhecidas, como a uvaia, guabiju, cereja-do-Rio Grande,
goiaba-serrana e sete-capotes, apresentaram maior variagdo na distribuicdo entre as faixas etarias.
Entretanto, essa variagdo deve ser interpretada com cautela, uma vez que essas espécies foram conhecidas
por um numero reduzido de escolares. Dessa forma, pequenas diferengas no nimero de respostas entre as
faixas etarias podem resultar em alteragdes significativas nos percentuais observados, sem necessariamente
refletir diferencgas reais no conhecimento dessas frutas.

Esses achados reforcam que o conhecimento sobre frutas nativas esta relacionado, sobretudo, as
oportunidades de contato proporcionadas pelo ambiente familiar, pela convivéncia com areas rurais e pela
transmissdo de saberes tradicionais, mais do que propriamente a idade dos escolares. Estudos etnobotanicos
apontam que o reconhecimento e o uso de espécies nativas sdo fortemente influenciados por experiéncias
familiares e culturais, sendo transmitidos entre geragdes (Paula Filho, 2013; Kinupp; Lorenzi, 2021; Berni
et al., 2024).

Em estudo de Salvadori e Weis (2024), observaram que as frutas nativas sdo consumidas
principalmente na forma de subprodutos, como doces, bebidas alcodlicas e ndo alcodlicas e produtos de
panificacdo. Esse aproveitamento agrega valor as espécies nativas, incentiva seu uso mesmo quando o
consumo in natura é reduzido e contribui para a conservacao da sociobiodiversidade. Além disso, muitas
dessas preparagdes fazem parte da cultura alimentar regional, favorecendo a manutencao e a transmissao

de receitas e conhecimentos tradicionais entre as geracdes (Da Silva et al., 2022).

4 CONCLUSAO

Os resultados evidenciam que o conhecimento sobre as frutas nativas entre os escolares avaliados ¢
heterogéneo, variando desde elevados niveis de reconhecimento, observados para butid, araca, pitanga e
jabuticaba, até percentuais bastante reduzidos para espécies como uvaia, sete-capotes, cereja-do-rio-grande
e guabiju. Essa diferenca parece estar relacionada a frequéncia com que essas espécies estdo presentes em
seu cotidiano, seja por meio do cultivo doméstico, da disponibilidade comercial, da paisagem rural ou de
sua insercao na cultura alimentar regional.

De modo geral, os achados reforgam que o reconhecimento das frutas nativas parece estar associado
as oportunidades de contato proporcionadas pelo ambiente familiar, pela vivéncia em areas rurais e pela
transmissdo intergeracional de conhecimentos etnobotanicos. Entretanto, o avango da transi¢ao nutricional,
aliado ao crescente consumo de alimentos ultraprocessados e ao distanciamento das populacdes em relacao
aos alimentos caracteristicos da biodiversidade regional, representa um importante desafio para a

manutencdo desse patrimonio cultural e alimentar.
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Diante das transformagdes nos habitos alimentares e da crescente homogeneizagado das dietas, torna-
se essencial incentivar agdes que aproximem criangas € adolescentes da sociobiodiversidade regional,
promovendo o resgate e a valorizacao dessas espécies desde a infancia. Nesse sentido, a articulagdo entre
escolas, familias, agricultores e universidades pode desempenhar papel fundamental na promog¢ao do
cultivo, da comercializagao e do consumo das frutas nativas, contribuindo para a seguranga alimentar e
nutricional e para o fortalecimento da agricultura familiar. Além disso, novos estudos sdo necessarios para
ampliar o conhecimento sobre essas espécies, subsidiando estratégias que favorecam sua inser¢do na

alimentacdo cotidiana e assegurem a continuidade desse importante patrimonio natural e cultural.
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CARNES DO PAMPA: PRODUCAO E CONSUMO

