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PREFACIO

Barbara Catarina Bastos de Freitas

Uma grande variedade de frutas tropicais e subtropicais sao
conhecidas como frutas “exdticas”. A terminologia “frutas exdticas”
refere-se a frutas que ndo sdo comumente encontradas nos
mercados globais, mas com crescente potencial de comercializacao
considerando as tendéncias do mercado de alimentos naturais com
a minimizagdo do uso de produtos industrializados, além de sua
aparéncia, sabor e qualidade nutricional parametros. Em termos de
qualidade nutricional, os frutos exdticos desempenham um papel
vital na dieta humana devido a presenca de compostos bioativos
como carotenoides, flavonoides, compostos fendlicos e vitaminas que
tém sido associados a prevencao de doencas degenerativas, cancer e
doencas coronarianas.

O bioma Amazdnia abrange grande parte do territdrio brasileiro,
sendo a Floresta Amazdnica associada a maior biodiversidade de flora
e fauna do planeta. As frutas endémicas desse bioma sao geralmente
denominadas “frutas exoéticas” devido as propriedades funcionais
associadas a presenga de compostos bioativos e terapéuticos,
além da associagao de enriquecimento da dieta associada aos seus
constituintes nutricionais, como minerais, fibras, vitaminas, dgua e
teor caldrico. Frutas exdticas da regido amazdbnica, que sdo apenas
frutas nativas para comunidades tradicionais, antes pertencentes ao
cenario de consumo local e sazonal, ganham cada vez mais atencao
do mercado interno e externo com a exposi¢cdao da Amazdnia a midia
mundial e o apelo da busca de alternativas para um estilo de vida
sauddvel. Logo, nosso propdsito de escrever e editar este livro nao
é publicar mais um livro-texto no campo da Ciencia de Alimentos,
mas dar um tipo diferente de sentimento e encorajar nossos leitores e
alunos a entender, sentir e desvendar o mundo de possibilidades dos
“Frutos exdticos”.

Agregag¢do de valor e uso sustentdvel de frutos exdticos
foi cuidadosamente escrito e editado para todos, desde leigos até
estudantes de graduacao, pds-graduacao, doutorado, pds-doutorado
ou professores. O livro explora o potencial da composigcao de frutos



exdticosemrelagao a compostos bioativos, antioxidantes e compostos
oleaginosos, além de explorar também a presenca de compostos
antinutricionais. Nosso intuito € ajudar a preencher a grande lacuna
a respeito de estudos, e estudos acessiveis, relacionados aos frutos
exdticos. Esperamos também contribuir para a disseminagcao de
praticas de extrativos sustentdveis que explorem a Regido Amazébnica,
promovendo a preservagao e a geracao de renda para as comunidades
tradicionais.

Agradecemos a todos 0s nossos autores por suas oportunas
contribuicdes e a equipe da Editora pela oportunidade de publicagao
desta obra.
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APRESENTACAO

O livro aborda potencialidades da Amazdnia legal brasileira
por sua vasta gama de frutos nativos e exdticos que, além de
representarem fonte de renda para muitas comunidades tradicionais,
possuem potencial expressivo de compostos bioativos, justificando o
interesse de industrias e pesquisadores em caracterizar essas matérias
primas e otimizar o processo de extracao desses compostos.

As cascas e sementes desses frutos sao consideradas produtos
de baixo valor comercial, mesmo possuindo um valor nutritivo
relevante para desenvolvimento de alimentos funcionais. Assim, os
seis capitulos do livro trazem informacgdes relevantes que permeiam
de compostos antinutricionais que podem ser limitantes no consumo
desses frutos até propriedades nutricionais relevantes que justificam
o interesse por eles.

A equipe de autores dos capitulos atuam na prospecgao
de compostos de interesse em frutos exdticos, sendo as pesquisas
financiadas pela Fundagcao de Amparo a Pesquisa do Tocantins - FAPT,
CAPES e CNPq.



CAPITULO COMPOSTOS ANTINUTRICIONAIS E TOXICOS DE
I FOLHASE FLORES DA BIODIVERSIDADE MUNDIAL

José Eduardo Bento Oliveira
Gabriela Fonséca Leal
Romilda Ramos da Silva

Gléndara Aparecida de Souza Martins

O planeta terra possui uma vasta biodiversidade dividida em
sete biomas principais tendo os biomas tropical, temperado e boreal
com maior destaque quando se trata de drea florestal subsistente
(CASTRO-ALBA et al, 2019). Rico em plantas vasculares com uma
média de 2000 espécies de plantas descobertas a cada ano pela
ciéncia, adicionando-se a um numero total de espécies ja descritas de
plantas vasculares, estimadas em aproximadamente 390 mil (WWF,
2020)

Espécies de plantas medicinais, muitas delas endémicas sao
recursos naturais importantes para cada regiao, desempenhando
um papel crucial no desenvolvimento da economia e sociedade
local. Assim, entender a distribuicao dessas espécies e os fatores que
influenciam sua distribuicao sao questdes importantes ndo apenas
para a ecologia e biogeografia, mas também para a economia e
sociedade local (FENG et al,, 2022).

As flores comestiveis sao consumidas localmente pelos povos
de cada regiao, e sazonalmente proveniente da agricultura ou
colhidas na natureza. Tem sido considerada uma parte marginal da
agricultura e culindria, as vezes até associada o seu consumo a miséria.
O conhecimento publico sobre essas flores comestiveis foi ameagado
por mudancas globais no estilo de vida, incluindo crescimento



populacional e migracao, essa perda de conhecimento sobre a
biodiversidade tem sérias consequéncias nos habitos alimentares,
agravando ainda mais problemas como obesidade e doencgas
relacionadas. (MULIK et al,, 2022)

O oriente médio e o sudeste asiadtico possuem o habito alimentar
no consumo de flores comestiveis em receitas locais. O consumo de
flores comestiveis também é apreciado por muitos paises pautados
em suas propriedades medicinais. Isso fez com que os estudos de
impactos causados pelas flores a saude progredirem, assim com o
interesse significativo da comunidade cientifica (PUROHIT et al., 2021).

O sucesso no comércio de flores comestiveis depende de
inUmeros fatores-chave com conhecimento da matéria prima, o clima
ideal para producao, boa infraestrutura, proximidade ao mercado
consumidor e umambiente politico propicio (MUHAMMAD; D'SOUZA;
AMPONSAH, 2013)

O cultivo dessas flores em maioria é feito intercalados com
ervas e alfaces, para complementar renda. Além de tudo o custo de
produgao costuma ser alto devido a qualidade final das flores, que
impoe requisitos de selecao e descarte. Onde muitas das vezes apenas
30% da plantacao é colhida, e destes uma pequena parte chega ao
consumidor final (HARUMI IYDA et al,, 2019).

Ja as folhas sao em grande parte as responsaveis pela produgao
de biomassa vegetal, e seus tracos funcionais sao definidos como
caracteristicas morfoldgicas, fisioldgicas e do ciclo de vida das
plantas que afetam indiretamente seu crescimento, sobrevivéncia e
reproducgao em seu nivel individual (LI et al., 2021). Suas propriedades
funcionais sdao quase infinitas, necessitando ser avaliada para ser
usada. Os estudos das caracteristicas nutricionais e antinutricionais
das folhas permite aos pesquisadores reexaminar a utilizacao dessas
matérias primas (LI et al.,, 2021).

Os povos antigos usavam folhas medicinais para a prevengao
e cura de muitas doencgas. Na sociedade atual, diversas pessoas
necessitam de informacdes para a identificacao de folhas medicinais
que ajudam na cura de doengas (AMULYA; K DEEPIKA; P KAMAKSHI,
2022). As folhas de uma grande variedade de plantas sdo capazes de
armazenar altas concentragdes de compostos atinutricionais, o que
pode levar as pessoas a desenvolver reagdes toxicas e/ou interferir
na biodisponibilidade e digestibilidade de alguns nutrientes (BRAGA;
VIEIRA; DE OLIVEIRA, 2018).
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As folhas sdo consideradas fontes importantes de compostos
bioativos, fendlicos, acidos graxos e éleos essenciais com propriedades
benéficas, as quais podem ser exploradas para a producao de
conservantes na industria alimenticia, como suplementos, dleos
vegetais e entre outros (MACHADO; FERREIRA; SOARES, 2023). A
atividade antimicrobiana de certos dleos aromaticos e seu efeito
preventivo na deterioragao dos alimentos sao bem conhecidos e,
como resultado, sdao amplamente utilizados em uma variedade de
aplicagdes (HASSAN et al,, 2021).

Compostos antinutricionais e toxicos

As flores e folhas para serem consideradas comestiveis e
incluidas nadieta humana, ndo pode apresentar toxidade, precisam ser
indcuas e principalmente possuir propriedades nutricionais. Algumas
variedades de flores e folhas contém compostos antinutricionais
e toxicos que afetam algumas propriedades nutricionais. Também
conhecidos como antinutrientes, os antinutricionais sao compostos
naturais que, quando ingeridos, interferem na absorcao e utilizagao de
outros nutrientes, especialmente proteinas e minerais (MITHARWAL
etal,, 2022).

Alguns dos antinutrientes presentes nos alimentos sao os
taninos, fitatos, acido oxalico, glicosideos cianogénios ou alcaloides,
inibidores de tripsina, lectinas (MITHARWAL et al,, 2022) e saponinas
(GERRANO et al, 202l)(tabela 1). Os quais sdao considerados
mecanismos de defesas das plantas para se protegerem dos agressores
ambientais e predadores. Antinutrientes sao compostos vegetais
tradicionalmente considerados prejudiciais a saude, pois podem
limitar a biodisponibilidade de nutrientes essenciais.

Dentre os diversos fatores antinutricionais presentes, o oxalato,
que se distribui pelas plantas ou flores na forma de cristais e possui
propriedades pungentes que provocam coceira quando manuseado.
A deplegao e o acumulo de oxalato no corpo podem desencadear
litlase no sistema urindrio e inibir a absorcao e utilizacdo de calcio. As
flores portadoras desses compostos nao podem ser consumidas nem
comercializadas. Entretanto as que sao inclusas na dieta humana, é
importante conhecer seu conteddo nutricional e outras propriedades
de interesse para a alimentagao humana (MITHARWAL et al,, 2022).

Os taninos vegetais sao antinutrientes, conhecidos como
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polifendis vegetais hidrossoluveis, € um dos principais metabdlitos
secundarios das plantas. Os taninos sao classificados em taninos
hidrolisados e  taninos condensados, devido a suas propriedades
hidroliticas (XIE et al, 2023). Os taninos possuem uma coloragdo
marrom ou amarelo claro, e sabor amargo. Os taninos hidrolisados sao
compostos por unidade D-glicose, que é esterificada principalmente
com &cido galico ou &acido elagico (RAJASEKARAN: RAJASEKAR;
SIVANANTHAM, 2021). Os taninos condensados possuem uma
unidade caracteristica que sdo os oligdmeros ou polimeros de flava-
3ols acoplados por ligacoes geralmente formada por uma catequina
(RAJASEKARAN; RAJASEKAR; SIVANANTHAM, 2021).

Os inibidores de tripsina estdo entre os antinutrientes mais
relevantes porque reduzem a digestao e a absor¢do de proteinas da
dieta ao inibir a enzima digestiva tripsina (MRAVEC; JORGENSEN;
PEDERSEN, 2022). Uma vez que a presenca de inibidores de tripsina
em alimentos e ragOes retarda o crescimento e desenvolvimento
dos animais, varios produtos sao produzidos por meio de diferentes
processos de fabricagcao complexos, todos voltados para a remogao
de antinutrientes e melhoria da digestibilidade da proteina (MRAVEC;
JORGENSEN; PEDERSEN, 2022). Os inibidores de tripsina inibem
fortemente a atividade das principais enzimas pancreaticas tripsina e
quimotripsina, reduzindo assim a digestao e a absorgao de proteinas
dietéticas pela formagcao de complexos que sao indigeriveis mesmo
na presenca de grandes quantidades de enzimas digestivas (AVILES-
GAXIOLA; CHUCK-HERNANDEZ; SERNA SALDIVAR, 2018)

O 3cido fitico € um composto de grande importancia para a
nutricdo humana e regulagao de saude. Entretanto precisa ser estudo,
devido ao seu grande efeito negativo causado como antinutriente, e
também pelo seu efeito positivo como antioxidante na prevencgao de
varios tipos de cancer e outras doengas (KUMAR et al., 2021)

O acido fitico é considerado como antinutriente porque impede
a absorgcao de minerais dos alimentos. Intervém na biodisponibilidade
de nutrientes ao afetar a absorcao de minerais essenciais no intestino,
que sao essenciais para contemplar as necessidades de calcio,
magnésio, ferro e zinco (KUMAR et al,, 2021)

Além de causar alteragdes gastrointestinais ao se ligar a diversas
proteinas, atrapalhando a digestao. Ao inibir a x-amilase o acido fitico
reduz a digestibilidade do amido (KUMAR et al., 2021). O organismo
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humano nao consegue hidrolisar o acido fitico pois nao possuem a
enzima fitase, a qual é responsavel por hidrolisar o fitato para liberar
fosforo e outros micronutrientes (KUMAR et al., 2021)

Entre os antinutrientes mais importantes feitos de proteinas
estdo as lectinas. As altas concentragdes de lectinas encontradas em
derivados de plantas sao conhecidas por serem compostos naturais
de defesa das plantas (MENENDEZ-REY etal, 2021). Essas substancias,
também conhecidas como hemaglutininas, formam uma ligacao
reversivel e ndo covalente com alguns ingredientes da dieta ou com a
porcao carboidrato de varias enzimas gastrointestinais envolvidas na
digestdo, o quereduzaabsorcaode nutrienteseadigestao. Umalectina
€ uma proteina com afinidade a carboidratos (PETROSKI; MINICH,
2020) ou glicoproteose que aglutina e/ou precipita glicoconjugados
(MENENDEZ-REY et al, 2021; MISHRA et al., 2019).

A regiao da estrutura proteica das lectinas conhecida como
“dominio de reconhecimento de carboidratos” é o que lhes da sua
ligacdo aos carboidratos (GERRANO et al,, 2021). Essa regido pode ter
dois ou mais sitios para ligacao de carboidratos, tornando necessario
o reconhecimento simultaneo de mais de um monossacarideo para
que ocorra a ligagdo (MISHRA et al, 2019). Eles sdo normalmente
encontrados formando estruturas multiméricas que tém a capacidade
de quebrar conexdes celulares cruzadas e dar origem a agregados de
células multicelulares, ou um processo conhecido como aglutinacao
(MENENDEZ-REY et al, 2021).
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Tabela 1- Compostos antinutricionais ou téxicos encontrados em folhas e

flores

Flor e folha (home
cientifico)

Composto

Metodologia usada para

identificar os compostos

Referéncias

Moringa oleifera
Lam. (folhas)

Taninos,
saponinas
e fitatos

Taninos totais e taninos

condensados foram

determinados por métodos
espectrofotométricos
conformedescrito porMakkaret
al.(1993). Teortotal de saponinas
(triterpendides e esterdides)
foi determinado pelo método
espectrofotométricodescrito
por Hiai, S.; Oura, H.; Nakajima
(1976).0 contetdo de saponina
também  foi  determinado

usando  ensaio  hemolitico
acordo

(1994)
modificagdes.
fitato

por um

essencialmente de

com Thilborg et al
com algumas
O conteudo de
foi determinado
colorimétrico  procedimento
descrito por Vaintraub; Lapteva

(1988).

(ABD EL-
HACK et
al, 2022)

Moringa oleifera
(flores)

Inibidor
de tripsina
(MoFTI).

O MoFTI foi isolado conforme
descrito por Pontual etal.(2014)
apds cromatografia de extrato
aquoso obtido das flores por
cromatografia de afinidade
com tripsina imobilizada em
agarose. A concentragao de
MoFTI foi estimada de acordo
com Lowry et al. (1951) e a
atividade inibidora de tripsina
foi verificada segundo Pontual
etal. (2014).

