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RESUMO

Atualmente, verifica-se que os frutos nativos do bioma Cerrado, por possuirem caracteristicas
nutricionais e sensoriais particulares, baixo custo, e por serem objetos de poucos estudos,
proporcionam novas perspectivas industriais. Nesse contexto, o presente estudo realizou uma
revisdo bibliogréfica objetivando avaliar o potencial nutricional e tecnologico dos frutos do
Cerrado Brasileiro para o desenvolvimento de produtos, assim como o0 mercado desses frutos
no Brasil. Inicialmente foi realizado um levantamento exploratério de trabalhos relacionados
ao assunto (publicados nos ultimos 20 anos) utilizando o Portal de Periédicos CAPES (bases
de dados Web of Science, Scopus, Biblioteca Digital Brasileira de Teses e Dissertagdes) e
Google Académico. Dessa forma, selecionou-se nove frutos do Cerrado que mais apareceram
dentre esses trabalhos, e assim, realizou-se uma analise do potencial nutricional e tecnolégico
desses frutos para o desenvolvimento de produtos. Em seguida foi realizada uma segunda
andlise, no Portal de Periédicos CAPES de estudos dos ultimos vinte anos que abordaram a
utilizacdo e a potencialidade desses frutos do Cerrado na industria de alimentos. Em seguida,
foi realizada uma pesquisa sobre o mercado de produtos elaborados com frutos do Cerrado no
Brasil, realizando um levantamento de produtos ja comercializados no pais — principais
setores e produtos desenvolvidos e comercializados. Observou-se que a maioria dos frutos
possuem caracteristicas nutricionais e sensoriais particulares, apresentando compostos
bioativos e potenciais tecnoldgicos para o desenvolvimento de produtos. Percebeu-se que 0s
setores de panificacdo, doces e geleias foram 0s que mais se destacaram em trabalhos
cientificos sobre aplicacdo de frutos do Cerrado no desenvolvimento de produtos. Na analise
de produtos que ja sdo comercializados no Brasil, notou-se maior destaque o setor de doces e
geleias. Contudo, verificou-se que ha ainda poucos estudos referentes ao uso desses frutos na
industria alimenticia e a falta de conhecimento cientifico acerca do manuseio e processamento

dos frutos do cerrado.

Palavras-chave: cerrado, compostos bioativos, potencial tecnolégico.
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos, tém-se observado uma mudanca de habitos alimentares e no estilo
de vida dos consumidores, principalmente pela busca incessante por saude e qualidade de
vida. Sendo assim, a indudstria de alimentos que, anteriormente, preocupava- se apenas em
desenvolver alimentos para a sobrevivéncia humana, vem cada vez mais se aprimorando com
0 objetivo de desenvolver produtos com qualidade, que sejam benéficos a salde dos
consumidores e elaborados com ingredientes de baixo custo. Assim, torna-se necessario o
incentivo nas pesquisas de novas matérias-primas e o desenvolvimento e utilizagdo de novos
ingredientes, possibilitando a inovacdo em produtos alimenticios e a criacdo de novos nichos
de mercado (MATSUBARA, 2001).

Devido a riqueza e diversidade do territério brasileiro, mais especificamente o bioma
Cerrado, diversas espécies nativas desse bioma estdo sendo alvos de estudos por possuirem
grande potencial de uso na elaboracdo de novos produtos. Nesse contexto, o desenvolvimento
de novos produtos a partir de frutas com potencial funcional e nutricional contribui para
diversificar as possibilidades de mercado, principalmente, se os produtos forem atrativos e
praticos. (MARTIN ESPARZA et al.2011ab).

Dessa maneira, uma etapa imprescindivel no desenvolvimento de novos produtos
consiste na pesquisa e coleta do maior numero de informacdes referentes ao produto que se
deseja desenvolver (MATSUBARA, 2001). Logo, para o desenvolvimento de novos produtos
a base de frutos do Cerrado, torna-se essencial realizar um estudo aprofundado das
propriedades nutricionais e tecnoldgicas desses frutos, quais produtos com frutos do Cerrado
ja foram desenvolvidos em pesquisas cientificas, quais produtos ja sdo comercializados e
como é o mercado de frutos do Cerrado.

Sendo assim, é necessario que as industrias alimenticias e os pesquisadores da area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos estejam atentos a necessidade desse levantamento de
dados, reunindo o maior nimero de informagdes para que se aumente as chances de sucesso

do produto.



2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral

O presente estudo tem por objetivo geral realizar uma revisdo bibliogréfica sobre o
potencial nutricional e tecnoldgico dos frutos do Cerrado Brasileiro para o desenvolvimento
de produtos, assim como o mercado desses frutos no Brasil.

2.2 Objetivos especificos
« Identificar os frutos do Cerrado mais estudados em pesquisas cientificas;

« Descrever os potenciais nutricional e tecnoldgico desses frutos para o desenvolvimento de

novos produtos;

« Realizar um levantamento de pesquisas que desenvolveram produtos elaborados com frutos

do cerrado;

* Realizar um levantamento de produtos comercializados no Brasil que contenham frutos do

Cerrado em sua formulacgéo, assim como o mercado desses frutos;

3 METODOLOGIA

3.1 Potencial nutricional e tecnoldgico dos frutos do Cerrado e levantamento de

trabalhos cientificos que utilizaram esses frutos no desenvolvimento de novos produtos

Com o objetivo de investigar e conhecer melhor os frutos do Cerrado brasileiro, foi
realizada, inicialmente, uma busca de trabalhos académicos que abordavam o tema, desde
caracteristicas do bioma, como pesquisas referentes as caracteristicas dos frutos do Cerrado
brasileiro. Esse estudo teve como finalidade, proporcionar novas ideias e identificar quais os

frutos do Cerrado s@o mais estudados em pesquisas cientificas.



Essa pesquisa foi realizada no portal CAPES utilizando as bases Web of Science,
Scopus, Biblioteca Digital Brasileira de Teses e DissertacGes e Google Académico, utilizando
filtros de ano de publicagdo (Ultimos vinte anos), e como palavras chave (frutos do cerrado,
caracterizacdo de frutos do cerrado, propriedades de frutos do cerrado e cerrado brasileiro).

Foram encontrados vinte e um trabalhos académicos que continham informacGes
interessantes e relevantes sobre os frutos do Cerrado brasileiro. Apo6s a leitura dessas
pesquisas, notou-se que nove frutos se destacaram entre esses trabalhos, sendo escolhidos
quinze pesquisas cientificas que continham caracteristicas relevantes sobre esses nove frutos,
para uma investigacdo mais objetiva. Apds essa selecdo e leitura, foram anotadas as principais
caracteristicas e potenciais nutricionais e tecnologicas dos frutos do Cerrado. Essa pesquisa €
importante para analisar as caracteristicas das matérias-primas para o desenvolvimento de
produtos, tirar proveito de cada grupo de substancias, uso de ingredientes e utensilios simples
para trazer viabilidade tecnoldgica, sensorial e nutricional para os produtos obtidos
(RIBEIRO, DURIGAN, 2018).

Na segunda etapa de investigacdo, foi realizado um levantamento de estudos que
abordam a utilizacdo e a potencialidade dos frutos do cerrado na industria de alimentos. A
busca foi de trabalhos académicos relacionados ao desenvolvimento de novos produtos
contendo frutos do Cerrado, como também a substituicdo de alguns ingredientes tradicionais
por esses frutos, verificando quais foram os principais tipos de produtos desenvolvidos, suas
caracteristicas, pontos fortes e fraquezas encontradas. Essa pesquisa também foi realizada no
portal CAPES utilizando as bases Web of Science, Scopus, Biblioteca Digital Brasileira de
Teses e DissertacGes e Google Académico, utilizando filtros de ano de publicacdo (Gltimos
vinte anos), e como palavras chave (frutos do cerrado, produtos com frutos do cerrado, novos
produtos, cerrado, desenvolvimento de produtos, desenvolvimento de produtos com frutos do
cerrado).

Foram encontrados vinte trabalhos académicos sobre o desenvolvimento de novos
produtos utilizando frutos do Cerrado brasileiro, em diferentes setores da Industria
Alimenticia. Em seguida, foram selecionados sete trabalhos do setor de panificacdo, seis do
setor de doces e geleias, trés do setor de bebidas e um trabalho encontrado do setor de

produtos carneos. A escolha se deu de acordo com os produtos desenvolvidos e resultados



obtidos. Apos a leitura desses trabalhos académicos, foram anotadas as metodologias,

principais caracteristicas e resultados das pesquisas.

3.2 Mercado de frutos do Cerrado no Brasil

A terceira etapa da pesquisa consistiu em uma busca e compreensdo do mercado de
produtos com frutos do Cerrado no Brasil. Nessa etapa, foi realizado um levantamento de
produtos comercializados no Brasil que contenham frutos do Cerrado em sua formulacéo.
Foram detalhadas informacdes a respeito do mercado regional e nacional de produtos
contendo frutos do cerrado, apresentando informacdes referentes a iniciativas governamentais
e ndo governamentais, cooperativas e inddstrias que participam na divulgacdo e
comercializagdo desses frutos. Foram verificados os setores de alimentos que utilizam os
frutos, os principais produtos desenvolvidos e comercializados, bem como a localizacdo das
empresas e cooperativas que produzem esses produtos e como sdo disponibilizados para 0s
consumidores. Para isso, foi feita uma busca no site: www.paodeacucar.com (P&o de Acucar)
e www.cerratinga.org.br/(Cerratinga).

Foi escolhido o site Supermercado Pdo de Acucar por ser uma das maiores redes de
supermercados do Brasil. Por outro lado, o site da Cerratinga foi escolhido por ser um site que
possui um banco de dados de cooperativas que trabalham com estes frutos, bem como os

produtos produzidos por cada uma.

4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Potencial nutricional e tecnoldgico dos frutos do Cerrado

O Cerrado € um bioma brasileiro que se caracteriza por possuir uma flora e fauna
extremamente diversa e rica. Dentre toda essa variedade existente, destacam-se os frutos
nativos desse bioma, que por possuirem caracteristicas nutricionais e sensoriais particulares,
estdo sendo alvo de estudos. Nota-se que muitas pesquisas estdo sendo realizadas com o

intuito de verificar o potencial nutricional e funcional desses frutos, devida a alta capacidade
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antioxidante e aos elevados niveis fendlicos que eles apresentam (CANDIDO, SILVA &
AGOSTINI-COSTA, 2015).

Os compostos bioativos presentes em plantas e frutos geralmente estdo associados
como forma de protecdo em relacdo as condi¢cdes ambientais em que eles se encontram. Dessa
forma, o Cerrado € um bioma que se encontra em condi¢cdes ambientais diversas e extremas.
Nota-se que os solos sdo geralmente pobres, com periodos de muita seca e outros com
elevada precipitacdo, além de também possuir uma alta ocorréncia de incéndios (REIS &
SCHMIELE, 2019). Diante a essas condicdes diversas, as plantas desse bioma precisam
desenvolver mecanismos de protecdo, por isso, freqiientemente, sdo encontrados compostos
bioativos nos frutos.

Nas regides do Brasil onde os frutos do Cerrado sdo consumidos, ainda existem muitos
desafios. Pequenos agricultores locais realizam operacfes basicas de processamento desses
frutos a fim de produzirem produtos como doces, molhos e geleias, porém com a falta de
conhecimento cientifico, resultam em produtos de baixa qualidade tecnoldgica e
microbioldgica (ROCHA et al., 2012). Deste modo, 0 manuseio e 0 processamento
inadequado desses frutos acarretam nas perdas de muitos compostos bioativos, tornando-se
necessario melhorar as técnicas de processamento com intuito de reter uma maior quantidade
desses compostos nos produtos finais (ROCHA et al., 2012).