PAMPA MEATS: PRODUCTION AND CONSUMPTION
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RESUMO
Este capitulo tem como objetivo analisar a literatura referente a producdo e ao consumo de carne no
ecossistema do Pampa Gaucho, fundamentando o contexto historico e importincia socioecondmica para a
regido. Caracteriza-se como um estudo descritivo, qualitativo, desenvolvido por revisdo narrativa da
literatura e analise documental para compreender as inter-relagdes entre contexto historico, produgdo,
consumo ¢ influéncia socioecondmica da carne no Pampa Gautcho. A metodologia envolveu a consulta a
bases de dados cientificas (Scopus, Web of Science, SciELO e Google Scholar), considerando artigos,
trabalhos de conclusao, dissertagoes, teses, livros, e dados institucionais do IBGE, do estado do Rio Grande
do Sul e repositérios. Observou-se a vocagdo natural do Pampa Gaticho a pecudria, devido a sua vasta
extensdo de campos com pastagem natural, destacando-se a pecudria de corte de bovinos e ovinos,
especialmente nos municipios de Alegrete e Santana do Livramento, com criacdo predominantemente
extensiva e selecdo continua das racas Hereford, Braford, Angus e Devon. Verificou-se relevancia
econOmica expressiva, com rebanho bovino de 11,53 milhdes de cabegcas em 2024, valor bruto da producao
de R$ 7,43 bilhdes, e exportagdes de carne bovina superiores a US$ 75 milhdes, tendo a China como
principal destino, além de rebanho ovino de 2,97 milhdes de cabecas e exportacdes de aproximadamente
USS$ 18 milhdes em carne ovina in natura. Quanto ao consumo, verificou-se associagdo desta producdo
agropecuaria com a culindria local, sendo a carne de bovinos e ovinos a matéria-prima principal para pratos
tipicos da regido, como o churrasco, o charque, o arroz de carreteiro, o puchero e o espinhaco de ovelha,
expressoes de uma cozinha campeira que reflete identidades, tradi¢des e formas de sociabilidade. Conclui-

se que a producdo de bovinos e ovinos de corte no Pampa Gatcho possui relevancia culindria, cultural e
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econOmica. Sugere-se pesquisas cientificas que investiguem as caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais €

as varidveis que interferem na qualidade da carne produzida no Pampa Gaticho.

Palavras-chave: Carne bovina; Carne ovina; Gastronomia; Pampa Gatcho.

ABSTRACT
This chapter aims to analyze the literature regarding meat production and consumption in the Pampa
Gaucho ecosystem, establishing its historical context and socioeconomic importance for the region. It is
characterized as a descriptive, qualitative study developed through a narrative literature review and
document analysis to understand the interrelationships among the historical context, production,
consumption, and socioeconomic influence of meat in the Pampa Gaucho. The methodology involved
consulting scientific databases (Scopus, Web of Science, SciELO, and Google Scholar), considering
articles, capstone projects, dissertations, theses, books, and institutional data from IBGE, the state of Rio
Grande do Sul, and repositories. It was observed that the Pampa Gaucho has a natural vocation for livestock
farming due to its vast expanse of fields with natural pasture, highlighting beef cattle and sheep production,
especially in the municipalities of Alegrete and Santana do Livramento, with predominantly extensive
rearing and continuous selection of Hereford, Braford, Angus, and Devon breeds. Significant economic
relevance was verified, with a cattle herd of 11.53 million head in 2024, a gross production value of R$
7.43 billion, and beef exports exceeding US$ 75 million, with China as the main destination, in addition to
a sheep herd of 2.97 million head and exports of approximately US$ 18 million in fresh sheep meat.
Regarding consumption, an association was found between this agricultural production and local cuisine,
with beef and sheep meat being the main raw materials for typical dishes of the region, such as churrasco,
charque, arroz de carreteiro, puchero, and espinhago de ovelha, expressions of a campeira (countryside)
cuisine that reflects identities, traditions, and forms of sociability. It is concluded that beef cattle and sheep
production in the Pampa Gaucho holds culinary, cultural, and economic relevance. Scientific research is
suggested to investigate the physicochemical and sensory characteristics, as well as the variables that affect

the quality of the meat produced in the Pampa Gatcho.

Keywords: Beef; Gastronomy; Pampa Gatcho; Sheep meat.

1 INTRODUCAO
O Bioma Pampa ¢ uma extensa formacao de campos distribuida entre o sul do Brasil, a Argentina e
o Uruguai, de cerca de 750 mil km? (Overbeck et al., 2007). No estado do Rio Grande do Sul (RS), ele

estende-se de sudeste a noroeste e ocupa cerca de 63 % do territorio gatcho, totalizando uma éarea estimada
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em 176 mil km? (IBGE, 2004; Overbeck et al., 2015) (Figural). Devido as suas caracteristicas de amplos
campos naturais, cobertos de vegetacdo forrageira, denominada estepe (gramineas e pequenos arbustos
esparsos) a pecudria de pastagem na regido, com manejo controlado, consiste em uma pratica sustentavel,

pois pode ser conciliada com a biodiversidade deste ecossistema, além de proporcionar mais bem-estar aos

animais (IBGE, 2004; Overbeck et al., 2015).

A cultura alimentar vivenciada nos dias atuais foi fortemente influenciada pelos jesuitas espanhois,

que introduziram a criagdo e consumo de gado bovino e ovino no Rio Grande do Sul no século XVII

(Bairros; Figueira, 2021).