(PATRIOTA
etal, 2021)
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Acido
clorogénico,

acido cafeico,

O teor total de
condensados foi determinado

taninos

de acordo com a metodologia

Tropaeolum 4cido descrita por Rhazi et al. (2015) | (BARROS et
majus (vermelha), protocatequinico, | com modificagdes.O teor total | al, 2020).
acido p - de taninos hidrolisdveis foi
cumérico, rutina, | determinado pelo teste do
kaempferol iodato de potassio descrito por
Rhazi et al. (2015).
O teor total de taninos
condensados foi determinado
de acordo com a metodologia
Acido descrita por Rhazi et al. (2015)
Tropaeolum clorogénico, |com modificagdes. O teor|(BARROS et
majus (laranja) acido total de taninos hidrolisaveis | al., 2020).
cafeico, foi determinado pelo teste do
iodato de potassio descrito por
Rhazi et al. (2015).
O teor total de taninos
Acido condensados foi determinado
clorogénico, de acordo com a metodologia
acido descrita por Rhazi et al. (2015)
Spilanthes protocatequinico, | com modificagdes. O teor (BARROS et
oleracea L. acido p - total de taninos hidrolisaveis al,, 2020).
cumarico, foi determinado pelo teste do
kaempferol iodato de potdssio descrito

por Rhazi et al. (2015).
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Chenopodium

quinoa Willd.

Acido fitico,

oxalatos, taninos,

Conteudo de saponina . A
quantidade de saponinas foi
determinada usando o método
AOAC (1990). A atividade do
inibidor de tripsina de acordo
com os métodos descritos por
Korsinczky; Schirra; Craik, (2005)
e Lukanc et al. (2017).Inibidores
de alfa-amilase por Barrett;
Udani, (2011). A quantidade
de oxalato foi determinada
pelo método descrito por
Attalla; DE; Monga (2014),
Nikolova; Georgieva (2015) e
Chai; Liebman (2005).Teor de
acido fitico foi determinado
de acordo com (Lolas; Markakis
(1975). Teor de taninos foi
determinado de acordo com
Ogawa; Yazaki (2018).

(STOLERU et
al, 2022).

Colocasia escu-

lenta (L.) Shott

Fitatos,
alcaldides,
saponinas,
glicosideos,
taninos e
oxalatos

O teor de oxalato foi
determinado pelo método
de Munro e Bassir (1969)
enquanto a analise do teor
de fitato seguiu o método
desenvolvido por Latta; Eskin
(1980). Enquanto o método de
Hosttetman e Marsto (1996).
para a analise de saponinas.
Para os teores de alcaldides,
o método desenvolvido por
Hultin; Torssell (1965) foi usado
na analise.

(MITHARWAL
etal, 2022).

Ficus sycomorus L.

Taninos

Os teores de taninos foram
determinados por métodos
espectrofotométricos
conforme descrito por ordofez
et al. (2006); Sun et al. (1998) e
Wolfe; Wu; Liu (2003).

(SULIMAN et
al., 2021).
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Punica granatum

Taninos

Foi realizada seguindo o
procedimento padrao  de
Wagner; Bladt (1996).

(MACHADO;
FERREIRA;
SOARES,

Curcuma
longa L.

Taninos

O teor de taninos hidrolisados
foi determinado conforme
Brune; Hallberg, Skanberg
(1991), com adaptagdes. O teor
de taninos condensados foi
determinado de acordo com
(Price; Scoyoc; Butler (1978),
com adaptagdes.

(BRAGA,;
VIEIRA; DE
OLIVEIRA,
2018).

Atriplex nummularia

Fitato,
oxalato,
saponina,
taninos
hidrolisaveis
e inibidor
de tripsina

Taninos hidrolisaveis usando o
ensaio de iodato de potassio
Hoang et al. (2015). Saponinas
totais pelo ensaio Vanilina-H 2
SO 4 Phan et al. (2020). Fitato
de acordo com os métodos
descritos por Joshi-Saha;
Reddy (2015) e De et al. (2014)
e a atividade do inibidor de
tripsina (TIA) foi determinada
usando o método de Liu (2019).
Acido oxalico o conteudo em
AIEH foi determinado usando
um kit de ensaio de oxalato
comercial (Cat. No MAK 179,
Sigma-Aldrich).
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Taninos hidrolisaveis usando o
ensaio de iodato de potassio
Hoang et al. (2015).Saponinas
totais pelo ensaio Vanilina-H 2

Fitato, SO 4 (Phan et al. (2020). Fitato
oxalato, de acordo com os métodos
Sesuvium saponina, descritos por Joshi-Saha; Reddy
portulacastrum taninos (2015) a atividade do inibidor de
hidrolisaveis | tripsina (TIA) foi determinada
e inibidor usando o método de Liu (2019).
de tripsina Acido oxalico o conteudo em

AIEH foi determinado usando
um kit de ensaio de oxalato
comercial (Cat. No MAK 179,
Sigma-Aldrich).

Sigma-Aldrich).

Saponinas totais pelo ensaio
Vanilina-H 2 SO 4 Phan et al.
(2020). Fitato de acordo com
os métodos descritos por

Suaeda Fitato, Joshi-Saha; Reddy (2015). Acido
arbusculoides oxalato e oxdlico o conteudo em AIEH
saponina foi determinado usando um kit

de ensaio de oxalato comercial
(Cat. No MAK 179, Sigma-
Aldrich).

O fitato foi verificado pelo

Taninos, método descrito em Borquaye
Berberis saponinas, et al. (2017). As andlises|(GUL etal,
baluchistanica oxalato e realizadas para identificar e|2023).
fitatos detectar a presencga de taninos

e saponinas nas amostras, pelo
método de Azeem et al. (2019).

Varias técnicas de processamento, como imersao, fervura,
fermentacdo, vaporizagao, etc, podem reduzir o teor de oxalato,
aumentando assim a biodisponibilidade de vérios nutrientes (tabela
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2) (MITHARWAL et al, 2022). Porém, métodos de processamento
como extrusao e cozimento causam uma reducao significativa em seu
teor de polifendis devido a ruptura celular, degradagao de compostos
fendlicos e desnaturagao da polifenol oxidase em altas temperaturas.
Além disso, a oxidagcao enzimatica durante a operacao de corte
também reduz o teor de polifendis, que afetam negativamente os
alimentos processados (MITHARWAL et al., 2022).

No caso de antinutrientes como acido fitico e taninos, altas
pressdes induzem maior atividade enzimatica enddgena e maior
solubilidade em agua, diminuindo substancialmente seu conteldo
antinutricional (ALSALMAN; RAMASWAMY, 2020). A clrcuma
( Curcuma longa L) é uma planta muito encontrada no Brasil,
porém durante o cultivo do rizoma suas folhas sao descartadas,
desperdicando um matéria prima com potencial nutritivo (BRAGA;
VIEIRA; DE OLIVEIRA, 2018). enquanto outros paises como Malasia
e India usam as folhas de curcuma em especiarias como tempero e
outros. Estudos demonstraram que essas folhas sao uma excelente
fonte de compostos bioativos que ajudam a prevenir doencas como
cancer e envelhecimento precoce (BRAGA; VIEIRA; DE OLIVEIRA,
2018). as folhas de curcuma possuem baixos niveis de nitrato. e o teor
de taninos hidrolisados e condensados podem ser reduzidos por
métodos de secagem (BRAGA; VIEIRA; DE OLIVEIRA, 2018).

Tabela 2- Compostos antinutricionais ou téxicos e forma de minimiza-los

Composto Forma de minimizar Referéncias
os efeitos
Acido fitico, Processamento (SHARMA et al,, 2022).
taninos e lisina por radiagao
Aplicacao de altas (ALSALMAN;
Acido fitico e taninos pressoes RAMASWAMY, 2020).
Oxalatos de calcio Imersao, fervura, (MITHARWAL et
fermentacao e al, 2022).
cozimento
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Taninos

Secagem

(BRAGA; VIEIRA; DE
OLIVEIRA, 2018).

Conclusio e perspectivas futuras

As folhas e flores sao utilizadas em razao de possuirem
diversos tipos de nutrientes e compostos bioativos. O alto teor de
compostos, confere as folhas e flores uma pequena vantagem sobre
alguns vegetais para serem usados como nutracéuticos e alimentos
funcionais. Entretanto os compostos atinutricionais e téxicos reduzem
aaplicagcao dessas matérias prima naindustria de alimentos. Em grande
maioria esse antinutricionais podem ser reduzidos por meio de alguns
processamentos de utilizagcao de temperatura controlada, fato esse
que remete as novas tecnologias de pds-colheita e processamento
para aumentar a biodisponibilidade de micronutrientes e compostos

bioativos.
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A regidao Amazdnica ocupa grande parte do territdrio brasileiro,
e apresenta uma expressiva biodiversidade de espécies frutiferas com
grande potencial socioecondmico, alimenticio e farmacéutico. Dentre
os produtos com maior potencialidade econdmica destacam-se as
frutas nativas ou exdticas que muitas vezes sdo pouco exploradas
economicamente (FIGUEIREDO et al,, 2020; SOUSA et al,, 2021). Essas
frutas exdticas apresentam-se como potencial fonte de compostos
bioativos que desempenham papel importante na saude e pode
possibilitar o crescimento econdmico e a valorizagao desses frutos
com maior possibilidade de insercao na alimentagcdo diadria e no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios com alto valor
agregado (IBIAPINA et al., 2021; LAMARAO et al,, 2020; SOUZA et al,
2021).

Entre as inUmeras espécies de frutas relatadas e os possiveis
subprodutos com alto potencial para aplicagdo tecnoldgica, pode-se
destacar as espécies frutiferas da familia Sapotaceae ocorridas
na Amazdnia. Sapotaceae é uma familia de plantas com flores
pertencentes a ordem Ericales, abrange 1.250 espécies de arvores/ou
arbustos distribuidos em 53 géneros e cinco tribos das quais ocorrem
preferencialmente em florestas umidas de baixa altitude, localizadas
em regides tropicais e subtropicais da Asia e América do Sul (BAKY et
al., 2016; BAKY; ELSAID; FARAG, 2022; SOUZA; OLIVEIRA; CARNEIRO,
2021; SWENSON et al,, 2020). No Brasil, sdo registrados 13 géneros
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com cerca de 245 espécies e 26 subespécies, incluindo 106 espécies
e 02 subespécies endémicas. Com relacao a distribuicdo, a Amazdnia
é o dominio que representa a maior diversidade de espécie das
Sapotaceas (174 espécies), seguido da Mata atlantica (74), Cerrado (27),
Caatinga (14), Pampa (2) e Pantanal (3).

A familia Sapotaceae é amplamente conhecida por sua
variedade de constituintes quimicos como saponinas tripertendides,
flavonoides, compostos polifendlicos, bem como por suas arvores
altas e arbustos reconhecidos facilmente pela combinagado do latex
com o arranjo e venacao das folhas e pelas suas arvores frutiferas com
alto valor nutricional e medicinal (BAKY et al,, 2016; BAKY; ELSAID;
FARAG, 2022). Quanto a importancia econdmica e medicinal, embora
ainda pouco explorado, institui um potencial de utilizagao promissor,
com algumas espécies relatadas no tratamento de doencas, incluindo
bronquite créonica (BADUKALE et al, 202I1), inflamacdes, doencas
cardfacas (BALIGA et al, 2011), diabetes e cancer (BAKY; ELSAID;
FARAG, 2022; EMUDAINOHWO et al,, 2015), bem como propriedades
antiinflamatdria, antitlcera e antioxidante (BAKY: ELSAID; FARAG,
2022). Além da utilizacdo da madeira, empregadas na producao de
borracha e na construcdo de méveis e iméveis (CHRISTE et al,, 2021).

Abiu (Pouteria caimito)

Dentro da familia Sapotaceae, a Pouteria caimito é uma planta
exdtica nativa da Amazdnia, amplamente distribuida em diversas
regides da América Latina, especialmente Brasil e Peru (ARIF et al,
2022). A arvore é facilmente encontrada em fazendas, pomares,
quintais ou como parte da arborizagdo urbana em algumas regides
do norte, sudeste e sul do Brasil (SANTOS et al, 2021) . A planta se
desenvolve bem em condi¢cdes de temperatura amena a quente
e a frutificacao ocorre durante todo o ano com pico nos meses de
setembro a abril (EMUDAINOHWO et al,, 2015).

Seus frutos sdo conhecidos popularmente como abiu, abieiro,
caimito, gema-de-ovo ou abiurana. Com formato oval ou redondo,
os frutos sao verdes e quando maduros tem casca amarelo brilhante,
com polpa mucilaginosa, sabor doce e suculento, com tamanho que
varia de 6 a 18 cm, que podem ser consumidos in natura ou utilizadas
no preparo de sobremesas (ARIF et al, 2022; FRANCA et al, 2016;
SANTOS et al, 2021). Os frutos devem estar bem maduros para o
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consumo, uma vez que os mais verdes exsudam um latex pegajoso da
casca. Cada fruto da Abiu pode conter de 1 a 4 sementes alongadas,
lisas, negras e tamanho varidvel que podem ser usadas para produgao
de 6leos (DE MELO FILHO et al,, 2018).

Além da importancia comercial, os frutos Abiu tém sido
utilizados na medicina popular para o tratamento de doencas,
como febre, inflamacdes, Ulceras, diabetes, dentre outras (BAKY;
ELSAID; FARAG, 2022; VEERAMANI et al,, 2021). Além do mais, tém
sido relatados que os extratos das sementes, casca e polpa do
abiu contém compostos que agem como inibidores da atividade
de acetilcolinesterase e como antimicrobianos (ABREU et al., 2019;
PEDRO et al,, 2020). O extrato das folhas contém compostos que sdo
capazes de inibir a acdo da x-amilase, x-glucosidase e tironase (ARIF
et al, 2022), bem como outros compostos como x-amirina e lupeol
(FITRIANSYAH; FIDRIANNY; HARTATI, 2021). E também possui agdo
antioxidante, atuando na eliminagao de radicais livres no organismo
(DE SOUSA et al,, 2019; VIRGOLIN; SEIXAS; JANZANTTI, 2017).

Sabe-se que através de uma alimentacao adequada com a
proporcao correta de macronutrientes como proteinas, carboidratos
e lipideos e micronutrientes como vitaminas e minerais podem
contribuir para o bom funcionamento do organismo e das funcdes
fisioldgicas do corpo humano, garantindo assim a manutencao da
salde (DUTRA et al, 2020). Dessa forma, a ingestdao de alimentos
ricos nesses compostos pode apresentar um impacto positivo tanto
na manutencao da saude, como na prevencao de doengas.

O abiu tende a apresentar teores de umidade superiores a 80%,
mostrando a necessidade de utilizacdo de técnicas pds-colheita,
cuidados no transporte e armazenamento adequados, a fim de evitar
perdas e contaminagdes (ARIF et al,, 2022).

Os teores de lipideos relatados na literatura sdo baixos,
caracterizando o abiu como alternativa de consumo para pessoas que
necessitam de menor consumo de calorias na dieta, bem como baixo
percentual de minerais (MONTERO et al,, 2020). O fruto também se
destaca pelo alto teor de carboidratos, macronutrientes como calcio,
fosforo e potassio e alguns micronutrientes como zinco e manganés
(MONTERO et al,, 2020).

Além desses compostos presentes, o abiu se destaca também
pelo percentual de vitamina C nas porcdes de casca, polpa e
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semente, como também pelo conteldo de carotenoides, flavonoides,
alto conteddo de compostos fendlicos, conhecidos por possuirem
atividades antiinflamatdria, anti-aterosclerdtica, antitumoral e
antitrombdtica, como também, perfil de acidos graxos e antioxidante,
que auxilia na capacidade de eliminacao de radicais livres, tornando-o
um fruto com grande potencial farmacéutico e industrial, podendo
ser usado no desenvolvimento de novos produtos ou como matriz
para enriquecimento de produtos ja existentes (MONTERO et al,
2020; PEDRO et al,, 2020; VIRGOLIN; SEIXAS; JANZANTTI, 2017).