Atualmente, nota-se uma mudanca no comportamento dos consumidores, que tém
buscado cada vez mais por produtos saudaveis, funcionais e com qualidades nutricionais e
sensoriais. Devido a isso, torna-se essencial um estudo e caracterizacdo dos compostos
bioativos encontrados nos frutos do Cerrado de modo a possibilitar que a inddstria alimenticia
passe a desenvolver produtos alternativos que tragam beneficios a salde e que atendam as
necessidades desses consumidores (REIS & SCHMIELE, 2019).

Nos Ultimos anos, aumentou-se 0 numero de pesquisas com frutos do Cerrado, e 0s
resultados demonstram que estes frutos tém proporcionado uma nova perspectiva industrial,
principalmente quanto ao quesito nutricional e funcional (CANDIDO, SILVA & AGOSTINI-
COSTA, 2015). Logo, a partir da leitura dos artigos sobre os frutos do Cerrado brasileiro,

identificou-se que os principais frutos mais estudados em pesquisas cientificas foram:
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4.1.1 Cagaita

A cagaita (Eugenia dysenterica) ¢ um fruto que apresenta um formato oval e achatado
e sua frutificacdo ocorre aproximadamente um més depois do florescimento: de agosto a
setembro (ALMEIDA JUNIOR et al., 2014). A massa do fruto varia de 14 a 20 gramas, com
seu mesocarpo e endocarpo carnosos e o epicarpo membranoso e de cor e brilho intensos.
Quando o fruto esta maduro, sua coloracdo é amarelo claro e apresenta um sabor ligeiramente
acido (SILVA et al., 2015a, 2015b; SILVA, 2016).

Estudos recentes mostraram que a fruta cagaita é rica em nutrientes e compostos
bioativos, 0 que a torna atraente para ser explorada. Em 100g da polpa de cagaita, tem-se
29,83 kcal, 5,54¢g de carboidratos, 0,639 de proteinas, 0,579 de lipidios, 0,18 g de cinzas,
1,519 de fibra dietética, 0,77mg de carotenoides, 45,53 RAE (vitamina A), 34,11mg de &cido
ascorbico e 25,74mg de folatos (CARDOSO et al.,2011). Nota-se ainda que os frutos
possuem quantidades significativas de acidos graxos essenciais, como o &cido linoleico
(10,5%), e acido linolénico (w-3) (11,8%), além de um alto teor de umidade (SILVA, 2016).

Muitas pesquisas mostraram diferentes atividades relacionadas a presenca de
polifendis compostos nos alimentos. Os frutos de E. dysenterica sdo considerados uma boa
fonte de polifendis, principalmente flavonoides (GENOVESE et al., 2008), antioxidantes
(ZHANG et al., 2015) e antimicrobianos (KOLODZIEJCZYK et al., 2013). Além disso,
observa-se também que o fruto possui propriedades que estéo relacionadas a prevencao contra
a obesidade, por possuir mecanismos de inibicdo de enzimas associadas ao metabolismo de
carboidratos, diminuindo a glicemia em jejum. (DONADO- PESTANA et al., 2015; DE
SOUZA SCHMIDT, LAJOLO, & GENOVESE, 2010).

Dessa forma, a presenca de compostos fendlicos na cagaita pode ter potencial
terapéutico podendo ser utilizada no desenvolvimento de novos produtos, uma vez que, 0S
frutos apresentaram boa aceitacdo sensorial pelas criancas, conforme relatado por Arruda et
al. (2015). Entretanto, verifica-se que apenas 0s povos nativos consomem o fruto, e isso se
deve ao fato dos poucos estudos existentes em relacdo as propriedades da cagaita e a sua
aplicacdo em produtos (REIS & SCHMIELE, 2019).
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4.1.2 Murici

O murici (Byrsonima crassifélia) € um fruto que, apesar de ser encontrado na regido
amazonica, também € encontrado em outras regides que fazem parte do bioma do Cerrado,
como o Nordeste. O fruto cresce em arvores pequenas, geralmente até 5m de altura, e €
conhecido pelo seu sabor, polpa suculenta e aroma exotico caracteristicos. Quando maduro, o
fruto apresenta uma coloracdo amarela intensa, diametro de 1,5 a 2cm e um sabor forte
semelhante a um queijo frutado de sabor agradavel. (REZENDE & FRAGA, 2003).

Em um estudo realizado por Santos et al. (2018), os frutos de murici apresentaram
altos teores de solidos totais (ST), variando de 14,80°Brix a 21,00°Brix, sendo esses valores
superiores aqueles encontrados em outros frutos da regido do Brasil. O alto teor de sélidos
soliveis em frutos & importante pois os consumidores tendem a preferir frutos mais
adocicados e menos acidos, além do fato de ndo precisar adicionar grandes quantidades de
acucares no processamento do fruto. Ainda segundo esse estudo, 0 murici apresentou valores
de pH baixos (SANTOS et al., 2018) o que pode favorecer na conservacdo de produtos
desenvolvidos com o fruto.

De acordo com a literatura, o fruto de murici apresenta compostos bioativos, como
carotendides, compostos fendlicos e antioxidantes, porém por possuir taninos em sua casca,
possui sabor adstringente. Além disso, € fonte de lipideos, proteinas, calcio, fibras alimentares
e vitaminas (CARVALHO & NASCIMENTO, 2016).

4.1.3 Gabiroba

A gabirobeira (Campomanesia sp.) € uma planta tipica do Cerrado brasileiro, sendo
que seu desenvolvimento acontece entre 0s meses de agosto a novembro. O fruto da
gabirobeira, conhecida como gabiroba, frutifica no periodo entre setembro a dezembro,
podendo prorrogar até o més de fevereiro (ALVES et al., 2013). A gabiroba se caracteriza por
apresentar um sabor adocicado, com formato arredondado, de coloragdo amarelada e polpa
suculenta (REIS & SCHMIELE, 2019).

Em analise de caracterizagéo fisico-quimica do fruto, em 100g da polpa de gabiroba,
apresentou baixos teores de lipideos e proteinas, sendo 0,12% e 1,08% respectivamente.

Ainda de acordo com esse estudo, a polpa apresentou teor de fendlicos totais significativo
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(SANTOS et al.,2009). Este fruto do Cerrado mostrou alto potencial antioxidante pelo fato de
apresentar compostos bioativos e um elevado teor de vitamina C, correspondendo cerca de
seis vezes maior do que a quantidade deste nutriente encontrado na laranja (SANTOS et al,
2009; REIS & SCHMIELE, 2019).

A polpa da gabiroba apresentou baixo teor de valor energético, sendo de
aproximadamente 49kcal em 100g de polpa. Apresentou também alto teor de fibras
alimentares e umidade (ALVES et al., 2013). De acordo com a literatura, além da polpa, o
residuo da gabiroba, que corresponde a casca e as sementes, também possuem alto potencial
nutricional e funcional, sendo que o residuo apresentou quantidade de fibras alimentares em
torno de trés vezes o encontrado na polpa, além de um maior conteido de proteinas (ALVES
etal., 2013).

4.1.4 Mangaba

A mangabeira (Hancornia speciosa) € uma planta tipica do Brasil, encontrada em
regides de clima tropical. Conhecida como mangabeira-do-norte, € encontrada em diversas
regies, em areas de Cerrado e Caatinga, tanto no Centro Oeste, Norte, Nordeste e Sudeste do
Pais (SANTOS et al., 2012). A mangabeira é uma planta popularmente conhecida por ser
produtora de latex, entretanto, pelos seus frutos apresentarem uma grande quantidade de ferro
e vitamina C, a planta vem sendo um produto amplamente explorado pela industria (SILVA
JUNIOR, 2004).

A mangaba, nome de origem indigena que tem como significado “coisa boa de comer”
(SILVA JUNIOR, 2004), é um fruto em formato de baga, que possui didmetros diversificados
entre 2,5 e 6cm, apresentando exocarpo de coloragdo esverdeada ou amarelada e podendo
possuir de 2 a 15 sementes de coloracdo castanho-claro (REIS, & SCHMIELE, 2019). A
frutificacdo ocorre entre 0s meses de outubro a dezembro, e por ser um fruto de alto valor
nutricional, vem despertando interesse da industria alimenticia na utilizacdo em sucos, geleias
e doces (SILVA JUNIOR et al., 2007).

O fruto é composto pela casca, polpa e sementes, porém, para fins lucrativos apenas a
polpa se destaca no mercado. Estudos mostram que a mangaba possui elevado teor de
vitamina C, B1, B2, provitamina A, além de célcio, fésforo e ferro (HANSEN, 2011).
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Entretanto, apesar de somente a polpa possuir visibilidade comercial, algumas partes
da planta frutifera sdo empregadas na medicina popular, como por exemplo as folhas,
utilizadas para fazer cha contra célica menstrual e a casca, que possui propriedades
adstringentes (SILVA JUNIOR, 2004).

4.1.5 Mama-cadela

A mama-cadela (Brosimum gaudichaudii) pertence a familia das Moraceae e é um
arbusto tipico do Cerrado brasileiro, podendo ter de 2 a 4 metros de altura. Os frutos da
mama-cadela podem ser colhidos no periodo entre setembro a novembro e sdo caracterizados
por serem do tipo drupa, de coloracdo amarelo-alaranjado, com sementes no tom de creme e
polpa adocicada (FARIA et al., 2009).

Em estudo realizado por Land et al. (2017), os frutos da mama-cadela apresentaram
alto teor de umidade (77,63%) e proteina (1,63%) em sua composi¢do. O teor de carboidratos
encontrados foi de 13,35%, evidenciando que ha variacBes nesse valor em outros estudos
realizados com diferentes frutos do Cerrado. J& o teor de lipideos verificados no fruto foi de
0,60%, valor semelhante a outros frutos do Cerrado como caju do cerrado e cagaita.

Rocha et al. (2011), em sua pesquisa, encontraram nos frutos da mama-cadela um alto
teor de compostos fendlicos de estruturas mais simples, apresentando uma relacdo equilibrada
de taninos condensados e compostos fendlicos totais. O fruto também apresentou quantidades
significativas de acido ascorbico e altos teores de carotenoides, como B-caroteno e licopeno

(ALVES, 2013).

4.1.6 Araticum

O Araticunzeiro (Annona crassiflora Mart - Annonaceae) € uma espécie frutifera
tipica do Cerrado brasileiro, popularmente conhecida como araticum, pinha-do-cerrado,
marolo, entre outras denominacgdes (PIMENTA et al., 2014). Apesar de possuir um alto valor
ecologico e nutricional, estudos apontam que a planta e seus frutos sdo pouco explorados,
sendo uma cultura extrativista e com baixa mediacdo no processamento do fruto para a

obtencdo de produtos alimenticios. Diante disso, pouco se sabe sobre as caracteristicas
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fisiologicas, nutricionais e funcionais do araticunzeiro e seus frutos, bem como os métodos de
processamento e conservacdo (REZENDE et al., 2011).