A partir de entdo, a carne tornou-se um elemento central na cultura gaticha e na identidade regional,
moldando tradi¢des e praticas alimentares, como o churrasco, que possui papel central nas interagdes sociais

e festividades locais e reflete a conexdo entre o estilo de vida e a paisagem do campo (Laytano, 1980;

Overbeck et al., 2007).
Figura 1 - Biomas do Rio Grande do Sul
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Neste cenario, a pecuaria de corte € o consumo de carne sdo emblematicos do ser, viver e produzir
no Pampa Gatcho. A carne bovina e ovina sdo a principal matéria-prima para a gastronomia tipica da regiao,
muito valorizadas pela sua qualidade e caracteristicas Unicas, culminando em selos de certificagdo. Além
de cultural, a pratica da pecuaria possui importante papel econdmico nesta regido. Portanto, este capitulo
tem como objetivo analisar a literatura referente a producao e ao consumo de carne no ecossistema do

Pampa Gaucho, fundamentando o contexto histérico e importancia socioecondmica para a regiao.

2 METODOLOGIA

Este estudo descritivo, de abordagem qualitativa, foi desenvolvido por meio de revisdo narrativa da
literatura e analise documental, com o objetivo de compreender as inter-relagdes entre contexto historico,
produgdo, consumo ¢ influéncia socioecondmica da carne na regido do Pampa Gaucho. Os termos utilizados

2 ¢ 99 ¢¢ 29 ¢¢ 99 ¢ 99 ¢¢

foram: “arroz de carreteiro”, “campos sulinos”, “carne bovina”, “carne de charque”, “carne ovina”, “carnes
salgadas”, “churrasco”, “espinhaco de ovelha”, “pampa”, “pampa gaiucho”, “puchero” e “puchero origem”.
A metodologia envolveu a consulta a bases de dados cientificas (Scopus, Web of Science, SCiIELO e Google
Scholar), considerando artigos cientificos, trabalhos de conclusdo de curso, dissertagdes, teses e livros.
Foram incluidos também dados provenientes de documentos provenientes do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), do estado do Rio Grande do Sul, e repositorios institucionais, bem como
sites de organizagdes relacionadas ao tema.

Apoés a etapa de selecdo e identificagdo das fontes, foi realizada uma leitura exploratoria dos
materiais e feita uma andlise qualitativa dos textos, buscando informacdes especificas relacionadas a
producdo, ao consumo, ao contexto historico e a importancia econdmica das carnes do Pampa Gaucho. Em

seguida, os dados foram sintetizados e organizados em forma de texto. Dentre as limitagcdes metodologicas,

observou-se a escassez de dados primarios de pesquisas sobre as carnes do Pampa Gaucho.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 A CULTURA DA CARNE NO PAMPA GAUCHO

A imagem do gaticho estd muito associada ao trabalho no campo, voltado a pecuaria, e ao churrasco,
como prato tipico. Portanto, observamos a associagdo do alimento consumido com o modo de vida e a
producdo de um determinado territorio, neste caso o Pampa Gatcho, especialmente na regido da Campanha
(Bairros; Figueira, 2021).

Na regiao do Pampa Gaticho se destacam a pecuaria de gado bovino e ovino de corte, especialmente
nos municipios de Alegrete e Santana do Livramento (Rio Grande do Sul, 2021). A pecuaria no pampa ¢
predominantemente extensiva, com gado criado solto em pasto natural ou melhorado (Silva; Farias; Silva,

2025). O bioma pampa ¢ naturalmente uma vasta area geografica onde predominam ervas gramineas,

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

193



Fernanda Aline de Moura | Joice Trindade Silveira Ranquetat | Mariana Moura Ercolani Novack

plantas rasteiras e arbustos de porte baixo, formando campos naturais, planos ou ondulados, propicios a
pecudria, figurando o gado e o cavalo como coadjuvantes ao gaticho (Silva; Farias; Silva, 2025).

O desenvolvimento da pecudria de gado bovino no RS se deu a partir da metade do século XVII,
quando grandes lotes de terra foram doados, principalmente, a oficiais portugueses como pagamento por
servicos prestados a coroa portuguesa. Aliado a isso, havia grande quantidade de gado a solta nos campos,
o que favoreceu o desenvolvimento da pecudria sem grandes investimentos iniciais. Estes foram os
primeiros estancieiros do estado, uma vez que, antes disso, a pecudria de gado bovino era mais precaria
(Santos; Gastal, 2021).

Hoje, a regido do pampa gaicho ¢ conhecida por produzir uma das melhores carnes do mundo,
resultado da combinacdo entre o clima subtropical e a qualidade dos pastos, além da selegdo e continuo
melhoramento genético das ragas Hereford e Braford, amplamente produzidas e emblematicas na regido
(Silva; Farias; Silva, 2025; ABHB, [s.d.]). Araga Hereford foi introduzida no Brasil a partir de 1906, quando
foi trazido o primeiro exemplar da Argentina. J4 a consolidacdo da raca Braford no Brasil foi a partir de
1980 (ABHB, [s.d.]). Ambas as ragas produzem carne de alta qualidade em termos de sabor e maciez,
destacando-se a boa cobertura de gordura e marmoreio da raga Braford (ABHB, [s.d.]).

