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Flavio José

RESUMO

A Mata Atlantica apresenta uma diversidade muito grande de espécies frutiferas que
séo consumidas em pouca quantidade devidas o desconhecimento da populacéo.
Essas frutas apresentam cores, sabores, e aromas atraentes e peculiares
caracteristicos de cada espécie. Além de apresentarem propriedades nutricionais,
antioxidantes e anti-inflamatérias. O estado do Maranhdo possui uma grande
quantidade de frutas nativas, fonte de renda desde a primeira década do século
passado. Este estudo tem como objetivo realizar uma revisao integrativa para avaliar
os principais beneficios nutricionais e fitoterapicos de frutas nativas do estado do
Maranh&o. O trabalho trata-se de uma revisao integrativa onde utilizou as seguintes
bases de dados para pesquisa: Medline/PubMed LILACS, SciElo, foram incluidos
estudos em portugués, publicados no periodo de 2009 a 2019, realizados com as
frutas nativas, disponiveis e com tema compativel ao pesquisado. Os resultados
obtidos mostraram que todas as frutas estudadas apresentarem carotenoides, sendo
assim consideradas boas fontes de vitamina A, compostos fendlicos, licopeno, beta
caroteno, antocianinas. O Babacu e o Pequi foram as que apresentaram maior teor
de lipidios, j& o Bacuri e Buriti mostraram ser boas fontes de vitamina C.

PALAVRAS-CHAVE: Frutas nativas. Fitoterapicos. Propriedades Nutricionais.
Maranh&o.



ABSTRACT

The Atlantic Forest presents a very large diversity of fruit species that are consumed
in a small amount due to the lack of knowledge of the population. These fruits have
attractive colors, flavors, and aromas characteristic of each species. In addition to
presenting nutritional, antioxidant and anti-inflammatory properties. The state of
Maranhdo has a large number of native fruits, a source of income since the first
decade of the last century. This study aims to conduct an integrative review to
evaluate the main nutritional and herbal benefits of native fruits in the state of
Maranhdo. The study is an integrative review using the following databases for
research: Medline/PubMed LILACS, SciElo, studies were included in Portuguese,
published from 2009 to 2019, carried out with native fruits, available and with a
theme compatible with the research. The results showed that all fruits studied
present carotenoids, thus being considered good sources of vitamin A, phenolic
compounds, lycopene, beta carotene, anthocyanins. Babacu and Pequi had the
highest lipid content, while Bacuri and Buriti showed to be good sources of vitamin C.

KEYWORDS: Native fruits. Herbal. Nutritional Properties. Maranhé&o.
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1 INTRODUCAO

O bioma Cerrado apresenta uma diversidade genética muito ampla intra e
interespecifica em sua flora, que inclui inGmeras espécies frutiferas com um
potencial grande de utilizacdo agricola e tecnoldgica. Porém, a utilizacdo da maioria
de suas plantas nativas esta ocorrendo de maneira predatéria e ndo sustentavel,
ameacando a preservagdo das espécies, o que torna o estudo delas de grande
importancia para manejo adequado e melhor aproveitamento na alimentagao
humana (BATLLEBAYER et al., 2010; NOVAES et al., 2013).

A Mata Atlantica apresenta uma diversidade muito grande de espécies
frutiferas que sdo consumidas em pouca quantidade devidas o desconhecimento da
populacdo. Essas frutas apresentam cores, sabores, e aromas atraentes e
peculiares caracteristicos de cada espécie. Além de apresentarem propriedades
nutricionais, antioxidantes e anti-inflamatorias (SILVA et al., 2014; CASTELUCCI et
al., 2020). Devido a essas qualidades, as frutas nativas da Mata Atlantica poderiam
ser mais aproveitadas tanto para consumo in natura quanto na fitoterapia e na
clinica, propiciando em uma escolha de uso comercial, tanto na renda das zonas
rurais, através de recursos naturais (DANNER et al., 2010; AGUIAR et al., 2016).

O estado do Maranhéo possui uma grande quantidade de frutas nativas, fonte
de renda desde a primeira década do século passado. Dentre elas, destaca-se o
Buriti (Mauritia flexuosa) da familia Arecaceae, ela é uma palmeira ndo domesticada,
medindo cerca de 20 a 30 metros de altura encontrada na Floresta Amazoénica e no
cerrado brasileiro, executa um papel econbmico e ecologico nessas regides.
(VIRAPONGSE et al., 2017).

Seu fruto é utilizado na producao de sorvetes, doces e bolos, enquanto o éleo
€ aproveitado na culindria e serve como matéria-prima para a industria de
cosmeéticos, além de ser utilizado como farmacos pelas as pessoas daquela regiao
(FREIRE et al., 2016; MILANEZ et al., 2016; SPERANZA et al., 2016). Contudo, com
o aumento do agronegécio, e empreendimentos turisticos nessa regido, esta
levando a reducgéo das populac¢des de buriti, provocando uma degradacdo ambiental
e afetando a renda das comunidades rurais. (RITTER et al., 2017; VIRAPONGSE et
al., 2017; SAURA et al., 2018).
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Outro fruto importante do estado do Maranh&do é Platonia insignis, conhecida
como bacuri pertence a familia Clusiaceae, esse fruto € nativo da Amazobnia, mas
€ encontrado no nordeste do Brasil, especificamente nos estados do Maranhéo e
Piaui. (Nascimento et al., 2007). Sua polpa doce e levemente citrica € utilizada na
culinaria em diversas formas, como mousse, sucos, geleias, licores e sorvetes. Por
seu sabor e textura caracteristicos, vem ganhando o paladar de muitas pessoas no
Norte e Nordeste do Brasil. Assim como o Buriti, as arvores do Bacuri podem atingir
até 30 metros de altura. (Maués e Venturieri 1996).

O estado é conhecido como a terra das palmeiras pela grande quantidade de
Babacu (Attalea Speciosa) la existente. De acordo com Lima et al. (2007), € uma
das espécies mais consideraveis na subsisténcia de muitas comunidades, uma vez
gue todas as suas partes sao utilizaveis. Atualmente tem sido observada como uma
das espécies vegetais de maior potencial para a producdo do biodiesel, devido a
composi¢cdo do Oleo de suas améndoas serem predominantemente laurica, o que
assegura um biodiesel de excelentes caracteristicas fisico-quimicas,
disponibilizando maiores rendimentos referente a outros Oleos. Além disto, este
produto é de grande interesse da industria cosmética, principalmente na preparacao
de sabdes e glicerina (MEIRELLES 2004).

Além dos frutos citados acima, podem ser encontrados outros que s&o
importantes na culinaria e cultura da regido, como o Jambo (Syzygium jambos),
Bacaba (Oenocarpus bacaba), Murici (Byrsonima crassifélia) e Pequi (Caryocar
brasiliense).

Essas frutas tém sido bastante recomendadas por possuirem um valor
nutricional positivo. Pois, sdo ricos em fibras, minerais, vitamina C, carotenoides, e
substancias fenodlicas. Possuem acdo antioxidante, que contribuem para manter o
equilibrio entre a producéo e a eliminacdo de espécies reativas de oxigénio e outros
compostos relacionados, inibindo e reduzindo as lesdes causadas pelos radicais
livres nas células (MAIA, 2007).

Recentemente, pesquisas vém mostrando que os compostos fendlicos sao
fitoquimicos que apresentam um grandioso interesse nutricional por contribuirem
para a saude humana, devido seu poder anticarcinogénica e antimutagénica (HEIN,
2002; SHAHIDI et al., 2007). Sabe-se que a prevencédo é um método mais eficaz que
o tratamento com relacdo a doencgas crbnicas, um consumo constante de vegetais

contendo fitoquimicos s&@o benéficos a saude, pois é essencial fornecer um
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mecanismo de defesa que reduza o risco de doencgas cronicas em seres humanos.
(PEREZ-JIMENEZ, 2008).

Portanto, este estudo tem como objetivo realizar uma revisao integrativa para
avaliar os principais beneficios nutricionais e fitoterapicos de frutas nativas do
Estado do Maranhé&o.
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2 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisao integrativa, realizada no Centro Universitario AGES,
em Paripiranga-Ba.

Para a realizacdo deste estudo, foram utilizados os seguintes descritores:
“Mauritia flexuosa”, “Platonia insignis”, “Oenocarpus bacaba”, “Attalea Speciosa’,
“Syzygium malaccense”, “Byrsonima crassifolia”, “Caryocar brasiliense” limitando 0s
idiomas ao portugués e inglés, aos estudos realizados com frutas nativas do estado
do Maranhéo, aos textos na integra e aos temas compativeis ao pesquisado neste
trabalho, com limitadores temporais no periodo de publicacdo de 2009 até 2019,
consultados nas seguintes bases de dados: Medline/PubMed (6 artigos), LILACS (2
artigos), SciElo (24 artigos).

Para a elaboracdo do estudo, foram percorridas as seguintes etapas: a
primeira foi retirar a duplicidade nas bases de dados, de modo que restaram “73”
artigos. Em seguida, ocorreu a escolha pelos titulos, que resultou em “68”
publicacdes selecionadas. Apds a leitura dos resumos, foram excluidos “49” que nao
abordavam o tema compativel com o pesquisado. Restaram “40” artigos, que foram
lidos na integra e, posteriormente, houve a exclusdo daqueles que ndo atendiam ao

objetivo. O estudo foi finalizado com a inclus&o de “32” artigos.
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3 DESENVOLVIMENTO

3.1 Especificacdo do Buriti

O buriti (Mauritia flexuosa L.) € uma palmeira muito abundante no territério
brasileiro, esta distribuido por toda a América do Sul, porém com destaque as
regides Norte e Nordeste do Pais. Tem um papel social muito importante para a
populacao, principalmente para as comunidades extrativistas, como fonte de renda e
de emprego (MOURA,2017).

A palmeira Mauritia flexuosa esta relacionada a um ambiente pantanoso na
Floresta Amazobnica e no Cerrado (savana neotropical), no qual o bioma tem
marcada sazonalidade climatica (RIBEIRO et al., 2014). Esta palmeira € bastante
conhecida nestas regifes devida o seu significado regional, pois dela se aproveita
praticamente tudo, desde os frutos até as raizes, sendo apelidada pelos populares
de “arvore da vida”.

As folhas sdo usadas como teto para casas, fornecendo ainda as fibras
utilizadas para o artesanato, os populares confeccionam esteiras, cestos, redes,
cordas, bolsas, chapéus, jogo americano, luminarias, entre outros (FELFILI et al.,
2004; MARTINS et al., 2010). O buriti fornece alimentos comestiveis como, palmito e

6leo.

No Brasil, os compostos presentes no buriti ttm sido explorados de diversas
maneiras. O Oleo das frutas do buriti é utilizado pelas populacdes rurais como
medicamento natural, vermifugo e analgésico (OLIVEIRA et al., 2013). Além de tudo,
0s compostos tri-terpenos, identificados nas raizes do buriti, apresentam efeito
citotoxico contra células de cancer humano, e atividade antimicrobiana, com
significativo efeito contra fungos e bactérias (KOOLEN et al., 2013).

A polpa retirada do fruto do buriti € um produto bastante comercializado e
consumido pelas populacdes rurais e urbanas em grande parte do pais. No periodo
da safra, a polpa é encontrada com facilidade nas feiras livres locais, movimentando
parte da economia da regido, porém quase sempre informal e invisivel as

estatisticas oficiais (SAMPAIO; CARRAZZA, 2012). A polpa é bastante consumida, e
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apreciada. Apdés um periodo de fermentacdo, forma-se a “sembereba” ou “tiquara”
uma espécie de vitamina, que € consumido com acucar e farinha de mandioca. A
améndoa é firme e durissima, idéntica ao marfim vegetal, embora de qualidade
inferior, e € utilizado em varios trabalhos, da confeccdo de botbes a pequenas
esculturas (FERREIRA, 2005).

O fruto também fornece matéria-prima para fabricacdo de remédios,
alimentos, artesanato e abrigo, a arvore do buriti desempenha um papel fundamental
para a manutencdo de nascentes e cursos d’agua no Cerrado, sendo assim,
importante para o ecossistema e para as populagbes que ali vivem (SAMPAIO;
CARRAZZA, 2012).

3.1.2 Apresentacao Botanica

O buriti é da espécie Mauritia flexuosa L., do género Mauritia, pertence ao
reino vegetal, da classe Angiosperma, subclasse Monocotiledonae, da familia
Aceraceae, (GAZEL FILHO; LIMA, 2001).