Os frutos do araticunzeiro sdo muito apreciados e consumidos pela populacgéo local
por apresentarem 6tima digestibilidade e valor nutritivo, além de aroma e sabor caracteristicos
(PIMENTA et al., 2014). O fruto é do tipo baga, com didmetro de aproximadamente 11,73
cm, casca dura em tons de marrom e com a polpa em formato de cone, mole e espessa de cor
amarelo-claro (CARDOSO, 2011). De acordo com Cardoso (2011), o fruto apresentou teor de
solidos soluveis na polpa de 22,54 °Brix, valor maior do que aqueles encontrados em frutos
como cagaita, jatoba, mangaba e pequi. Esse resultado justifica a boa aceitagcdo do fruto pela
populacdo regional, que considera a polpa bastante adocicada.

A polpa dos frutos apresentou, em geral, alta atividade de &gua (>95%), baixo pH,
além de um elevado poder antioxidante. Comparado com outros frutos frequentemente
consumidos, como maracuja, uva e goiaba, o extrato da polpa do fruto de araticum apresentou
um elevado teor de compostos fenolicos (221,61 mg GAE/100 g) (MORAIS et al., 2017). Em
estudo realizado por Cardoso (2011), a polpa apresentou elevado contetido de lipideos, valor
energético total e fibras alimentares, esse Ultimo foi observado um teor relativamente superior

a frutos conhecidos por serem ricos em fibras, como a ameixa, mexerica, manga e péra.

4.1.7 Buriti

O buriti (Mauritia flexuosa) pertence a familia Arecacea e é considerada a palmeira
mais abundante existente no bioma Amazonico e também pode ser encontrada no bioma do
Cerrado (GARCIA et al., 2017). Os frutos possuem formato elipsoidal, pesando de 20 a 40g e
coloracdo marrom-avermelhado quando estdo maduros. A polpa do fruto tem um alto valor
nutricional, sendo rica em vitamina A, além também de ser extraido 6leo vegetal e Gleo
essencial que podem ser utilizados para fins culinarios (SALES, 2016).

Em estudo realizado por Carneiro (2011), foi verificado que a polpa do buriti,
apresenta um alto percentual de lipideos (18,16%), baixo teor de cinzas (0,66%) e quantidade
significativa no seu valor energético. Além disso, 0 Oleo extraido da polpa apresentou uma
elevada quantidade de acidos graxos oleico (72%) e quantidades relevantes de acido palmitico

(25%). Em relagéo aos compostos bioativos, o 6leo de buriti se caracterizou por ser rico em
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carotenoides e tocoferdis totais, sendo encontrados os isdmeros a- e y-tocoferol (PESSOA,
2017).

4.1.8 Pequi

O pequizeiro (Caryocar brasiliense Camb.) é uma espécie tipica do Cerrado brasileiro
que pode ser classificada como frutifera ou oleaginosa, em razdo da utilizacdo de seus frutos
na alimentacdo da populacgdo local e na extracdo de 6leo da polpa, utilizado tanto na culinéria,
quanto na industria de cosméticos e em produtos medicinais (EMBRAPA, 2008). Podendo
atingir até 10 metros de altura, a frutificacdo do pequizeiro ocorre entre os meses de outubro a
fevereiro, produzindo frutos com gostos caracteristicos, sendo conhecidos popularmente como
“Pequi” devido as suas caracteristicas botanicas particulares ligadas a lingua tupi: py = casca e
qui = espinho (CARRAZA, 2010).

O fruto pequi é uma drupa, que contém geralmente de 1 a 4 caroc¢os por fruto, sendo o
caro¢o composto por um endocarpo espinhoso, possuindo a funcéo de proteger a semente ou
castanha contida internamente no fruto (GONCALVES et al., 2015). Revestindo o caroco,
encontra-se uma polpa carnosa, de coloracdo amarelo intenso, devido a presenca de altos
teores de carotenoides (o ¢ B-caroteno), encontrando-se valores entre 2 a 3g por 100g de polpa
(REIS, & SCHMIELE, 2019).

Em seu trabalho, Lima et al. (2007), verificou que a polpa do fruto € rica em lipideos
(33,4%) e fonte de fibras alimentares (10,02%). Notou-se que tanto na améndoa quanto na
polpa do fruto ha uma composicdo significativa de &cidos graxos insaturados, principalmente
os acidos oléico e palmitico. Além disso, 0 pequi apresentou ter alta capacidade antioxidante,
devido a presenca de compostos fenolicos e vitamina C em sua polpa (LIMA et al., 2007;
LEAO et al., 2017).

Por possui alto poder antioxidante e alto teor de fibras, os subprodutos do pequi
também podem ser utilizados como ingredientes alimentares. Segundo Ledo et al. (2017), a
casca do pequi apresentou baixo teor de umidade e alto contedo de fibras dietéticas, além de

uma quantidade significativa de compostos fendlicos e carotenoides.
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4.1.9 Lobeira

A Solanum lycocarpum St. Hill (Solanacea) é uma planta geralmente encontrada no
Cerrado brasileiro, apresentando uma alta resisténcia as mudancas climaticas e frutificando ao
longo do ano. Os frutos de S. lycocarpum, denominado Lobeira, pesam de 400 a 900g, sdo
bagas lisas, globulares e verdes, contendo uma polpa carnuda com vérias sementes, e, quando
maduros, sua casca e polpa apresentam uma coloracdo amarela, sendo suave, adocicado e
extremamente aroméatico (OLIVEIRA JUNIOR, SANTOS, ABREU, CORREA & SANTOS
2003, 2004).

Estudos mostram que a Lobeira € uma boa fonte de amido, com um rendimento de
51% em peso seco. Este valor é muito alto quando comparado com aqueles obtidos de outras
fontes tradicionais (PASCOAL et al., 2013). Segundo Clerici et al. (2011) em um estudo das
caracteristicas tecnoldgicas da S. lycocarpum verificou-se que, nutricionalmente, a farinha da
Lobeira apresentou maior teor de minerais, proteinas, lipidios e fibras. Por outro lado,
observou-se no amido que 32g/100g de contetdo sdo de amido resistente, sugerindo uma
Otima possibilidade de utilizad-lo como ingrediente alimentar.

Atrelado a isso, devido as caracteristicas da planta e do fruto, nota-se que eles vém
ganhando lugar na medicina doméstica do interior do Brasil, devido ao seu potencial
diurético, calmante, antiespasmadico, antiofidico, acdo antiepiléptica e hipoglicemiante.
Ademais, essa espécie de fruta se apresenta como uma alternativa viavel de ingrediente
alimentar ou suplemento para o tratamento de dislipidemia, diabetes e controle de peso, por
causa de seus teores de fibra e amido resistente, respectivamente (GRASSELLI, MAIA,
MONTEIRO & COSTA 2001).

Embora existam poucas pesquisas relacionadas aos efeitos toxicos do fruto, alguns
estudos mostram que ha presenca de compostos antinutricionais na Lobeira, Segundo
Torralbo et al. (2011), ao caracterizar a pectina extraida da S. lycocarpum, verificou-se a
presenca de alcaldides e fitato na polpa seca do fruto. O fitato é considerado um fator
antinutricional principalmente devido
a sua capacidade de se ligar a nutrientes essenciais, como minerais, proteinas e amido, o que
consequentemente reduz sua biodisponibilidade (OATWAY, VASANTHAN e HELM, 2001).

Além disso, em um estudo dos possiveis efeitos toxicos da exposicao a S. lycocarpum

em ratos adultos, verificou-se a presenca de dois alcaloides no fruto: solalidina e solanina. A
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administracao de S. lycocarpum a 3% na ragéo de ratas por 36 dias promoveu 0 aparecimento
de efeitos toxicos, caracterizado principalmente por reducdo de peso corpOreo e peso do
figado. Em machos, verificou-se que a administracdo por 60 dias ndo causou essa toxicidade
(MARUO, 2002).

4.2 Levantamento de trabalhos cientificos que utilizaram frutos do Cerrado no
desenvolvimento de novos produtos

O Cerrado brasileiro possui uma rica biodiversidade, principalmente de alimentos de
origem vegetal, sendo os frutos desse bioma excelentes fontes de vitaminas, antioxidantes e
outros compostos benéficos a saude humana. Por existir pouca exploracdo do mercado e
producdo de alimentos com esses frutos, pesquisadores estdo cada vez mais interessados em
estudar mais profundamente os frutos do Cerrado a fim de utiliz&-los como ingredientes no
desenvolvimento de produtos. O conhecimento das caracteristicas dos frutos do Cerrado e sua
utilizacdo no desenvolvimento de novos produtos, poderd contribuir para as indistrias
alimenticias ampliarem seu portfélio de produtos, atendendo aos consumidores, que estdo cada
vez mais em busca de uma alimentacdo saudavel, equilibrada e que contribua de forma eficaz
na conservacgao da biodiversidade do planeta (REIS, & SCHMIELE, 2019).

A seguir apresentam-se 0s principais trabalhos académicos que utilizaram frutos do
Cerrado brasileiro para o desenvolvimento de novos produtos em diferentes setores da

industria de alimentos:

4.2.1 Setor de Panificagao

Atualmente, com a mudanc¢a nos habitos alimentares da populacéo, atrelado a vida
corrida de longas rotinas de trabalhos e estudos, nota-se que as industrias de alimentos, mais
especificamente, o setor de panificagdo, j& vém apostando em inovacbes de produtos mais
saudaveis e que atendam as novas demandas do mercado. Dessa forma, a utilizacdo de frutos
do cerrado na formulagdo de produtos de panificagdo pode vir a ser uma forma de inovacao,

além de agregar valor nutricional aos produtos de forma sustentavel.
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A seguir, sdo apresentados alguns trabalhos que utilizaram frutos do Cerrado no

desenvolvimento de novos produtos no setor de panificacédo:

Quadro 1 — Principais trabalhos sobre desenvolvimento de produtos utilizando frutos do cerrado

no setor de panificacéo.

Autor (es) | Fruto(s) do Produto Anélises realizadas | Principais resultados
cerrado desenvolvido
Kawano et al. | Bacuri Bolos Composicao
(2019) (Attalea hiperprotéicos | centesimal; Formulagdes com teores
phalerata utilizando significativos de  fibras
Mart. Ex farinha da Comparacdo das | alimentares e alto
Spreng). polpa de formulagdes contetdo proteico;
bacuri desenvolvidas com
um bolo comercial; Valores de carboidratos
nas formulacbes 50%
Anélise sensorial: inferiores em relacdo ao
aceitabilidade e | bolo comercial.
intencdo de compra.
Altos indices de
aceitagdo e intencdo de
compra.
Silva et al. [ Pequi Biscoitos tipo | Composicdo Valores de  proteinas,
(2014) (Caryocar “cookies” centesimal; lipideos e cinzas
brasiliense formulados superiores quando
). com améndoas | Andlise sensorial. comparados a cookies de
de pequi chocolate tradicionais;
Médias entre “gostei” e
“gostei muito” em relacdo
aos atributos  sabor, cor
aroma e aparéncia global.
Silva et al. Jatoba-do- Biscoitos Composicao Farinhas apresentaram
(2001) cerrado fontes de fibra | centesimal das | altos teores de fibras e
(Hymenae e isentos de farinhas de jatobd; baixc  contetdo  de
a acucar lipideos;
stigonocar adicionados de | Caracterizacao fisica
p). farinha de dos biscoitos; Aumento na largura e
jatoba-do- Anélise expansdo dos biscoitos
cerrado sensorial. com maior
porcentagem de farinha
de jatoba;
Formulagbes  contendo
10% de substituicdo da
farinha de trigo pela
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farinha de jatobé foi a
melhor aceita.