Desde 2008 a Associagdo Brasileira de Hereford e Braford (ABHB, [s.d.]) desenvolve o PampaPlus
- Programa de Avalia¢do Genética Oficial - um modelo de avaliagdo genética de referéncia desenvolvido
junto a Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria), do qual participam propriedades do Brasil,
Uruguai e Paraguai. O programa visa selecionar animais das racas Hereford e Braford com caracteristicas
desejadas pela industria frigorifica.

A ABHB também possui o Programa Carne Hereford, desde 1998, que baseia-se na selecdo
zootécnica de bovinos das ragas Hereford e Braford para atestar a qualidade da carne. Dentro do programa
existe o selo Carne Certificada Hereford. O selo garante a qualidade da carne, uma vez que a associacao
acompanha desde o processo de obtencdo do animal vivo até a expedi¢ao do produto final - carne embalada,
processada ou cortes primarios.

A AproPampa - Associagdo de Produtores do Pampa Gaucho (AproPampa, [s.d.]) desenvolveu e
gerencia o Selo AproPampa, uma certificagdo que leva em conta rigoroso controle de procedéncia,
qualidade e sustentabilidade da carne do Bioma Pampa Gaucho.

Igualmente importantes para a pecudria de corte, no que se refere a produgdo de carne de qualidade
no Pampa Gatcho, sdo as ragas de bovinos Angus e Devon. Ambas foram introduzidas no Brasil no século
XIX e encontraram nos pampas gauchos condigdes ideais para seu desenvolvimento, em virtude do clima
e qualidade das pastagens (APROPAMPA, [s.d.]).

Devido a vocagao natural do Pampa Gaticho para a pecudria, outro rebanho que se desenvolveu bem

na regido foi o ovino, cuja carne ¢ amplamente consumida no dia a dia no contexto das areas que a
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produzem, sendo reconhecida como “comida campeira” (Bairros; Figueira, 2021). Os municipios do Pampa
Gaticho Santana do Livramento e Alegrete destacam-se por concentrarem a maior produgdo de ovinos no
RS (Rio Grande do Sul, 2021).

Inicialmente, a criacao de ovelhas tinha o propdsito a obtengao da 13 para producao de tecidos e
indumentaria para protecao contra o frio, especialmente para o trabalho no campo. Neste periodo, a carne
tinha papel secundario, sendo destinada, principalmente, para o consumo das familias produtoras e dos
trabalhadores das estancias (Anjos; Silva; Pollnow, 2016). Atualmente, a produgdo de carne ¢ o objetivo
principal da criagdo de ovelhas, sendo desenvolvida, na maioria das vezes, integrada a bovinocultura,
majoritariamente em sistema extensivo (pasto nativo). Apesar do reconhecimento pela importancia cultural
e pela qualidade da carne, a produgdo de ovinos no Pampa Gaticho carece de investimentos estruturais, a
comercializa¢do ainda ocorre de forma desorganizada, hd deficiéncia na fiscalizacdo nos abates ¢ alta
ocorréncia de abigeato (roubo de animais) (Anjos; Silva; Pollnow, 2016).

Algumas iniciativas para impulsionar a valorizag¢do da carne ovina do Pampa Gaucho sao a Feovelha
(Feira e Festa Estadual da Ovelha), maior feira de ovinos do Brasil, sediada em Pinheiro Machado,
considerada a Capital Nacional do Churrasco de Ovelha; e o Festival Ovino e Vinho (Fest Ovino), realizado

em Santana do Livramento.

3.2 IMPORTANCIA ECONOMICA DA CARNE PARA A REGIAO DO PAMPA

A carne produzida no pampa tem uma expressiva importancia economica para a regido. No estado
do RS, especialmente nas regides oeste e sul, o rebanho bovino atingiu uma média de 11,53 milhdes de
cabegas em 2024 (IBGE, 2026). Observou-se um declinio na producdo entre 2015 e 2021, reflexo da
desaceleragdo econdmica a partir de 2014, e da consequente reducdo do consumo per capita de carne
vermelha. Esse cenario foi agravado a partir de 2020, pelos efeitos da pandemia de Covid-19, que
resultaram em aumento dos custos de produ¢do e dos pregos ao consumidor. Em 2022, a producao de gado
apresentou uma leve recuperacgao, mas voltou a registrar queda em 2024 devido as enchentes que atingiram
o estado. A partir de 2025, nota-se uma retomada, com a produ¢do permanecendo estavel desde entdo
(Leusin Janior, 2025).