Dada a busca por alimentos com alto poder antioxidante, ha
uma tendéncia de obtencao de compostos citotdxicos derivados de
produtos naturais de origem vegetal para fins terapéuticos, juntamente
com a correlagao positiva entre o consumo de frutas e vegetais e uma
diminuicado do risco de cancer colorretal (GALLAHER; TRUDO, 2012).
Com isso, um estudo sobre o efeito antiproliferativo em fragdes de
frutas amazdnicas avaliados em adenocarcinoma colorretal humano
(Caco 2), mostrou que o extrato do abiu apresentou valores de IC50
baixos, mostrando uma grande capacidade de induzir uma diminuicao
de proliferacdo celular de células Caco 2 (MARTY et al, 2020).

Dessa forma, essa selecao preliminar mostrou que os extratos
de abiu se apresentam como fonte natural de compostos bioativos
com efeito antiproliferativo, além de fitocompostos antioxidantes
que exibiram efeitos citotdxicos em células cancerigenas (JAIN
et al, 2013; MARTY et al, 2020). Essa descoberta pode ajudar no
desenvolvimento de novos medicamentos com efeitos terapéuticos
importantes para o tratamento de cancer de célon. No entanto, mais
estudos sao necessarios para confirmar a morte celular de células Caco
2 e identificar os compostos especificos responsaveis pela atividade
citotdxica, bem como o molecular alvo da célula (MARTY et al., 2020).

Taturuba (Pouteria macrophylla (Lam) Eyma).

Pouteria Macrophylla (Lam.) Eyma, pertencente ao género
Pouteria Alblet, que compreende cerca de 300 espécies frutiferas
(CRUZ, 2017), é encontrada na regidao amazdnica brasileira e outros
paises como América do Sul, incluindo Bolivia, Peru, Guiana Francesa
Suriname, Colémbia e Venezuela (CRUZ, 2017) principalmente em
regides baixas e Umidas (SILVA et al,, 2021) . No Brasil é geralmente
encontrado nos estados do Acre, Amazonas, Bahia, Cear3a, Espirito

32



Santo, Goias, Maranhao, Mato Grosso, Pard, Rio de Janeiro e Tocantins.

Os frutos da P. macrophylla sao comumente conhecidos como
taturub3, cutite, jarana, abiu-cutite, banana-do-mato, sapotilla entre
outros (BRATHWAITE et al., 2022). P. macrophylla é uma arvore de
porte médio de até 20 metros de altura, com copa densa e que
produz frutos do tipo baga com até 6 cm de diametro. O taturub3,
é geralmente cultivado em quintais das casas, produz uma polpa
amarela consistente com sabor agradavel, podendo ser consumida in
natura ou utilizadas na fabricagdo de doces e sorvetes, enquanto sua
casca é usada para o tratamento de disenteria e outras doencas (DA
SILVA et al,, 2012) e sua frutificacdo ocorre entre os meses de outubro
e fevereiro (CRUZ, 2017).

Quimicamente o taturuba é caracterizado pela presencga
de compostos fendlicos, como acido galico, p-cumarico, vanilico,
ferulico, 3,4-dihidroxibenzoico, sinaptico, cafeico e flavonoides como
a quercetina e catequinas (CHOUBEY et al., 2015; DA SILVA et al,,
2012). A determinagao da composicao fisica, quimica e bioativa dos
alimentos é de fundamental importancia para avaliar os parametros
de inser¢ao de novos produtos na alimentagao.

Estudos relatados na literatura mostram que o taturuba
apresenta grande potencial de exploracao tanto para o consumo
in natura quanto para o aproveitamento de seus subprodutos para
desenvolvimento de produtos tanto para a industria alimenticia
quanto para a farmacéutica e cosmética (CASTRO et al, 2014). Além
de compostos bioativos que podem ser usados na producao de
produtos naturais com propriedades antioxidantes, caracteristicas
importantes na neutralizagao dos radicais livres resultantes da quebra
dos nutrientes dos alimentos em energia para nosso corpo, e na
prevencao de doencas degenerativas como Aterosclerose e Parkinson
(PREVEDELLO; COMACHIO, 2021).

Contudo, é importante salientar que dentre as caracteristicas
analisadas, o taturuba apresentou alta atividade de 3gua, sendo este
um fator limitante devido a alta perecibilidade e suscetibilidade a
acao de microrganismos, entretanto, esse fator pode ser revertido
com a utilizagdo de métodos de conservagao adequados. O fruto
também apresentou compostos fendlicos, sendo considerado uma
fonte rica em polifendis de grande importancia na dieta humana.
Esses compostos fendlicos possuem diversos beneficios relatados,
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dentre eles propriedades fisioldgicas, como antialérgicas, anti
inflamatdrias, antioxidantes e cardioprotetoras (ALBUQUERQUE et
al,, 2021; MORAIS et al,, 2019).

Brathwaite et al (2022), desenvolveu um estudo de
despigmentacdo cutanea utilizando um modelo de pele 3D
pigmentado, utilizando microemulsdo de extrato de taturuba.
O estudo demonstrou o potencial despigmentante do extrato
de taturub3d, além de que as culturas de melandcitos mostraram
uma diminuicao na produg¢ao de melanina intracelular, e quando
incorporados em uma formulagcao de microemulsdo, o extrato
liberado mostrou-se efetivo para o tratamento de hipercromia. Além
disso, a microemulsao desenvolvida nao apresentou irritagcao para a
pele, constituindo uma formulacao segura para aplicagao na pele.
Com isso, o taturubd apresenta efeito despigmentante, podendo
ser incorporado em produtos para tratamento de manchas como
melasma (BRATHWAITE et al.,, 2022).

Sapoti (Manilkara zapota)

Manilkara zapota é uma arvore da familia Sapotaceae, originaria
da Malasia Central e cultivada na india, Sri lanka, Filipinas, México,
Maldsia e Venezuela , pertence ao género Manilkara, e é conhecida
popularmente como sapoti, chico, sapota ou sapodilla (KARLE PRAVIN;
DHAWALE SHASHIKANT, 2019; LIU et al., 2019; PUNIA BANGCAR et al.,
2022). A arvore cresce principalmente em climas tropicais Umidos e
subtropicais em diversas regides do mundo, sua frutificagcao ocorre
nos meses de outubro a fevereiro e pode atingir até 30 m de altura
(DA SILVA et al,, 2012; PUNIA BANGAR et al,, 2022).

A fruta geralmente tem formato oval ou redondo com cerca
de 5 a 9 cm de didmetro e seu peso varia de 75 a 200g (PUNIA
BANGAR et al,, 2022), podendo ser consumida in natura ou utilizada
em preparacdes culindrias (AYODHYA et al., 2022; SHINWARI; RAQ,
2020). A fruta verde é dura e possui propriedades adstringentes, sua
cobertura externa é geralmente dspera, e quando madura tem polpa
vermelha ou amarela de consisténcia farinacea e sabor caracteristico
(DA SILVA et al, 2012; LIU et al, 2019), atribuida a presenca de
aclcares como a frutose, glicose e sacarose (TULLOCH et al,, 2020).
Algumas variedades ndo possuem sementes, outras possuem de 8 a
12 sementes lisas de coloragcdo marrom e preta (YEE; SHUKKOOR,
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2019) e sdo uma fonte rica de sapotina, sapotanina e podem conter
compostos antinutricionais como acido cianidrico, dessa forma,
devem ser retiradas antes do consumo da fruta (MADANI et al., 2018).

O consumo da fruta Sapoti traz diversos efeitos benéficos
para a saude que estdo associados ao seu perfil fitoquimico, além
de beneficios no tratamento de indigestdo, diarreia, disenteria e
hemorragia, também apresenta efeitos na diminuicdo de dores
musculares e diminuicdo de incidéncia de cancer de célon e mama
(MEHNAZ; BILAL, 2017; PUNIA BANGAR et al,, 2022). O fruto também
apresenta grande potencial como antidiabético, antiinflamatério,
antienvelhecimento e antioxidante (ALRASHOOD et al,, 2020; BAKY;
ELSAID; FARAG, 2022; PUNIA BANGAR et al., 2022).

As frutas do Sapoti sao geralmente usadas para a alimentagao,
nutricao ou como forma de remédios, devido a presenca de nutrientes
presentes em altas concentragdes como carboidratos, proteinas,
gorduras, fibras e minerais, além de conter componentes vitais como
glicose, frutose, sacarose e vitaminas, bem como acidos graxos e
fitoquimicos que auxiliam no bom funcionamento do organismo
(PUNIA BANGAR et al,, 2022), além de se apresentar como potencial
fonte de renda para os pequenos agricultores (PUNIA; KUMAR, 2021).

No processamento do sapoti sao gerados uma grande
quantidade de subprodutos sdlidos sem utilizagdo comercial, esses
residuos de frutas sao sementes, casca e polpa residual, sendo uma boa
alternativa de exploragao para a producao de substancias altamente
valorizadas (BARROS et al,, 2017) ou até mesmo o desenvolvimento
de novos produtos. Geralmente os residuos sao uma fonte natural
de carboidratos, polissacarideos e compostos bioativos, incluindo
proteinas, vitaminas, minerais e antioxidantes (ANNE et al, 2020;
KOWALSKA et al., 2017).

A literatura revela que os subprodutos de frutas e vegetais
sao fontes baratas de fitoquimicos naturais ricos em polifendis, como
flavonoides, acido ferulico e outros, que sao ricos em antioxidantes
(MIRI et al, 2021; NAIDI et al, 2021). Eles podem servir como
candidatos adequados para agentes redutores e estabilizantes nas
sinteses de nanoparticulas de metal/éxido metalico em meio aquoso.
Dessa forma, a utilizagdo de subprodutos de frutas apresenta-se
como uma solugao sustentavel para produgao de novos produtos de
valor agregado e para eliminacao de residuos para o meio ambiente
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(AYODHYA et al,, 2022). No mesmo contexto, subprodutos como a
casca da fruta sapoti foram utilizados na sintese de CeO2 Nps através
de uma abordagem verde, para tratamento de fotocatalitico de
poluentes, antimicrobianos e atividades diabéticas. Com isso, notou-se
que o extrato de sapoti exibiu atividades fotocataliticas proeminentes
para a degradacdao de corantes organicos e também apresentou
atividade antidiabética através da atividade x-amilase e x-glucosidase
do extrato sapoti sintetizado com CeO2 Nps, minimizando a toxidade
dos efeitos colaterais dos inibidores usados no controle do colesterol
(AYODHYA et al., 2022).

A literatura mostra que o teor de umidade na casca e na polpa
de sapoti € alto, sendo necessario a utilizagdo de técnicas de pds
colheita adequadas para evitar perdas. O contetddo de lipideos, fibras
e cinzas é baixo (BRAMONT et al., 2018). O conteldo de carboidratos
mostrou-se alto na casca, polpa e semente (PUNIA BANGAR et al,
2022; RODRIGUES etal,, 2018; TULLOCH etal., 2020), o que caracteriza
o sapoti como subproduto com alto potencial para aplicacao na
indUstria, tanto para melhoramento de alimentos ou na inovag¢ao de
novos produtos (BRAMONT et al,, 2018).

Ofrutosapotiéricaemnutrienteseminerais,incluindovitaminaA,
vitamina C, xcaroteno, célcio, potdssio, magnésio e fésforo (SHINWARI;
RAQ, 2020). Sapoti também é enriquecido com fitoquimicos como
fendlicos, catequina, epicatequina, leucocianidina, leucodel-finidina,
leucopelargonidina e acido galico (ALRASHIDI et al., 2020; PUTSON;
WANIKORN; SAE-TAN, 2022). Esses constituintes bioativos conferem
ao sapoti propriedades antiflngicas, antiparasitarias, antibacterianas,
antioxidantes e anticancer (ALRASHIDI et al.,, 2020).

Varios fitoquimicos foram encontrados no sapoti foram
relatados. A casca possui presenca de catequina, acido ferulico, acido
eldgico e acido 5-cafeoilquinico, um composto fendlico que é um
componente bioativo essencial responsavel por tratar diferentes
doengas (KARLE PRAVIN; DHAWALE SHASHIKANT, 2019).

As sementes de sapoti estudadas apresentaram altos teores
de carboidratos e umidade, e baixos teores de proteinas e lipidios.
Uma analise da fragcdo de carboidratos torna-se importante, no intuito
de se descobrir a quantidade exata de fibras das sementes, o que
indicaria um potencial uso das mesmas em formulagdes alimenticias.
O dbleo extraido das sementes apresentou maior quantidade de acidos
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graxos insaturados, sendo o acido oleico (C18:1n9¢c) o predominante,
tornando-o interessante para aplicacdes em diversos setores da
industria, tendo em vista os efeitos benéficos deste acido graxo a
salde e sua boa estabilidade oxidativa (RODRIGUES et al., 2018).

Bramont et al,, (2018) evidenciaram a caracteristica antioxidante
dealgumasfrutastropicais,incluindo o sapoti.Dessaformaevidencia-se
uma importante aplicacao tecnolégica da fruta, demonstrando
potencial aplicabilidade em diversos setores industriais como
indUstria de alimentos, farmacéutica e cosmética.

Conclusoes e Perspectiva Futuras

Os frutos amazdnicos sao uma 6tima fonte de compostos, como
compostos bioativos, vitaminas, minerais e compostos fitoquimicos
e atividades farmacoldgicas que trazem diversos beneficios a
saude. A familia Sapotaceae é uma das familias com alto potencial
anticancerigeno, antioxidante, antiulceroso e antimicrobiano, o
que esta relacionado a presenca de saponinas triterpendides.
Embora muitos dos frutos amazdnicos nao sejam tao difundidos na
alimentacao, adivulgacado do seu potencial biotecnoldgico e medicinal
pode agregar valor econdmico, proporcionando expansao tanto do
mercado consumidor quanto para geracao de renda para os pequenos
produtores e extrativistas. Atualmente, grande parte desses frutos
sao processados manualmente, com baixo valor comercial. Dessa
forma, ha grande importancia de implementacao de tecnologias para
processamento e desenvolvimento de novos produtos alimenticios a
partir de subprodutos de frutos inexplorados como os mencionados
neste estudo.
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CAPiTULO ESTUDO DA APLICABILIDADE E ARMAZENAMENTO
III DE OLEOS EXTRAIDOS DE FRUTOS AMAZONICOS

Geovana Marinho do Prado
Andreia Ibiapina
Gabriela Fonséca Leal

Gléndara Aparecida de Souza Martins

A regido amazdnica é uma importante fonte de espécies
vegetais produtoras de sementes oleaginosas, das quais se extraem
6leos vegetais com propriedades fisico-quimicas variadas além
de apresentarem potencial econdmico, tecnoldgico e nutricional,
despertando o interesse do meio cientifico em diversificadas
areas, como na fabricagdo de produtos farmacéuticos, cosméticos,
alimenticios, combustiveis renovaveis, entre outros (Silva et al., 2018;
Sarquis et al,, 2020).

A oxidagao lipidica € um processo de deterioracao responsavel
por provocar alteracdes que afetam as qualidades sensoriais e
nutricionais dos éleos alimenticios, devido a degradagao das vitaminas
lipossoluveis e dos acidos graxos essenciais, comprometendo a
integridade e seguranca deste alimento, através da formagao de
compostos potencialmente téxicos. A estabilidade oxidativa de dleos
alimenticios depende de fatores como estrutura quimica dos acidos
graxos, teor e tipo de compostos pré-oxidantes e/ou antioxidantes,
condi¢des e tempo de prateleira (Da Silva; Rogez, 2013).