Bemfeito Abdbbora Barras Composicao FPA  apresentou elevadog
(2019) (Cucurbita alimenticias centesimal da| teores de fibra alimentar,
moschata) utilizando farinha da polpa de| proteina, carotenoides
e Pequi farinha da abobora (FPA) e/ atividade antioxidante. A
(Caryocar polpa de farinhada casca de| FCP apresentou altog
brasiliense abobora e pequi (FCP); teores de fibra alimentar,
). farinha da Modelo de perfil de | compostos  fendlicos ¢
casca de pequi | nutrientes da | atividade antioxidante;
Australia/Nova As barras com 2,5% de
Zelandia  (FSANZ | farinha da cascade
NPSC). pequi e 10% ou 17,5%
de farinha da polpa de
abobora se destacaram
em relacdo ao potencial
funcional.
Costa et al., Pequi Barras de Analise sensorial; As  trés formulaceg
(2018) (Caryocar cereais Anélises fisico- | desenvolvidas  obtiveram
brasiliens) elaboradas quimicas da barra de | médias na escalg
comapolpae | cereal contendo tanto | hed6nica correspondentes
améndoas de a polpa quanto afa “Gostel
pequi améndoa  de pequi| moderadamente” €
(5%/5%). “Gostei muito”;
A barra de cereal se
assemelha com as barras
de cereais existentes ng
mercado em relagdo ag
valor energético.
Leite et al. Baru Barras Caracterizacdo A barra apresentou um
(2018) (Dipteryx alimenticias fisica; pH relativamente baixo;
alata com castanha
Vog.) de baru Avaliacéo Parametros  de cor

adicionadas de
prebidticos

instrumental de cor;
Anélise sensorial.

analisados apresentaram
valores altos;

Atributos avaliados
receberam notag
correspondente  a “goste
muito” e “gostei
muitissimo” e altq
intencéo de compra.
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Avila (2012) | Bocaiuva
(Acrocomi
a aculeata
(Jagc.)

Lodd,

Pequi

(Caryocar
brasiliensi
s) e Baru
(Dipteryx
alata Vog)

Pées sem
glaten
utilizando
farinhas
desengordurad
as de
améndoas de
bocaiuva, baru
e pequi

Composicao
centesimal da FBA
= farinha de baru,
FBO = farinha de
bocaiuva e FPE =
farinha de pequi;

Composicao
centesimal dos sete
tratamentos
utilizando diferentes
propor¢Oes das trés
farinhas
desengorduradas;
Analise
sensorial.

As farinhas dos trés
frutos do cerrado
apresentaram alto teor de
proteinas;

Todas as formulagdes
obtiveram teores de
carboidratos inferiores aos
encontrados no pao
francés;

A F7, formulagdo que
continha a farinha dos trés
frutos do cerrado, foi a
que apresentou maior teor
de proteinas;

As formulagdes que
continham maiores
teores de farinha de
améndoa de baru
receberam melhores
médias para o0s atributos
de aroma e cor. As
formulages que
continham tanto farinha
de baru quanto de
bocaiuva receberam
melhores médias nos
atributos de textura e
sabor.

Fonte: Autoria prépria (2021)

Além da constante preocupacdo com a alimentacdo, ha também um aumento

consideravel de pessoas adeptas a pratica de atividades fisicas, sejam elas atletas ou nao.

Dessa forma, nota-se uma demanda da industria de alimentos em desenvolver produtos que

contenham nutrientes adequados para suprir as necessidades desses tipos de consumidores.

Diante disso, em estudo realizado por Kawano et al. (2019) foram desenvolvidos bolos

hiperproteicos utilizando diferentes concentragdes de farinha da polpa de bacuri.

Foram desenvolvidos trés tipos de bolos, sendo a amostra padrdo aquela que ndo

continha a farinha da polpa de bacuri, a F1 contendo 35% e a F2 contendo 50% de farinha de

bacuri em relacdo ao total de farinha utilizada na formulagdo. Nas analises de composicao

centesimal verificou-se que ambas formulag6es que continham farinha da polpa de bacuri
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apresentaram teores significativos de fibras alimentares em relacdo a formulacdo padréo
(0,76g/100g), a F1 apresentou 3,089/100g e a F2 3,999/100g. Em relagdo a quantidade de
proteinas, a F1 apresentou 12,07g/100g, a F2 12,16¢/100g e a formulacdo padréo 12,37g/100g
do componente, ndo apresentando, portanto, diferenca significativa (KAWANO et al., 2019).

Nesse mesmo estudo, também foi realizada uma comparacdo das formulacGes
desenvolvidas com um bolo de laranja comercial. Verificou-se que em relacdo ao teor de
proteinas em uma fatia de 37g de bolo, foram encontrados 4,47g na F1 e 4,59 na F2, sendo
que o bolo comercial comparado apresentou 1,4g de conteudo protéico. Ja em relacdo a
quantidade de carboidratos, ambas as formulacGes de bolo desenvolvidas apresentaram,
aproximadamente, valores 50% inferiores em relacdo ao bolo comercial (F1=15,57g e F2=
13,719). Nos testes sensoriais, realizados com potenciais consumidores de bolos, as médias de
aceitabilidade e intencdo de compra de ambas formulac¢Ges de bolo que utilizaram a farinha
com fruto do Cerrado apresentaram indices acima de 75% na escala hed6nica (KAWANO et
al., 2019). Logo, o fruto bacuri mostrou ser uma étima alternativa na elaboracdo de produtos
de panificacao, podendo substituir a farinha de trigo em formulacgdes.

Dentre os produtos de panificagcdo, biscoitos como cookies possui grande
aceitabilidade no mercado consumidor. Assim, a utilizacdo dos frutos do Cerrado como
ingredientes alternativos na elaboracao de biscoitos tipo “cookies” ¢ uma alternativa que pode
levar a obtencdo de um produto de baixo custo, com aceitacdo sensorial e potencial funcional
(SILVA et al., 2014). Dessa forma, em seu estudo, Silva et al. (2014) teve como objetivo
desenvolver biscoitos tipo cookies formulados com améndoas de pequi, a fim de compara-los
com cookies de chocolate tradicionais.

ApoOs o processamento dos biscoitos, foram realizadas analises de composigdo
centesimal e verificou-se que os cookies com améndoas de pequi apresentaram 9,89% de
proteinas, 23,33% de lipideos e 1,75% de cinzas, sendo esses valores superiores gquando
comparados aos de chocolate que apresentaram 5,45% de proteinas, 20,10% de lipideos e
0,98% de cinzas. Entretanto os cookies de améndoas apresentaram 479,41kcal/100g e os
cookies de chocolate 479,5kcal/100g, ndo se diferindo, portanto, em relacdo ao valor calérico.
Ainda nesse trabalho, foi realizado um teste de aceitacdo em relagdo aos atributos sabor, cor,
aroma e aparéncia global dos biscoitos. As médias das notas ficaram entre 5 e 6 na escala

hedonica, que corresponde a “gostei” e “gostei muito”, ndo havendo diferenca significativa na
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preferéncia do cookie tradicional de chocolate em relacdo ao desenvolvido (SILVA et al.,
2014).

Silva et al., (2001) em seu trabalho investigou a adicdo de farinha de jatoba-do-cerrado
na formulacdo de biscoitos fontes de fibra e isentos de acgucar, realizando-se primeiramente a
caracterizacdo da composicdo centesimal das farinhas de jatobd, seguida da caracterizacdo
fisica dos biscoitos desenvolvidos como também a anélise sensorial dos mesmos.

Nas analises das farinhas de jatoba verificou-se que elas se destacaram por
apresentarem altos teores de fibras alimentares solUveis (12,6g/100g) e fibras alimentares
insollveis (36,49/100g), como também um baixo conteudo de lipideos (4,049/100g). No
processamento dos biscoitos houve a substituicdo de 10, 15, 20 e 25% da farinha de trigo
convencional pela farinha de jatoba-do-cerrado. Em relacdo a caracterizacdo fisica dos
biscoitos, notou-se um aumento na largura e expansdo das formulacbes a medida que a
porcentagem de substituicdo da farinha tradicional pela farinha de jatoba era maior (20/25%)
(SILVA et al., 2001).

No teste de aceitacdo, verificou-se que as formulagdes contendo 10% de substituicdo
da farinha de trigo pela farinha de jatoba foi a melhor aceita pelos provadores, tanto no
quesito aparéncia quanto na degustacdo, além de ndo diferir significativamente da formulacédo
controle (SILVA et al., 2001). Percebe-se, portanto, que a farinha de jatoba-do-cerrado pode
ser uma alternativa viavel, tecnoldgica e bem aceita pelos consumidores, sendo utililizada, por
exemplo, no setor de panificacéo.

Outro produto desenvolvido com frutos do Cerrado foram barras de cereais. Bemfeito
(2019) desenvolveu em seu estudo, barras alimenticias com potencial funcional e baixo custo,
utilizando em sua formulacdo farinha da polpa de abdbora e farinha da casca de pequi.
Primeiramente, elaborou-se a farinha da polpa de abobora (FPA) e a farinha da casca de pequi
(FCP) e realizou-se a caracterizagdo das mesmas. Nas analises dos resultados, verificou-se
que a FPA apresentou elevados teores de fibra alimentar (15,426¢9/100 g), proteina
(10,2979/100g), carotenoides (249,04 pg g-1) e atividade antioxidante (73% de protecéao - 8-
caroteno/acido linoleico). Ja a FCP apresentou altos teores de fibra alimentar (38,648g/1009),
compostos fenolicos (20893,73mg EAG/100g) e atividade antioxidante (92,94% de protecéo -

B-caroteno/acido linoleico).
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Em seguida, foi realizado o processamento das barras alimenticias utilizando as
farinhas. Para isso, primeiramente foi realizado o preparo da formulacdo bésica da barra
contendo todos os ingredientes, exceto as farinhas, utilizando o modelo de perfil de nutrientes
da Australia/Nova Zelandia (FSANZ NPSC) para auxiliar na definicdo adequada de
nutrientes. Em seguida, foram definidos os tratamentos experimentais utilizando as farinhas,
sendo eles: T1 (0% FPA e 0% FCP), T2 (0% FPA e 2,5% FCP), T3 (5% FPA e 2,5% FCP),
T4 (10% FPA e 2,5% FCP) e T5 (17,5% FPA e 2,5% FCP) (BEMFEITO, 2019).

Apo6s a avaliacdo do perfil de nutrientes dos tratamentos, verificou-se que todos os
tratamentos foram aprovados pelo modelo utilizado (escore nutricional menor que 4) e que 0
tratamento contendo 2,5% de farinha da casca de pequi e 10% ou 17,5% de farinha da polpa
de abdbora foram o0s que apresentaram maiores teores de carotenoides (35,11pg/g e
59,85ug/g), fendlicos totais (230,60mg EAG/100g e 261,14mg EAG/100g) e atividade
antioxidante (79,08% de protecao e 84,83% de protecdo - Sistema [3- caroteno/acido linoléico)
respectivamente. Portanto, foram consideradas as melhores barras (BEMFEITO, 2019).

Outro trabalho realizado, foi o de Costa et al., (2018) que desenvolveu barras de
cereais elaboradas com a polpa e améndoas de pequi, elaborando formulacdes contendo
somente a polpa de pequi (5%), outra com somente as améndoas (5%) e por ultimo uma
formulacdo contendo tanto a polpa quanto a améndoa (5%/5%).