O rebanho bovino gaucho ocupa a oitava posicdo no ranking nacional, representando
aproximadamente 5 % do total de cabecas do pais, cuja soma foi de 238,18 milhdes de cabecas em 2024
(IBGE, 2026). A atividade esta distribuida nos 497 municipios do estado do RS (IBGE, 2026), sendo que
aqueles com mais de 150 mil cabegas estdo destacados no Quadro 1.

Observa-se que todos os municipios elencados integram a regido da Campanha e Fronteira Oeste,
areas inseridas no Bioma Pampa. Destaca-se que 82 % das pastagens do estado correspondem a pastagens

naturais, que servem de base para a pecuaria bovina, totalizando uma éarea aproximada de 7,5 milhdes de

Sabores do Terroir do Pampa: Frutas Nativas, Identidade Territorial e Inovagdo Alimentar — ISBN: 978-65-6223-035-2

195



Fernanda Aline de Moura | Joice Trindade Silveira Ranquetat | Mariana Moura Ercolani Novack

hectares (Leusin Junior, 2025). Predomina, nessa regiao, o sistema de exploragdo por ciclo completo, no
qual todas as fases da produg@o ocorrem dentro da propria propriedade. (Silva; Costa; Bernardo, 2014).

A bovinocultura do estado ¢ voltada predominantemente para a pecuaria de corte, que representa
cerca de 90 % da produgao total. Em 2024, o valor bruto da producdo (VBP) do segmento foi de R$ 7,43
bilhdes, correspondendo a 19 % do VBP total da pecuaria do estado (Brasil, 2025).

Quadro 1 - Maiores rebanhos bovinos do Rio Grande do Sul (2024)

Ranking Municipio Cabecas de gado (n)
1 Alegrete 576.978
2 Santana do Livramento 528.034
3 Uruguaiana 365.849
4 Dom Pedrito 317.430
5 Quarai 260.515
6 Sdo Gabriel 247.720
7 Bagé 237.402
8 Lavras do Sul 184.287
9 Cagapava do Sul 167.348

Fonte — Adaptado do IBGE (2026)

Em 2021, o estado foi declarado como area livre de febre aftosa, o que trouxe aumento da
competitividade da carne bovina gaicha no mercado externo. As exportacdes de carne bovina em 2024
totalizaram mais de US$ 75 milhdes (Rio Grande do Sul, 2025a), tendo como principal destino a China,
que compra 26,4 % das exportagdes, seguida pelo Reino Unido (Leusin Junior, 2025). Os produtos
exportados sdo carne in natura (56,5 %), carne industrializada (41,6 %) e miudezas de carne bovina (1,9
%) (Rio Grande do Sul, 2025a).

A cadeia produtiva da pecudria gatcha gera empregos em diferentes etapas do processo. Em 2025,
a criagdo de bovinos no RS empregou cerca de 15 mil trabalhadores com carteira assinada, enquanto o setor
de abate e fabricacao de produtos carneos foi responsavel por aproximadamente 10 mil postos de trabalho
(Rio Grande do Sul, 2025b).

Em relacdo a ovinocultura, o RS ocupa a terceira posi¢ao nacional, com um rebanho total de 2,97
milhdes de cabecgas (IBGE, 2026). Os municipios com maior producdo estdo representados no Quadro 2.
De maneira semelhante ao que ocorre com a bovinocultura, os principais polos de criagdo de ovinos situam-
se na regido do Pampa Gaticho. Em 2025, o RS exportou aproximadamente US$ 18 milhdes em carne ovina
in natura (Rio Grande do Sul, 2025a).

Embora o Pampa Gaucho tenha vantagens devido a pecuaria extensiva e a qualidade intrinseca das
carnes, ainda ha barreiras estruturais que reduzem sua competitividade frente a outras regides produtoras
do Brasil. A melhoria da infraestrutura rural, da logistica e do acesso ao crédito sdo medidas que podem

melhorar o resultado econdmico da pecuaria do pampa.
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Quadro 2 - Maiores rebanhos ovinos do Rio Grande do Sul (2024).