O buriti € encontrado em diferentes regides, pois sua extensdo territorial é
vasta. Por esse motivo, ele é conhecido por diferentes nomes populares, tais como:
miriti, moriti, muriti, muruti, miritizeiro, palmeira-do-brejo, buriti-do-brejo, caranda-
guassu, moriche (Venezuela), Palmierbache (Guiana), Aguaje, e Achual (Peru)
(FERREIRA, 2005).

De acordo com Shanley; Medina (2005), cada palmeira produz cerca de 150 e
200 kg de frutos ao ano (figura 1), e cada fruto pesa aproximadamente 50 g (figura
2), cuja polpa € rala e macia, de coloragdo amarela escura, de onde € extraido o
oleo (figura 3). A arvore é uma palmeira mono caule, didica, com altura de 28 a 35
m, caule liso, medindo de 23 a 50 cm de diametro. As folhas sdo do tipo costa-
palmadas, com bainha com 1 a 2,56 m de comprimento, peciolo com 1,6 a 4 m de
comprimento, tamanho da folha até 5,83 m de comprimento, com 120 a 236
segmentos. Esta palmeira possui inflorescéncia interfoliar, e os frutos medem cerca
de 5,0 x 4,2 cm de diametro (FERREIRA, 2005).

O fruto do buriti € representado como uma drupa de formato globoso-
alongado, de coloracdo avermelhado tipico, coberto por escamas romboides
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brilhantes, e sua polpa constitui uma massa espessa marcadamente alaranjada rica
em 6leo (LIMA et al., 2009). Cada fruto possui uma semente de formato oblongo
com coloracdo esbranquicada, com endosperma homogéneo e duro; no entanto, ha
informacéo de frutos com duas sementes (MIRANDA; RABELO, 2008).

O mesocarpo é a parte comestivel do fruto e de grande relevancia econémica,
pois é dela que é possivel obter polpas, sucos, doces, geleias, sorvetes etc. A polpa
€ representada por uma camada espessa de massa amarelada ou alaranjada e
representa cerca de 21% do fruto (ROSSI et al., 2014).

~ ST
= 274 Y a Ko ) /
Figura 1: Palmeira do buriti Figura 2: Fruto do buriti Figura 3: Polpa de buriti
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens

3.1.3 Propriedades Nutricionais

Os frutos do buriti apresentam uma massa espessa de cor alaranjada e um
endocarpo esponjoso que envolve a semente muito dura. Além disso, o buriti dispbe
de valores nutricionais adequados, principalmente carotenoides e &cido
ascorbico. Os carotenoides, além de serem corantes naturais, possuem efeitos
benéficos a salde humana como a atividade da provitamina A, aumento da resposta
imunoldgica e diminuicdo do risco de doencas degenerativas como cancer,
degeneragcdo muscular, catarata e doengas cardiovasculares (SANDRI et al., 2017).

O &cido ascorbico, também conhecido como vitamina C, é fundamental na
formacdo de dentes e 0ssos e na prevencao de algumas doengas como escorbuto,
doencas cardiacas e gripe (LIMA et al.,2009).

Além disso, o acido ascérbico € conhecido como causadores de processos

bioquimicos, quimicos, e fisiol6gicos, tanto em animais como nas plantas. Desempenha
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inimeras fungdes no organismo relacionadas ao sistema imunolégico, formacdo de
colageno, absorcdo de ferro, inibicho da formac@o de nitrosaminas e atividade
antioxidante. O seu contetudo pode ser influenciado pelos seguintes fatores: tipo de
solo, forma de cultivo, condi¢des climaticas, procedimentos agricolas para a colheita e
armazenamento. Na forma pura, o acido ascorbico é bastante instavel, ele é facilmente
destruido por oxidacdo, temperaturas elevadas, umidade, luz, alcalinidade,
catalisadores metalicos e danos fisicos (O’KEEFE, 2001; SILVA et al., 2004).

De acordo com, Canuto et al. (2010), a definicdo de referéncias para controle
de qualidade, envolvendo as propriedades fisicas e fisico-quimicas, como
compostos com interesse funcional e atividade antioxidante para polpas de géneros
frutiferos da Amazbnia, permite caracterizar esses produtos como alimentos
funcionais e oferece a opc¢ao de atividade sustentavel para os populacéo.

Em se tratando da polpa do buriti na forma desidratada e in natura ela
apresenta uma atividade antioxidante pela presenca de compostos fendlicos. No que
se refere aos compostos fendlicos (acidos fendlicos e flavondides), a polpa de buriti
inclui acidos fendlicos, como os acidos p-cumarico, ferdlico, cafeico, protocatecuico,
clorogénico e quinico, e flavondides, tais como catequina, epicatequina, apigenina,
luteolina, miricetina e quercetina (BATAGLION et al., 2014).

Com relagédo ao ponto de vista nutricional, estes compostos apresentam papel
na reducdo da incidéncia de doencas cardiovasculares e cancer, assim como nos
processos de envelhecimento (CARNEIRO; CARNEIRO, 2011). Além disso, o buriti
possui também altas concentracdes de fitoesterdis e elevadas concentracdes de
compostos com atividade de vitamina E, exibindo um elevado potencial de cultivo e

uma alternativa para complementar a dieta dos brasileiros (COSTA et al., 2010).

3.1.4 Umidade encontrada no Buriti

De acordo com Carneiro e Carneiro (2011), a polpa do buriti apresenta um teor
de umidade que varia de (50% a 80%). Ja nas polpas desidratadas de buriti
encontraram valores de umidade 54,3%. Darnet et al. (2011), encontraram em seus
estudos, um teor de 50,5% de umidade nas polpas dos frutos de buriti na regido da
Amazobnia. Enquanto Gazel Filho e Lima (2001), obtiveram um valor de 72,8% de
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umidade. Porém, na Tabela Brasileira de Composicao de Alimentos (TACO) os teores
de umidade que o buriti apresenta de 79,9% aproximadamente (BRASIL, 2015). Essas
alteracdes no teor de umidade variam de acordo coma regiao, clima, modo de colheita,

entre outros.

3.1.5 Carboidratos encontrados na Fruta

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO), o buriti
possui cerca de 10,20% de carboidratos (BRASIL, 2002). Porém, Carneiro e
Carneiro (2011), relatam que encontraram 25,53% de carboidratos na polpa de buriti
desidratada. Ao mesmo tempo em que, Sampaio e Carrazza (2012), alcangaram
teores que variam de 8 a 46%. Entretanto, esta diferenca pode estar relacionada a
época de colheita, a regido de colheita, ao método que foi realizada a avaliacéo, se

foi com a matéria prima natural ou matéria seca, entre outros fatores.

3.1.6 Proteinas encontradas na Fruta

De acordo com (Carneiro; Carneiro, 2011; Darnet et al., 2011; Gazel Filho;
Lima, 2001; Manhaes; Sabaa-Srur, 2011), a polpa de buriti possui uma quantidade
de proteinas que varia entre 1,4% e 3,7%. Ja a Tabela de Composi¢cédo de Alimentos
Regionais Brasileiros indica que o buriti apresenta uma média de 1,8% de proteinas
(BRASIL, 2015). O buriti, apesar de ndo ser considerada uma fonte de proteinas, ele
possui uma polpa com elevados teores de aminoacidos sulfurados como (metionina
+ cisteina), aromaticos (fenilalanina + tirosina) e triptofano quando comparados com
a proteina padrdo da Food and Agriculture Organization (FAO) (MANHAES, 2007).
Esses aminoacidos geralmente sdo limitantes em muitas proteinas de origem

vegetal, principalmente os sulfurados e o triptofano.

3.1.7 Lipidios encontrados na Fruta
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Segundo Carneiro; Carneiro, (2011), A polpa de buriti possui um teor de
lipidios entre 13,8 a 19%.

De acordo com Manhées; Sabaa-Srur, (2011), os lipidios totais, € o segundo
maior constituinte da composi¢do com relacdo a quantidade na polpa de buriti, pois
apresentam todos os elementos tornando-se sollveis em solventes orgéanicos,
sendo incluidos nessa classe de Oleos e gorduras, clorofila, carotenoides, entre
outros pigmentos, também dos esterois, fosfatidios, vitaminas lipossolluveis, entre
outros (IAL, 2005).

3.1.8 Perfil de Acidos Graxos encontradas na Fruta

As plantas apresentam diferentes tipos de 6leos na sua composicao, abrange
diversos compostos com potencial bioativo como carotenoides, tocoferdis, acidos
graxos livres, acidos graxos insaturados (PEREIRA et al., 2019). A proporcdo de
acidos graxos n-3(dmega 3) e n-6 (dmega 6) em Oleos vegetais ganhou destaque
por seus potenciais beneficios a saude; contudo, ndo ha consenso sobre a relacéo
ideal de dmega 6: (SIMOPOULOS, 2002). Alteracdes na quantidade e nos tipos
desses triacilgliceréis sao responsaveis pela ampla gama de 6leos encontrados na
natureza e por apresentarem efeitos especificos de promocéo da saude (CERIANI et
al., 2008).

O Buriti € uma espécie geralmente conhecida na Amazénia e no Cerrado
brasileiro, € uma palmeira com frutos de cor amarelo alaranjado brilhante. Estudos
indicam que esses frutos contém B-caroteno na polpa e; sdo, portanto, uma fonte de
provitamina A; além disso, o Oleo pode ser utilizado em diferentes preparacdes
culinarias (FERREIRA, 2019; SILVA et al., 2009; BATAGLION et al., 2015; RIBEIRO
et al., 2010). Candido (2017), observou que o teor do 6leo da fruta varia de acordo
com cada regidao. No entanto, uma alta propor¢cdo de acido oleico foi detectada
independentemente da regido de onde a fruta foi coletada.

Foram destacadas as propriedades dos 6leos vegetais provenientes de
muitas espécies nao convencionais de frutas de palma, principalmente referente a

tocoferois, carotenoides, 3-caroteno e acidos graxos insaturados, e seus potenciais
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beneficios. Entretanto, mais dados cientificos ainda sdo necessarios para validar a
seguranca do consumo e aplicacdo do 6leo de buriti antes que as industrias possam
iniciar a producdo comercial desse 6leo (RODRIGUES et al., 2010; SPERANZA et
al.,2016; SERRA et al., 2019).

Entre os acidos graxos insaturados encontrados no 6leo de buriti, 0 4cido
oleico (C18: 1w9C) apresenta a maior quantidade (SILVA et al., 2009; COSTA et al.,
2011; AQUINO et al., 2012; FREITAS et al., 2017).

Os triacilgliceréis respondem por 91,9% dos constituintes presentes no 6leo
de buriti, enquanto os &cidos graxos livres constituem apenas 3,1%. Normalmente, a
qualidade do 6leo é determinada pelo tipo de por¢éo insaponificavel, bem como pelo
teor de acidos graxos insaturados; contudo, outros parametros como densidade,
acidez, e indice de oxidacdo devem ser destacados, visto que nado existe um
processo de extracdo de 6leo padronizado e a qualidade do 6leo depende muito do
processo de extracdo, que pode ser de natureza industrial ou manual (SILVA et al.,
2009).

3.1.9 Minerais

Com a andlise do perfil de minerais da polpa do buriti foi encontrada a
presenca de alguns macros e microminerais importantes. Os principais minerais
encontrados foram: sédio, calcio, potassio, magnésio, cobre, zinco, fésforo, ferro, e
também caracteristicas de outros minerais (aluminio, iodo, cromo, selénio,
manganés, etc.). Os conteudos de cinzas do buriti variam entre 0,2 a 0,9%
(BRASIL, 2015; DARNET et al.,, 2011; GAZEL FILHO; LIMA, 2001, MANHAES;
SABAA-SRUR, 2011)

3.1.10 Compostos Bioativos do Buriti e efeitos sobre a Saude

Os alimentos que contém compostos bioativos, classificados funcionais,

podem ser uma opc¢éo para contribuir positivamente com a saude dos individuos.
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Isso porque eles reduzem o dano oxidativo dos radicais livres dos componentes
celulares, pela presenca de antioxidantes, por apresentarem efeitos anti-
inflamatorios e pela prevencdo das doencas crbnicas nao transmissiveis (VOLP;
RENHE; STRINGUETA, 2009).