No entanto, para que esses 6leos possam ser utilizados de forma
eficaz, é importante garantir a sua qualidade e estabilidade durante
o0 armazenamento. O armazenamento é uma pratica fundamental
para o controle da qualidade do déleo, sendo um método pelo qual
se pode preservar a viabilidade e manter o seu vigor por um periodo
mais prolongado (Henrique; Bezerra, 2014).
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O armazenamento inadequado pode levar a degradacao dos
componentes ativos do 6leo, resultando em perda de qualidade e
redugao dos beneficios para a salde. As embalagens utilizadas no
armazenamento devem ajudar a diminuir a velocidade do processo
de deterioracdo (Tonin et al., 2006).

Dentre os frutos oleaginosos destaca-se o Buriti (Mauritia
Flexuosa L.) é uma planta da familia Arecaceae nativa da América
Latina, principalmente no Brasil, Peru, Bolivia, Equador, Coloémbia,
Venezuela e Guiana. No Brasil localizado principalmente na floresta
amazénica e o Cerrado (Aradjo et al, 2017). Sua arvore é conhecida
por diversos nomes como coqueiro-buiti, muriti, palmeira-dos-brejos,
entre outros. E considerada como uma das palmeiras mais abundantes
do Brasil e seu periodo de desenvolvimento, dura mais de um ano,
sua temporada da colheita varia entre as regides. No cerrado,
o0 amadurecimento dos frutos ocorre comumente entre o més
de setembro a fevereiro, ja na regiao amazdnica, a época de colheita
ocorre em geral entre marco e agosto (Sampaio, 2012; Silva et al., 2019).

O fruto do Buriti apresenta uma estrutura eliptica a oval, possui
em meédia aproximadamente de 5 a 7 cm de comprimento e 4 cm
de circunferéncia, envolto por um pericarpo (ou casca), composto
por escamas triangulares castanho-avermelhadas. Sua polpa é
carnosa, apresenta coloragao variando entre amarelado ao alaranjado
e apresenta boas quantidades de éleo (Carvalho; Dos Santos, 2020).

O buriti é rico em carotenoides, elemento precursor da
provitamina A, que exerce excelente atividade antioxidante, além
de tocoferdis, acido graxos insaturados e demais constituintes
fitoquimicos que endossam varias acdes bioldgicas, tais como efeitos
anti-inflamatadrios, antiplaquetdrios e quimiopreventivos (Rodrigues
et al,, 2021). O éleo de buriti apresenta varias propriedades quimicas
de interesse, possui uma grande quantidade de Aacidos graxos
monoinsaturados em sua composicao, entre eles encontra-se o acido
oleico em maior concentracao, seguido do acido palmitico, altas
concentracdao também de tocoferdis e carotendides, especialmente o
R-caroteno (Silva et al,, 2019).

Outro fruto com elevado potencial oleico é o acai (Euterpe
Oleracea Mart.). Trata-se de um fruto tipico e popular da regido
amazdnica, que é usado principalmente para o consumo de seus
produtos que sao o palmito e o suco extraido de seus frutos que
se destaca pelo seu alto valor nutricional (Filho; Pereira, 2012). O
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acaizeiro pode se desenvolver na Amazdbnia e em locais cujos tipos
climaticos se assemelham aos ocorrentes nesta regidao, geralmente
com temperaturas médias anuais em torno de 26°C, 22°C e 31,5°C,
respectivamente, e com umidade relativa do ar variando entre 71% e
91%. Sua floracao inicia por volta de 2,5 anos do plantio, podendo o
primeiro cacho ser colhido de 3 a 3,5 anos (Oliveira el al.,, 2007).

O acai € um fruto de drupa globosa, com diametro variando
entre 1 e 2 cm e peso médio de 1,5g, contendo mesocarpo fino,
de 1 a 2 mm. Seu fruto possui conteudo de antocianinas,
pertencentes a familia dos flavondides que conferem ao fruto uma
cor avermelhada e roxo. As antocianinas sao conhecidas por suas
propriedades farmacoldgicas e medicinais, tais como antimicrobiana,
antiinflamatdria, anticarcinogénica, prevenindo doencas neuroldgicas
e enfermidades cardiovasculares (Filho; Pereira, 2012).

O agal possui altos contelddos de lipideos contido nos frutos
e sementes, representando aproximadamente 50% da matéria seca.
O dleo apresenta-se como um subproduto valioso dadas as suas
propriedades sensoriais Unicas e os seus potenciais beneficios a saude.
Assim também, a utilizagao deste 6leo nas industrias farmacéutica, de
cosméticos e de alimentos (Lira et al.,2021).

O Abiu (Pouteria caimito) é uma planta exdtica da familia
Sapotaceae, nativa da Amazdnia Central. E uma arvore de porte alto,
alcancando até 10 m de altura, com folhas incompletas, pecioladas
e glabras, flores hermafroditas, além de apresentar caracteristicas
medicinais (Pinto, 2013). Os frutos possuem forma oval ou redonda com
casca amarela e lisa com peso em torno de 150 g e aproximadamente
7 cm de diametro, sao ricos em compostos como triptofano, treonina,
lisina, vitamina C, vitamina B3 e outros nutrientes (Marques et al. 2023)

Suas sementes sao negras, lisas e oblongas, com 3 a 4 cm de
comprimento e peso variando de 1,5 a 6,5 g (Pinto, 2013). Possui
alto teor de 6leo mesmo em seus estagios iniciais de maturidade
fisioldgica, tem sido apreciado e utilizado nas regides produtoras na
medicina tradicional e aplicagdes cosméticas (Marques et al. 2023).
O 6leo da semente de Abiu (Pouteria caimito), apresenta, além dos
compostos bioativos, os acidos graxos, também os acidos linolénico,
linoleico e oleico (bmega 3, 6 e 9, respectivamente) que sdo de grande
importancia para uma dieta saudavel, especialmente acidos graxos
insaturados (Melo Filho et al. 2018).
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A Andiroba (Carapa guianenses Aubl) € um fruto nativo da
regiao amazdbnica. A arvore é comumente encontrada em 3areas de
floresta tropical Umida, com temperaturas variando entre 17° Ca 30°C
e a umidade relativa, de 70% a 90%. Floresce duas vezes ao ano, em
agosto - setembro e janeiro - fevereiro. Os frutos amadurecem em
junho-julho e fevereiro-marco (de Souza et al.,, 2006). O fruto possui
uma arvore em média com até 50 m de altura, mas sao encontrados
espécimes entre 25 a 35 m, produz uma noz marrom de quatro valvas,
com cerca de 3 a 5 cm de diametro. O fruto, quando maduro, cai e
libera suas sementes poligonais, ricas em um déleo amarelo-claro e
extremamente amargo (Lira et al.,2021).

Todas as partes da planta da Andiroba apresentam um forte
amargor, mas geralmente apenas as sementes e ou a casca sao
utilizadas, principalmente a semente onde deriva seu 6leo, também
usado industrialmente na fabricacdo de sabonetes, cremes, 6leos
corporais, batons e outros cosméticos (Filho, 2019).

O ¢6leo da Andiroba, é rico em 3acidos graxos, especialmente
o acido miristico (ou &cido tetradecandico), palmitico (ou &acido
hexadecandico), 6mega 6 e o 6mega 9. Esse dleo ele é muito versatil,
ele pode ser utilizado tanto na via oral ou de forma tépica (de
Sousa et al.,, 2018; Ribeiro et al,, 2021). Seu uso medicinal, se refere
a reduzir o nivel de glicose no sangue, tem acao cicatrizantes,
anti-inflamatdrios, antissépticos, ajuda no tratamento de pele,
febre, doencas reumaticas e inflamacdes, e também muito ricas em
vitaminas e minerais (Ribeiro et al., 2021).

A Copaiba (Copaifera sp.) é outro fruto oleico encontrado
comumente na Amazbnia, pertencente a familia Leguminosae.
Popularmente sdo conhecidas como “copaibeira”, “pau-de-6leo”,
"arvore milagrosa” (Giatti, 2019). A copaibeira tende a viver cerca de
400 anos, atingem altura entre 25 e 40 metros diametro entre 0,4 e 4
metros, possuem casca aromatica, folhagem densa, flores pequenas
e frutos secos, do tipo vagem. As sementes sao pretas e ovdides com
um arilo amarelo rico em lipideos (Pereira, 2022).

O dleo da Copaiba é utilizado pelas indUstrias de cosméticos,
de medicamentos e de tintas, conhecido por possuir propriedades
antimicrobiana, antibacteriana, anti-inflamatoaria, analgésica,
anti-tumoral, atividade antinociceptiva tépica, anti-neoplasica (Pieri
et al, 2009; Nogueira et al,, 2022).
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A Pupunha (Bactris sp.) € uma espécie nativa da Amazdnia da
familia Arecaceae, podendo atingir até 20 m de altura. O fruto da
pupunheira é uma drupa oval com diametro variando de 1a 1,5 cm
de nos frutos sem carogco a até 7 cm nos normais, com coloragao
vermelha, amarela ou laranja, de polpa carnosa, rica em caroteno,
feculenta, doce, oleosa e fibrosa (Assumpcao etal,, 2022). Na Amazdnia
central, a pupunha floresce desde agosto até outubro, com o principal
periodo de frutificagdao entre dezembro e marco. As sementes sao de
cor café ou negra, possuindo endocarpo duro, endosperma branco
e oleaginoso comparado ao do coco quanto ao sabor e textura
(Pinheiro, 2019).

A pupunheira é prezada na alimentag¢do por seus frutos e o
palmito, osquais podemserconsumidoseutilizadosno processamento
de alimentos em fungao de seu alto valor nutritivo e energético, sendo
rico em proteinas, carboidratos, fibras, éleo, caroteno (pré-vitamina
A), acido ascorbico, minerais, principalmente ferro, calcio e fésforo
(Santos et al., 2017; Gualberto, 2022). O d6leo extraido da Pupunha
possui caracteristicas que promovem a qualidade da saude quando
ingerido, como a prevencao de doencas cardiovasculares (Santos et
al,, 2020; Franklin; Nascimento, 2020).

O Tucuma (Astrocaryum vulgare Mart) é uma das espécies
nativas da Amazonia, frutos encontrados principalmente nas regides
Norte e Nordeste do Brasil (Assumpcao et al,, 2022). Conhecido como
"acaiura”, “acuiuru” ou “tucum”, é bastante nutritivo e sua polpa é muito
consumida tanto “in natura” quanto na forma processada, também
apresenta boa produtividade em dleo (Gualberto, 2022). Trata-se
de uma Palmeira das terras firmes da Amazdénia que desenvolve um
mercado de importancia para regiao, sua polpa é muito apreciada e
rica em compostos bioativos como flavondides,-caroteno e rutina.
A fruta tem uma forma elipsoide com comprimento de 3 a 5 cm,
espessura de 2 a 4 mm, cor amarelo ou laranja (Bastos, 2022).

O Tucuma é considerado uma fonte de lipideos, fibras,
minerais dacidos graxos insaturados e possui elevado potencial
antioxidante, sendo considerado ideal para produ¢ao de alimentos
para o consumo humano, além de alto teor de vitaminas lipossoluveis
(Carneiro et al, 2017; Santos et al,, 2018). O éleo de Tucuma possui
atividades antioxidantes, anti-inflamatdérias e anti-hiperglicémicas
possivelmente associadas aos carotenoides em sua composicao,
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demonstra também grandes potencialidades de aproveitamento em
indUstrias farmacéutica, cosmética e de biodiesel (Santos et al.,, 2021)

Em termos nutricionais, os frutos Amazobnicos apresentam
uma abundante disponibilidade de proteinas, carboidratos, fibras,
lipidios, vitaminas e minerais, que proporcionam uma alimentacao
enriquecida. Diante dessa biodiversidade frutifera faz-se necessario
maior valorizagdo destes frutos, ainda pouco caracterizados e
explorados por pesquisadores (Negri et al, 2016). Além disso, os
frutos amazoénicos apresentam grandes quantidades de compostos
bioativos e elevada atividade antioxidante, tanto nas polpas, quanto
nos subprodutos por eles produzidos como cascas e sementes
(Barros et al,, 2017). Esses subprodutos geralmente apresentam maior
quantidade e/ou diversidade de compostos bioativos que a porgao
comestivel (Can-Cauich et al,, 2019).

A regiao amazdnica brasileira é também rica em espécies
vegetais oleaginosas, com potencial valor econdmico para diferentes
aplica¢des industriais e biotecnoldgicas (Dabaja et al., 2018; Zaninetti
et al, 2016). Os dleos e gorduras vegetais produzidos por essas
espécies tém composicdes Unicas, além de propriedades fisico-
quimicas e nutricionais importantes (Bezerra et al., 2017). Além disso,
estima-se que de 60 a 80% da fragao nao saponificavel das frutas da
Amazdnia seja composta de componentes bioativos, especialmente
acidos graxos insaturados, esterdis, vitamina e carotenoides (Serra et
al, 2019).

Os 6leos amazdnicos possuem grande potencial na geragao
de produtos medicinais, cosméticos, nutracéuticos e na geracao de
energia, além da utilizagao na indUstria de producado de alimentos
(Hidalgo et al, 2016). Os estudos envolvendo espécies de frutas
oleaginosas vém crescendo nos ultimos anos por se tratar de possiveis
fontes alternativas de geracao de energia, como o desenvolvimento
de biodiesel a partir de matérias primas sustentaveis (Moura et al,,
2019).

A busca de novas fontes de éleos vegetais tem sido de grande
interesse nas Ultimas décadas para a industria de alimentos, bem
como para a industria farmacéutica e de combustiveis. A industria
de alimentos demonstra uma demanda crescente por compostos
naturais para desenvolver novos conservantes de alimentos contra
microrganismos patogénicosedeteriorantes,bem como parasustentar
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a inovagcao em relacdo as embalagens de alimentos (Asbahani et al,,
2015). Algumas das aplicabilidades dos 6leos extraidos estdo descritas

na Tabela 1.

Tabela 1: Aplicabilidade de éleos extraidos de frutos amazdénicos na indus-

tria.
Fruto Fracao do fruto o qual o | Aplicabilidade do Referencias
6leo foi extraido 6leo extraido
- (Silva et al,,
- Buriti - Oleo in natura, - Formulagao de 2019; Araujo
(Mauritia polpa e semente biocosméticos etal, 2017,
Flexuosa L.) Carvalho; Dos
Santos, 2020)
IndUstrias de
Acai (Euterpe cosméticos, (Filho; Pereira,
Oleracea Casca, polpa e semente farmacéutica, 2012);
Mart.) alimenticia e
biocombustiveis
Abiu Industrias de (Pinto, 2013;
(Pouteria Semente cosméticos, Marques et
caimito) farmacéutica al.2023)
IndUstria de (Ribeiro et
Andiroba producao de velas | al, 2021;
(Carapa especiais, biodiesel, | Mendonga
guianenses Semente cosméticas, e Ferraz,
Aubl) farmacéuticas, 2007; Lira et
Walimenticias al.,2021).
e téxteis
Copaiba Industrias de
(Copaifera Semente cosméticos, de ( Pieri 2009;
sp.) medicamentos, Pereira, 2022)
tintas
Pupunha A fabricagao de
(Bactris Casca, polpa e semente farinha, racao (Pinheiro,
gasipaes animal 2019)
Kunth.) farmacéutico
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Tucuma Farmacéutica,

(Astrocaryum | Semente, polpa cosmética e de (Santos et
vulgare biodiesel al,, 2021)
Mart.)

Armazenamento dos 6leos extraidos de frutos amazodnicos

O armazenamento tem como objetivo minimizar a intensidade
do seu processo vital, evitando assim a acao de agentes patogénicos,
injurias fisiologicas e a desidratagao (Sakamoto et al, 2005). As
principais alteracdes quimicas que ocorrem nos dleos vegetais sao
por processos quimicos como a auto-oxidacao, a polimerizacao
térmica ou a oxidagao térmica, que podem ser acelerados pelo calor,
luz (foto-oxidacdo), ionizacdo, tracos de metais ou catalisadores
(Thode Filho et al., 2014).