Ranking Municipio Cabecas de gado (n)
1 Santana do Livramento 295.453
2 Alegrete 192.550
3 Quarai 147.248
4 Uruguaiana 137.773
5 Pinheiro Machado 100.150
6 Dom Pedrito 94.456
7 Bagé 88.468
8 Sdo Gabriel 71.367
9 Piratini 69.444

Fonte — Adaptado do IBGE (2026)

3.3 GASTRONOMIA E CULTURA

A comida pode ser compreendida como uma expressao cultural no momento em que é consumida.
Embora o ser humano tenha a capacidade de ingerir uma ampla variedade de alimentos, suas escolhas ndo
ocorrem de forma aleatdria, sendo influenciadas por aspectos econdmicos, nutricionais, simbodlicos e
culturais que conferem significado aos alimentos (Montanari, 2013). Nesse contexto, a comida também se
configura como um instrumento de comunicagao ¢ um cddigo cultural, expresso nos cardapios, nas receitas
e nos habitos alimentares, que refletem identidades, tradi¢des e formas de sociabilidade. Esses elementos
estdo diretamente relacionados ao paladar, as propriedades organolépticas dos alimentos e, sobretudo, ao
prazer proporcionado pela degustagdo, reforcando a alimentacdo como uma pratica que transcende a
simples satisfacao das necessidades fisioldgicas (Netto; Verdum; Silva, 2024; Rillo; Frigo; Remédi, 2026).

Conforme Cardoso (2024), a comida ¢ o pilar da cultura pampeana, desde os primeiros habitantes
nativos e, posteriormente, com a chegada das familias imigrantes, em sua maioria europeias, foram sendo
incorporados costumes culinarios ao territorio. Ainda hoje, seus descendentes continuam preparando
alimentos tradicionais dos paises de origem.

O bioma Pampa, compartilhado pelo Brasil (no RS) com o Uruguai e a Argentina, constitui uma
unica planicie que ignora fronteiras politicas. Mais do que produzir gado e pastagens, esse territorio
produziu um modo de se alimentar que atravessou séculos. Hammerschmitt e Aguiar (2022) sustentam
Jjustamente essa perspectiva ao afirmar que a comida do Pampa Gaticho ndo € apenas uma curiosidade de
cardapio turistico, mas um patrimonio imaterial, tecido por memorias sociais e identidades que se cruzam
nas duas margens da fronteira.

Nesta perspectiva, abordaremos cinco expressoes dessa cozinha campeira, o churrasco, o charque,

o arroz de carreteiro, o puchero e o espinhaco de ovelha.

3.3.1 Churrasco
O churrasco a gaucha ¢ um prato tipico do Estado do Rio Grande do Sul, instituido pela Lei n.°

11.929, de 20 de junho de 2003 (Rio Grande do Sul, 2003). Conforme a referida lei, o churrasco a gatucha
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¢ “a carne temperada com sal grosso, levada a assar ao calor produzido por brasas de madeira carbonizada
ou in natura, em espetos ou disposta em grelha, e sob controle manual”. A mesma publicagdo também
definiu o dia 24 de abril como o Dia do Churrasco. Ao longo do tempo, essa pratica culinaria transcendeu
as fronteiras regionais, disseminando-se por todo o territorio nacional onde quer que o gaucho se estabeleca
(Benevenuti, 2023).

Tradicionalmente, o churrasco gatcho ¢ marcado pelo preparo de pecas inteiras no espeto ou na
grelha, quase sempre com uma boa camada de gordura para realcar o sabor da carne. Entre os cortes mais
presentes nas churrasqueiras, a costela ocupa lugar de destaque. Embora o churrasco tenha enorme
importancia para os brasileiros e, em especial, para os gatchos, por tudo o que simboliza, ¢ impossivel
ignorar que essa pratica também ganhou espaco em outras partes do mundo, ainda que apresente diferengas
de sabor, aroma e técnica (Corréa, 2023).

Entre as formas mais tradicionais de preparo, destaca-se o chamado “churrasco gaudério”, feito no
fogo de chao. Nesse método, os espetos, geralmente produzidos de maneira artesanal a partir de arvores
ndo toxicas encontradas pelos pampas, sustentam o costeldo, que permanece por longas horas assando ao
redor do fogo aceso no proprio campo. Embora muitos gatchos defendam que o verdadeiro churrasco
nasce no RS, ¢ inegdvel que os argentinos também possuem longa tradi¢do no preparo da carne. O asado
argentino, por exemplo, ¢ composto por cortes de bovinos jovens, grelhados lentamente sobre brasas
(Corréa, 2023; Menaldi, 2024).

Penna (2005 apud Benevenuti, 2023) destaca haver uma distingao relevante entre os métodos de
assar e grelhar a carne. Enquanto na churrasqueira o processo de coc¢do segue uma dinadmica propria, com
a carne posicionada a uma distancia maior da fonte de calor, seja brasa ou fogo, na grelha a pega ¢ disposta
em posicao inferior, portanto mais proxima ao calor. Em razao dessa diferenca, a churrasqueira proporciona
a carne um calor de menor intensidade, resultando em um ressecamento reduzido durante o processo de
preparo.

Essa pratica vem conquistando crescente relevancia no campo gastrondmico, processo
impulsionado, entre outros fatores, pela inovagao em equipamentos, pelo aprimoramento das técnicas de
coccgao e pela ampliagdo da diversidade de proteinas ofertadas no mercado (Benevenuti, 2023).