3.1.11 Potencialidade do uso do Buriti

Sabe-se que no Brasil encontra-se uma grande variedade no mercado na
area de alimentos. Nos tempos atuais muitos alimentos ganharam espaco na dieta
dos brasileiros. Dentre eles, os alimentos funcionais, pois eles apresentam
caracteristicas e propriedades de preservacao e promocao da saude expandindo
uma area de novos produtos (MOURA, 2017).

O termo alimentos funcionais € utilizado para caracterizar alimentos ou
ingredientes alimentares que além de apresentam fun¢des nutricionais normais,
apresentam um ou mais elementos em sua composicéo, sendo capazes de atuar
como moduladores dos processos metabdlicos, melhorando o estado de salde,
promovendo assim o0 bem-estar e prevenindo o aparecimento precoce de doengas
degenerativas (SKLIUTAS, 2002), demonstrando capacidade de regulares funcoes
corporais, auxiliando na protecdo contra doencas como diabetes, hipertenséo,
cancer, osteoporose e coronariopatias (SOUZA; SOUZA NETO; MAIA, 2003).

O buriti possui inUmeros efeitos e caracteristicas benéficas a saude. Com isso,
varios produtos funcionais a base de buriti foram desenvolvidos, tendo como objetivo,
aumentar a demanda desses produtos contendo compostos bioativos e
consequentemente promovendo a saude. Varios estudos apresentam produtos
desenvolvidos a base de buriti. Celestino (2013), criou uma geleia e determinou a vida
de prateleira; com isso, a geleia de buriti conservou as propriedades nutricionais e
sensoriais em um periodo de 90 dias, comprovando ser uma boa alternativa para o
aproveitamento deste fruto.

O buriti € muito utilizado na area de alimentos, além disso, o buriti tem sido
bastante destacado no setor de cosméticos. As empresas de cosmeéticos estdo se

beneficiando com o 6leo do buriti, pois estdo revendendo e comercializando para
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outras industrias fora do pais. Vale ressaltar ainda, que atualmente a demanda por
esse produto é maior do que o ofertado (AFONSO; ANGELO, 2016).

Ainda de acordo com Afonso; Angelo, (2016), o 6leo de buriti tem sido muito
utilizado na area farmacéutica e de cosmeéticos, o 6leo de buriti vem sendo utilizado
nas formulagdes por atribuir aroma, cor, e qualidade a diversos produtos de beleza,
tais como shampoo, creme hidratante, condicionador, filtro solar e sabonetes
(SEMMLER, 2011). De acordo com os beneficios mostrados pelas industrias de
cosmeéticos, o Oleo de buriti aumenta a elasticidade e diminui o ressecamento da
pele exposta a radiacdo solar; auxiliando na regeneracdo dos lipidios da camada
cérnea e aumentando o Fator de Protecdo Solar (FPS). E indicado ainda para
formulacbes cosméticas, produtos solares e pos-solares, fortalecedores capilares,
produtos para cabelos tingidos e danificados, sabonetes liqguidos em barra, cremes,
locbes e emulsbes para a pele numa concentracdo de apenas de 1 a 5 % do Oleo
(AFONSO; ANGELO, 2016).

Além das aplicacbes farmacéuticas e cosméticas o buriti, vem sendo
estudado também para producdo de embalagens ativas. O Oleo de buriti foi
aumentado em filmes de quitosana. A concentracdo maior de 31.30 g/m2 do 6leo
melhorou consideravelmente a barreira de vapor de agua agindo como um
plastificante, completando o alongamento a quebra da elasticidade e diminuindo a
resisténcia a tracdo de filmes de quitosana, com isso percebeu-se que apresentaram
barreira microbiana contra alguns microrganismos Escherichia coli, Staphylococcus

aureus e Pseudomonas aeruginosa (SILVA et al., 2016).

3.2 Bacuri: Especificacdes

De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), nos anos de 2000 a
2015, a expectativa de vida mundial cresceu em cinco anos, superando a marca de
80 anos em alguns paises. Esse aumento atual pode estar relacionado
principalmente aos avanc¢os da tecnologia e da ciéncia que tém proporcionado uma
melhora significativa na qualidade de vida e na prevencao de doencas. Praticamente
houve um aumento significativo no niamero de doencas, especialmente aqueles

referentes aos distirbios comuns do envelhecimento e, como reflexo dessa
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realidade nova, pesquisas visando o crescimento de novos medicamentos estao
sendo realizados em todo o mundo (OMS, 2016). Nesse sentido, as frutas tropicais
caracterizam uma fonte original e valiosa para a descoberta de novos agentes
terapéuticos, visto que podem conter inUmeros compostos farmacologicamente
ativos e apresentar potencial para o desenvolvimento de novos medicamentos
(WOLFENDER, 2011).

O bacuri (Platonia insignis Mart) pertence a familia Gutiferacea, tem
aproximadamente o tamanho de uma laranja, sua polpa € branca, acre e doce, com
aroma agradavel. E nativa da regio amazonica, sendo consumido in natura, como
suco, sorvete, doce, geleia, recheio de chocolate e iogurte (BORGES e REZENDE
2000; FRANCO 2004; BEZERRA et al. 2005; MUNIZ et al. 2006)

O bacuri (Platonia insignis.) é uma classe arborea, nativa da Amazonia
oriental brasileira, ela apresenta um alto valor socioeconémico (SOUZA et al.,2013).
E conhecido como uma espécie indigena, contudo apresenta alto potencial
econdbmico por apresentar diversas formas de usos, produzindo tanto madeira de
alta qualidade e muito resistente a podriddo, quanto aos frutos em abundéancia
durante o periodo de frutificacdo (MORAES et al., 1994; SOUZA et al., 2000).

A afloracdo ocorre nos meses de julho a outubro, nos Estados do Piaui e
Maranhdo, porém pode variar em outras regibes (SOUZA et al, 2013). O
crescimento e maturacdo do fruto ocorrem aproximadamente durante cinco meses,
estando pronto para a colheita entre novembro e janeiro (SOUZA et al., 2000). Sua
espécie é dominantemente alégama, com autoincompatibilidade esporofitica e
apresenta flores grandes, actinomorfas e hermafroditas, (SARAIVA et al., 2013). O
tronco é reto, com latex amarelo e galhos opostos, se posiciona em forma de V
aberto, com folhas opostas e brilhosas (SHANLEY; MEDINA, 2005)

No Piaui, o fruto do bacuri é consumido principalmente na fabricacdo de
sucos e doces (NAZARE, 2000), ao mesmo tempo em que, das sementes € possivel
extrair um tipo de gordura normalmente utilizada por comunidades nativas para o
tratamento de diversas doengas em humanos e animais (SANTOS JUNIOR et al.,
2010).

Além disso, o bacuri apresenta uma excelente capacidade de brotacédo e
regeneracao, possibilitando a clonagem de plantas com potencial genético superior
(CARVALHO et al.,, 2002). J& nas areas de vegetagdo nativa, a maior parte das

plantas desta espécie decorre de sementes e ocorre em baixas densidades (entre
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uma e cinco plantas por hectare) enquanto nas areas de vegetacdo secundaria em
que antes houve desmatamento, as raizes remanescentes no solo se regeneram

facilmente e afloram na presenca de luz, dando origem a verdadeiros pomares de

bacuri com densidades superiores a cem plantas por hectare (CARVALHO;
MULLER, 2007).

it T
Figura 4: Palmeira do Bacuri Figura 5: Fruta do Bacuri
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens

Sabe-se que as técnicas de congelamento e conservacao dos alimentos sédo de
suma importancia, pois diferentes espécies requerem processamento especifico,
assepticamente para sua conservacao por um longo periodo. Com isso, até o século
passado, grande parte das frutas nativas da Amazonia tinha seu consumo limitado ao
periodo da colheita e eram conhecidas somente no mercado regional (FRAZAO;
HOMMA, 2006). O desenvolvimento das técnicas de conservacdo de alimentos
permitiu que o bacuri ficasse disponivel para consumo durante todo o ano e também
exportado para novos mercados consumidores (FONTENELE et al., 2010; SILVA et
al., 2010). Em avaliacdo de frutas tropicais comercializadas na cidade de Belém,
Shanley (2000), considera-se que a cada ano sejam comercializados mais de sete
milhdes de frutos de bacuri, fornecendo uma renda superior a 1,5 milhdo de dolares
aos produtores, distribuidores e comerciantes envolvidos da regio.

Apesar disso, até esse momento a producdo da arvore do bacuri € quase
totalmente dependente do extrativismo. Ou seja, a espécie ainda é pouco semeada,

uma vez que apresenta uma fase jovem longa, produzindo os primeiros frutos nos
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genodtipos mais antigos apenas entre oito e dez anos apos o plantio da muda,
quando propagada por sementes. Além de tudo, as sementes apresentam um
mecanismo de dorméncia, 0 que leva a uma germinacdo lenta e desigual
(CARVALHO et al., 1998).

3.2.1 Propriedades Nutricionais

O valor nutricional das frutas é um dos principais fatores que levam as
pessoas a consumirem. As frutas sdo ricas em muitos nutrientes e compostos
antioxidantes, onde esses constituintes se encontram em maior parte nas cascas e
sementes (Costa et al., 2000; Melo et al., 2008; Abrah&o et al., 2010). O bacuri tem
sido recomendado por serem rico em carboidratos, fibras, minerais, vitamina C,
carotenoides, substancias fendlicas, e substancias sulfuradas. Sua acao
antioxidante contribui para manter o equilibrio entre a producdo e a eliminacéo de
espécies reativas de oxigénio e outros compostos relacionados, inibindo e
diminuindo as lesbes causadas pelos radicais livres nas células (MAIA, 2007).

Pesquisas tém mostrado que os compostos fendlicos sao fitoquimicos que
apresentam grande interesse nutricional por auxiliar a saude humana, devido a
capacidade anticarcinogénica e antimutagénica (HEIN, 2002; SHAHIDI et al., 2007).

7z

Sabe-se que a prevencado € mais eficaz que o tratamento para doengas cronicas,
uma ingestdo adequada de fitoquimicos sdo benéficos a saude, pois, além de
promover o basico da nutricdo, ele ainda fornece um mecanismo de defesa que

reduza o risco de doencas cronicas em seres humanos (PEREZ-JIMENEZ, 2008).

3.3 Bacaba

De acordo com Albagli (2001), A floresta amaz6nica possui cerca de um terco
da diversidade biologica do mundo. O uso dessa biodiversidade em tecnologias
novas constitui uma grandiosa ferramenta de avanco cientifico e desenvolvimento da
industria no Brasil (ALBAGLI 2001; FUNARI e FERRO 2005).

As palmeiras caracterizam os principais simbolos das florestas tropicais, por
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causa da maioria das espécies existentes ocorrerem exclusivamente nos trépicos.
Estas espécies constituem uma das maiores familias de plantas, Arecaceae, que
antes eram conhecidas como Palmae ou Palmaceae, ocupando quase todos os
habitats. No Brasil, 119 espécies sao divididas, pertencentes a 39 géneros
(DONATTI, 2004).

A Oenocarpus bacaba Mart “bacaba” € uma palmeira amazénica que produz
frutos, reconhecidos como bagas roxas comestiveis que amadurecem nos periodos
de dezembro e abril. Apresentam propriedades importantes para a nutricdo humana
e alguns processos tecnologicos (CANUTO et al.,, 2010). Além disso, a 'bacaba’
possui compostos bioativos relevantes para a manutencao da saude (FINCO et al.,
2016). Os frutos sdo colhidos no sistema extrativo por comunidades indigenas e
ribeirinhas e sdo consumidos de varias formas para alimentacdo como suco natural
ou processados em bebidas  fermentadas, geleias e sorvetes
(PUERARI; MAGALHAES-GUEDES; SCHWAN, 2015).

Ja as folhas séo utilizadas na producéo de artesanato, fibra e telha, e o caule
na construcdo civil. Apesar de sua importancia local, pouca atencdo tem sido
direcionada ao potencial funcional e nutricional da bacaba (FERREIRA, 2005;
GUIMARAES, 2013).

Os indios Umutina, que residem na cidade de Barra do Bugres, no Mato
Grosso, Brasil, colnem o fruto da bacaba na floresta e usa essa substancia para
fazer uma bebida chamada bacaba chicha. Essa bebida também é conhecida como
vinho de bacaba ou leite de bacaba, visto que as améndoas de bacaba trituradas,
preparadas com agua, produzem uma bebida de cor cremosa / marrom claro e de

sabor agradavel, semelhante ao acai (ISA, 2009).