A deterioragao oxidativa dos lipidios é uma das reagdes mais
importantes e frequentes nos alimentos. Este fendmeno provoca
bastante interesse nos pesquisadores, devido as consequéncias
geradas no alimento e pelo intenso uso de éleos e gorduras como
matéria-prima alimentar e industrial. A formagao de radicais livres
por meio de antioxidantes, em pequenas quantidades, tem acao de
prevenir ou retardar a deterioracdo oxidativa dos lipidios. (Costa-
Singh, 2015; Almeida et al.,2019).

No estudo de Costa-Singh (2015) os éleos das polpas de pupunha
e tucuma foram submetidos a dois testes, a estocagem em estufa, por
15 dias, a 60°C, e a termoxidacao, onde os 6leos foram aquecidos a
180°C por 0, 3, 6 e 9 h em tubos sem tampas do Rancimat (Metrohm),
sem injecdo de fluxo de ar. Logo em seguida foram recolhidas e
inertizadas com nitrogénio gasoso e armazenadas a temperatura de
-18°C. Os 6leos das polpas de pupunha e tucuma quando submetidos
ao  aquecimento apresentaram boa retencao dos compostos
bioativos fitosterdis e compostos fendlicos. No entanto, tocoferdis e
carotenoides nao foram detectados no termoxidacao. Na estocagem,
tocoferdis ndo foram detectados nas amostras de tucuma enquanto
carotenoides foram ausentes nas amostras de pupunha. Os fitosterdis,
tocoferdis, compostos fendlicos e carotenoides por possuirem
elevada atividade antioxidante sao usados como comparativos para a
oxidacao (Costa-Singh, 2015).
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De acordo com Pieri (2009), 0 6leo de copaiba tem sido utilizado
extensivamente, com diversas funcdes, como secativo na industria de
vernizes solventes em pinturas de porcelanas, aditivo na confecgao
de borracha sintética, aditivos de alimentos com aprovacao pelo na
industria, cosméticos pelas suas propriedades emolientes, bactericidas
e anti-inflamatdrias, na fabricagdo de cremes, sabonetes, xampus e
amaciantes de cabelos. No uso medical suas principais propriedades
terapéuticas citadas sdo a atividade anti-inflamatdria, que tem como
principais componentes responsaveis os hidrocarbonetos e os
sesquiterpénicos.

Outro componente que esta presente em varios setores como
na industria de alimentos, no tratamento e prevencao de doencas e
tem sido facilmente encontrado nas formulagdes de cosméticos € o
6leo de buriti, pois, 0 mesmo apresenta propriedade antioxidantes e
anti-inflamatdria (Maiato; Lima, 2007). No estudo de Rocha et al., 2017,
o 6leo de buriti foi submetido a quatro condi¢gdes de armazenamento
temperatura ambiente (25°C), freezer (-20°C), armazenados em
recipientes de vidro ambar e vidro transparente contendo 200 ml
de 6leo em cada um dos 14 frascos, no qual foram analisadas as
propriedades fisico-quimicas do 6leo em triplicata, em funcdo do
tempo que envolveram 15, 30, 45, 60, 75, 90 e 105 dias. Assim, pode-se
observar que a forma mais adequada de armazenagem do déleo é da
temperatura de -20°C, pois mantém a qualidade sem alterar suas
caracteristicas suas propriedades fisico-quimicas.

Nodleodeagaiduranteoprocessodeextracaoearmazenamento,
os triacilglicerdis podem ser reduzidos a acidos graxos, a presenca de
acidos graxos saturados e insaturados tem relagdo com a qualidade
do 6leo de agai. Para garantia da qualidade de um 6éleo, é importante
verificar certos parametros, como, pH, densidade, indice de
saponificagao juntamente com o indice de acidez que é um aspecto
aplicado na andlise de 6leos brutos ou refinados. No estudo de Lima
(2022), o dleo de agal degradado apresentou acidez elevada e pode
ter ocorrido por varios fatores, como a hidrdlise enzimatica, umidade
ou a incidéncia de luz, uma vez que apds a extragao, o mesmo, deve
ser armazenado em frasco ambar, protegido da luz e da umidade.

O bleo da Andiroba é considerado anti-inflamatério, cicatrizante
e repelente de insetos, em razao de um grupo de substancias
denominadas limonoides, devem ser preservadas principalmente
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quanto a degradagao da sua fragao lipidica. Pois, para incorporagao
em produtos cosméticos e farmacéuticos, precisam de estabilidade
durante longos periodos de armazenamento, em relacdao ao uso
alimenticio, deve-se ter em mente que a oxidagao lipidica é facilmente
detectada sensorialmente. Assim, para o armazenamento, devem ser
mantidas embaladas em temperatura ambiente ou sob refrigeracao, e
ao abrigo da luz de preferéncia em garrafas de vidro, com batoque e
tampa sem liner (Abreu et al., 2017).

O dleo de pupunha apresenta altos indices de acidez e perdxido,
sendo dois parametros de qualidade, uma vez que altera suas
caracteristicas sensoriais, sendo por altas temperaturas, exposicao
solar e armazenamento, o 6leo obtido foi acondicionado em vidro
ambar e armazenado sob temperatura de congelamento de -7°C
(Pereira, 2021).

Oleode Tucumatem aproveitamento nasindustrias alimenticias,
de cosméticos, biocombustiveis. O estado de conservagao do dleo
esta intimamente relacionado a natureza, qualidade da matéria-prima,
grau de pureza do 6leo e com as condi¢cdes de armazenamento, pois
a decomposicao dos glicerideos é acelerada por aquecimento e luz,
enquanto a rancidez é quase sempre acompanhada da formacao de
acido graxo livre, logo deve-se armazenar o éleo em vidro ambar e
resfrid-lo (Zaninetti et al., 2009).

Consideracoes finais e Prospeccoes Futuras

A Amazbnia brasileira € rica em matérias-primas oleicas,
todas com propriedades nutricionais em estudo ou devidamente
comprovadas. No entanto, alguns aspectos ainda merecem atengao. As
técnicas de armazenamento comuns dos 6leos de frutos amazdnicos
devem considerar temperaturas baixas, protecao contra a Luz e em
embalagens adequadas, como vidro ambar. A implementacao de
técnicas adequadas pode ajudar a prolongar a vida util do dleo e
preservar suas propriedades nutricionais e terapéuticas.
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O bioma Cerrado apresenta uma dinamica Unica e diferenciada
por ter rica fauna e flora. Conforme aponta o mapa de representacdes
dos biomas continentais brasileiros, publicado pelo IBGE (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica), no ano de 2019 o Cerrado
ocupava o segundo lugar no ranking, representando 23,3% do
territério. Os frutos nativos do Cerrado sao considerados produtos
florestais nao madeireiros porque podem ser extraidos da floresta
com possibilidade de manejo sustentdvel. Entre eles, encontram-se
6leos, resinas, bambus, fibras, plantas medicinais, latex e frutas. Um
das frutas que pode ser citada € o oiti. (ABRANTES, 2002; BISPO et al,,
2020; BARNI et al, 2022)

De acordo com o sistema de classificagdo APG (Angiosperm
Phylogeny Group), o oiti pertence ao género Licania, da familia
Chrysobalanaceae, tendo como bindmio especifico o termo Licania
tomentosa. Em determinadas regides do Brasil o fruto pode ser
identificado como oiti-cagao, goiti, oiti-da-praia ou ainda oiti-trumba.
As arvores do género podem alcancgar cerca de 20 metros de altura,
o0 que produz muita sombra, sendo este o fator principal para que a
planta seja comumente encontrada na arborizacao de pracas, ruas,
parques e avenidas. (BARROS et al., 2010; CARVALHO, 2014).

Os oitizeiros apresentam multiplos usos, com aplicacao para
fins ornamentais, alimenticios, industriais, farmacoldgicos, producao
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de 6leo, restauracao de areas degradadas e as flores sao meliferas. Os
frutos de L. tomentosa possuem odor caracteristico, sabor adocicado
e um pouco adstringente, com bom rendimento de polpa e baixa
acidez (OLIVEIRA et al, 2016). Os frutos desta espécie podem ser
consumidos in natura (LORENZ| et al, 2006) ou processados para
extracao de polpa utilizada no preparo de vitaminas, doces, sucos,
geleias e sorvetes. (SOUZA et al, 2010). (MIRANDA et al, 2002;
DELORENZI| et al,, 2003; FERNANDES et al.,, 2003; SOUSA et al,, 2013;
CARMINATE, 2015; KEW, 2023)

A polpa do fruto maduro tem boa quantidade de amido, o que
permite o seu aproveitamento para diversos fins industriais (SOUSA et
al,, 2011). Analises fisico-quimicas do fruto de L. tomentosa realizadas
por SOUSA et al. (2013) também demonstraram alto potencial de
aproveitamento industrial em processos fermentativos e meios de
cultura, por apresentar elevados teores de agucar e para a elaboracao
de produtos com caracteristicas de gel.

Além do potencial tecnoldgico, estudos apontam para
o potencial farmacolégico do fruto. O oiti é rico em flavonoides,
terpenoides (diterpenos e triterpenos), esteroides e taninos, o que
leva a inferir sobre possiveis acdes antimicrobiana, antiviral e/ou
anti-inflamatdria (MIRANDA et al,, 2002; CASTILHO & KAPLAN, 2008;
SILVA et al,, 2012). Diante o exposto, o presente capitulo tem como
objetivo apresentar informagdes acerca do potencial tecnoldgico e
farmacoldgico da Licania tomentosa.

Potencial Tecnolégico do Oiti

O potencial tecnolégico de um alimento é um fator muito
importante na propagacao de uma alimentagao mais variada,
completa e saudavel. Nas ultimas décadas a crescente procura
por alimentos nutritivos, saborosos e que beneficiem a saude, vem
estimulando o estudo da incorporacao de novos ou diferenciados
ingredientes em produtos alimenticios, que sejam capazes de agregar
valores aos mesmos e nao afetem suas propriedades fisico-quimicas
e sensoriais (SILVA, 2019; MORAIS, 2021).

Conforme elucida Silva (2019), com a aplicacdo da tecnologia
é possivel utilizar espécies de vegetais sem valor comercial para
o enriquecimento e melhoramento da composicao nutricional
dos produtos alimenticios elaborados. Este € um aspecto de suma
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importancia em um contexto geral, pois além de agregar valor a um
produto, tornando-o lucrativo para as indUstrias, permite também que
o consumidor tenha acesso a produtos diversificados, que atendam
nao soé as suas necessidades, mas também as suas expectativas.

Agregar valor a um produto estad diretamente ligado a uma
maior disponibilidade de alimentos por um periodo maior, além
da sua conservacao, para que os consumidores tenham um aporte
nutricional durante todo o ano, e nao sé em periodos de safra. Nesse
sentido, o desenvolvimento de produtos com por¢des de frutas em sua
formulacao possibilita a diversificacao do mercado, principalmente
se os produtos forem atrativos, praticos e com maior durabilidade
(MARTIN-ESPARZA et al,, 2011; BETEMPS, 2013).

Um dos produtos que se encaixa de maneira vidvel dentro
desse contexto é a geleia. Conforme explica PETRY (2011), a geleia é um
alimento consumido por diversas classes sociais, tendo boa aceitagao
junto ao publico consumidor, necessita de poucos equipamentos
e ingredientes para o preparo, além de ser uma alternativa de
conservagao.

O processamento de geleias favorece a expansao de frutos
exdticos pouco conhecidos no mercado, principalmente quando
se trata de frutos climatéricos, que em muitos casos necessitam de
cuidados extras ao serem transportados ou até mesmo de refrigeracao,
devido seu processo de amadurecimento continuar ainda depois da
colheita. (GARCIA et al., 2015; REIS, 2019; SOARES et al, 2020; NETTO
etal, 2021).

Os subprodutos industriais (substancia obtida durante a
producdo do produto principal) sdo utilizados para o desenvolvimento
de insumos, ingredientes e produtos de interesse da industria de
alimentos, de modo a deter os nutrientes presentes nos residuos
agroindustriais. No processamento de frutas hd uma alta producao de
residuos agroindustriais, o que as classifica como fontes alternativas
de fibra alimentar. (SILVA et al., 2019; SANTOS et al., 2019; ANDRADE,
2022)

Estudos apontam para a semente e a polpa de oiti como
fonte de fibras. Ambas as fracOes se destacam por apresentarem
conteudos de fibras comparadas a frutas ricas neste nutriente, como
goiaba, ameixa e laranja (MELO et al,, 2010; TEIXEIRA, 2012; ALVES et
al., 2021), fator esse que desperta o interesse para o fruto, uma vez
que fibras provenientes de residuos agroindustriais como sementes e
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cascas vém sendo inseridas em uma gama de produtos, como cookies,
bolos, mdveis, suplementos alimentares ou até mesmo insumos
agricolas (MEDEIROS, 2017; ALBES et al,, 2021; Medeiros et al., 2020)
e o consumo adequado de fibras é associado a diversos beneficios
a saude, como regulacao do aparelho digestivo e tratamento de
doengas como constipagao, obesidade, cancer do cdlon e diabetes
(JOHNSON, 1994; FIETZ & SALGADO, 1999; KENDAL et al, 20I10;
ANDERSON et al,, 2004).

As farinhas também ganham destaque no que se trata
de potencial tecnoldgico, principalmente farinhas de fontes nao
convencionais. Alguns alimentos especificos do grupo dos cereais
possuem substancias alergénicas e sua ingestao pode induzir reacdes
adversas, como a doenga celiaca (DC) e a alergia ao trigo (AT), o que
acaba limitando o consumo de produtos a base de farinha de trigo.
(ALHASSAN, 2019; BARBARO, 2020; ASRI, 2021).

Neste cenario, a aplicagdo da ciéncia e tecnologia de alimentos
no desenvolvimento de alimentos processados utilizando farinhas de
fontes ndo convencionais se torna algo essencial. Ha na literatura uma
série de pesquisas voltadas para esse fim, como cookies, paes, bolos
e biscoitos elaborados a partir de farinha de maracuja, arroz, tucuma,
pupunha, babacu, banana. (COSTA et al,, 2019; FERREITA et al,, 2020;
PALMAS et al,, 2021; IZIDORO, 2022; SILVA, 2022).

Dentro desse contexto, apesar da sua pouca difusao na
literatura, a tabela 1 apresenta alguns produtos elaborados com as
diferentes partes do oiti, corroborando com a ideia de que o fruto
apresenta potencial tecnoldgico para diversos segmentos da indUstria.

Tabela 1: produtos a base de oiti.

Segmento Produto desenvolvido Autores e ano de
publicacao

Doces Celeia Lins et al (2021)

Combustiveis Biodiesel Guimaraes (2018)

Panificacao Farinha Moura et al (2017)

Laticinios logurte saborizado Gongalves et al (2019)

Doces Celeia Silva (2022)

Fonte: os autores. 66



Potencial Farmacolégico do Oiti

Os bioativos vegetais, a maioria dos quais sao usados em
produtos farmacéuticos, fazem parte do metabolismo secundario
das plantas, chamados de metabdlitos secundarios ou fitoquimicos,
para distingui-los do metabolismo primario. Os fitoquimicos sao
necessarios para que as plantas sobrevivam e se reproduzam em
ecossistemas competitivos. Estes podem ser toxinas, usadas para
prevenir a predacao, alguns sao feromdnios, que atraem insetos para
polinizagao, outros sao fitoalexinas, que protegem contra infecgdes
microbianas, e outros ainda sao aleloquimicos, que inibem plantas
competidoras de competir por solo e luz. (AMEH, 2010).

Algumas pesquisas fitoquimicas da familia Chrysobalanaceae
tem apontado a predominancia de substancia de natureza fendlica.
Em funcdo de sua propriedade antioxidante, essa substancia tem
grande importancia por realizar varios efeitos farmacoldgicos por
diferentes funcdes (CASTILHO; KAPLAN, 2010).