Primeiramente foi realizada a analise sensorial das barras e verificou-se que ndao houve
diferencas significativas entre as trés formulac6es, sendo que elas obtiveram médias na escala
heddnica correspondentes a “Gostei moderadamente” e “Gostei muito”. Portanto, foi
selecionada a formulacdo que continha tanto a polpa como a améndoa de pequi para a
realizacdo de analises fisico-quimicas, concluindo com os resultados obtidos que a barra de
cereal desenvolvida se assemelha com as barras de cereais existentes no mercado, com valor
energeético de 110kcal por cada 30g de por¢do (COSTA et al., 2018).

Com o intuito de desenvolver barras de cereais com potencial funcional utilizando
frutos do Cerrado, Leite et al. (2018) objetivou em seu estudo elaborar barras com castanha de
baru adicionadas de prebioticos. Para o desenvolvimento das barras foram utilizadas em sua
formulacdo: uva-passas, cereais, agentes ligantes, castanha de baru e prebidticos (inulina e
frutooligossacarideos). Verificou-se como caracterizagdo fisica das barras de cereais de baru

um pH relativamente baixo (5,5).
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Realizou-se também avaliacdo instrumental de cor, encontrando valores de parametros
L=49,64, a*=6,39 e b*=24,75. Esses parametros analisados apresentaram valores mais altos
quando comparados a outros trabalhos, podendo ser justificado pelo fato de que foram
utilizados ingredientes de coloracdo mais escuras na formulacdo, como uva-passas e
castanhas, contribuindo para esse resultado. Em seguida, realizou-se um teste de aceitacdo
sensorial em relacdo aos atributos cor, textura, aroma, aparéncia, dogura, sabor do baru e
qualidade global. Na anélise dos dados, verificou-se que os atributos avaliados receberam
notas superiores a 8 na avaliagdo com a escala hedonica, correspondente a “gostei muito” e
“gostei muitissimo”, sendo a qualidade global o atributo melhor pontuado (8,8). Além disso,
94% dos provadores relatarem intengdo de compra do produto (LEITE et al., 2018).

Uma outra aplicacdo dos frutos do cerrado foi no desenvolvimento de produtos para
pessoas celiacas. Avila (2012) desenvolveu, em seu estudo, formulagbes de paes sem gliten
utilizando farinhas desengorduradas de améndoas de bocailva (Acrocomia aculeata (Jaqc.)
Lodd), pequi (Caryocar brasiliensis Camb) e de baru (Dipteryx alata Vog) para consumidores
celiacos.

Nessa pesquisa utilizaram-se esses trés frutos maduros para a elaboracdo das farinhas
desengorduradas, retirando-se as améndoas e desprezando as cascas e polpas, obtendo-se FBA
= farinha de baru, FBO = farinha de bocailva e FPE = farinha de pequi. Ap6s a obtencao das
farinhas e tendo como base a analise da composicdo centesimal, observou-se que as farinhas
dos trés frutos do cerrado apresentaram alto teor de proteinas (FBO= 36,85%; FBA= 44,28%
e FPE =54,54%) (AVILA, 2012).

Posteriormente, foram definidos 7 tratamentos utilizando diferentes propor¢des das
trés farinhas desengorduradas: F1 (100% FBA), F2 (100% FBO), F3 (100% FPE), F4 (50%
FBA / 50% FBO), F5 (50% FBA / 50% FPE), F6 (50% FBO / 50% FPE) e F7(33,3% FBA,
33,3%FBO e 33,3% FPE), juntamente com os demais ingredientes para a elaboracdo de paes
sem glaten. Das formulagfes desenvolvidas, verificaram-se que, o teor de carboidratos
encontrados variou de 35,11% + 1,12 a 38,52% + 1,96, valores inferiores aos encontrados no
pédo francés cujo valor na Tabela TACO (2011) é de 58,6%. Ja o teor de proteina, notou-se
que quanto maior foi o percentual desse macronutriente na farinha utilizada, maior o teor
encontrado no pdo, verificada na F7 na qual se utilizou as trés farinhas para a elaboracéo do
p&o, este com 11,52% de proteina (AVILA, 2012).
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Foram realizadas também teste de aceitacdo em relacdo aos atributos de aroma,
textura, sabor e cor. Verificou-se que as formulacdes que continham maiores teores de farinha
desengordurada de améndoa de baru, foram as que apresentaram melhores médias para o
atributo aroma e cor. Ja as farinhas mais bem aceitas nos atributos de textura e sabor, foram as
formulagbes que continham tanto farinha de baru quanto bocaiuva (AVILA, 2012). Em vista
disso, os resultados desse estudo mostraram, segundo Avila (2012), que a utilizacdo de
farinhas de frutos do cerrado em produtos de panificacdo sem gliten é uma boa alternativa

para a diversificacdo na alimentacdo de consumidores celiacos.

4.2.2 Doces e geleias

Diante da diversidade de frutos encontrados no Cerrado brasileiro, nota-se que a
maioria desses frutos é consumido e apreciado pela populacdo local devido ao sabor
caracteristico da polpa doce e suculenta que eles possuem. Diante disso, verifica-se que além
de serem consumidos in natura, ha também uma grande utilizacdo desses frutos na fabricacédo
de doces e geleias por pequenos produtores, favorecendo o sustento das familias e do
ecoturismo regional (GONCALVES et al., 2015).

A seguir, sdo apresentados alguns trabalhos que utilizaram frutos do Cerrado no
desenvolvimento de novos produtos no setor de doces e geleias:

Quadro 2 — Principais trabalhos sobre desenvolvimento de produtos utilizando
frutos do Cerrado no setor de doces e geleias.

Autor (es) Fruto(s) do Produto Analises Principais resultados
cerrado desenvolvido realizadas
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Santos et. al
(2012)

Cagaita
(Eugenia
dysenterica
DC)

Geleia de
cagaita

Andlise
microbioldgica;

Parametros
quimicos;
Analise Sensorial;

Composicao
centesimal.

Né&o foi encontrado
nenhum tipo de
microrganismos
pesquisados;

Boa estabilidade quimica
apoés 120 dias de
armazenamento.;

Todas as  formulagdes
desenvolvidas foram bem
aceitas, tendo se
destacado a geleia
elaborada com 60% polpa
filtrada: 40% sacarose:
0,1% pectina.

A geleia de cagaita
apresentou um contetido
reduzido de lipideos,
proteinas, fibras e cinzas,
porém, um alto teor de
carboidratos, umidade e
vitamina C.

Garcia et al.
(2017)

Buriti
(Mauritia
flexuosa)

Geleia de buriti

Caracterizagdo
fisico-quimica

A geleia  apresentou
maior teor de  fibra
insolavel, guando
comparada com a fibra

solavel;

Apresentou baixos teores
de proteinas e lipideos e
maior concentracdo de
vitamina A, seguida da D,
E e K. Portanto mostrou
ter alto potencial
antioxidante.

Nascimento et
al. (2019)

Gabiroba
(Campomane

sia spp.)

Barras de
chocolate
adicionadas de
polpa de
gabiroba
desidratada

Analise sensorial

As barras de chocolate
obtiveram escores de
aceitacdo superiores a 7
para os atributos de
textura, cor, sabor e
avaliacdo global
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Morzelle et al. | Araticum Sorvetes Composicao Os sorvetes a base de
(2012), (Annona elaborados centesimal; araticum e pequi
crassiflora com araticum, apresentaram teores de
Mart.), Pequi | pequi, Andlise sensorial | proteinas superiores aos
(Caryocar mangaba e encontrados em sorvetes
brasiliense), | curriola. com sabores de frutas
Mangaba convencionais;
(Hancorniaspe
ciosa) e Os sorvetes a base de
Curriola pequ foram  osque
(Pouteriaramif apresentaram maiores
lora). teores de lipideos;
O sorvete de mangaba
foi 0 que recebeu as
melhores notas  em
relacdo a intengdo de
compra e 0 de pequi as
menores notas;
Os sorvetes
apresentassem aromas
neutros, com notas
correspondentes ao
conceito “indiferente”.
Avelaretal. | Ananas Balas de goma | Analise sensorial; As balas de marolo
(2016) (Ananas utilizando obtiveram as  menores
ananasoides) | polpas de Caracterizacd médias de aceitagdo e as
, Cagaita ananas, 0 fisico- balas de amanas
(Eugenia cagaita e guimica. obtiveram os melhores
dysenterica) | marolo resultados para textura;
e Marolo
(Annoma As balas permaneceram
crassiflora com as cores das polpas
Mart) apods 0 tratamento
térmico, ndao havendo
necessidade de se utilizar
corantes artificias;
Todas as balas
obtiveram valores baixos
de sélidos soluveis;
As balas podem
apresentar potencial
funcional e nutracéutico.
Arrudaet. al [ Araticum Doce de leitee | Anélise sensorial Os doces obtiveram
(2016) (Annona doce de leite pontuacdes entre 0s
crassiflora com coco termos “gosto
Mart.) utilizando moderadamente” e
polpa de “gosto muito” na
araticum escala hedonica.
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Arrudaet. al | Cagaita Geleia de Anadlise sensorial A geleia obteve
(2016) (Eugenia cagaita. pontuacdes entre 0s
dysenterica termos “gosto
Mart.) moderadamente” e
“gosto muito” na escala
hedonica.

Fonte: Autoria propria (2021)

Alguns trabalhos foram desenvolvidos a fim de investigar, desenvolver e analisar 0 uso
de frutos do Cerrado na elaboracdo de geleias e doces. Santos et. al (2012) em seu estudo,
objetivou desenvolver quatro tipos de geleia de cagaita utilizando dois tipos de polpas:
filtrada e ndo filtrada, variando-se as proporcGes de polpa:sacarose:pectina. Apds 0
processamento das quatro formulagdes, foi realizada a etapa de analise microbioldgica das
geleias de cagaita, ndo sendo encontrados nenhum tipo de microrganismos pesquisados.
Verificou-se que esse resultado pode ter sido influenciado pelo fato de que nas analises dos
parametros quimicos, as geleias apresentaram pH &cido, em torno de 3,51 e um elevado teor
de solidos soluveis, em média de 41,23°Brix, dificultando o crescimento de bactérias que
podem deteriorar o produto (SANTOS et. al, 2012).

Por conseguinte, diante os resultados microbioldgicos, foi realizado teste de aceitacdo
em relacdo aos atributos cor, sabor, aroma, textura e impressao global. Todas as formulagdes
desenvolvidas foram bem aceitas, tendo se destacado a geleia elaborada com 60% polpa
filtrada: 40% sacarose: 0,1% pectina, alcancando notas de aceitacdo em relagcdo a impressdo
global correspondente & “gostei muito” e “gostei extremamente”, sendo, portanto, essa
formulacdo utilizada para realizar a analise de caracterizacdo quimica (SANTOS et. al.,
2012).

Nos resultados obtidos, Santos et. al (2012) verificou que a geleia de cagaita
apresentou um conteudo reduzido de lipideos (0,539/100g), proteinas (0,659/100g), fibras
(1,569/1009) e cinzas (0,339/100g), porém, um alto teor de carboidratos (61,76g/100g) e
umidade (35,21g/100g). Em relacdo a vitamina C, a geleia mostrou ser uma otima fonte desse
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micronutriente (31,22mg/100g), além de apresentar uma boa estabilidade quimica nos
parametros fisico-quimicos apds 120 dias de armazenamento.

Em um outro estudo, Garcia et al. (2017) desenvolveram uma geleia utilizando polpa
de buriti. O objetivo desse estudo foi encontrar uma alternativa de agregacdo de valor aos
frutos do Cerrado brasileiro, sendo a producéo de geleias uma forma vantajosa de aproveitar
frutos ou parte deles que sejam considerados improprios para 0 consumo in natura, além de
ser relativamente simples o processo de fabricagéo.