3.3.1 Descricao da Planta

Palmeira in6cua, com tronco reservado, liso e reto. Crescendo
aproximadamente até 20 m de altura, € marcado por anéis correspondentes as
cicatrizes foliares. Suas folhas s&o crespas e pinadas, de 4 a 6 m de comprimento,
com uma bainha verde escura medindo cerca de 1 m de altura. Apresenta cerca de
100 foliolos, entre os dois lados da raque, mais ou menos péndulos, de 30 a 100 cm

de comprimento. Inflorescéncia formada sob a bainha, desenvolvendo-se apos a
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gueda desta. A raque da inflorescéncia possui cerca de 200 ramos mais ou menos
Oenocarpus bacaba, Oenocarpus mapora, Oenocarpus tarampabo, Oenocarpus
minor, Oenocarpus distichus péndulos, variando as cores entre amarelada e
avermelhada. Suas flores sdo unissexuadas, geralmente uma feminina para duas
masculinas, inseridas em toda extens&o. Os cachos s&o robustos, em torno de 1,5 m
de comprimento, ja os frutos sdo arredondados de 1,5 cm de didmetro, a casca €
roxo-escura quase preta, mesocarpo cerca de 1,5 mm de espessura, brancacento,

oleoso; améndoa envolvida por um endocarpo delgado e fibroso (FERREIRA, 2005).

3.3.2 Fruto

O seu fruto produz um dleo tradicionalmente utilizado na culinaria do Norte e
Nordeste. A fruta possui grande potencial econémico e nutricional, pois seu 6leo é rico
em acidos graxos insaturados, principalmente oleico e palmitico, e compostos
fendlicos (BALICK 1986 ; QUEIROZ e BIANCO, 2009;FINCOet al.,
2012 ; PEREIRA et al.. 2013 ; SANTOS et al., 2017).

Particularmente, o 6leo é extraido fervendo a polpa da fruta (CYMERYS
2005). Entretanto, o calor pode levar as substancias termossensiveis a degradacao,
0 que exige outros métodos que ndo usam altas temperaturas no processo de
extracdo de o6leo (Roy et al. 2006 ; Pinto et al . 2018 ). Com relacdo a atividade
bioquimica do 6leo de bacaba ainda sdo escassos estudos, mas ja foi demonstrado
gue ele tem potencial antioxidante e cardioprotetor (PINTO et al., 2018). A atividade
antioxidante da bacaba se deve através de seus metabdlitos secundarios em seus
frutos e folhas (FINCO et al., 2012; LEBA et al., 2016).

Deste modo, é de fundamental a realizacdo de estudos voltados para
alimentos que tenham caracteristicas funcionais ou nutracéuticas, analisando
informacOes para a adequacdo nutricional e a reducdo de risco de doencas
cronicas nao transmissiveis, e promover o0 desenvolvimento de novos produtos
(GEORG et al., 2005; PEREIRA et al., 2011).

No processamento do fruto da bacaba para a retirada da polpa e do dleo,

gera a casca como subproduto. Esses subprodutos de frutas tropicais possuem alto
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teor de ingredientes que podem ser extraidos e utilizados em nutracéuticos
(GORINSTEIN et al., 2011).

O aumento de nutracéuticos a partir desses subprodutos auxilia ha melhoria
da economia de processamento das culturas tropicais, devido a grande busca social
por produtos que ofertam melhorias na qualidade de vida, incentivando as inddstrias
na pesquisa de tecnologias novas que visem a diminuicdo de perdas econdmicas e
ambientais. Impacto da inddstria, bem como na promocéo da saude do consumidor
(MELO et al., 2011). Ainda, estudos mostram que as cascas de frutas podem ter
mais nutrientes e compostos bioativos do que suas polpas (CORDOVA et al., 2005;
GONDIM et al., 2005), tendo em vista 0s compostos fendlicos, um composto
bioativo frequentemente encontrado em maiores quantidades na cascas do que as
polpas (KALT, 2000).

Segundo Teixeira et al. (2008), a cor purpura da casca do fruto mostra a
presenca de antocianina, flavonéide pertencente a categoria dos fendlicos, sendo
responsavel pelas cores nas flores, folhas, frutos, caules e raizes das plantas,
diferenciando entre vermelho, roxo, laranja, rosa , e azul, conforme as condicdes
intrinsecas dos vegetais, como o pH.

A polpa da bacaba apresenta um sabor agradavel e cor creme leitosa. Essa
fruta tem alto valor exploratorio para fins agroindustriais, tornando-o uma fonte

potencial de antioxidantes naturais e energéticos (ABADIO FINCO et al., 2012).

Figura 6: Palmeira da Bacaba Figura 7: Fruta da Bacaba
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens
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3.3.3 Propriedades Nutricionais

Diversos beneficios sdo associados ao consumo da bacaba, como por
exemplo, antioxidante (Leba et al., 2016), atividade antiproliferativa (Abadio Finco et
al., 2013), e potencial atividade quimiopreventiva contra a carcinogénese (ABADIO
FINCO et al., 2016 ). Os compostos fendlicos sdo encontrados principalmente nas
frutas tropicais e citricas, sendo reconhecidos em maior abundancia na polpa da
fruta que no suco (ANGELO e JORGE 2007). Além do mais, a bacaba possui alto
teor de antocianinas (ABADIO FINCO et al. , 2012).

A polpa da bacaba é rica em gordura, carboidratos e fibras alimentares totais
(39,3 g 100 g™* de peso fresco). Além disso, é uma boa fonte de Acidos graxos
insaturados, com perfil semelhante ao do azeite de oliva. O soélido soluvel total dos
frutos de bacaba € 7,89 ° B e pH 5,3-4,8, com valor de energia bruta de 606,3 + 12,8
kcal 100g ™ de massa fresca (PUERARI; MAGALHAES-GUEDES; SCHWAN, 2015).

Enquanto Canuto et al. (2010), mostram que utilizaram amostra de quinze
polpas de frutos provenientes da Amazonia, onde foram encontrados teor lipidico de
7,4 e de umidade de 87,6%, na polpa da bacaba.

A economia regional de algumas comunidades se baseia através da bacaba.
Especialmente, no aproveitamento da polpa e do palmito, além da extracdo do Oleo
comestivel, que é semelhante ao azeite de oliva. Independentemente da importancia
desta palmeira na realidade regional, pouco ainda tem sido estudado, principalmente

com relac&o ao seu potencial nutricional e funcional (GUIMARAES, 2013).

3.4 Babacu Especificacdes

A palmeira babacu, Attalea speciosa Mart (Arecaceae) acontece em cerca de
17 milhdes de hectares em todo o Brasil Amazonico, Bolivia e Guianas (Teixeira e
Carvalho 2007). Sendo que no Maranhdo, o babacu € encontrado em cerca 10
milhdes de hectares, marcando fortemente a paisagem na zona de transicdo entre
as florestas umidas da Amazbnia, a savana e a regido semiarida do Nordeste

(MUNIZ, 2004). A variedade genética do babacu € maior em uma regido chamada
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‘Cocais’, nos estados do Maranh&o e Piaui e no norte do Brasil (SANTO-FILHO et al.
2013). Apesar de ocorrer em baixas densidades em florestas tropicais maduras, esta
palmeira ruderal fez-se dominante com a exploracdo humana, principalmente em
toda a periferia leste e sul da Amazbénia conhecida como o ‘arco do desmatamento’,
mas cada vez mais também na periferia norte e em manchas na Amazonia central
(TEIXEIRA e CARVALHO 2007).

A palmeira pode atingir em torno de 20 metros de altura e de 20 a 40 cm
diametro. As folhas sao diferenciadas, com aparéncia de palha. Os frutos séo
encontrados na copa do babagu. O babacu € aproveitado por inteiro. Por isso, essa
palmeira tem grande importancia econémica, social e ecoldgica para as familias que
necessitam da extracdo de seus produtos e subprodutos para sobreviver. O principal
produto desejado do babacu € o fruto ou “coco” como é conhecida, que pode ser
dividido em mais de 59 subprodutos conhecidos. Mesmo assim, 0 interesse
econdmico do coco do babacu continua voltado as suas améndoas, é delas que é
extraido o Oleo empregado na producdo de biocombustivel e de lubrificantes,
podendo ainda ser usado na alimentagdo humana (CARRAZZA et al., 2012).

J4 a composicdo fisica do fruto é apontada quatro partes proveitosas:
epicarpo (11%), mesocarpo (23%), endocarpo (59%) e améndoa (7%). A améndoa
representa de 6 a 8% do peso do coco integral. As améndoas estdo embrulhadas
por um tegumento castanho e sdo separadas umas das outras por paredes
divisérias. Pesam mais ou menos de 3 a 4 g, e contém entre 60 e 68% de Oleo,
podendo alcancar 72% em condicbes mais favoraveis de crescimento da palmeira.
As améndoas que séo secas ao ar contém em torno de 4% de umidade e tém sido o

componente do fruto mais intensivamente utilizado (SOLER et al., 2007).
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Figura 8: Palmeira do Bacuri Figura 9: Fruta do Babacu Figura 10: améndoa do Babacu
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Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens

3.4.1 Uso do Babacu

Por apresentar um elevado valor nutritivo, a camada intermediaria ou
mesocarpo do coco do babacu pode também ser abundantemente usado na nutricao
infantil, como farinha para elaboracdo de mingaus, bolos, entre outros (FERREIRA
et al., 2010).

A palmeira do babacgu € muito importante na regido, pois todas as partes sao
utilizadas, o que torna a palmeira tdo valiosa para a subsisténcia de muitas
comunidades tradicionais (LIMA et al., 2003; CAMPOS et al., 2015). As folhas séo
usadas como palha para suportar estruturas de telhado (REZENDE et al., 2010),
como também para em artesanatos e utensilios domésticos (CORREA et al., 2010),
paredes de casas e instalacdes de animais, e como fertilizante (NASCIMENTO et
al., 2009) .

Ja as frutas, seu principal produto € utilizadas como alimento, matéria-prima
para cosméticos, medicamentos e como fonte de combustivel (LIMA et al., 2003 ).

O fruto oferece uma manteiga vegetal de cheiro e sabor agradavel além do
valor nutricional. O mesocarpo do fruto produz um carvdo vegetal de qualidade
excelente, que é usado como fonte de energia na fabricacdo de aco. Desta forma, o
babacu é considerado a principal alternativa entre as oleaginosas brasileiras para a
producdo de biocombustiveis. A semente de babacu apresenta em torno de 60-70%
de Oleo; entretanto, representa apenas 6-10% do peso fresco da fruta (LEITE, 2014).

Segundo Dias et al. (2012), a producdo nacional de residuos de noz de
babacu (casca) € de 1,409 milhdo de toneladas. O potencial brasileiro € superior a
seis milhdes de toneladas de residuos, transformando o estado do Maranh&o o de
maior potencial (92%). Sendo assim, o0 uso da casca da noz de babacu no
Maranh&o, para a producgao de carvao vegetal, pode ser fundamental para atender a
demanda das trés sideruargicas ali localizadas (TEIXEIRA, 2008).

Vale ressaltar que o babacu pode estimular seus arredores por meio de seu
sistema de raizes finas, visto que a quimica do tecido das raizes finas é um

importante condutor do carbono do ecossistema e dos nutrientes (GOEBEL,
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2011 ). Os impactos do babacu podem ser mais fortes embaixo do solo do que em
cima do solo, conforme apontado por maiores participacdes de biomassa de babacu
em raizes finas do que em parcelas de vegetacdo acima do solo (SOUSA et
al., 2016).

Vale a pena destacar o importante papel do babacu para as populacdes de
algumas regides do nordeste, principalmente no Estado do Maranhéo, cuja
economia se baseia nas atividades agricolas e no extrativismo deste
recurso, pratica quase que exclusivamente feminina. Nesta regido, as
mulheres autodenominadas quebradeiras de coco babacu, organizada num
movimento social, efetuaram uma grande luta pelo acesso e a conservagao
dos babaguais, acompanhada de reivindicagfes identitarias (Shiraishi
1999).