A atividade farmacoldgica da Licania evidencia efeitos
satisfatérios com relagao a atividade antioxidante, antimicrobiana e
antiflamatéria (PARRA PESSOA et al,, 2016). A literatura aponta que no
nordeste do Brasil as espécies de Licania tém suas folhas usadas para
tratar diabetes, dores de estdmago, diarreia e disenteria (LOPES, et al.
2021). N3o obstante, estudos tém evidenciado atividades bioldgicas
de espécies do género Licania como as L. rigida, L. tomentosa,
L. licaniaeflora e L. heteromorpha que apresentaram atividade
antioxidante (MACEDO, 2011), a L. tomentosa que se destaca por sua
atividade antiviral (herpes simples resistente a aciclovir — ACVr-HSV1)
(MEDEIROS et al., 2008).

Algumas investigacdes de fitoquimicos e farmacoldgicos
sobre Licania tomentosa (Benth.) sinalizam novas aplicacbes
potenciais do fruto nas indUstrias farmacéutica e alimenticia. Existe
nas folhas e nos frutos triterpenos pentaciclicos (SILVA et al., 2020).
Dos extratos resultantes do fruto do oiti ja foi designado os acidos
caféico, clorogénico, betulinico, eldgico, galico, oleandlico, ursdlico,
torméntico; lupeol, licanolideo, catequina, epicatequina, rutina,
quercitrina, quercetina, kaempferol, glicosideo de kaempferol; acido
graxo como o palmitoleico e hexadecanoico, e esteroides como
estigmasterol e sitostero (RAMOS et al.,2020)

As espécies de Licania possueminimeros atributos terapéuticos
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relatados pela literatura. Frutos de L. rigida sao usados para o controle
de glicemia em pacientes diabéticos com comprovada atividade
hipoglicemiante e efeitos diuréticos (AGRA et al,, 2007). Extratos de
sementes de L. tomentosa constatam realizar atividade inibitéria
contra o virus herpes simplex, e extratos de suas folhas e frutos
evidenciaram possuir propriedades anticancerigenas contra cepas de
células de leucemia (MIRANDA et al,, 2002).

Quanto a composicdao quimica, essas duas espécies vegetais
foram descritas como contendo flavonoides, taninos e esteroides,
além de triterpenoides dos grupos oleanano, ursano e lupano
(CASTILHO: OLIVIERA: KLAPAN, 2005). E denominado que os
compostos fendlicos e em especial os flavonoides, detém alto
potencial antioxidante englobando o sequestro e neutralizagao dos
radicais livres, assim como atividade quelante de oxigénio tripleto e
singleto, ou decompositora de perdxidos (SILVA, 2021).

Os metabdlitos secundarios, como taninos, flavonoides,
saponinas, alcaloides, esteroides e triterpenoides, foram identificados
na analise quimica do extrato das folhas de L. tomentosa (SANTOS et
al., 2020). J4 o efeito antioxidante do extrato de L. tomentosa pode
estar relacionado a presencga de polifendis, como o acido ursélico, e
flavonas, como o lupeol, o que é constatado em algumas pesquisas.
(SILVA 2012). A atividade dos polifendis contra varias formas de
cancer, doencas proliferativas, inflamacao e neurodegeneracao é
bem relatada e é principalmente exercida por meio de atividades
inibitdrias e modulatérias contra uma ampla gama de receptores,
enzimas e fatores de transcricdo (AQUILANO, 2008).

O fruto do Oiti tem demonstrado uma acado citotdxica por
meio de dois triterpenos (acidos oleandlico e pomdlico), que
inibiram o crescimento e induziram a apoptose de uma linha celular
de eritroleucemia (K562), evidenciando o potencial como agentes
antitumorais para o tratamento de leucemia. (CASTILHO; KAPLAN,
2010)

Consideracoes Finais e Perspectivas Futuras

Frutos exdticos como o oiti demonstram indmeras
possibilidades de uso, seja no ramo alimenticio ou quimico. Os frutos
podem ser utilizados de forma integral, agregando valor e gerando
renda para as comunidades locais. Entretanto, para que o oiti seja
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conhecido e aceito pelos consumidores, sao necessarias pesquisas
que descrevam o fruto de forma mais completa, para que seja possivel
a transformacgao dos compostos de interesse, como amido, bioativos,
fibras, farinhas e éleos em produtos processados.
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CAPiTULO PLANTAS ALIMENTICIAS NAO CONVENCIONAIS
\Y/ (PANCS) DA REGIAO AMAZONICA: BIODIVERSIDADE
E POTENCIAL ALIMENTICIO

Maria Olivia dos Santos Oliveira
Gléndara Aparecida de Souza Martins

Eduardo Ramirez Asquieri

A regidao amazdnica compreende a maior drea de floresta
tropical do mundo, abrangendo nove paises: Brasil, Peru, Colémbia,
Venezuela, Equador, Bolivia, Guiana Suriname e Guiana Francesa (DE
SOUZA, 2023). A maior parte da regido esta localizada no Brasil, onde
é conhecida como Amazdnia brasileira, ocupando cerca de 60% do
territério nacional.

A Amazbnia é conhecida por abrigar a maior extensdao de
floresta tropical do mundo, e sua diversidade de espécies ha muito
tempo chama a atencao de cientistas e exploradores com o objetivo
de entender as origens, a evolugao e a ecologia dessa rica biota
€ 0S processos que criaram e agora mantém suas comunidades
hiperdiversas (KINUPP, 2014).

Aflora daregidao amazobnica é uma das mais ricas do mundo, com
milhares de espécies de plantas. Estima-se que a Floresta Amazbnica
contenha mais de 40 mil espécies de plantas, das quais cerca de 30%
sdo endémicas, ou seja, s sdo encontradas nessa regido (BEZERRA;
BRITO, 2020). Destes, estima-se que 2.200 s3o plantas alimenticias na
parte brasileira do bioma.

A nivel mundial, sdo descritas na flora cerca de 300.000 a
500.000 de espécies das quais 30.000 sao comestiveis, e quase 7.000
utilizadas para alimentacdo (CHENG et al,, 2022). Portanto, as espécies
de plantas alimenticias presentes na Amazobnia brasileira representam
cerca de 7% de todas no mundo. No entanto, segundo a Organizagao
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das Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacao (FAQ), apenas
30 destas plantas comestiveis sao responsaveis por mais de 95% da
alimentagdo humana mundial (FAO, 2019).

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs), sdo um
grupo de plantas que tem sido tradicionalmente utilizadas na
alimentacdo em diversas culturas ao redor do mundo (TAHIR et al,
2023). Mas, com a expansao da agricultura industrial e a padronizagao
dos alimentos, muitas dessas plantas foram sendo deixadas de lado e
perderam espac¢o na alimentacdo convencional (KINUPP, 2014).

Estas podem ser: raizes, caules ou tubérculos, bulbos, rizomas,
talos, folhas, brotos, flores, frutos e sementes, incluindo o latex,
resinas e gomas ou outras partes usadas para a obtengao de déleos
e gorduras comestiveis (KINUPP, 2014). Esse conceito engloba ainda
especiarias, plantas condimentares e/ou aromaticas, assim como as
que sao utilizadas como substituintes do sal, corantes alimentares,
edulcorantes naturais, amaciantes de carnes e também fornecedoras
de bebidas, tonificantes e infusdes (KINUPP; LORENZI, 2007). As
PANCs podem ser entendidas ainda como todas as plantas que nao
sao convencionais no cardapio habitual ou ndo sdo produzidas em
sistemas convencionais (agricultura industrial ou convencional),
designadas também como plantas alimenticias da agrobiodiversidade
(BRACK, 2018).

Isso significa que hd um enorme potencial de diversidade
de plantas alimenticias que poderiam ser exploradas, mas que sao
subutilizadas, por falta de conhecimento ou categorizadas como
arbusto ou erva daninha (LIBERATO; LIMA; DA SILVA, 2019). A
alimentacao no Brasil é, em sua maioria, proveniente de monoculturas,
e o incentivo ao consumo de outras espécies cria alternativas ao
sistema alimentar que podem se tornar estaveis no curto prazo e
sustentdveis no longo prazo (BEZERRA; DE BRITO, 2020).

As PANCs sao fontes importantes de nutrientes e antioxidantes
e podem ser uma alternativa sustentavel a producao de alimentos
convencionais, pois muitas dessas plantas podem crescer sem a
necessidade de agrotdxicos ou fertilizantes quimicos, e podem se
adaptar a diferentes condigdes climaticas e de solo (LORENZI, 2014).

Até o ano de 2019, cerca de 690 milhdes de pessoas no mundo
estavam em estado de subnutricdo (FAO, 2020). Diante disso, fontes
alternativas de alimentacao e nutricao, como as PANCs, tornam-se
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uma excelente possibilidade no combate a fome da populagao, devido
a sua acessibilidade, facilidade e baixo custo de producao, e valor
nutricional. Pesquisas recentes demonstram que no geral, as PANCs
apresentam valor nutricional superior ao de plantas alimenticias
comuns (TORRES et al, 2022; MOURA et al, 2021; OLIVEIRA;
NAOZUKA, 2021; PEISINO et al,, 2019; MAZON et al, 2019; LEAL et
al., 2018) podendo ainda, ser um aporte importante na ingestao diaria
de vitaminas e minerais essenciais para o desenvolvimento humano
(LIBERATO et al., 2019).

O uso e o conhecimento dessas plantas também incentivam
a agricultura familiar, os pequenos produtores e as populagdes
tradicionais, como sertanejas, indigenas e quilombolas (JUNQUEIRA;
PERLINE, 2019). Diante disso, é importante valorizar a diversidade de
plantas alimenticias existentes no mundo e incentivar a utilizacao
das PANCs na alimentacao, visando promover uma alimentagao mais
saudavel, sustentavel e diversa.

No entanto, a utilizagdodas PANCs naalimentacaohumanaainda
é limitada e enfrenta diversos desafios, como a falta de conhecimento
sobre essas plantas, a dificuldade de acesso e identificacao, e a falta
de regulamentacido em relacdo a seguranca alimentar (COSTA et al,,
2023).

Diversidade de plantas alimenticias nao convencionais na amaznia
e suas caracteristicas

A Amazbnia é conhecida por ser uma regido rica em
biodiversidade, abrigando uma vasta variedade de plantas, muitas
das quais sao consideradas Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANCs). As PANCs sdo espécies vegetais com potencial alimenticio,
mas que nao fazem parte do padrao alimentar tradicional da sociedade
(COSTA et al,, 2023).

A Amazdbnia abriga uma ampla diversidade de PANCs comuns,
cada uma com caracteristicas Unicas e propriedades nutricionais
interessantes. A Tabela 1T demonstra algumas das principais PANCs
presentes na regiao amazodnica.
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Tabela 1. Caracteristicas das principais Plantas Alimenticias Nao Convencio-
nais presentes na Floresta Amazdnica

Nome popular/

Caracteristicas

Parte comestivel e

cecropiifolia)

Espécie aplicag¢oes culinarias
Arvore de grande Polpa do fruto que
porte, suas folhas sao envolve as sementes.
compostas e suas A polpa pode ser
flores sao pequenas, consumida in natura
amarelas e perfumadas. ou utilizada em

Jatoba (Hymenaea O fruto é uma vagem preparagdes culinarias,

courbaril) grande e alongada, de como sucos, sorvetes,
cor marrom-escura, doces, licores e até
com textura dura e mesmo em pratos
rugosa. Dentro das salgados, como molhos
vagens, encontram- e temperos.
se as sementes, que
sao grandes e de cor
marrom-claro.
Arvore didica, pode Os frutos podem ser
medir até 20 metros de consumidosinnatura,ou
altura. Seu fruto é uma processados sob a forma
drupa ovado globosa, de doces, frutas em
maduro mede de 2 a calda ou desidratadas,

Mapati (Pourouma 4cm de comprimento, geleias, sucos e bebidas

tendo um diametro de
1 a 2cm e apresentando
cor negra a roxo-
escura. A parte interna
é branca e possui sabor

levemente adocicado.

fermentadas, granolas e
farinhas nutritivas.
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Urtiga mansa

(Boehmeria caudata)

Arbusto
coberto por

ramificado,
pelos
finos. As folhas sao um
pouco sensiveis, com
a parte superior de
coloracao mais escura,
medindo entre 7 a 13
cm de comprimento.
As flores sdo discretas,
de cor esbranquicada,
em formato de espiga,

agrupadas e pendentes.

As folhas
tenras sao a

jovens e
parte
comestivel mais
utilizada. Elas podem
ser consumidas cruas
em saladas, refogadas,
em sopas, ou utilizadas
como envoltdrio para

preparar alimentos.

Pepininho-do
mato (Melothria
cucumis Vell)

E uma planta de

pequeno porte,
com folhas verdes e
frutos semelhantes a
miniaturas de pepinos.
Os frutos tém formato
ovalado ou alongado,
com uma coloragao
verde escura e textura

lisa.

Frutos podem  ser
consumidos in natura,
adicionados a saladas,
sanduiches ou utilizados
comoacompanhamento
em pratos diversos.
Também sao utilizados

na conserva e em picles.

Jambu (Acmella
oleracea)

Planta de
porte, com altura entre

pequeno

20 e 40 centimetros,
folhas
suculentas,

possui
verdes e
inflorescéncias

compostas por flores
amarelas, ambos,
proporcionam um

efeito sensorial Unico de
formigamento na boca.
Possui sabor levemente
picante e refrescante,
com notas herbaceas e

citricas.

As folhas e
podem ser consumidas

flores
cruas, adicionadas a
saladas, ou utilizadas
como ingrediente em
pratos quentes, como
o tacacd, como sopas,
peixes e carnes (pato
no tacacd). Também sao
utilizadas para preparar
geleias, infusdes e

bebidas.
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Vitéria -Régia (Victoria
amazdnica)

Plantas aquaticas,
folhas

podem

com grandes
flutuantes,

chegar a 2,5 metros,
circulares e possuem
bordas elevadas que
permitem que a planta
flutue na agua. As flores,
sao brancas ou rosa
palido, com formato

semelhante a uma taga.

Flores, rizoma
(producdo de fécula),
as sementes (maduras
podem ser torradas
e consumidas), e os
peciolos  (talos das
folhas) sdo usados para

preparar geleias.

Uxiou Uchi (Endopleura
uchi (Huber) Cuatrec.)

Arvore alta, de tronco
reto e liso, casca
madeira de
folhas

denteadas e frutos em

cinzenta,
boa qualidade,
drupas, com semente
Unica.

O fruto é consumido in

natura ou sob a forma

de sorvete e bebidas.

A casca do tronco da

arvore e as folhas sao

utilizada em preparo de
chas.

Fonte: Kinupp (2002), Matos et al. (2009), Kinupp e Lorenzi (2014), Silva et al. (2023).

O Jatoba (Hymenaea courbaril). é o fruto de uma arvore de
grande porte, podendo alcancar alturas de até 30 metros. Suas folhas
sao compostas e suas flores sao pequenas, amarelas e perfumadas.
Os frutos sao uma vagem grande e alongada, que pode medir de 15
a 30 centimetros de comprimento, sao de cor marrom-escura, com
textura dura e rugosa. As sementes, se encontram dentro das vagens,
sao grandes e de cor marrom-claro. As sementes sao envoltas por
uma polpa, que representa a porcao comestivel apresenta uma
coloragao amarelada, de consisténcia macia e fibrosa, com elevados
teores de proteinas e fibras (MATOS et al., 2009). Ela possui um sabor
adocicado, com notas que remetem ao caramelo. Além de seu valor
gastrondmico, o Jatoba também possui propriedades medicinais.
Acredita-se que ele tenha acao antioxidante, anti-inflamatdria e
antifungica (LORENZI; MATOS, 2002).