Para a elaboracdo das geleias, utilizou-se polpa de buriti, &cido citrico, pectina
comercial e sacarose. Apos o processamento foi realizada a caracterizacao fisico-quimica das
geleias, sendo que essas apresentaram 4,539/100g de fibras alimentares, contendo maiores
teores de fibras insollveis (3,53g) quando comparadas as fibras soltveis (1,00g). Além disso,
a geleia apresentou baixos teores de proteinas (0,38g/100g) e lipideos (0,94g/100g). Na
analise de vitaminas, a geleia mostrou conter uma maior concentragdo de vitamina A
(1,41mg/100g), e em segundo a vitamina D (1,20mg/100g), seguida das vitaminas E
(0,8mg/100g) e vitamina K (0,51mg/100g), apresentando, portanto, potencial antioxidante
(GARCIA et al., 2017).

Outro aspecto interessante na utilizacdo de frutos do Cerrado para o desenvolvimento
de novos produtos, é a aplicacdo desses frutos no enriquecimento nutricional de produtos
alimenticios ja existentes no mercado. Um exemplo desse tipo de aplicacdo se encontra no
estudo realizado por Nascimento et al. (2019), em que foram desenvolvidas barras de
chocolate adicionadas de polpa de gabiroba desidratada.

Nesse trabalho, foram elaboradas duas formulagGes de barras de chocolate, uma
contendo um blend de chocolate ao leite com chocolate amargo e outra contendo apenas
chocolate branco. Ambas foram adicionadas de polpa de gabiroba desidratada. Apds o
processamento das barras, realizou-se andalise sensorial de cada uma das barras e verificou-se
que as duas barras de chocolate obtiveram escores de aceitagdo superiores a 7 (que
corresponde na escala hedonica a “gostei moderadamente™), para os atributos de textura, cor,
sabor e avaliacdo global (NASCIMENTO et al., 2019).

Diante dos resultados concluiu-se que a adicdo de 10% de polpa de gabiroba em
ambas as formulagdes de barra de chocolate mostrou ser vidvel sensorialmente
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(NASCIMENTO et al., 2019), além de conseguir inovar em um produto consolidado no
mercado e como alternativa de agregacéo de valor aos frutos do Cerrado.

Um outro produto muito bem aceito pelos consumidores e que, devido aos novos
habitos alimentares da populacdo, necessita de novas opcdes e renovagdes, sao as sobremesas
geladas, como o sorvete. Diante disso, em um estudo realizado por Morzelle et al. (2012),
foram desenvolvidos sorvetes elaborados com frutos do Cerrado brasileiro, sendo eles:
araticum, pequi, mangaba e curriola. Nas analises de composicdo centesimal em 100g dos
sorvetes verificou-se que, nas amostras analisadas, 0s sorvetes a base de araticum e pequi
apresentaram teores de proteinas entre 2,16g e 2,869 respectivamente, sendo esses valores
superiores aos encontrados em sorvetes com sabores de frutas convencionais (proximos a
1,59) (FRANCO, 2002).

Além disso, os sorvetes a base de pequi foram 0s que apresentaram maiores teores de
lipideos (2,129/100g), isso se deve ao fato do teor de gordura existente na polpa de pequi e,
também, devido ao leite utilizado no processamento. Com relacdo a analise sensorial realizada
com teste de aceitacdo utilizando uma escala hedénica estruturada de 5 pontos, verificou-se
que o sorvete de mangaba foi o que recebeu as melhores notas em relacdo a intencéo de
compra (4,08), sendo que esse resultado pode estar associado ao fato de que esse fruto possui
altos teores de solidos soluveis, responsaveis pelo sabor doce (MORZELLE et al., 2012).

Ainda em relacdo aos resultados da analise sensorial, notou-se que o sorvete que
apresentou menores notas de inten¢do de compra foi 0 sorvete a base de pequi, com média de
2,50, podendo ter relacdo ao sabor forte e marcante que o fruto apresenta. Em relacdo aos
atributos cor e aparéncia ndo houve diferenga significativa entre as amostras quanto a
aceitagcdo, com notas entre 3,75 (Araticum) a 4,25 (Mangaba) para o atributo cor e notas entre
3,8 (Pequi) a 4,51 (Araticum) para o atributo aparéncia. Entretanto, com as analises
realizadas, percebeu-se que, com 0 processamento, 0s compostos volateis responsaveis pelo
aroma do fruto, ficaram reduzidos, fazendo com que 0s sorvetes apresentassem aromas
neutros, com notas correspondentes ao conceito “indiferente” na analise sensorial
(MORZELLE et al., 2012).

Outra categoria de produtos que vem crescendo nos ultimos anos é o de balas e
confeitos, em que se observa o aumento na diversidade de formatos, cores, sabores e texturas.

Avelar et al. (2016), em seu estudo, utilizou polpas de frutos do Cerrado: ananas, cagaita e
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marolo, para o desenvolvimento de balas de goma. Optou-se por utilizar esses frutos devido
ao elevado potencial tecnoldgico e funcional que eles apresentaram, sendo considerados uma
inovagao sensorial e contribuindo para a diversidade nutricional.

Para o processamento das balas foram utilizadas as polpas dos frutos, sacarose, xarope
de glucose, amido de milho, gelatina e 4gua de hidratacdo. Primeiramente, as balas foram
avaliadas em uma analise sensorial, utilizando escala hedbnica de 9 pontos, quanto a
aceitacdo em relacdo aos atributos cor, sabor, textura e impressdo global. Verificou-se que as
balas de marolo obtiveram as menores médias de aceitacdo (cor=5,7; aroma=6; sabor=5,6;
textura=6,4 e impressao global=6,3) e que as balas de amanas, as quais utilizaram também a
casca na formulacao, foram as que obtiveram os melhores resultados para textura, com média
7,1 para esse atributo. Esse resultado pode ser justificado devido ao maior teor de sélidos
sollveis presentes, fazendo com gue se obtivesse um gel mais firme (AVELAR et al., 2016).

Dessa forma, ainda nos resultados da analise sensorial das balas de goma, um ponto
importante analisado, foi que as balas permaneceram com a coloracdo semelhante as das
polpas, indicando que mesmo apo6s o tratamento térmico, ndo houve a degradacdo desses
pigmentos, ndo necessitando a utilizacdo de corantes artificias (AVELAR et al., 2016). Nas
andlises de caracterizacdo fisico-quimica, Avelar et al. (2016) verificou que todas as balas
obtiveram valores baixos de sélidos solGveis, as balas de amands com 40,16 °Brix, as de
cagaita com 37,0 °Brix, seguida das balas de marolo com 36,00 °Brix. Esse resultado pode
estar relacionado com a fato de que houve a substituicdo de uma parte da sacarose utilizada na
formulacdo pelo acgucar préprio dos frutos, sendo um ponto importante na reducdo do valor
energético desse produto quando comparado aos tradicionais do mercado.

Apbs o processamento das balas, observou-se que, apesar de ter ocorrido a
concentracdo de carotenoides, houve a degradacdo desses compostos ap0s o tratamento
térmico. Entretanto, verificou-se que o saldo permaneceu positivo, havendo conservacéo
desses compostos, sugerindo que as balas possam apresentar potencial funcional e
nutracéutico (AVELAR et al., 2016). Logo, segundo Avelar et al. (2016), as formulacfes de
balas de goma desenvolvidas, podem ser uma boa alternativa de um novo produto dentro do
segmento de produtos agucarados, além de poderem ser enquadrados como confeitos

fortificados por apresentarem maior valor nutricional.
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Com o intuito de agregar valor aos frutos do Cerrado, em seu estudo, Arruda et. al
(2016) teve como objetivo utilizar a polpa da cagaita e araticum para desenvolver novos
produtos. Foram desenvolvidos doce de leite com polpa de araticum, doce de leite com polpa
de araticum e coco e uma formulacdo de geleia de cagaita. Ap0s 0 processamento dos
produtos, foi realizada uma avaliacdo sensorial a fim de avaliar a aceitabilidade deles por
criancas de 7 a 9 anos. Logo, de acordo com os resultados, verificou-se que, tanto os doces de
leite quanto a geleia de cagaita obtiveram pontuacdes entre 0s termos “gosto moderadamente”
e “gosto muito” na escala hedonica, ndo havendo diferenga significativa entre meninos e

meninas. (ARRUDA et al., 2016).

4.2.3 Bebidas

Nos ultimos anos percebe-se como o setor de bebidas tém apresentado novas
exigéncias, tanto em aspectos de qualidade nutricional como também pela crescente demanda
de novos sabores e texturas. Frente a isso, surge a necessidade de se estudar e aplicar o uso de
novos ingredientes e novas tecnologias a fim de atender as demandas dos consumidores.
Dessa forma, tém-se observado que uma maneira de inovar no setor de bebidas, agregando
valor nutricional como também contribuindo com a sustentabilidade, seria na possibilidade da
utilizacdo de frutos do Cerrado nas formulacdes de novos produtos. A seguir, sdo
apresentados alguns trabalhos que utilizaram frutos do Cerrado no desenvolvimento de novos

produtos no setor debebidas:

Quadro 3 — Principais trabalhos sobre desenvolvimento de produtos utilizando
frutos do cerrado no setor de bebidas.

Autor (es) Fruto(s) do Produto Analises Principais resultados
cerrado desenvolvido realizadas
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Perfeito et al. | Cagaita (Eugenia Bebidas com Caracterizagéo A bebida com 10%

(2016) dysenterica Mart.) | extrato fisico-quimica; de polpa de cagaita
e Mangaba hidrossolavel de apresentou menor
(Hancornia soja saborizada | Analise contetdo de s6lidos
speciosa Gomes) com polpa de sensorial. soltveis em relacéo a

cagaita e polpa bebida com a polpa de

de mangaba. mangaba;
As trés formulages
da bebida: F1 com
10% de polpa de
mangaba, a F2 com
10% de polpa de
cagaita e a F3 com 5%
de polpa de mangaba
foram bem aceitas em
relacdo aos atributos
avaliados;
A formulacéo que
continha os dois frutos
se destacou na analise
sensorial.

Arruda et. al Cagaita (Eugenia Refrescos de Analise Os refrescos  de

(2016) dysenterica Mart.) | polpa de cagaita | sensorial. cagaita contendo suco

com suco de de laranja foram o0s
laranja e gue apresentaram 0s
refrescos de maiores  indices de
polpa de cagaita aceitabilidade.

com suco de

cenoura.

Maia (2020) | Murici Bebidas lacteas | Avaliagdo  de | A bebida com maior
(Byrsonima fermentadas propriedades porcentagem de polpa
crassifolia, adicionadas de | funcionais de murici  (15%)
Malpighiaceae) polpa de murici | (potencial apresentou maiores

antioxidante e | teores de compostos

teor de [ fendlicos;

fendlicos totais).
Quanto maior a
porcentagem do fruto
na bebida, maior foi a
atividade antioxidante
encontrada

Fonte: Autoria propria (2021).

Em estudo realizado por Perfeito et al. (2016), objetivou-se avaliar a aceitagédo de

bebidas com extrato hidrossolivel de soja saborizada com polpa de cagaita e polpa de
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mangaba. Para isso, foram elaboradas bebidas contendo 10% de polpa da fruta e 15% de
acucar diluido em extrato hidrossolivel de soja. Assim, foram preparadas diferentes
formulacGes: F1 com 10% de polpa de mangaba, a F2 com 10% de polpa de cagaita e a F3
com 5% de polpa de cagaita e 5% de polpa de mangaba.