3.5 Contextualizacao

3.5.1 Espécie Syzygium malaccense (L.) MERR. & L.M. PERRY “Jambo”

O Syzygium malaccense, “jambo vermelho”, € uma fruta da familia Myrtaceae,
oriundo da india. No Brasil € encontrada nos Estados da regido do Norte, Nordeste,
e em algumas regides quentes do Sudeste (CRUZ; KAPLAN, 2004).
Especificamente na regido do Parana, o jambo se adaptou melhor em lugares
litoraneos do Estado (GIBBERT; BERTIN; KRUGER, 2017). O fruto possui cerca de
23 géneros e 990 espécies registradas no Brasil, sendo assim, uma das maiores
familias no pais. Entre os géneros desta familia apresenta-se algumas espécies, tais
como: Eucalyptus (500 espécies), Eugenia (600 espécies), Myrcia (300 espécies),
Syzygium (200 espécies) e Psidium (100 espécies), Malaleuca (100 espécies),
(SOBRAL, 2015).

Os frutos da arvore jambeiro apresenta massa em torno de 23,5 a 45,5 g, com
3,96 a 6,22 cm de diametro por 6,37 a 7,85 cm de comprimento. Apresenta uma
polpa carnuda e branca, suculenta, com aroma semelhante ao de rosas, contém
varias sementes, sendo assim do tipo bacdide. Além do mais, podem ser

consumidos in natura ou na forma de sucos e geleia, além de utilizar a planta como
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decoracao (Costa et al; 2006). Vale ressaltar que todas essas caracteristicas tornam
essa espécie de jambo similar fisicamente com frutas mais conhecidas pela
populacdo, como 0 morango, maca, pera e péssego, principalmente em relacéo ao
formato e tamanho (REYNERTSON et al., 2008).

O jambo, pertence ao género Szygium, foi trazido da india e introduzido no
Brasil nos Ultimos trés séculos, se adaptando melhor na regido Sul do Pais
(FONSECA, 2012). A arvore do jambo vermelho pode atingir até 15 metros de altura,
apresentando tronco reto e folhas grandes (CAVALCANTE, 1996). De acordo com a
figura 1, essa planta se apresenta sempre-verde, pois se adapta melhor em locais
umidos e ensombreado.

N
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Figura 11: Jambeiro- arvore Figura 12: Fruta Jambo vermelho
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens
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Algumas caracteristicas da regido podem influenciar diretamente na
composicdo dos frutos, principalmente quando tem relagdo com compostos
bioativos. Essas caracteristicas podem ser a composi¢cdo do solo, as condi¢des
climaticas, a sazonalidade, o estadio de maturacdo e as condi¢cdes de cultivo
(MARQUES; BRITEZ, 2005). Estes possuem alguns beneficios e auxiliam na
prevencdo e no combate a doencgas crénicas ndo transmissiveis, como: problemas
cardiovasculares, cancer, diabetes, problemas respiratérios (LAMOTHE et al., 2014).

Alguns estudos realizados até agora sobre o jambo vermelho no sudeste e
nordeste do Brasil apontam que a fruta apresenta varios compostos bioativos
(FALCAO et al., 2002; BATISTA et al., 2016; NUNES et al., 2016). Porém os estudos

ainda séo escassos, o que dificulta o consumo do produto pela populacgéo.
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3.5.2 Propriedades Nutricionais

Até o0 momento os estudos realizados mostram que em 100 g de polpa de
jambo, pode-se encontrar 90 % de agua, 0,3 g de proteina, 3,9 g de carboidratos, 1
g de fibras alimentares, carotenoides e tracos de vitamina B1 e B2. Além do mais, a
polpa fresca do jambo fonte de fibras sollveis e agucares redutores. Ja na casca
pode-se encontrar quantidades elevadas de fibras insolUveis, lipidios e compostos
bioativos, principalmente antocianinas (FALCAO et al., 2002; BATISTA et al., 2016).

3.5.3 Compostos Bioativos presentes no Jambo Vermelho

Nos dias de hoje, os individuos vém buscando cada vez mais alimentos com
valor nutricional alto, e neste contexto se enquadram as frutas, jA que a maior parte
possui sais minerais, vitaminas, acgucares naturais (frutose), além de outras
substancias, como os compostos fitoquimicos. Estes compostos sdo classificados
como compostos bioativos, sendo que na maioria das vezes sdo metabdlitos
secundarios e possuem como uma das principais funcdes a atividade antioxidante
(GARCIA-SALAS et al., 2010).

Antioxidantes sdo substancias naturais ou sintéticas que previnem ou
retardam a danificacdo dos alimentos ocorrida pela acdo do oxigénio presente no ar
(MELO et al.,, 2008). As Substancias antioxidantes e oxidantes e sdo as
responsaveis pelo equilibrio e homeostase do organismo humano, visto que, se
houver producdo de espécies reativas de oxigénio ou nitrogénio em grandes
quantidades, pode ocorrer a inducdo de danos ao DNA, carbonilagdo de proteinas,
aumentando a ocorréncia de estresse oxidativo que comprometera as células, os
tecidos e os 6rgdos. Dessa forma, determinar a atividade antioxidante dos alimentos
contribui para avaliar a protecdo contra sua oxidacao e deterioracéo, que pode levar
a uma diminuicdo da qualidade e também do valor nutricional desses alimentos
(KARAKAYA, 2004).

As frutas sdo classificadas como 6timas fontes de antioxidantes, por
apresentarem efeito protetor ao organismo uma sendo que auxiliam na diminuicao

da incidéncia de inflamacgbes, inflamacdes, disfuncdo cerebral e doencas
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cardiovasculares (FALCAO; PARALUPP; CLEMENTE, 2002; AUGUSTA et al., 2010;
FIGUEIROA, 2013). Com relacdo a classificacdo das substancias bioativas, elas
apresentam-se em: compostos fendlicos, glicosinolatos e carotenoides.

Os compostos fendlicos sdo antioxidantes oriundos dos acidos benzéico e
cindmico que se unem com as especies radicais e sdo consumidos durante a
reacdo; esses compostos atuam também como bloqueadores de reagBes em
cadeia. Aléem disso, sdo amplamente distribuidos na natureza (MOREIRA &
MANCINI-FILHO, 2004 ; DUTRA et al., 2017 ).

De acordo com Klimczak et al.,, (2007) encontram-se mais de 4.200
flavonoides. Por isso sdo considerados um dos grupos fendlicos mais importantes.
Esse grupo possui varias funcdes, que vao desde protecdo dos vegetais contra
fungos, bactérias e insetos a incidéncia de raios ultravioleta promovendo uma
protecdo dos frutos. Dentro dessa classe de flavonoides, os flavonodis séo
encontrados com mais facilidade nos alimentos, visto que as frutas apresentam um
maior destaque nesse grupo. Estima-se que as frutas possuem entre 5 a 10
diferentes tipos de flavondis, uma vez que eles se concentram nas cascas das
frutas. No que se referem a sua absor¢cdo, muitos desses compostos estédo
presentes em formas glicosiladas, que possibilitam sua absor¢do (MANACH et al.,
2004).

Muitos alimentos podem apresentar quantidades consideraveis de compostos
fendlicos, especialmente as frutas, acompanhado de café, chas, vinho e soja; apesar
da literatura sugerir a ingestdo minima diaria em torno de 1 g por dia, essa
recomendacdo ndo € oficial. Vale destacar que cada alimento possui tipos
especificos de compostos fendlicos e que as concentracdes desses compostos
variam de acordo o ambiente, e a genética (PERON; BRUMAGHIM, 2009;
FIGUEIROA, 2013).

Portanto, os estudos atuais ressaltam que o teor de compostos fendlicos
totais e as propriedades antioxidantes do jambo vermelho se encontram em maiores
guantidades na casca da fruta, e que isso provavelmente é atribuido a cor vermelho
escuro da mesma, pois indica a presenca de antocianinas e outros compostos
bioativos, como o licopeno (BATISTA et al., 2016; NUNES et al., 2016).

Ja Peixoto e colaboradores (2016), concluem em suas pesquisas que 0
composto bioativo com prevaléncia superior presente no fruto de jambo vermelho

corresponde a antocianina, sendo este composto bastante utilizado como pigmento
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natural e vem despertando grande interesse pelos seus beneficios, principalmente
atividade antioxidante.

Até agora, ja foram reconhecidos alguns compostos fendlicos no jambo
vermelho tais como: antocianinas (cianidina3,5-O-diglucoside, cianidina-3-O-
glucoside, peonidin-3-O-glucoside), seguido de epicatequina, catequina, procianidina
A2, Bl e B2, alguns &cidos como: benzoico e cumarico e os flavondis (rutina,
quercetina e isoquercitrina). Dentre esses compostos descobertos até o presente
momento, a cianidina 3-glicosideo foi 0 composto encontrado em maior quantidade no
jambo vermelho. Sendo que esté relacionado com efeitos protetores sobre o estresse
oxidativo, diminuindo processos inflamatorios e possuindo efeitos de prevencdo a
obesidade (BATISTA et al., 2016; NUNES et al., 2016; PEIXOTO et al., 2016).

Os carotenoides sédo encontrados em hortalicas e em varias frutas, sendo que
as maiores fontes de carotenoides sdo encontradas no mamao, manga, laranja,
acerola, morango, goiaba e a melancia. Sdo pigmentos naturais que dao cor as
frutas de amarelas, laranjas e vermelhas, sendo que existem em torno de 30 a 40
tipos diferentes presentes nos alimentos. Nao obstante, os mais conhecidos sao: B-
caroteno, a-caroteno, B-criptoxantina, zeaxantina, luteina e o licopeno. Estes
possuem varias fun¢des ao individuo como; acdo antioxidante, modulacdo do
metabolismo carcinogénico, inibicdo da proliferacdo celular, aumento da resposta
imune e alguns sdo precursores da vitamina A (KHOO et al., 2008; RODRIGUES-
AMAYA; KIMURA; AMAYA-FARFAN, 2008; FIGUEIROA, 2013; SILVA et al., 2014).

No jambo vermelho, ja foram encontrados alguns carotenoides especialmente
0 B-caroteno e o licopeno. O B-caroteno é considerado um dos carotenoides com
maior atividade de provitamina A, suportando ser absorvido e convertido nessa
vitamina no organismo (PEREIRA et al., 2012). Ja o licopeno é um carotenoide
encontrado em poucos alimentos de cor vermelho claro ao escuro (RODRIGUEZ-
AMAYA et al., 2001).

Vale reforcar que para a fruta ser considerada fonte de carotenoide ela deve
apresentar mais de 0,02 mg/g do determinado e em elemento na sua composi¢cao
(RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2001). De acordo com estas informacdes e 0s
resultados encontrados de carotenoides no jambo, 0 mesmo pode ser considerado
como uma opc¢éao natural de carotenoides, tanto com relacdo ao B-caroteno quanto
para o licopeno, aumentando assim o valor nutritivo desta fruta como fonte de
antioxidantes e de provitamina A (BATISTA et al., 2016).
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3.6 Murici

O murici € outra fruta nativa encontrada no cerrado brasileiro. Essa é
produzida pelo muricizeiro (Byrsonima crassifolia, Malpighiaceae), uma arvore de
tamanho médio (cerca de 5 m de altura). O murici € um fruto pequeno, comestivel de
formato globular, semelhante a uma azeitona originado de um ovario tricarpelario, no
qual cada carpelo contém um ovo. O tamanho dos frutos varia em tamanho entre
0,7 a 2,2 cm, e seu peso varia de 1 a 6 g (SOUZA & LORENZI, 2008). O murici €
conhecido por diversos nomes como, Giladinha-falsa, Mirici, Muricizinho, orelha-de-
burro e orelha-de-veado, podem ser consumidos na forma de geleias, sucos,
sorvetes, e licores (HAMACEK; MARTINO PINHEIRO SANT'ANA, 2014).

Uma das principais formas de consumo do murici no estado € em forma de
geleia, pois é facil de preparar com a polpa madura. Além do fruto, esta espécie
oferece o uso da madeira, prépria para a construcao civil, pois possui uma coloragao
amarela ou avermelhada, com tons acetinados e brilhantes, muito usado em
marcenaria de luxo (VIEIRA et al., 2006).

Sabe-se que a fruticultura hoje € uma das partes mais importantes do
agronegocio brasileiro, correspondendo por 25% do valor da producdo agricola
nacional, crescendo gradativamente nos Ultimos anos e estendendo suas fronteiras
em direcdo as regides norte, nordeste e centro oeste, onde as condi¢cdes climaticas
sdo muito mais favoraveis do que em outras regides brasileiras (COSTA et al.,
2013).

Os muricis presentes no Brasil mostram uma variabilidade muito grande, em
média sdo 300 espécies de 38 géneros diferentes, tornando em sua maioria da
familia malpighiaceae (SOUZA e LORENZI, 2005).