O mapati (Pourouma cecropiifolia), também conhecido como
uva da Amazodnia, é o fruto de uma arvore amazdnica de porte médio
a alto. O mapatizeiro, é uma espécie de facil propagacao por sementes
e tolera solos acidos de baixa fertilidade. Os frutos do mapati sao
drupas formadas em cachos semelhantes aos das uvas. A casca é fina,
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aspera e fibrosa, com coloracao violeta-escura quando madura, e
contém grande quantidade de pigmentos antocianinas (CONZALES;
TORRES, 2010). O fruto tem um rendimento de polpa, representando
cerca de 61% do total do fruto, a casca representa 18% e a semente 21%
(BARROS et al,, 2014). A polpa é gelatinosa, suculenta, pouco fibrosa
e possui sabor agradavel, levemente adocicado. A polpa do fruto
também contém boas quantidades de carboidratos (38,42g/100g),
fibras (6,11g/100g) e minerais, como calcio, fésforo e potassio (LOPES
etal, 1999). Cascas e sementes sdo ricos em antioxidantes (ORDONEZ
etal, 2019).

A urtiga mansa (Boehmeria caudata), também conhecida como
Assa-peixe, é uma planta herbacea perene que pode atingir uma
altura de até 1,5 metros. Possui folhas verdes e ovais, com margens
serrilhadas e inervacdes bem marcadas. Diferentemente da Urtiga
dioica, a Assa-peixe nao possui pelos urticantes em suas folhas, o que
a torna segura para manuseio e consumo (KINUPP; LORENZI, 2014).
Pode ser encontrada em areas de mata, bordas de florestas e beiras
de rios. Quanto a composicao nutricional, apresenta baixa quantidade
de carboidratos (1,21g/100g) e lipideos (0,10g/100g), consideravel
teor de proteinas (4,91g/100g) e fibras (7,41g/100g), apresentando
baixo valor calérico (25,38 kcal/100g) (ARAUJO; HOEFEL, 2022). De
Paiva e colaboradores (2020) identificaram em seu estudo, atividade
antitumoral do extrato etandlico de B. Caudata, e que esta poderia
ser explicada por efeitos antiproliferativos associados a acao
anti-inflamatdria da planta.

O pepininho-do-mato (Melothria cucumis Vell), pertence a
familia Curcubitaceae, e é popularmente conhecido como pepininho,
pepininho-do-mato, mini-pepino, pepininho-de-sapo,ou ainda
pepininho silvestre. E uma espécie de trepadeira, com folhas simples,
membranaceas, trilobadas, com gavinhas ndo ramificadas; flores
amarelas, axilares, diclinas. Os frutos, do tipo baga, sao verde claros,
com estrias verde escuras e cilindricos, sao semelhantes a pequenos
pepinos, com casca fina e espinhos macios (KINUPP e LORENZI, 2014).
O pepininho pode ser encontrada em areas de borda de capoeiras,
beiras de estradas secundarias, sobre arvores, cercas e moirdes. Possui
boa produtividade e rusticidade, porém ainda nao é produzido em
grande escala. Em termos nutricionais, estudos demonstram que sua
concentragao ferro (159 mg/100g), magnésio (190 mg/100g) e calcio
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(240mg/100g) sdo superiores as encontradas no pepino comercial
(HILGERT; BARRQOS, 2013).

O Jambu (Acmella oleracea), também conhecido como agrido-
do-para ou agriaozinho, é uma planta de pequeno porte, com altura
entre 20 e 40 centimetros. E encontrado em hortas domésticas e
cultivadas com finalidade comercial por pequenos agricultores,
e essas técnicas de cultivos predominantes sao as tradicionais,
herdadas dos nativos da Regido Amazénica (SILVA et al., 2023). Suas
folhas sao verdes e suculentas, com formato oval e textura macia. As
flores e folhas apresentam um efeito sensorial peculiar ao mastiga-
las, ocorre uma sensacao de formigamento ou adormecimento na
boca, conhecida como “choque elétrico” ou “boca anestesiada”. Esse
efeito é resultado da presenca de um composto chamado espilantol,
que é uma alquilamida com varias bioatividades de protecao vegetal,
incluindo agdo analgésica (JACOBSON, 1957).

Além do efeito sensorial, o Jambu possui um sabor levemente
picante e refrescante, com notas herbaceas e citricas. E utilizado para
adicionar um toque especial e exético em diversos pratos regionais.
As folhas possuem cerca de 89 a 93% de agua, 3,35 % de proteina,
114 % de teor de lipideos (GOMES et al,, 2020). Nas folhas de jambu
podem sdo encontrados os maiores teores decompostos fendlicos
quando comparados com as outras partes do jambu (inflorescéncia e
caule) (ABEYSIRI etal.,2013). Estudos demonstrado suas propriedades
farmacoldgicas, como anti-inflamatdria, diurética, vasorrelaxante,
antioxidante e antibacteriana (BLANCO et al,, 2018; BAILEIRO et al,
2020).

Vitéria Régia (Victoria amazdnica) também conhecida como
lirio-d'agua real, aguapé-acu, jacana, nampé, forno-de-jagang, rainha-
dos-lagos, milho-d'dgua, cara-d'agua, apé, dentre outros, é uma planta
aquatica, apreciada principalmente por sua beleza e exuberancia
(LOIOLA et al, 2023). Possui grandes folhas flutuantes, que podem
chegar a um diametro de até 2,5 metros, e por isso é considerada uma
das maiores plantas aquaticas do mundo. Suas folhas possuem uma
estrutura Unica e distinta, circulares e possuem bordas elevadas que
permitem que a planta flutue na dgua. As flores, geralmente brancas
ou rosa palido, grandes e tém um formato semelhante a uma taca, com
pétalas dispostas em espiral. Algumas partes da Vitéria-régia podem
ser utilizadas de forma medicinal ou como alimento em situagdes
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especificas, comumente em comunidades da regiao amazdnica, sao
elas, as flores, o rizoma, as sementes, e os peciolos (talos das folhas)
(KINUPP; LORENZI, 2014). O peciolo apresenta alto teor de umidade
(87,20%), enquanto baixa quantidade de proteinas, fibras brutas
e carboidratos (3,10%, 1,81% e 5,78%, respectivamente). E fonte de
polifendis que inclui acidos fendlicos e flavonol, o que contribui para
sua atividade antioxidante, e assim seu peciolo pode ser classificado
como alimento potencialmente funcional (LOIOLA et al., 2023).

O Uxi ou Uchi (Endopleura uchi (Huber) Cuatrec.), conhecido
ainda como uxipugu, é uma arvore de médio a grande porte, podendo
atingir até 30 metros de altura. Suas folhas sao grandes, com formato
oval e textura coridcea (PINTO et al, 2021). As flores do Uxi sdo
pequenas, amarelas e agrupadas em inflorescéncias. Seus frutos,
a porgao comestivel, € uma drupa globosa ou ovoide, de cor verde
quando jovem e marrom ou marrom-avermelhado quando maduro. O
fruto contém uma polpa branca e fibrosa que envolve uma semente
Unica, grande e arredondada, geralmente de cor marrom-claro. O fruto
é consumido in natura e processado industrialmente sob a forma de
sorvetes e bebidas (TACON; FREITAS, 2013). A casca do tronco da
arvore é utilizada em preparo de chas (PINTO et al,, 2023). Embora o
teor de proteina do fruto seja baixo, com apenas 3,53%, ele pode ser
considerado um alimento altamente energético devido ao seu teor
de lipideos de 31,12%. Com base nessas caracteristicas, 0 uxi possui um
potencial promissor tanto para a alimentagao humana quanto para a
geracdo de energia (BENTO el al,, 2014; PINTO et al,, 2023). A polpa do
fruto é altamente caldrica (302,56 Kcal/100 g), constituindo-se de um
6leo vegetal de excelente, cerca de 31% de sua composicao. Os teores
de lipidios da polpa sao maiores do que os da semente, e o teor de
carboidratos das sementes (65,6%) é superior ao encontrado na polpa
(25,7%) (PINTO et al,, 2023). A caracterizacao fisico-quimica da casca
do caule ndo é mencionada na literatura.

Dentre os métodos de consumo e preparo das PANCs (Tabela
1), majoritariamente sdao consumidos frescos ou in natura. Machado
(2020) em seu estudo com PANCs Amazdnicas, avaliou meios de
preparo e consumo, e identificou que o método in natura foi citado
como o principal modo de consumo, com aproximadamente 46%
de citagcbes de uso, dentre as 11 categorias. Nesta categoria estao
incluidos o consumo de frutos maduros ou imaturos sem preparacoes
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elaboradas, apenas com adicao de sal, agucar, farinha ou outros itens
alimentares sem passarem pelo cozimento.

Essas sao apenas algumas das muitas PANCs encontradas na
regiao amazdnica. Cada planta possui caracteristicas especificas e
contribui para a riqueza cultural e nutricional da regido. E importante
ressaltar que o conhecimento e o uso dessas plantas estao enraizados
nas comunidades tradicionais e indigenas, que tém uma sabedoria
ancestral sobre sua utilizacdo sustentavel (SOUZA et al., 2023).

Desafios e oportunidades para a promog¢io e o uso de plantas
alimenticias ndo convencionais na amazodnia

As plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) na regiao
amazobnica possuem um potencial imenso para a promocdo da
seguranca alimentar, a diversificacao da dieta e o desenvolvimento
sustentavel (DURIGON et al,, 2023). No entanto, a valorizacdo e o uso
sustentdvel dessas espécies enfrentam alguns desafios.

Um dos principais desafios é a falta de conhecimento
e conscientizagdo sobre as PANCs. Muitas dessas plantas sao
subutilizadas ou desconhecidas pela populagao local, o que resulta
em sua marginalizacdo e perda de diversidade alimentar (BIONDO et
al, 2018). E necessério investir em programas de educacéo e divulgacio
para aumentar o conhecimento sobre essas espécies e promover sua
inclusdo na alimentacdo cotidiana (KINUPP, 2014; DURIGON et al,,
2023).

Além disso, a falta de padronizagao e regulamentacao dificulta
a comercializagdo e o acesso as PANCs. A auséncia de normas
técnicas e de certificacao especificas para essas plantas impede seu
comércio formal e limita seu potencial econémico. E fundamental o
estabelecimento de regulamentagdes adequadas, que garantam a
qualidade e seguranga dos produtos derivados das PANCs, facilitando
sua comercializacdo e promovendo sua valorizacido (MILIAO et al,
2022).

A falta de infraestrutura e logistica também representa um
desafio para a promocao e uso das PANCs na regidao amazdnica.
A dificuldade de transporte e armazenamento adequados pode
comprometer a disponibilidade dessas plantas, especialmente em

85



areas remotas. Investimentos em infraestrutura, como estradas,
armazéns e sistemas de distribuicao, sdo necessarios para viabilizar a
comercializacdo e o acesso as PANCs (MACHADO, 2020).

No entanto, apesar dos desafios, existem oportunidades
significativas para a promocao das PANCs na regidao amazdnica. A
biodiversidade Unica da Amazdbnia oferece umavasta gama de espécies
com potencial alimentar, que podem contribuir para a diversificacao
da dieta e a seguranca alimentar. A promocao de politicas publicas
e a¢des que valorizem e incentivem o uso das PANCs sdo essenciais
(DURIGON et al,, 2023).

A elaboracao de politicas de incentivo, como programas de
apoio a produgao e comercializacdao de PANCs, pode impulsionar a
demanda por essas espécies e criar oportunidades econdmicas para
agricultores locais. Além disso, a inclusao das PANCs em programas
de alimentagao escolar e institucional pode contribuir para a
disseminacao e popularizagao dessas plantas.

A valorizagao das praticas tradicionais e conhecimentos
indigenas e da populagao idosa relacionados as PANCs também ¢é
fundamental. O reconhecimento e respeito aos saberes locais sobre
0 uso e manejo dessas plantas podem fortalecer a identidade cultural
e promover a conservacgao da biodiversidade.

Nos ultimos anos, a nivel nacional, diversos esfor¢os tém sido
direcionados a sistematizagao dos potenciais das espécies locais,
nativas ou naturalizadas, demonstrando a importancia da sua inclusao
no debate sobre diversificagdo produtiva e seguranca alimentar
e nutricional (SILVA et al, 2022). Nesse contexto, tem-se o Guia
alimentar da Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014) que trouxe avangos
no sentido de enfatizar aimportancia das dimensdes sociais e culturais
das praticas alimentares. Da mesma forma, a “Iniciativa Plantas para
o Futuro”, além de trazer a caracterizagdo dos diversos potenciais
de espécies nativas das cinco grandes regides brasileiras, subsidiou
acoes federais em torno do uso, producao e comercializagdo desses
alimentos (BRASIL; 2011; BRASIL, 2016, BRASIL, 2022; MADEIRA et al,,
2022).

Dentre as iniciativas, estao ainda o incentivo a pesquisa, e
cada vez mais projetos e estudos sao desenvolvidos em Instituicdes
de pesquisa, com propdsitos de identificar, catalogar e avaliar as
propriedades nutricionais, potencial culinario, métodos de cultivo e
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conservagao das PANCs, em especial na Amazbnia. A parceria com
érgaos estaduais de pesquisa e de extensao rural e organizagcdes de
agricultores (as) em diversos estados, também visam a popularizagdo
das PANCs.

Essas iniciativas, ainda que discretas, tém contribuido para
o reconhecimento da biodiversidade alimentar e para o resgate
dos conhecimentos tradicionais (MARIUTTI et al., 2021; SEIFERT JR;
DURIGCON, 2021). Uma vez que, as PANCs sao consideradas estratégicas
para combater a inseguranca alimentar e garantir uma alimentacao
adequada para a populagcao em geral. Elas possuem valor nutricional,
caracteristicas agronémicas e estdo ligadas a sistemas de producao
sustentdveis (MADEIRA et al,, 2022).

Perspectivas futuras e conclusdes.

As PANCs da regidao amazbnica representam uma valiosa
fonte de biodiversidade alimenticia e oferecem oportunidades para
a promoc¢ao da seguranca alimentar, diversificacdo da dieta e o
desenvolvimento sustentavel. A valorizagao e o uso sustentavel dessas
espécies requerem esforcos conjuntos de educagao, regulamentacao,
infraestrutura e politicas publicas. Ao reconhecer e aproveitar o
potencial de suas PANCs, a regiao amazdnica pode impulsionar seu
desenvolvimento socioecondmico, preservar sua biodiversidade
e promover uma alimentacao mais saudavel e sustentavel para as
comunidades locais.
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CAPITULO ELABORAGAO DE NOVOS PRODUTOS COM FRUTOS
VI AMAZONICOS

Cecilia Marques Tendrio Pereira
Caroline Roberta Freitas Pires
Alex Fernando de Almeida

As frutas sdo constituidas por uma gama de constituintes
bioativos, que podem ser benéficos para a saude, incluindo fibras,
vitaminas, minerais, carotenoides e polifendis (CUI et al, 2019). A
utilizacdo dos compostos bioativos oriundos dos alimentos tende a
minimizar ndo apenas o descarte de residuos, assim como atender as
necessidades dietéticas da populacdo (CHEOK et al,, 2018).

Uma dasfrutas mais populares encontradas naregiao Amazonica,
é o bacuri (Platonia insignis, Mart.), que contém endocarpo agridoce
rica em potéssio, fésforo e calcio. E natural desde a Ilha de Marajo, na
foz do Rio Amazonas, até o estado do Piaui, percorrendo toda a costa
dos estados do Para e do Maranhao, tendo seu periodo de frutificacao
entre agosto e fevereiro (BRASIL, 2015). Estudos in vitro demonstram
que o bacuri se apresenta como uma importante fonte de compostos
antioxidantes, ampliando mais o seu potencial econédmico na regido
(RUFINO et al, 2010).