Nesse contexto, frigorificos e agougues passaram a se destacar pela criatividade na oferta de cortes
até entdo pouco explorados, muitos deles adotando nomenclaturas de origem norte-americana e argentina.
Tal movimento contribuiu para uma maior valorizagdo da carne, bem como para um aproveitamento mais

eficiente da carcaca do animal (Benevenuti, 2023).
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3.3.2 Charque

O charque ¢ um produto carneo obtido de carne bovina, preparado com adicdo de sal e submetido a
um processo de dessecagdo. Seu surgimento esta diretamente ligado a necessidade de conservar o excedente
produzido pela pecudria extensiva em um periodo em que nao havia refrigeragdo. As primeiras charqueadas
(fabricas dedicadas a producdo de carne-seca) foram estabelecidas no RS no final do século XVIII,
impulsionadas pela crescente demanda por alimentos decorrente do intenso fluxo de escravos africanos
para a América portuguesa. Além disso, seu desenvolvimento foi favorecido pelos investimentos de
comerciantes que identificaram na atividade uma oportunidade de suprir a lacuna deixada pela crise da
producao de carne-seca no Nordeste (Silva Neto et al., 2021; Vargas, 2017).

Apbs a chegada das tropas de gado as charqueadas, os animais permaneciam por um periodo na
mangueira antes do inicio do processamento. Em seguida, eram abatidos e encaminhados para a cancha,
onde se realizavam a retirada do couro, o esquartejamento e o corte da carne em mantas. Na etapa seguinte,
as pecas eram submetidas a salga: as mantas eram empilhadas para favorecer a absor¢dao do sal e,
posteriormente, levadas aos varais para a secagem (Vargas, 2017).

Portanto, compreende-se que esta técnica de conservagdo permitiu que a carne se tornasse um
ingrediente essencial na culindria regional. O charque sobrevive dessalgado e desfiado ou picado, sendo

utilizado em diversos pratos tipicos, preservando sua relevancia histdrica e gastrondmica (Anjos, 2025).

3.3.3 Arroz de carreteiro

O arroz de carreteiro € o retrato de um Brasil nomade, que surgiu quando os carreteiros e tropeiros
cruzavam o pampa em carretas puxadas por bois, transportando gado, couro e mercadorias entre o RS e
outras partes do territorio nacional. O carreteiro utilizava com frequéncia o charque em sua alimentacao,
pois esse tipo de carne, semelhante a carne de sol e de carne seca em outras regides, era abundante e podia
ser conservado por varios dias durante as viagens (Saraiva, 2015; Silva, 2017; Souza, 2020).

De acordo com Rillo (2023), a consolidagdo das charqueadas contribuiu para a criagdo desse prato,
passando a integrar o conjunto de preparagdes mais representativas da culinaria regional. Essa preparacao
¢ elaborada com ingredientes de facil transporte e conservagdao, como o picado de charque e o arroz
(Saraiva, 2015), cozido em panela de ferro, sem muitos temperos para ndo descaracterizar o sabor (Silva,
2017; Souza, 2020).

Assim, o arroz de carreteiro deixou de ser apenas o sustento dos viajantes do pampa para integrar
definitivamente o conjunto das preparagdes mais representativas da identidade e da culinaria regional

(Saraiva, 2015).
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3.3.4 Puchero

O termo culindario espanhol "Puchero”, que originalmente designa o uso de uma panela de ceramica,
refere-se ao preparo de grandes pedagos de carne com ossos cozidos lentamente. No RS, a influéncia
espanhola manifestou-se de forma mais evidente na regido da Campanha, onde, a partir de uma modificagao
do ensopado europeu, criou-se o "Puchero Crioulo", caracterizado pela presenga de mais carne € menos
grao-de-bico (Bairros; Ceretta, 2016).

Os indios dos pampas preparavam-no em um couro suspenso em quatro estacas sobre o fogo,
formando uma concavidade, onde deitavam pedagos de carne e agua sem mais condimentos (Laytano,
1980).

Essa iguaria, também conhecida localmente como "fervido" e que se prepara com carne, geralmente
com charque ou carne fresca, com 0sso, toucinho e legumes, cozidos lentamente na mesma panela até
formar um caldo espesso, sendo considerado um prato de inverno por exceléncia nas regides de contato

entre o RS, o Uruguai e a Argentina (Laytano, 1980).