O desenvolvimento da espécie comecga no més de agosto e sua producdo se
inicia no final de setembro com o encerramento no més de janeiro, conseguindo se
estender até os meses de marco e abril ou ainda em alguns casos especiais, a
infrutescéncia pode resistir o ano todo, dependendo do clima e da regido
(GUIMARAES e SILVA, 2008).
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Dentre o territorio brasileiro a Byrsonima. crassifolia revelam algumas
caracteristicas morfologicas da planta, como aspectos reprodutivos referentes a
fertilidade da espécie, com ocorréncia no nimero de espécies em quase todos os
estados brasileiros, principalmente nos estados de Goias, Minas Gerais, Bahia, Mato
Grosso e Ceard (MABBERLEY, 1993).

Segundo Rezende e Fraga (2003), O fruto do murici tem sabor Unico,
principalmente por apresentar ésteres volateis (formado pela reacdo de alcool e
acetil-CoA). Além disso, apresenta atributos sensoriais, como uma dogura que é o
resultado da sacarose, frutose e glicose que sao derivadas da decomposicédo de
polissacarideos (LIMA et al., 2011). O seu aroma tem semelhanca com o da goiaba.

Além das caracteristicas sensoriais apresentadas, algumas pesquisas
indicam um possivel benéfico no uso medicinal. De acordo com Rocha et al. (2013 ),
estudos em individuos das quais as dietas eram baseadas em frutas nativas,
mostraram uma relagdo entre a presenca de altos niveis de compostos bioativos e a
reducdo de algumas doencas cronicas. Esses compostos incluem fendlicos e outras
substancias que podem atuar como antioxidantes.

Na medicina popular, o murici € usado como antitérmico, no controle da
diarreia, infeccdo intestinal, problemas da boca e garganta como; gengivite,
amigdalite, faringite e hemorroida. Além disso, ela é adstringente, pois contém em
média de 15 a 20% de tanino, podendo ser utilizada na industria e curtimento de
couro.

Este fruto é utilizado ainda na industria téxtil, pois possui um pigmento preto
utilizado em tecidos. O muricizeiro floresce e frutifica praticamente durante o ano
inteiro, desse modo o mesmo é considerado uma arvore ornamental, adaptado a

solos com presenca de aluminio e ao clima do cerrado (VIEIRA et al., 2006).

O murici é utilizado na alimentacdo humana e serve de alimento para muitas
espécies silvestres, sendo assim importante para manutencdo do
ecossistema, porém assim como outras espécies nativas tem sofrido com a
fragmentacdo florestal. O avanco da fronteira agricola, a exploracdo de
madeira, a abertura de estradas e os incéndios florestais representam os
principais fatores de fragmentagcdo da floresta (NEPSDATAD et al., 1999,
2002). A perda e fragmentacdo de habitat da floresta resultam em perda de
biodiversidade, isolamento de populagbes e mudancas nos padrdes de
migracao e dispersao das espécies (LAURANCE et al., 2002).

Sua floracdo € normalmente prolongada, caracteristica comum as frutiferas

tropicais, estando associada geralmente a estratégias reprodutivas para garantir a
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polinizacdo em ambientes com poucos agentes polinizadores (Gomes, 2007). As
flores sdo produtoras de Oleo, as quais sdo visitadas e polinizadas por abelhas
coletoras de Oleo das familias Melittidae e Apidae (FRANKIE et al.,1976; VINSON et
al., 1977).

Em pesquisas realizadas sobre o valor nutricional e comparagdes entre os
tipos de murici: murici-passa e o murici in natura verifica-se que o0 murici-passa
confirma um alimento rico em fibras e com conteddo de carboidrato, proteina e
lipideo maior que o fruto in natura e as caracteristicas nutricionais, fisicas e quimicas
encontradas nos frutos de murici-passa contribuem com estudos de valorizagdo dos
alimentos regionais na alimenta¢io humana (GUIMARAES e SILVA, 2008).

Figura 13: Murici-arvore Figura 14: Murici- fruta
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens

3.6.1 Composic¢ao Nutricional

O aspecto funcional dessa fruta ainda é pouco conhecido, os estudos ainda
sdo escassos, mas valores de proteinas 5,45%, acgucares 4,89%, lipidios 4,74%, e

14,91% de fibras, e um teor de aproximadamente de 70% de agua e quantidade
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significativa de vitaminas e minerais foram relatados. E considerada uma fruta de
baixa caloria (CRUZ, 1998).

Os compostos bioativos tem sido fundamental para pesquisa, principalmente
como fonte de recurso antioxidante e terapéutico, em funcdo da acédo sobre
compostos prejudiciais a matriz celular, assim, como seus efeitos cicatrizantes e
propriedades pré e anti-inflamatérias. Como resultado, alguns estudos justificam que o
murici apresenta compostos antioxidantes, incluindo compostos fendlicos,
carotenoides e acido ascorbico (ALMEIDA et al, 2011;SOUZA et al,
2012 ; SIGUEMOTO, 2013).

Os frutos de murici séo fontes de vitamina A e C, além de ferro, célcio, zinco.
E magnésio. Em geral, fontes de vitamina auxiliam no bom funcionamento vascular,
diminuindo o colesterol e consequentemente problemas cardiacos. Além disso,
contribui com o bom funcionamento do cérebro, fortalecimento da imunidade do
organismo, diminui¢cdo da probabilidade do surgimento de cancer, reducdo dos picos
de insulina, evita o surgimento de anemia entre outros beneficios (GREENME,
2017).

Sua qualidade nutricional e funcional € uma particularidade distintiva que tem
como finalidade muitas pesquisas. Com relacdo aos macronutrientes, destacam-se
os lipidios, basicamente pelos seus conceitos nutricional-energético e funcional-
bioativo a partir do seu valor cal6rico, superior aos outros macronutrientes, e do seu
acido graxo perfil, com especial destaque para a presenca de &acidos graxos
insaturados e suas acdes pro e anti-inflamatérias (SIGUEMOTO, 2013).

O mercado derivado de produtos alimenticios, principalmente os organicos e
consumidos in natura, vem ganhando cada vez mais espac¢o nos Ultimos anos. Este
agronegocio apresenta um grande potencial para o sucesso pois tem relacao direta
com o préprio processo de producao, isento de agrotéxicos e aliados aos aspectos
de praticidade que o produto oferece, seja para o consumo direto ou para 0 preparo
de sucos, vitaminas e polpa de fruta (GADELHA et al., 2009).

3.7 Pequi

O conhecimento da composicao nutricional dos alimentos consumidos no
Brasil é fundamental para se avaliarem a disponibilidade de nutrientes e o
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seu consumo por populacdes, além de verificar a adequagédo nutricional da
dieta, identificar o estado nutricional, desenvolver pesquisas sobre as
relacdes entre dieta e doenca, no planejamento agropecuario e na inddstria
de alimentos, entre outros. Entretanto, pelas suas dimensdes continentais,
nosso Pais possui ainda uma infinidade de alimentos, principalmente de
origem vegetal, que devem ser melhor caracterizados (Nucleo de Estudos e
Pesquisa em Alimentacao, 2004).

Com relagdo ao Pequi, cujo nome cientifico €& “Caryocar
brasiliense Cambess”, € uma espécie nativa tipica do Cerrado brasileiro, que pode
ser encontrada nos estados de Minas Gerais, Goias, Mato Grosso, Tocantins, Bahia,
Para e Maranh&o, Piaui ( Carvalho , 2009 ). E uma fruta rica em 6leos e vitamina A,
muito apreciados pelos individuos e animais silvestres dessa regido (COLLEVATI et
al., 2001). Apesar de ser um fruto importante ainda temos poucas pesquisas sobre a
variedade genética do Caryocar brasiliense e suas populacfes naturais ao longo do
Cerrado, uma das finalidades para isso pode ser a grande extensao deste bioma
( Moura et al., 2013).

O pequizeiro é uma arvore espessa, que atinge aproximadamente de oito a
dez metros de altura e produz seus frutos no periodo de setembro e marco
(SANTANA e NAVES, 2003). O pequi é formado por epicarpo de coloragdo marrom-
esverdeada, mesocarpo externo formado por uma polpa esponjosa branca e
mesocarpo interno, porcdo comestivel do fruto, de coloracdo amarelo-claro a
alaranjado escuro. O caroc¢o espinhoso do pequi protege a semente comestivel, que
é envolta por um tegumento fino e marrom (ARAUJO, 1995; SILVA e MEDEIROS
FILHO, 2006).

O fruto de pequi é consumido pelas populacdes que habitam as regifes
onde sao produzidos. O Estado de Minas Gerias (MG) é o principal produtor
e consumidor do pequi, sendo que, no ano de 2003, foram comercializados
aproximadamente 20.000kg de pequi. A polpa do pequi é utilizada na
elaboracdo de diferentes pratos, como: arroz com pequi, feijdo com pequi,
frango com pequi, cuscuz com pequi e o tradicional baido de trés: arroz,
feijdo e pequi. J& a améndoa é utilizada como ingrediente de farofas, doces
e pacocas, além de ser consumida salgada como petisco. Por se tratar de
um fruto de facil producdo e com caracteristicas desejaveis em relagcdo ao
sabor e valor nutritivo, o pequi pode representar uma fonte potencial na
alimentacdo e sobrevivéncia de uma parcela da populacdo brasileira
(RIBEIRO, 2000).

Ao longo dos anos o Pequi tem mostrado grande potencial econémico e

social, porém, a expansdo agricola e a exploracdo desordenada dos recursos
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madeireiros tém ameacado as populacdes naturais e comunidades que dele
dependiam; por isso, a necessidade de iniciar estudos de melhoramento genético
(GIORDANI et al., 2012).

O perfil de acidos graxos da polpa de pequi € benéfico a saude, sendo
formado por 60% de &cidos graxos insaturados, com predominancia do acido oleico
(BARRA et al., 2013). Vale ressaltar, que sua polpa pode ser considerada fonte
potencial de antioxidantes naturais (MORAIS et al., 2013). Com relacéo ao perfil de
minerais, a polpa de pequi apresenta quantidades consideraveis de magnésio,
fosforo e zinco (OLIVEIRA et al., 2010; RAMOS e SOUZA, 2011).

Recentemente, a exploracdo econdémica do pequi é conhecida como uma
pratica ambientalmente sustentavel. Pois, a ela apresenta uma importancia
socioeconbmica é analisada no conjunto de atividades que incluem a coleta,
transporte, beneficiamento, comercializacdo e consumo, tanto do fruto in natura
qguanto dos produtos derivados (ROCHA et al., 2008).

O pequi € muito usado na culinaria brasileira regional e na industria agricola
para a extracdo de o6leos e producéo de licores e sabdo. O pequizeiro € conhecido
como uma das espécies com potencial medicinal da flora do Cerrado, utilizando o
fruto e as folhas utilizados para fins terapéuticos (VIEIRA; MARTINS, 2000).

Figura 15: Pequizeiro Figura 16: Pequi
Fonte: Google imagens Fonte: Google imagens

3.7.1 Propriedades Nutricionais
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O pequi apresenta algumas fontes de nutrientes na alimentacdo dos
individuos que o consomem. Pois, possui um elevado teor de lipidios, que pode
variar de 27 a 35 ¢.100 g*. Consequentemente, constitui uma boa fonte energética,
variando de 250 a 350 kcal.100 g™ de polpa (CORDEIRO et al., 2013; LIMA et al.,
2007. Em relacdo ao perfil de acidos graxos da polpa de pequi é favoravel a saude,
pois € composto por 60% de &cidos graxos insaturados, com maior concentragcao do
acido oleico (BARRA et al., 2013). Vale ressaltar, que sua polpa pode ser
considerada fonte potencial de antioxidantes naturais (MORAIS et al., 2013). No que
diz respeito, ao perfil dos minerais, a polpa de pequi possui teores relevantes de
magnésio, zinco e fésforo (OLIVEIRA et al., 2010; RAMOS e SOUZA, 2011).

Segundo Kuskoski et al. (2005), A polpa do pequi apresenta em torno de
209mg/100g de fendlicos totais, valores maiores que aos encontrados na maioria das
polpas de frutas consumidas no Brasil, como: Acai com 136,8mg/100g; goiaba, com
83,1mg/100g; morango, com 132,1mg/100g; abacaxi, com 21,7mg/100g; graviola,
com 84,3mg/100g, e maracuja, com 20,2mg/100g, sendo inferior apenas a acerola,
com 580,1mg/100g, e a manga, com 544mg/100g. Esses resultados demonstram que
a polpa do pequi € um alimento com altas concentragcbes de antioxidante,
demonstrando a relacdo entre a quantidade de fendlicos totais e a protecéo
antioxidante.