O nome bacuri tem sua origem na lingua Tupi, que significa “o
que amadurece logo cai”, fazendo referéncia ao fato de que o fruto é
apanhado do ch3o e nado colhido da arvore (FONSECA, 1954). Podem
ser encontrados diferentes nomes para o fruto: bacuri-agu, bacuri
grande, bacori, bakury, pakury, bocori, bacoriba, bacuriuba, iba-curi-
yba, ibacupari, ibacopari, ibacori, ibacuri, ibacurapari, ybacuri, ibicura
pari, pacori, pacuri, (CARVALHO e NASCIMENTO, 2018).

O bacurizeiro (Platonia insignis Mart.) é uma planta arbdrea
nativa do Brasil, pertencente a familia Clusiaceae, subfamilia
Clusioideae e ao género Platonia, que é monotipo. No Brasil, a familia
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Clusiaceae é representada por cerca de 20 géneros e 183 espécies
(CHITARRA e CHITARRA, 2006; BARROSO et al,, 2002). Geralmente
cresce na regiao Norte do Brasil na regidao da Amazdnia Legal, no
nordeste brasileiro, envolvendo os estados do Piaui e Maranhao e
em pequeno pedaco de plantio no estado do Mato Grosso. O bacuri
também pode ser encontrado nas regides da Guiana e nos paises da
Colémbia e Paraguai (CHITARRA e CHITARRA, 2006).

Pertencente ao clima equatorial, pode atingir de 15 - 25 m
de altura, mas ja foi relatado que quando a planta se encontra bem
desenvolvida pode atingir de 30 — 40 m de altura. O bacurizeiro é uma
das raras espécies arbdreas da Amazdnia que se reproduz de forma
tanto sexuada (por meio de sementes) quanto assexuada (por brotos
oriundos de raizes). (HOMMA, CARVALHO e MENEZES, 2010). Seu
caule é revestido com uma casca de uma espessura que varia entre 8
—-25mm, se apresenta irregular, bastante rugosa, fissurada, com sulcos
longitudinais, e possui uma coloragao pardo-escura, com pequenas
zonas acinzentadas ou esbranquicadas (CAVALCANTE, 2010).

O fruto do tipo baga uniloculada com pericarpo bastante
espesso e carnudo, de forma arredondada, oval ou achatada, com
diametro de 7 — 15 cm e com peso variando entre 200 - 1000 g,
contendo de 1 - 5 sementes (CARVALHO, NAZARE e NASCIMENTO,
2003; BEZERRA et al,, 2005). A casca do bacuri possui consisténcia
coridcea, repleto de vasos que exsudam substancia resinosa de cor
amarela, quando é cortado ou ferido. A espessura da casca varia de
0,7 - 1,8 cm, sendo o componente do fruto que se apresenta em
maior proporgao, representando, em média, 65,8% de seu peso. O
endocarpo, de cor branca, tem aroma forte e agradavel, com sabor
agridoce, com rendimento percentual entre 11,1 — 27,7%. As sementes
sao oblongas-angulosas, grandes, com peso médio de 24,4 g, s3o ricas
em 6leo, exalbuminadas e, predominantemente, apresentam formato
elipsoidal. A participacao relativa das sementes se situa entre 11,9 -
18,7% (CARVALHO, MULLER e LEAO, 1998; CARVALHO, HOMMA e
NASCIMENTO, 2022).

O pH e a acidez do endocarpo sao varidveis, com valores de
pH entre 3.3 e 4,2, acidez titulavel entre 0,36 e 1,48% (GUIMARAES et
al., 1992). Com valor energético de 105 kcal/100g, sendo determinado
quase que totalmente pelos aglicares presentes em sua composicao,
devido ao fato de que apresenta baixos teores de proteinas e de
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lipidio. O teor de fibra bruta se situa na faixade 3,1a7,4 g/100 g (CRUZ,
2000; TEIXEIRA, et al.,, 2000) (Tabela 1).

Tabela 1 - Caracteristicas fisico-quimicas da polpa in natura de bacuri

Determinagoes Valores Autores

pH 3,3-4,2 Guimaraes et al., 1992
Acidez titulavel 0,36-1,48 % Guimaraes et al., 1992
Valor energético 105 kcal/100g Cruz, 2000

Agucares totais 18,329 % Morais et al., 2022
Agucares redutores 4311 % Morais et al., 2022
Agucares nao redutores 13,317 % Morais et al., 2022
Fibra bruta 31-7,4¢g/100 g Teixeira, et al,, 2000

Fonte: o autor

De acordo com Hiane etal.(2003), o endocarpo do bacuri possui
uma gama quantidade de acidos graxos saturados, monoinsaturados
e poli-insaturados, tendo o predominio do acido oleico, palmitico,
linoleico e laurico (Tabela 2). Diversas vitaminas, compostos
fendlicos e bioativos (Tabela 2) também participam da composigcao
do endocarpo, porém se apresentam em baixas concentragdes
(CARVALHO e NASCIMENTO, 2018). Devido a esta composicao
quimica, que o transformam em um fruto exdtico promissor, o bacuri
tem apresentado grande potencial para pesquisas (TEIXEIRA et al,,
2019).

Tabela 2 - Compostos bioativos e antioxidantes da polpa in natura do bacu-
ri.

Compostos bioa- Valores Autores
tivos
Vitamina C 12,89 mg/100g Montenegro et al., 2017

Flavonoides

16,9 mg/100g

Rufino et al,, 2010

DPPH

24,94 % de redugao

Montenegro et al., 2017

FRAP

4,97 umol FeSO4 eq./g

Montenegro et al., 2017
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ABTS 38,88 M Trolox eq./g Montenegro et al., 2017
Fendlicos 23,8 mg EAG/100 g Rufino et al,, 2010

Fonte: o autor

Praticamente todo o processamento do endocarpo de bacuri é
feito de forma manual. O setor artesanal e industrial apresenta fatores
limitantes em relagao a agilidade durante o despolpamento, ja que as
despolpadoras existentes ndo saoadequadas parao processamentodo
bacuri, pois ocasionam lesdes nas sementes, causando desvalorizagao
pelos fragmentos da semente que se misturam com o endocarpo.
Além disso, essas lesdes provocam exsudacao de resina nas sementes,
0 que acaba por conferir sabor adstringente no endocarpo. Por este
fator, as industrias acabam adquirindo o endocarpo através dos
agricultores (CARVALHO e NASCIMENTO, 2018).

Com o endocarpo, é possivel desenvolver produtos como:
picolés, sorvetes, geleias, doces, licor, bebidas lacteas. O endocarpo
também é utilizado na producao de bebidas alcodlicas como a cerveja
e a cachaca (CARVALHO e NASCIMENTO, 2018). Uma das op¢des mais
comercializadas do bacuri sao na forma in natura e congeladas para
a producao de vitaminas ou sucos. Seu valor comercial é superior as
outras frutas exdticas, como agai e cupuagu, e como sua producao é
baixa escala, o seu processamento acaba sendo restrito (GUENEAU et
al,, 2020).

A utilizacdao das frutas na forma de endocarpo congelada
oferece a possibilidade de aproveitamento de frutas pouco
conhecidas, como as provenientes do Cerrado e das regides Norte e
Nordeste, que despertam interesse no mercado externo por serem
pouco difundidas (MATTA et al, 2005). A producao de bacuri, no
Brasil, se concentra especialmente em duas regides: Norte e Nordeste
(Tabela 3). Na Regido Norte, hd um destaque para o estado do Par3,
se concentrando como o maior produtor, enquanto que o Maranhao
é considerado o maior produtor da Regido Nordeste. Outros estados
da Regido Norte que possuem producgao de bacuri é o Amazonas e o
Tocantins (IBGE, 2017).
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Tabela 3 - Producao de bacuri no Brasil.

Regides do Brasil Producdo (Ton.) Porcentagem
Norte 1580 86,5
Para 1482 -
Amazonas 48 -
Tocantins 42 -
Nordeste 247 13,5
Total 1827 100

Fonte: o autor, a partir de dados do IBGE (2017).

O bacuri, que no livro Macunaima (1928) do romance modernista
de Mario de Andrade, era uma das “comidas do mato”, comecou a
seguir o caminho de castanha-do-brasil, guarand, acai, cupuagu
e pupunha, ganhando reconhecimento nacional e internacional
(HOMMA, CARVALHO e MENEZES, 2010). Por causa disso, muitos
agricultores, como os da regiao Bragantina, comegaram a notar que
o bacuri, que antes era de consumo familiar, pode ser incluido como
uma fonte de renda para as suas familias (BOTELHO et al,, 2020).

A producgao de bacuri ndo é uniforme entre anos entremeados,
com safras maiores e menores, ocorrendo o predominio de producao
e comercializacdao no estado do Pard, mais especificamente, nas
mesorregides paraenses, como a Ilha do Marajé (MENEZES et al,
2016). Apesar de ter sua demanda crescente, um dos principais
problemas em relagdo ao bacuri diz respeito ao seu mercado. Sao
muitos fornecedores, que coletam o fruto e ndo tém uma certeza
quanto a venda (BISPO et al., 2021).

O método de conservagao de endocarpos de frutas, inclusive
de bacuri, que ocorre na forma o congelamento, o que de acordo com
Aguiar et al. (2008), justifica-se como uma técnica segura e favoravel,
garantindo qualidade da matéria-prima, além da praticidade, no
entanto, apresenta alto custo com armazenamento e transporte. De
forma geral, as frutas sao alimentos altamente pereciveis, fato que
se deve que apds a maturagao, a decomposicao pode ocorrer mais
rapidamente. Além da maturacao, essa alta perecibilidade dos frutos
se deve, também, a sua elevada atividade de agua, que contribui para
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0S processos quimicos, e para a atividade microbiana e enzimaticas
durante o processo de deterioracio (BENMEZIANE, 2019- ARAUJO
etal, 2017).

Com o intuito de minimizar as perdas e conseguir manter a
disponibilidade no mercado ao longo do ano, é necessario aplicar
técnicas que possam prevenir ou reduzir a degradagao do fruto,
sendo a secagem o melhor método para preservar alimentos, além de
permitir o seu consumo durante a entressafra (OZDEMIR et al, 2017).
Desta forma, a tecnologia de alimentos demonstra ser de grande
relevancia na aplicagao de métodos e processos que possam reduzir
essas perdas, e consequentemente, aumentando o aproveitamento
de subprodutos e sua disponibilidade através do prolongamento da
sua vida Util com manutencao da qualidade (LEONARDI e AZEVEDO,
2018).

Dentre os métodos existentes, a técnica de secagem é uma
das mais utilizadas e consiste, na remogao de agua de um substrato,
que é transferida na forma de vapor para o ar circundante (BARROS
et al, 2020) A secagem é um processo viavel para durabilidade dos
alimentos pereciveis, pois seu principal intuito € a remocgao da agua
do produto, o que traz como consequéncia a reducao da atividade
de dgua, com perdas fisicas, nutricionais e sensoriais minimas se o
processo for realizado em condi¢cdes operacionais apropriadas (IZLlI,
IZLI e TASKIN, 2017; SILVA, 2019).

Os métodos de secagem possuem vantagens e desvantagens
especificas, alguns desses métodos podem acarretar modificagdes
no formato, textura e sabor do produto, a determinagao do método
de secagem correto é essencial na industria de alimentos. Para além
disso, a composigao, variabilidade bioldgica do fruto e a complexidade
da estrutura de secagem tornam o processo de secagem de frutos
desafiador (CHEN et al, 2020; BENMEZIANE, 2019;: CASTRO,
MAYORGA e MORENO, 2018).

Os diversos processos de secagem (Figura 1) dos produtos de
origem vegetal podem ser classificados em dois grandes grupos:
secagem natural, e secagem artificial (GAVA; SILVA; FRIAS, 2009). A
secagem natural se da através da exposicdo do alimento ao sol. E
um processo simples e de baixo custo, sendo indicado para regides
de clima seco, com boa irradiagao solar e escassas precipitagdes
pluviométricas (CORNEJO; NOGUEIRA; WILBERG, 2003). Ja a
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secagem artificial é acontece pelo calor produzido artificialmente
em condicdes de temperatura, umidade relativa, e correntes de ar
controlados, que é dividida em duas classes: os secadores adiabaticos
e os secadores por contato (ORDCNES, 2004; VASCONCELOS; MELOQO,
2010).

Figura 1- Classificagdo dos métodos de secagem

A influéncia e aplicabilidade da secagem para a produgao
de farinha utilizada pelas indUstrias alimenticias sao relatadas para
diferentes vegetais (Tabela 4). Nesse caso, a aplicabilidade integral
dos alimentos tem se destacado pelo motivo de utilizar todas as
partes das frutas, que geralmente sdao descartados da alimentacao,
e concomitantemente, a producgao dessas farinhas alimenticias vem
sendo considerada como uma forma de minimizar o desperdicio
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desses alimentos, o aproveitamento para formulacao de novos
produtos e consequentemente uma fonte alternativa de nutrientes
(MIRANDA, 2021; SCHVEITZER, 2016, MARTINS et al,, 2022).

Tabela 4 - Estudo de frutos na producao de farinhas vegetais.

aditivos comerciais e
farinhas de casca de
maracuja, a fim de
avaliar as propriedades
tecnoldgicas de
amostras de farinha
quanto ao seu poder
espessante, estabilizante,
emulsificante e
gelificante.

Produto Objetivo Secagem Autor
Pununha Desenvolver cereal 60 °C/48 h Santos et
(fruto matinal extrusado de al., 2020
inteiro) milho enriquecido

com farinha de
pupunha integral

Kiwi (casca e caracterizar as 35°C/72h Soquetta
bagaco) propriedades etal,2016

fisico-quimicas e
microbioldgicas, e
determinados os
compostos bioativos,

a partir da farinha de
casca e bagaco de duas
variedades de kiwi

(A. deliciosa), em dois
estadios de maturacao.

Maracuja preparar produtos 50 °C/peso Coelho et
(casca) alimenticios utilizando constante al., 2017
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Mag3, examinar os efeitos da 60 °C/até Kirbas,

cenoura incorporacao de pds umidade Kumcuoglu,
e laranja do bagaco de maga, de 2-3% e Tavman,
(bagaco) cenoura e laranja em 2019

diferentes concentragdes
nas propriedades
reoldégicas de massas

e caracteristicas de
qualidade de bolos sem
gluten e desenvolver
novas formulagdes

de bolo enriquecido
com fibras para
pacientes celiacos.

Fonte: o autor

O estudo da composicao fisico-quimico e tecnoldgica dos
farinaceos, gera conhecimento sobre a quantificacao da fracao
de minerais, umidade, proteinas, lipideos, assim como sobre as
caracteristicas de formagao de gel, solubilidade em 3agua, absorcao
de agua, 6leo e leite, importantes na busca de novos produtos para
a industria de alimentos (STORCK et al,, 2015). As frutas possuem um
alto teor inicial de agua, o que as torna produtos pereciveis. Desta
forma, o processo de secagem implica em consideravel reducao de
custo em transporte e manipulacao do produto, além de proporcionar
efetivo prolongamento de sua vida Util (CANO-CHAUCA et al,, 2004).

Consideracoes finais e Perspectivas Futuras

A literatura nos mostra que os frutos amazdénicos sao grandes
fontes de nutrientes, e que além de nos proporcionarem uma
alimentacao saudavel, podem também ser uma fonte de renda para
os seus produtores. O bacuri pode ser uma boa fonte energética,
apresentando uma gama de acidos graxos e compostos bioativos, e
mesmo sendo um fruto exdtico, demonstra ser promissor na area das
pesquisas. Por ser um fruto regional e pouco difundido no restante
do pais, o desenvolvimento de produtos tendo como base do fruto,
tornam a regiao mais visivel, e seus produtores deixam de fazer o
consumo apenas familiar, e tornam o fruto como sua fonte de renda.
A utilizacdo do processo de secagem nos alimentos permite, além
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do processo de minimizagao de perdas destes alimentos por conta
dos microrganismos, possibilita o consumo dos mesmo durante as
entressafras e melhor probabilidade de difundir alimentos que sdo
poucos conhecidos.
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