3.3.5 Espinhaco de ovelha

A carne ovina ¢ indispensavel para a cultura gatcha, marcando presenga em todo o territrio e
moldando a identidade gastrondmica e afetiva do RS. O espinhaco de ovelha ¢ uma pega grande de carne
compreendida pela regido lombar, vértebras toracicas e musculo Longissimus dorsi, sendo obtido apos a
retirada do pescoco e costilhar direito e esquerdo (Rillo, 2023; Silva; Pires, 2000). Embora seja considerado
um corte de menor valor comercial, ¢ muito apreciado na culinéria regional (Carriconde; Moreira, 2024).

Comumente preparada por coc¢do umida, lenta e prolongada, em panelas de ferro, tradicionalmente
em fogo a lenha. Muitas vezes o cozido ¢ acompanhado de batatas ou mandioca, sendo servido na prépria
panela de cocgdo. Este prato, assim como o churrasco e o arroz de carreteiro, sdo preparagdes cotidianas
nas estancias do pampa, preparadas a partir de alimentos produzidos no local, uma vez que fazem parte da

sua produgdo e parte dos produtos gerados ¢ destinado para consumo interno (Rillo, 2023).

4 CONCLUSAO

Este capitulo objetivou analisar a literatura referente a producdo e ao consumo de carne no
ecossistema do Pampa Gatcho, a partir do contexto historico e importancia socioecondmica para a regiao.
Observou-se a vocagdo natural do Pampa Gaucho a pecuaria, devido a sua vasta extensdo de campos com
pastagem natural. Destacaram-se a pecuaria de corte de bovinos e ovinos, que resultam em produtos com
notdria qualidade - incluindo selos de certificacdo de qualidade e procedéncia - e relevancia econdmica,
uma vez que na regido sdo criados numerosos rebanhos, com uma producdo significativa para consumo

interno e para exportagdo. Quanto ao consumo, verificou-se associagao desta producdo agropecudria com
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a culinaria local, sendo a carne de bovinos e ovinos a matéria-prima principal para pratos tipicos da regido,
como churrasco, charque, carreteiro, puchero e espinhago de ovelha.

Estes resultados mostram a importancia da produgdo agropecudria de bovinos e ovinos de corte no
Pampa Gatcho, tanto do ponto de vista da culinaria e cultura, quanto econdmico. A socializacdo destas
informacdes por meio de publicagdes cientificas se mostra necessaria, pois ha pouca referéncia em estudos
cientificos sobre a qualidade da carne produzida no Pampa Gaucho, por exemplo, embora sua qualidade e
peculiaridade sejam amplamente conhecidas pelo mercado. Assim, sugerem-se pesquisas cientificas que
investiguem as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais da carne produzida no Pampa Gaucho, bem como

as variaveis que interferem na qualidade dos produtos.
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POSFACIO

Ao finalizar esta obra, evidencia-se que as frutas nativas brasileiras representam muito mais do que recursos
alimentares: constituem patrimdnios bioldgicos, culturais e tecnologicos associados aos territorios, aos
conhecimentos tradicionais e as possibilidades de inovagao construidas pela ciéncia.

Os capitulos apresentados demonstram que a valorizagdo dessas espécies depende da integragdo entre
conservagdo da biodiversidade, agricultura familiar, saberes locais e desenvolvimento tecnoldgico. Estudos
sobre composicao quimica, compostos bioativos, propriedades funcionais e aplicagdes alimenticias revelam
o potencial dessas frutas para contribuir com sistemas alimentares mais sustentaveis e diversificados.

Entretanto, essa valorizagdo ultrapassa a dimensdo econdmica. As frutas nativas carregam historias,
identidades e relagdes entre ambiente ¢ sociedade. Nesse contexto, o conceito de terroir refor¢a a conexao
entre territorio, pessoas e alimentos, evidenciando que cada espécie possui caracteristicas vinculadas aos
ambientes e as culturas que as envolvem.

Biodiversidade, ciéncia e inovagao: perspectivas futuras.

Apesar dos avancos apresentados, permanecem desafios relacionados a ampliagdo do conhecimento
cientifico, a estruturagdo de cadeias produtivas, & conserva¢do dos recursos genéticos € a criagdo de
estratégias que aproximem pesquisa, produtores e consumidores.

A integracdo entre diferentes areas do conhecimento constitui uma das principais contribui¢des desta obra:
a ciéncia dos alimentos dialoga com a biodiversidade, a tecnologia se conecta a cultura e a inovacao
encontra nos saberes tradicionais novas possibilidades de desenvolvimento. Essa interacdo amplia a
compreensdo sobre o papel das frutas nativas brasileiras como elementos estratégicos para o futuro da
alimentacao.

Que esta obra inspire novas pesquisas, fortalega iniciativas de valorizacdo da biodiversidade e contribua
para que os sabores dos territorios brasileiros sejam reconhecidos nao apenas pelo seu potencial alimentar,

mas também pela histéria, cultura e conhecimento que representam.

As Organizadoras.
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