De acordo com a caracterizacdo fisico-quimica das formulacdes, verificou-se que a
bebida com 10% de polpa de cagaita apresentou 0 menor conteddo de sélidos solaveis (17
°Brix) assim como também a polpa (10,33 °Brix), em relacdo a mangaba que apresentou 19,5
°Brix e 13,5 °Brix de s6lidos soluveis na bebida e na polpa, respectivamente. Nas analises dos
testes de aceitagdo sensorial, utilizando escala hedonica de 9 pontos, notou-se que as trés
formulac6es da bebida foram bem aceitas em relacao aos atributos de sabor (F1=7,1; F2=6,8 e
F3=7,16), textura (F1=7,42; F2=7,12 e F3=7,3), aroma (F1=6,8; F2=7,04 e F3=7,06),
aparéncia (F1=7,36; F2=7,28 e F3=7,22) e impresséo global (F1=7,14; F2=7,2 e F3=7,22),
sendo que a formulacdo que continha 5% de polpa de cagaita e 5% de polpa de mangaba,
apresentaram as melhores notas de aceitacdo em relacdo aos atributos avaliados e maior
intencdo de compra. Concluiu-se, portanto, que os frutos do Cerrado sdo uma 6tima opcéo
para diversificar os produtos a base de extrato hidrossoltvel de soja (PERFEITO et al., 2016).

Ainda no estudo realizado por Arruda et. al (2016), que teve como objetivo utilizar a
polpa da cagaita e araticum para desenvolver novos produtos, foram elaborados refrescos de
polpa de cagaita com suco de laranja e refresco de polpa de cagaita com suco de cenoura,
sendo estes também avaliados por crian¢as de 7 a 9 anos quanto a aceitabilidade dos produtos.
De acordo com os resultados, verificou-se os refrescos de cagaita contendo suco de laranja
foram os que apresentaram os maiores indices de aceitabilidade (92,71%), sendo o preferido
entre as criancas de ambos os sexos (ARRUDA et al., 2016).

Nos ultimos anos observa-se que a inddstria de alimentos vem investindo cada vez
mais em inovagdo, principalmente no desenvolvimento de alimentos com potenciais
funcionais. Nessa perspectiva, Maia (2020) em seu estudo, desenvolveu diferentes
formulacbes de bebidas lacteas fermentadas adicionadas de 10 e 15% de polpa de murici,
sendo realizada a substitui¢do do leite por soro de leite. ApGs o processamento dos produtos,
para avaliar as propriedades funcionais das bebidas lacteas devido a influéncia da polpa de
murici adicionada, foram avaliados o potencial antioxidante e o teor de fendlicos totais das

amostras.
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De acordo com os resultados das analises, a formulacdo que apresentou maiores teores
de compostos fenolicos foi a amostra que continha maior porcentagem da polpa do fruto de
murici (15%) e 80% de soro de leite. Verificou-se ainda, que 0 mesmo ocorreu com a
atividade antioxidante, quanto maior a porcentagem do fruto na bebida, maior foi a atividade
antioxidante encontrada. Dessa forma, conclui-se que utilizar os frutos do Cerrado nesse tipo
de bebida é viavel, agrega valor nutricional e funcional ao produto e ainda contribui para a

exploracdo sustentavel das espécies nativas do Cerrado brasileiro (MAIA, 2020).

4.2 .4 Produtos carneos

Um outro mercado que vem se renovando, € 0 segmento de produtos cérneos. Cada
vez mais 0s consumidores estdo exigentes em relagdo a qualidade dos produtos, seja na
procedéncia e também na qualidade nutricional que eles oferecem. Portanto, a industria de
alimentos precisa inovar e trazer solugdes para as demandas do publico, otimizando processos
e desenvolvendo produtos que atendam a essas necessidades (SEBRAE, 2021). A seguir, é
apresentado um trabalho que utilizou fruto do cerrado no desenvolvimento de um novo

produto no setor de produtos carneos:

Quadro 4 — Trabalho sobre desenvolvimento de produtos utilizando frutos do cerrado no
setor de produtos carneos.

Autor (es) Fruto(s) do Produto Analises Principais resultados
cerrado desenvolvido realizadas
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Godoi (2017) Pequi (Caryocar | Empanados de | Andlise As formulagdes
brasiliense). frango sensorial dos contendo 7.5% e 10%
adicionados de | produtos; de polpa de pequi
polpa de pequi. foram as melhores
Andlise sensorial | aceitas, sendo|
do método de consideradas
cocgdo dos suculentas e com sabor
produtos: marcante;

microondas, forno
convencional,
airfryer e imersdo | Forno convencional e
em dleo. airfryer foram os
melhores métodos de
coccdo avaliados.

Fonte: Autoria propria (2021).

Godoi (2017), propds em seu trabalho, como forma de inovacdo no segmento de
produtos carneos, o estudo do desenvolvimento de empanados de frango adicionados de polpa
de pequi. Nesse estudo realizou-se a analise sensorial dos produtos desenvolvidos e avaliou-se
o melhor método de coc¢do empregado no processamento dos empanados.

Para a fabricacdo dos empanados foi utilizado o peito de frango e demais ingredientes,
variando-se apenas as concentracdes de polpa de pequi adicionadas, sendo elas: 2.5; 5.0; 7.5 e
10%, como também variando-se a maneira de coccdo dos produtos: microondas, forno
convencional, airfryer e imersdo em 6leo. Apds a elaboracdo dos empanados de frango com
polpa de pequi, foi realizado testes afetivos, aplicando-se testes de aceitacdo (em relacdo aos
atributos sabor, cor, aroma e textura) e intencdo de compra. Posteriormente, verificou-se que
os empanados preparados na fritadeira elétrica (airfryer) ndo apresentaram diferenca
significativa em nenhum atributo avaliado, mesmo aumentando a quantidade de polpa de
pequi na formulagdo (GODOI, 2017).

Notou-se ainda, que os empanados contendo 5 e 10% de polpa de pequi ndo se
diferiram estatisticamente nos diferentes métodos de cocgédo, entretanto no atributo cor, o
modo de preparo no microondas foi 0 que obteve menores medias de aceitagdo (7,3) em
relacdo aos outros (Airfryer=7,7; Imersdo em 0leo=7,8 e forno convencional=7,7). J& em
relacdo aos resultados de intengdo de compra, notou-se que 0s métodos de preparo em forno
convencional e airfryer foram o0s que apresentaram maiores notas, sendo, portanto, 0s

melhores métodos de cocgdo para empanados de frango com polpa de pequi, segundo 0s
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provadores. As formulagdes contendo 7.5% e 10% de polpa de pequi foram as melhores
aceitas, pois nas fichas de andlise sensorial, os consumidores deveriam esperar produtos

suculentos e com sabores marcantes, sendo encontrados nessas amostras (GODOI, 2017).

4.3 Mercado de frutos do Cerrado no Brasil

Segundo pesquisa realizada por Diniz et al. 2013, o mercado das espécies vegetais do
bioma Cerrado ainda é pouco conhecido e explorado, ndo contendo informacGes detalhadas
nem estudos sobre o tema. De acordo com 0 mapa das representacfes dos seis grandes biomas
continentais brasileiros, lancado pelo IBGE em 2019, o bioma Cerrado ocupa 23,3% do
territorio brasileiro, ficando atrds apenas do bioma da Amazbnia (ABDALA, 2019).
Entretanto, observa-se que, comparado ao bioma da Amazoénia, no Cerrado ainda sdo poucos
os estudos e medidas referentes a inovacdo e construcdo de mercado utilizando produtos
oriundos do extrativismo (DINIZ et al., 2013).

Diante disso, algumas iniciativas ndo governamentais, governamentais e privadas,
estdo, através de projetos de preservacdo da biodiversidade, conseguindo agregar valor as
espécies nativas do Cerrado brasileiro (DINIZ et al., 2013). O Programa Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) é um exemplo de uma iniciativa que tem como objetivo
contribuir para a formacdo e conscientizacdo de estudantes de todas as etapas da educagéo
basica publica em relacdo aos habitos saudaveis, bem como a importancia da aquisicdo de
produtos da sociobiodiversidade. Do valor repassado pelo PNAE, 30% deve ser investido na
compra direta de produtos da agricultura familiar, estimulando o desenvolvimento sustentavel
e econdmico do pais (FNDE, 2017).

Segundo Shackleton et al. 2007, o comércio de frutos do Cerrado deve ser explorado
inicialmente por mercados locais e regionais para que, sO depois, considerando as
oportunidades de crescimento, comece a ser comercializado nacionalmente ou até mesmo
internacionalmente. No mercado exterior os padrbes de qualidade sdo bem mais elevados,
além do dificil contato com os consumidores, podendo dificultar o crescimento desse setor
(SHACKLETON et al., 2007).
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A comercializacdo de frutos do Cerrado pode ser enquadrada como um mercado de
nicho, pois produtos contendo esses frutos sdo considerados produtos diferenciados, ou seja,
possuem identificacdo de origem, diferencial organico e oriundos da sociobiodiversidade.
Diante disso, diversas organizagdes comunitarias estdo se unindo e desenvolvendo projetos
que tenham como objetivo o uso sustentavel da biodiversidade do Cerrado brasileiro (DINIZ
etal., 2013).

A Central do Cerrado é uma Cooperativa que engloba diversas comunidades e
organizagfes que tem como objetivo desenvolver atividades produtivas utilizando a
biodiversidade do Cerrado brasileiro, com foco na sustentabilidade. A cooperativa atua na
promocdo, divulgacdo e insercdo de produtos comunitarios na regido, nacional e
internacionalmente (CENTRAL DO CERRADO, 2021).

O projeto de formalizacdo e o inicio de atuacdo da Central do Cerrado no mercado foi
no ano de 2009 com o apoio da Fundacdo do Banco do Brasil, tendo sede em Brasilia-DF. A
cooperativa conta com diversas comunidades associadas e mais de 250 produtos
desenvolvidos, inserindo-os no mercado através de vendas diretas em lojas fisicas tanto em
Brasilia-DF quanto em Sé&o Paulo e Minas Gerais. As vendas também sdo realizadas pela loja
virtual (www.centraldocerrado.org.br), em feiras, eventos, atacados para industrias,
restaurantes, estabelecimentos comerciais (empoérios, lojas de produtos naturais, pequenos
mercados) e venda dos produtos para mercado institucional publico (PAA e PNAE). No site
da Central do Cerrado sdo apresentados em uma aba os frutos que sdo utilizados na
formulacdo dos produtos que sdo comercializados, sendo eles: babacu, baru, buriti, cagaita,
cajuzinho-do-cerrado, jatobd, macalba, pequi e umbu. No site sdo abordadas diversas
informagdes dos frutos como nome cientifico, como é conhecido, onde é encontrado,
caracteristicas do fruto, usos gastrondémicos, uso na medicina tradicional, propriedades

nutricionais, caracteristicas da arvore, periodo de florada e época de frutos.

A seguir serdo apresentados os frutos do cerrado e os produtos desenvolvidos pelas
comunidades associadas:
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Quadro 5 — Produtos comercializados a partir de frutos do cerrado pela Central do Cerrado

Frutos do cerrado utilizados

Produtos comercializados

Babacu

Farinha de Babagu (500g), Oleo de Babacu
Organico (1L), Oleo de Coco Babagu (150mL),
Azeite de Coco Babacu (150mL),Farinha de
Coco Mesocarpo de Babagu (500g).