Os carotenoides totais encontrados na polpa do pequi € de 7,25mg/100g.
Segundo com Godoy & Rodrigues-Amaya (1994), os carotenos a e b representam
juntos 10% dos carotenoides totais na polpa do pequi. Os mesmos autores
encontraram valores muito préximos aos citados neste trabalho para os carotenoides
totais (7,46mg/100g). Dentre os frutos do cerrado, o conteudo de carotenoides do
pequi é superado apenas pela polpa de buriti, com 16,7mg/100g.

Além disso, a polpa e a améndoa do pequi séo ricas em riboflavina, tiamina,
provitamina A e em 6leos que lhes confirma um valor nutritivo grande. A améndoa
pode ser consumida na producéo de pacgoca e 6leo branco (Vera et al. 2005), como
também com ingrediente de doces e farinhas ou como petisco, na forma salgada
ou doce.

Para a aplicacao dos frutos in natura e seus subprodutos, deve-se considerar
a importancia do conhecimento das propriedades quimicas, fisicas e fisico-quimicas,
para um aproveitamento mais definitivo e seguro. Assim, uma forma de melhor

aproveitamento do fruto do pequi seria explorar sua améndoa, que € uma parte
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comestivel do pequi rica em nutrientes e, ainda, pouco explorada, sendo, na maioria

das vezes, descartada pelas industrias de alimentos (VERA et al. 2005).

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

No quadro 1, mostra a apresentacdo dos resultados, com o objetivo de

abreviar as principais caracteristicas metodologicas e o0s resultados

elegiveis

dos artigos

IDENTIFICACAO

82 artigos- - Bases de Dados: Medline
(PubMed), LILACS, SciELO.

y

TRIAGEM

73 artigos apos remogéo de duplicidade

J

68 artigos identificados pelo titulo

\
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49 ndo abordavam tema compativel com o
pesquisado apos a leitura dos resumos

40 artigos foram lidos na integra e excluidos
aqueles ndo atendiam ao objetivo

32 artigos foram incluidos pelos critérios de

selecdo

Figura 17: Diagrama do processo de sele¢do do acervo.
Fonte: Autor, 2021.

AUTOR/ ANO

INSTRUMENTO DE
PESQUISA

RESULTADOS DA PESQUISA

Lima et al,

(2009)

Sandri et
(2017).

Moura, (2017)

al

- Fruto Buriti

-Fruto Buriti

- Fruto Buriti

Em 100g de buriti foram encontrados
um teor de carotenoide entre 37211 e
22600 pg, mostrando ser uma boa fonte
de vitamina A. Ou seja, apresenta uma
guantidade maior do que é encontrado
em cenouras que € uma boa fonte e
muito consumido.

Segundo o autor, no seu estudo foram
encontrados 8, 56% de fibras no buriti.
Comparado com o estudo de Lima
(2006), onde mostra que no fruto do
caju foram encontrados 9,92%.

O segundo componente encontrado em
maior quantidade no  buriti é o
carboidrato com (16,99%). Ja a proteina
foi encontrada 1,8% na polpa.
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Tabela 1: Resultados encontrados no fruto do Buriti (Mauritia flexuosa L.).
Fonte: Autor, 2021.

Lima et al., (2004), encontrou no buriti um teor de carotenoides entre (37211 e
44600 ug/100g). Esse resultado demonstra que o fruto do buriti € uma excelente fonte
de provitamina A, estando acima das quantidades normalmente encontradas em
alimentos referencias nesse nutriente. Foi observado ainda, que aconteceu uma
queda de 17% no teor de carotenoides totais nos buritis ndo irradiados entre a analise
t0 (44600 pg/100g) e t1 (37211 pg//100g). A justificativa dessa redugédo pode estar
relacionada com o tempo armazenamento e congelamento.

Com relacéo as fibras, Uchoa et al. (2008), analisou a porcentagem de fibra
bruta em diferentes frutas tropicais frutos como, caju 9,92%, Maracuja 26,31%, e
goiaba 39,56%, constatando que o resultado encontrado neste estudo €
correspondente ao encontrado para os frutos do caju.

Em se tratando de carboidratos, Sandri et al. (2017), analisaram a quantidade
de carboidratos da polpa de Buriti, apresentando valores de 7,28%,
respectivamente. De acordo com Magro et al. (2006), essas diferencas observadas
tanto no teor de carboidratos se devem as condi¢cdes climaticas, principalmente a
insolacéo, que influenciam a producdo de acucares pelos frutos, bem como o grau

de maturagéo.

AUTOR/ ANO INSTRUMENTO RESULTADOS DA PESQUISA
DE PESQUISA
PORTE et al, -PolpadoBacuri Os trés aminoacidos encontrados em
(2010) maiores quantidades na polpa de bacuri

sem aquecimento foram: acido glutamico
(46,6 mg de aminoacido/kg de polpa,
acido aspartico (28,8 mg de
aminoacido/kg de polpa) e arginina (25,3
mg de aminoacido/kg de polpa).

SOUSA, (2011) -Polpado Bacuri Em 100g de polpa de bacuri foram
encontradas 9,14% de carboidratos,
0,56% de proteinas, 3,84% de lipidios e
74% de calorias. JA o carotenoide foi
encontrado um teor de 222,80 ug/100g,
Antocianinas 3,31 ug/100, Flavonoides
0,95 pg/100g e Vitamina C mg/100g
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Tabela 2: Resultados encontrados no fruto do Bacuri (Platonia insignis)
Fonte: Autor, 2021.

Com relacdo aos aminoéacidos, Rogez et al. (2004), encontrou no seu estudo
aminoécidos diferentes, como a lisina no bacuri e a alanina no cupuagu. Ainda
segundo Porte et al, (2010), independentemente da diminuicdo nos teores de
aminoacidos, nao teve diferenca nos valores de pH, com excecdo para alguns
aminoacidos: treonina e lisina, arginina. Com isso, os resultados encontrados por
Porte et al. (2010), para a polpa de bacuri foram: Glicose (11,65%), Sacarose
(36,93%) e Frutose (12,63%) confirmando assim os resultados relatados por Rogez
et al. (2004), no qual a sacarose € o principal acucar.

Sabe-se que as proteinas ndo sdo um macronutriente normalmente
encontrado nas frutas, porém de acordo com os estudos esse macro se apresentou
com frequéncia nas cascas e sementes do Bacuri. Entretanto, Uchba et al. (2008),
encontraram um teor de 1,16% de proteina.

Quanto aos flavonoides e antocianinas sabe-se que os conhecimentos dos
mesmos ainda sdo escassos a nivel mundial. Porém, essa caréncia se destaca é
ainda mais no Brasil. Sendo assim, a dimensao de tais compostos € extremamente

importante para estudos futuros (LIMA et al., 2009).

AUTOR/ ANO INSTRUMENTO DE RESULTADOS DA PESQUISA
PESQUISA
Finco, encontrou na polpa da bacaba
Finco et al. (2010) -Fruto Bacaba depois de 5 dias de refrigeragdo um
teor de antocianinas totais de 34,69
mg.100 g
Encontrou um teor de 40,7 mg 100 g
Guimardaes, (2013) - Farinha de Bacaba de acido ascérbico na farinha da
bacaba.
Nesse estudo, foi analisada a polpa
NEVES et al. -Polpa da Bacaba refrigerada durante 5 dias, o
(2014) resultado do pH encontrado variou de
5,012 5,8%.

Figura 3: Resultados encontrados no fruto Bacaba (Oenocarpus bacaba)
Fonte: Autor, 2021.
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Além de Finco et al. (2010), Guimardes (2013), encontrou teor de 29,4
mg.100 g-1 na farinha de bacaba, esse valor é considerado alto, visto que o fruto
passa por um processamento térmico para o alcance do produto, 0 que permite
concluir a boa estabilidade desse elemento funcional do fruto para producdo de
derivados. Com isso, a polpa de bacaba, mesmo apés 5 dias de armazenamento
refrigerado, pelos resultados observados, pode ser considerada como excelente
fonte de antocianinas.

Além de Guimaréaes (2013), Canuto et al. (2010), encontrou no seu estudo um
teor de acido ascérbico, de 0,9 mg100 g™ na polpa de bacaba congelada. Enquanto,
Barreto et al. (2009), encontrou um teor de (0,5 mg 100g). Sabe-se que o aumento
dos nutrientes da polpa € maior do que os das farinhas, pois existe a retirada da agua
livre do alimento. Apesar disso, a concentracdo de vitamina C ainda se apresentou
maior que o esperado, visto que o efeito do calor, utilizado na estufa, teria papel
importante na degradacdo de compostos bioativos, dentre eles o acido ascérbico.

Neves et al. (2014), percebeu a diminuicdo do pH na polpa de bacaba
refrigerada durante o periodo de armazenamento. Entretanto, como essa variavel nédo
foi significativa, concluiu-se que esse critério se manteve constante durante o periodo
de avaliacdo, indicando uma boa estabilidade a temperatura de 0,2°C. A polpa de
bacaba ndo apresenta valores especificos na legislacdo; contudo, Canuto et al.
(2010), analisando polpas de varios frutos da Amazonia, encontraram valores de pH
para bacaba de 5,3, aproximando-se dos valores observados para a polpa de bacaba
do trabalho de Neves.

Com relacdo ao (g Acido. Citrico AT), Guimar&es (2013), encontrou um teor de
AT da farinha de bacaba de 0,4 g de acido citrico 100 g. Logo, Canuto et al. (2010),
encontraram para a polpa de bacaba, valor inferior de acidez titulavel 0,1 g de acido
citrico 100 g.

Com isso, Neves et al. (2014), concluiu que a avaliacdo das comparacées nao
pode ser feita separadamente, porque, durante o periodo de estudo, a polpa de
bacaba tornou-se menos acida e ndo mais doce. Dessa maneira, considerando a
influéncia do pH e da acidez na conservacédo dos alimentos, pode classificar a polpa
de bacaba como alimentos de baixa acidez (pH > 4,5), em outras palavras, alimentos

gue podem ser contaminados por microrganismos como, bactérias, bolores e



52

leveduras. Isso significa que, a reducao na acidez da polpa de bacaba torna-se mais

perecivel, ou seja, mais suscetivel a proliferacdo dos mesmos.

AUTOR/ANO  INSTRUMENTO DE RESULTADOS DA PESQUISA
PESQUISA

O endocarpo da resina foi o principal
subproduto, citados no tratamento da

Araujo et al. (2016) -Fruto do Babacu dor de dente. Ja o mesocarpo moido,
seco e misturado na agua foi
mencionado no combate a gastrite,
osteoporose e hepatite, e na forma de
farinha nos casos de micose.

Assim como o Oleo extraido da
améndoa o “bagacgo” conhecido como

Aradjo et al. (2016) -Oleo retirado do fruto “borra” também ¢é aproveitado, o0s
populares relatam ser mais forte e
toxico. O 6leo é utilizado no tratamento
de infeccbes na pele, anti-inflamatorio
e hemorroidas. Ja a “borra” é utilizada
como laxante, remédio de vermes e no
combate a miiase.

Tabela 4: Resultados encontrados no fruto do Babagu (Attalea speciosa)
Fonte: Autor, 2021.

Assim como Araujo et al. (2016), Sousa et al. (2011), também mencionaram a
aplicacdo do mesocarpo em pé para indmeras finalidades terapéuticos em seis
comunidades de zonas rurais de quebradeiras de coco no Maranh&do. Os usos eram
fundamentais nos tratamentos de gastrite, inflamac¢des genitais feminina, além de
outras inflamagoes.

Sousa et al. (2011), relatou ainda, que o uso da “borra” e do éleo de babagu
no tratamento de inflamac¢des do trato genital feminino e infeccbes de pele € comum
por populares. Além disso, Balick (1984), também mencionou o uso de remédio de
verme 6leo e como expectorante por pessoas na Bolivia.

Além do uso medicinal o babacu é utilizado em todo o estado do Maranhao
para outros fins, como na alimentacdo para humanos (azeite no uso culinario), na
alimentacdo de animais (racdo a partir da améndoa torrada), como combustivel

(carvao vegetal produzido a partir da casca), entre outros.

AUTOR/ANO INSTRUMENTO DE RESULTADO DA PESQUISA
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PESQUISA

GILBBERT, (2017) -Fruto Jambo Vermelho Foram encontrados na polpa do
jambo um teor de 4,29 mg/100g
para B-caroteno e 2,97 mg/100g de
licopeno. Ja na casca, 4,62 mg/100g
para B-caroteno e 10,23 mg/100g
para o licopeno.

GILBBERT, (2017) -Fruto Jambo Vermelho O autor ainda encontrou um teor
de vitamina C de (275,79 mg /100g)
na polpa e (3,33 mg/100g), na
casca.

Tabela 5: Resultados encontrados no fruto do Jambo (Syzygium malaccense).
Fonte: Autor, 2021.

De acordo com Pereira et al., (2012), O B-caroteno € um pigmento
carotenoide conhecido com maior concentracdo de provitamina A, € através dele
gue se obtém de forma indireta a vitamina A. De acordo com os resultados dos
estudos, a presenca de carotenoide encontrados no jambo tornam essa fruta uma
boa opcéo para auxiliar na ingestao diaria de provitamina A. A parte comestivel do
jambo (5,14 mg/100g) possui valores de 30% aproximadamente de (3-caroteno maior
que a da acerola de 2,6 mg de B-caroteno/100g (RODRIGUEZ-AMAYA et al., 2001).

Ainda segundo Rodriguez-Amaya et al., (2001), o licopeno é um carotenoide
encontrado em poucos alimentos de cor avermelhada. A quantidade de licopeno
(4,29 mg/100g) determinado na porcdo comestivel do jambo se aproxima a
guantidade de licopeno encontrado no tomate, o qual possui um teor de 3,5 mg de
licopeno /100g. Sendo considerada uma boa fonte desse nutriente.

Um estudo realizado por Batista et al., (2016), com jambo apanhado no
mercado de Sao Paulo - SP encontrou valores de carotenoides inferiores para o
jambo vermelho, 0,15 mg/100g para polpa e 1,58 mg/100g para casca, visto que, 0S
valores identificados no estudo de Gilbbert (2017), excederam o limite superior
citados na literatura, especialmente para quantidade de licopeno encontrada na
casca. Ja segundo Rodriguez-Amaya (2001), a proporcdo e a composi¢cdo dos
carotenoides podem variar de acordo com diversos fatores como, clima, variedade,
estagio de maturacédo, regido, colheita e manuseio pos-colheita, processamento e
armazenamento.

A vitamina C é essencial para o organismo humano, atua como cofator em

enzimas diferentes, além disto, tem acdo na conversdo do colesterol em acidos
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biliares e no metabolismo ibnico de minerais. Sabe-se também que a vitamina C
possui funcdo antioxidante, diminuindo o risco de doengas cronicas nao
transmissiveis (COZZOLINO, 2012).

N&o obstante, analisando os valores encontrados na polpa do jambo
vermelho, pode-se afirmar que é uma boa opc¢éo de vitamina C para ingestédo diaria,
visto que, supera os valores de vitamina C encontrados na goiaba (230 mg/100g),
cuja fruta é considerada 6tima fonte dessa vitamina (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
2014). Aléem do mais, em uma porcdo de jambo encontra-se 196,77 mg/100g de
vitamina C. tendo em vista que, a Ingestdo Dietética Recomendada (RDA) de
vitamina C para individuos adultos entre 31-50 anos € em volta de 75 mg/dia, ou
seja, o consumo de uma unidade de jambo vermelho ao dia pode ajudar na ingestéo
diaria dessa vitamina (FOOD AND NUTRITION BOARD, 2004).

AUTOR/ANO INSTRUMENTO DE RESULTADO DA PESQUISA
PESQUISA
Almeida et al. -Fruto do Murici Nesse estudo encontrou-se um teor de
(2011) 159,9 mg GAE 100 g- 1 para a fruta do

murici. Sendo assim, essa fruta pode
ser considerada uma importante fonte
de compostos fendlicos.

Moreira et al. - Fruto do Murici Com relacao ao teor de carotenoides foi

(2019) encontrado  nesse  estudo uma
quantidade de 2,43 mg de B-caroteno /
100 g.

Tabela 6: Resultados encontrados no fruto do Murici (Byrsonima crassifolia).
Fonte: Autor, 2021.

Segundo Rufino et al.,, (2010), o murici € uma boa fonte de compostos
fendlicos pois, comparada a outras frutas tropicais também conhecidas por serem
ricas nesses compostos, tais como camu-camu (1176 mg GAE100 g- 1) e a acerola
(1063 mg GAE 100 g- 1).

Ja Souza et al. (2012), encontrou um teor de compostos fendlicos de (334, 37
mg GAE 100 g- 1). Enquanto, Almeida et. al. (2011), encontrou (159,9 mg GAE 100
g- 1). Esse ultimo autor encontrou mais compostos fendélicos no murici de que em
outras frutas, como a tamarindo (83,8 mg GAE 100 g- 1), seriguela (55,0 mg GAE
100 g- 1), umbu (44,6 mg GAE 100 g- 1).

Rufino et al., (2010), encontrou no seu estudo um valor insignificante de
compostos fenadlicos. As frutas analisadas foram caju 0,4 mg. 100 g- 1, umbu 1,0
mg. 100 g- 1, jussara 1,9 mg. 100 g- 1, e caja 0,7 mg. 100 g- 1.
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Na pesquisa de Souza et al. (2012), ele avaliou outras frutas do cerrado,
porém os resultados foram menores em comparacdo ao Moreira et al. (2019), foi
encontrado 1,25 mg B-caroteno. 100 g- 1 no murici, e 0,93 mg B-caroteno. 100 g- 1
no Jenipapo. De acordo com Rodriguez-Amaya et al. (2008), para um alimento ser
considerado fonte de carotenoides, ele deve conter pelo menos 20 ug. g- 1 (2mg
100g- 1). Com isso, pode-se compreender que o murici pode ser considerado fonte

desses com postos.

AUTOR/ANO  INSTRUMENTO DE RESULTADO DA PESQUISA
PESQUISA

Oliveira et al -Fruto do Pequi Nesse estudo, foram encontrados na

(2006) polpa do pequi teores de proteina que

variam entre 3,54 e 4,04%. Ja o teor de
lipidios encontrado foi de 5,76g/100g.

LIMA et al -Fruto do Pequi Nesse trabalho foram encontrados um
(2007) teor de carotenoides totais (B--caroteno
e licopeno) 7,46mg/100g.

Tabela 7: Resultados encontrados no fruto do Pequi (Caryocar brasiliense Cambess)
Fonte: Autor, 2021.

Lima et al. (2007), encontrou um teor de proteina de 25,27%. Enquanto
Oliveira et al. (2006), encontrou 54,0%, essa diferenca pode ser justificada em
decorréncia de algumas caracteristicas climaticas.

Ao mesmo tempo em que, Damiani et al. (2013), encontrou 14,04% de
proteina na améndoa de pequi crua e torrada. Esse valor € menor do que o
encontrado na castanha de caju torrada com sal 18,5% e castanha do Brasil 14,5%
(TACO 2006). Com base em uma dieta de 2.000 calorias, o valor recomendado de
proteinas é 50,0g. Sendo assim, a ingestdo de 100,0 g de améndoas de pequi, tanto
crua como torrada, representaria 26,8% e 29,32%.

Com relacao aos lipidios, Lima et al. (2007), encontrou 51,55%. Ja Oliveira et
al. (2006), 47%. De acordo com Sano & Almeida (1998), é de suma importancia o
teor de lipideos encontrado no pequi, visto que, ele representa o elemento com
maior concentracdo (20%) entre as frutas nativas do Cerrado Brasileiro. Entretanto,
este teor aumentado pode reduzir a vida Gtil da fruta, devido a atuagédo da oxidacéo,

formando um sabor de ranco nas améndoas.
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Em se tratando dos carotenoides totais, Niizu & Rodriguez Amaya (2004),
encontrou os seguintes valores, [3-caroteno 6,26 a 11,4 mg por 100g de polpa,
licopeno 1,12 a 2,08 mg por 100g de polpa. Sendo assim, os teores de (B-caroteno
estdo proximos aos encontrados na cenoura (61,6 pg/g). Enquanto Ramos et al.
(2001), encontrou um valor bem acima de 9,35 ug/g de polpa.

Em resumo, a améndoa do pequi apresentou os quatro elementos: Lipidios
51,51%, proteinas 25,27%, carboidratos 8,33% e a fibra alimentar 2,2%,
apresentando um baixo teor de umidade e um teor elevado de minerais
representado pelas cinzas Lima et al. (2007). Outros nutrientes também s&o

encontrados nessa fruta, como vitamina A célcio, fosforo e magnésio.

5 CONCLUSAO

Este estudo fornece informacdes importantes sobre essas frutas do Cerrado.
Destacamos seu grande potencial nutricional e bioativo que pode ser explorado pela
induUstria para agregar valor aos produtos e agregar valor a sua origem, o Cerrado.

As frutas nativas do estado do Maranhdo apresentam concentracdes de

carboidratos, proteinas e lipidios. O Babagu e o Pequi foram as frutas que
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apresentaram maior quantidade de lipidios. Ja o Buriti, 0 Bacuri, Bacaba, Murici, e
Jambo mostraram ser boas fontes de vitamina C, e fibras. Vale ressaltar, que o Buriti
apresentou concentracdes de vitamina A maiores que de outros alimentos que sao
referéncia nesse nutriente, como a cenoura por exemplo. Todas as frutas contém
compostos fendlicos, flavonoides, antocianinas, licopeno, beta caroteno. Esses
resultados indicam que as frutas nativas podem ser utilizadas na fitoterapia e na
clinica por possuirem funcionalidades diferentes. Porém os estudos ainda sdo muito
escassos e todas as frutas devem ser estudadas para obter um resultado mais
plausivel. O Babacu foi a fruta que mais se destacou com relacéo a finalidade, pois é
utilizado na construgdo de casas, alimentacdo, uso doméstico, combustivel e com
destaque na producéo de o6leo.

E importante ressaltar a indiscutivel importancia sociocultural das espécies de
frutas nativas do estado do Maranh&o. Pois, é através dos recursos econémicos das
frutas que muitas familias de baixa renda conseguem sobreviver.

Com isso, este estudo fornece informagdes importantes sobre essas frutas do
Cerrado. Destacando seu grande potencial nutricional e bioativo que pode ser
explorado pela indlstria para agregar valor aos produtos e agregar valor a sua
origem, o Cerrado.
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UTILIZACAO CLINICA E FITOTERAPICA DAS FRUTAS NATIVAS DO ESTADO DO
MARANHAO

a ser entregue por DANIELA SANTOS DA SILVA BARROS, académico (a) do curso
de_ NUTRICAO.

Em testemunho da verdade, assino a presente declaracdo, ciente da minha
responsabilidade no que se refere a revisédo do texto escrito no trabalho.

Paripiranga, 26 de Junho de 2021.

e

,[Assmatura do revisor

ages

TERMO DE RESPONSABILIDADE

RESERVADO AO TRADUTOR DE LINGUA ESTRANGEIRA: INGLES, ESPANHOL
OU FRANCES.
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Anexar documento comprobatério da habilidade do tradutor, oriundo de IES ou instituto de
linguas.

Eu,_ PEDRO HENRIQUE DE GOUVEA , declaro inteira responsabilidade pela
traducdo do Resumo (Abstract/Resumen/Résumeé) referente ao Trabalho de

Concluséo de Curso (Monografia), intitulada:

UTILIZACAO CLINICA E FITOTERAPICA DAS FRUTAS NATIVAS DO ESTADO DO
MARANHAO

a ser entregue por DANIELA SANTOS DA SILVA BARROS, académico (a) do curso
de NUTRICAO.

Em testemunho da verdade, assino a presente declaragcédo, ciente da minha
responsabilidade pelo zelo do trabalho no que se refere a traducdo para a lingua
estrangeira.

Paripiranga,.26 de junho de 2021.

6@»»&«

Assinatura do tradutor

E@ LISTENING AND READING TEST
A TOEIC OFFICIAL SCORE REPORT

| |
Name: Gouvéa De Pedro Henrique 495 ' SEOne
Date of Birth: 29-jan-1982 i
Identification Number: 350839384 1 965
Test Date: 13-nov-2019 470
'cnehtn'est-center: WIZARD : 7
: : Report is valid
52 2% PTG > | for two years
from the test
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