Baru

Castanha de Baru torrada sem sal (1kg), Pasta de
Baru e Cacau (140g), Pasta de BaruPicante
(200g), Barrinha de Chocolate 60% Cacau com
Castanha de Baru (40g), Pasta deBaru ¢/ Ervas
(200g), Pesto com Baru (200g), Licor de Baru
(700mL), Barutella - creme de cacau com baru.

Buriti

Oleo de buriti (1L), Raspa de Buriti
Desidratado (1kg).

Jatoba

Farinha de Jatoba (1kg).

Macatba

Oleo de Macauba (1L).

Pequi

Castanha de Pequi desidratada e sem sal (1kg),
Licor de Pequi (700mL), Polpa de Pequi em
conserva (250g), Pasta de Pequi (245g), Molho
de Pequi condimentado (240g), Oleo de Pequi
(1L).

Umbu

Doce em Massa Umbu com Banana/Goiaba
(259), Doce de Umbu de corte (300g), Geleia

Orgéanica de Umbu (240g), Doce de Umbu em
cubos (100g), Compota Organica de Umbu
(630g), Cerveja de Umbu Belgian Pale Ale
(500mL).

Fonte: Autoria propria (2021).
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Com relacdo aos produtos comercializados pela cooperativa, nota-se um grande
aproveitamento do Babagu, Buriti e Macauba para o desenvolvimento de Oleos: Oleos
organicos, de coco e azeites. No desenvolvimento de farinhas, os frutos que merecem
destaque sdo o Babacu e o Jatoba. J& o Pequi mostrou ser um fruto muito utilizado na
formulagdo de molhos, pastas e também em conserva. Os frutos Umbu e Baru se destacaram
por serem utilizados em diferentes segmentos de produtos como na panificacdo, doces e
geleias e também em bebidas. Nota-se que esses dois frutos sdo muito utilizados no
desenvolvimento de produtos adocicados como em geleias, barras de cereais, doces em massa
e chocolates.

O comércio de frutos do Cerrado também tem ganhado espaco nas industrias
alimenticias que, devido as grandes transformacdes observadas no mercado, faz-se necessario
atender as novas demandas. Frente a isso, nota-se nos ultimos anos, o surgimento de
indUstrias, redes e empdrios especializados no processamento de produtos contendo frutos do
Cerrado, bem como industrias ja consolidadas no mercado que estdo investindo em inovacdes
nos seus setores utilizando esses frutos, como pode ser visto em sites e redes de pesquisas.

A seguir serdo apresentados os principais frutos do Cerrado encontrados em produtos
alimenticios comercializados por industrias e redes de alimentacdo no Brasil, bem como os
principais setores de mercado observados, os produtos desenvolvidos e a localizagdo das

empresas responsaveis:

Quadro 6 — Principais produtos comercializados a partir de frutos do Cerrado no
territério brasileiro.

Fruto do Principais setores Produtos Localizacéo das
cerrado de mercado comercializados empresas
Panificagdo e Granola de castanha de Sao Paulo;
Baru ]
molhos. baru com frutas;

Territério nordestino,
Cookies de baru com mineiro egoiano;
gotas de chocolate;

Biscoito tipo rosquinha de
baru e caju;

Barras de cereais de baru
(tradicionais e light);

Castanha de Baru, come
sem sal;
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Farinha de castanha de
baru;

Casca de Baru em po;
Snacks;

Antepasto de castanha de
baru.

Pequi Molhos e Molhos de  pequi Terrltor_lo o
geleias (tradicional e com nordestino, mineiro
pimenta); e goiano;
Creme de pequi;
Geleia de pequi.
Jatoba Panificagao e Farinha de jatoba; Territorio
geleias. L . nordestino, mineiro
Casca de jatoba em po; .
e goiano;
Geleia de jatoba.
Mangaba Dolcgs e Geleia de mangaba; Territorio
gelelas. Compota de mangaba; nordestino, mineiro
) e goiano;
Casca de mangaba em po.
Araticum Doces e Compota de araticum; Territorio
geleias. nordestino, mineiro
Geleia de araticum e goiano;
Buriti Geleias. Geleia de buriti Tridngulo mineiro.
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Caja Sorvetes e Picolé de caja Territério nacional.
picolés.
Tamarindo Sorvetes e Picolé sabor tamarindo | S&o Paulo.
picolés. (tradicional e light)
Cagaita Geleias. Geleia de cagaita. Tridngulo mineiro.
Gabiroba Geleias. Geleia de gabiroba Triangulo mineiro.

Fonte: Autoria propria (2021).

Com base nos resultados apresentados no Quadro 6, nota-se que a capacidade de

producdo de novos produtos utilizando frutos do Cerrado se apresenta, ainda,

relativamente baixa e com pouca diversidade. De acordo com a pesquisa, percebe-se que

0s setores de mercado que mais se destacaram por conterem os frutos foram os de doces e

geleias, sendo que dos frutos encontrados mais utilizados no desenvolvimento de

produtos, 70% sdo utilizados nesse segmento de mercado. Esse resultado ja era esperado

pois, a maioria dos frutos possui caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais que

favorecem o processamento e aceitacéo desses tipos de produtos.

Verifica-se que o fruto baru foi o que mais se destacou como ingrediente na

formulacdo de novos produtos, principalmente no setor de panificagdo, sendo utilizado na

fabricacéo de barras de cereais, biscoitos, paes e snacks. I1sso pode ser justificado pelo fato de

que a castanha de baru pode substituir varios tipos de oleaginosas em produtos como
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pées, biscoitos, cremes, molhos, entre outros, tanto como farinha como a propria castanha
(CENTRAL DO CERRADO, 2021). No setor de cremes e molhos também é possivel
encontrar alguns produtos que contenham frutos do Cerrado, com destaque para o0 pequi,
utilizado principalmente para esse fim. Outro setor que tem apostado nas espécies do
Cerrado brasileiro é o de sorvetes e picolés em que ja € possivel encontrar esses tipos de
produtos em algumas regides.

Em relac&o as regiGes em que se encontram as industrias e redes de alimentacéo
responsaveis pela producgdo e venda desses produtos, nota-se um destaque maior para 0s
territérios nordestinos, goianos e mineiros. Entretanto, apesar das industrias se
localizarem mais nessas regides, as vendas dos produtos também podem ser feitas pelos
sites atraves de lojas virtuais, contribuindo para a disseminacdo e conhecimento dos

consumidores acerca desses produtos.

5. CONSIDERACOES GERAIS

A partir desta revisdo bibliogréfica observou-se que o bioma Cerrado apresenta uma
biodiversidade muita rica, se destacando por conter frutos nativos com caracteristicas
nutricionais particulares. Entretanto, os frutos desse bioma ainda ndo sdo muito conhecidos e
apresentados para a sociedade, e na literatura ndo se encontram muitos trabalhos referentes ao
uso desses frutos no processamento de novos produtos. Apesar do baixo conhecimento desse
tema, verifica-se nos trabalhos encontrados sobre o potencial nutricional e tecnologico dos
frutos do Cerrado, que estes se destacam por apresentarem, em sua maioria, uma boa
composicao nutricional, além de compostos bioativos e potencial funcional.

Dentre os trabalhos encontrados, percebeu-se também que os frutos nativos desse
bioma apresentaram caracteristicas tecnoldgicas interessantes, podendo ser utilizados na
substituicdo de ingredientes na formulacdo de produtos ja existentes no mercado. Essa
substituicdo pode agregar valor nutricional e funcional aos produtos, mesmo sem

comprometer com as caracteristicas inicias dos mesmaos.
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Além de serem utilizados como substituintes, os frutos do Cerrado apresentaram
propriedades importantes e interessantes para o desenvolvimento de produtos totalmente
novos. Observou-se nos trabalhos académicos encontrados, a aplicagdo desses frutos no
desenvolvimento de produtos em diferentes setores da industria de alimentos, se destacando
nos setores de panificacédo, doces e geleias. Esse destaque se deve ao fato de que tanto a casca
guanto as sementes da maioria dos frutos apresentam potencial tecnoldgico para a formulacao
de farinhas, podendo serem utilizados na producdo de pées, bolos e cookies. J& as polpas
mostraram serem ricas em solidos soluveis, sendo utilizadas no desenvolvimento de doces e
geleias. Ambos apresentaram boa aceitacdo sensorial.

Em relagdo aos produtos ja comercializados no Brasil que utilizam os frutos do
Cerrado nas formulacdes, verifica-se que ainda € um mercado pouco conhecido e
desenvolvido. A falta de conhecimento da populagdo juntamente com a falta de conhecimento
de técnicas de processamento dos frutos, fazem com que haja atraso no desenvolvimento
desse setor. Observa-se, portanto, que os produtos desenvolvidos com frutos do Cerrado se
encontram mais em territérios nordestinos, goianos e mineiros, sendo que a populacdo dessas
regides tem maior acesso e fazem o uso sustentavel desses frutos.

Diante disso, nota-se que ha uma grande participacdo das comunidades e
cooperativas dessas regides, interessadas na utilizacdo e valorizacdo dos frutos do Cerrado na
alimentacéo, sendo de grande importancia no apoio para a disseminagdo do conhecimento da
populacdo sobre os frutos. Entretanto, percebe-se que ainda ha falta de apoio do governo em
relacdo a preservacdo do bioma e no apoio de projetos das cooperativas na comercializagdo de
produtos que utilizam esses frutos.

Além disso, observa-se que como esses produtos sdo oriundos da
sociobiodiversidade, possuem identificagdo de origem e diferencial orgénico, uma dificuldade
encontrada por essas comunidades e cooperativas é o fato de se conseguir selo de qualidade
para os produtos pois, geralmente, as cooperativas que desenvolvem os produtos ndo possuem
uma estrutura de processamento adequada e muitos deles ainda séo feitos de forma artesanal,
dificultando esse processo. Outro ponto a ser destacado € o fato de haver dificuldades de
transporte desses frutos para as cooperativas, sendo esses bastante pereciveis, podendo ocorrer

perdas.
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Além das cooperativas que comercializam produtos com frutos do Cerrado, observa-se
que algumas industrias alimenticias ja estdo apostando no desenvolvimento de uma linha de
produtos que utilizam esses frutos. Com base na pesquisa de mercado realizada, nota-se que a
maioria dessas industrias desenvolvem molhos ou doces com esses frutos e que, geralmente,
sdo fabricados com outros frutos mais conhecidos e aceitos pela populagdo. Percebe-se,
portanto, que mesmo nos trabalhos académicos encontrados em que o setor de panificacdo foi
destaque no desenvolvimento de produtos com frutos do Cerrado, ainda ha pouco
investimento e producéo de mercadorias nesse setor.

Logo, ap0ds a revisdo bibliogréfica, verifica-se que o potencial de mercado para o
desenvolvimento de produtos com frutos do Cerrado possui muitos pontos fortes, destacando-
se o fato da tendéncia da populacdo em consumir produtos saudaveis e sustentaveis atrelado
ao baixo custo e potencial nutricional e tecnoldgico que esses frutos apresentam. Entretanto, é
um tema muito novo e que ha ainda poucos estudos referentes ao uso destes na industria
alimenticia. Portanto, faz-se necessario um estudo mais aprofundado das caracteristicas desses
frutos para avaliar a utilizacdo deles como ingrediente na formulacdo de novos produtos, ou
na substituicdo de componentes convencionais. Esse estudo permitird gerar conhecimento
para que as industrias alimenticias ofertem aos consumidores produtos saudaveis, com
reducdo de custo e potencial funcional, contribuindo no crescimento do interesse do

consumidor pela satde e bem estar.
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