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RESUMO

O bioma Cerrado constitui um patriménio imensuravel de recursos naturais renovaveis
que abriga uma diversidade de espécies da fauna e da flora, como as espécies frutiferas
gue se destacam principalmente pelas caracteristicas nutricionais. Trata-se de frutos
com altas concentragdes de moléculas bioativas. Neste sentido este estudo visa realizar
um levantamento sobre frutos do Cerrado, o perfil em compostos bioativos e 0 seu
potencial para producdo de bebidas fermentadas. A pesquisa se deu nos moldes da
cienciometria com analise documental. Os resultados demonstram que as espécies
frutiferas do Cerrado apresentam inmeros compostos, bioativos que pode ser aliado a
manutencdo da saude e a prevencao de doengas. Os principais sdo os flavonoides,
compostos fendlicos, taninos, antocianinas. Este bioma se destaca pela biodiversidade
de espécies da flora, sendo alguns de seus frutos ricos em compostos bioativos os
quais podem ser aplicados em varias areas do conhecimento e processos industrias.
Os frutos do cerrado apresentam um grande potencial para producdo de bebidas
fermentadas, em virtude de seu potencial de aglcares e sabores exéticos e pode
contribuir para o desenvolvimento econdmico local.

Palavras-chave: Bebidas fermentadas, Eco extrativismo, Bioeconomia.

ABSTRACT

The Cerrado biome constitutes an immeasurable patrimony of renewable natural
resources that shelters a diversity of species of fauna and flora, such as fruit species
that stand out mainly for their nutritional characteristics. These are fruits with high
concentrations of bioactive molecules. In this sense, this study aims to carry out a survey
on Cerrado fruits, the profile of bioactive compounds and their potential for the
production of fermented beverages. The research took place along the lines of
scientometrics with document analysis. The results demonstrate that the fruit species of
the Cerrado have numerous compounds, bioactive that can be allied to the maintenance
of health and the prevention of diseases. The main ones are flavonoids, phenolic
compounds, tannins, anthocyanins. This biome stands out for the biodiversity of flora
species, and some of its fruits are rich in bioactive compounds which can be applied in
various areas of knowledge and industrial processes. Cerrado fruits have great potential
for the production of fermented beverages, due to their potential for sugars and exotic
flavors and can contribute to local economic development.

Keywords: Fermented beverages, Eco extractivism, Bioeconomy.
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1. INTRODUCAO

O Brasil € o pais com maior riqueza de biodiversidade no mundo de acordo com Krob
etal. (2021). Em sua extensdo séo encontrados tipos diferentes de biomas, como a Floresta
Amazobnica, Mata Atlantica, Caatinga, Pampas, Pantanal e Cerrado (VALLI e BOLZANI,
2019). Cada bioma possui caracteristicas peculiares compostos por algumas espécies
relevantes. Nesta perspectiva, o Cerrado, segundo maior bioma brasileiro, tem se
destacado pela presenca de biodiversidade, principalmente em relacéo a flora (DUTRA et
al., 2020).

Trata-se de um bioma encontrado apenas no Brasil e que possui um nuamero
expressivo de plantas ja catalogadas, com o registro de, mais ou menos, 14 mil espécies
endémicas (OVERBECK et al. 2015; SILVEIRA et al. 2016). Este Bioma agrega um rico
patriménio natural de valor inestimavel. Algumas destas espécies sao utilizadas pela
populacdo local para fins medicinais, outras como as frutiferas sdo consumidas e
comercializadas e podem ser e. Sdo plantas que estdo despertando o interesse de
pesquisadores de diferentes areas do conhecimento dadas as suas potencialidades como
a presenca de compostos bioativos. Um bom exemplo esta nas frutas que apresentam
caracteristicas sensoriais agradaveis, sendo as que possuem alto potencial para o
desenvolvimento de produtos na industria de alimentos (PINTO; VILELA e COSME, 2022).

Dentre as espécies frutiferas estdo dezenas de frutos comestiveis, que contém um
grande valor econdmico e nutricional, além de sua importancia cultural, esses frutos
apresentam suculéncia e sabor Unico. Dentre elas, algumas espécies sdo associadas ao
conhecimento tradicional, sendo utilizadas partes da planta, raizes e frutos e, embora pouco
conhecidas possuem alto valor nutricional com teores de fibras, aglcares, proteinas, acidos
graxos e vitaminas (PRATES et al. 2015; ARAKAKI et al. 2020).

Neste sentido, estudos relacionados a caracterizacao fisico-quimica e a capacidade
antioxidante de frutas nativas tém sido realizados com o intuito de determinar o seu valor
nutricional e funcional (MORZELLE et al., 2015). Algumas estdo em evidencia por
apresentar sabor diferenciado e ser considerada uma fonte promissora de vitaminas e
outros compostos benéficos a saude.

As espécies frutiferas nativas do Cerrado possuem relevancia no ecossistema, pois
além de auxiliar na presenca e manutencédo da diversidade da fauna apresentam-se como
uma fonte potencial de exploragdo econdmica e devido a sua aceitacdo popular e valor
nutricional (NEVES; SEBASTIANI e DE OLIVEIRA, 2021), pode ser um objeto de eco
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extrativismo. Ademais, os frutos encontrados no Cerrado apresentam caracteristicas
singulares como formas variadas e diferentes cores, destacam-se como fontes de
carotenoides e outras substancias bioativas, um exemplo disso € o buriti (HAMACEK et al.,
2018).

Os bioativos presentes nas frutas podem trazer beneficios a saude do homem
desempenhando um papel de facilitador para melhorar o funcionamento das func¢des do
organismo, dependendo neste sentido da forma de preparo e da presenca de metabdlitos
na fruta (KOOP et al., 2022). Algumas frutas nativas, possuem altas concentragdes de
compostos importantes que apresentam atividades benéficas como os antioxidantes que,
guando utilizados em associagdo com outros metabdlitos podem minimizar os riscos de
desenvolvimento de doencas crbnicas por combater os radicais livres (HAN; SONG e
ZHANG, 2016; PHAN; BUCKNALL e ARCOT, 2018)

Neste viés, ha estudos epidemiolégicos que descrevem as atividades dos metabdlitos
presentes nestas frutas e que desempenham um papel importante na prevencédo de
doencas como diabetes, hipertensdo, doencas cardiovasculares, problemas
cerebrovasculares e multiplas doencas do sangue, substancias como vitaminas, compostos
fendlicos e carotenoides que sdo encontrados neste tipo de frutas sdo considerados de
suma importancia (DE SA MENDES e DE ANDRADE GONCALVES, 2020) e podem ser
empregadas na producao de bebidas fermentadas tendo, neste sentido, as sua composicao
em biomoléculas preservadas. Entretanto, o perfil e o teor de bioativos presentes nos frutos
dependem intrinsecamente do local de seu desenvolvimento principalmente das condi¢cdes
de clima e solo além da disponibilidade hidrica, entre outros (HOU et al., 2020). Apesar
destas frutas apresentarem potencial nutritivo com relevancia bioeconémica ainda sao
subutilizadas ou mesmo desconhecidas. Diante do exposto, entende-se que ha uma
necessidade de mapear estas frutas com o intuito de subsidiar novas e relevantes
pesquisas

Assim, o estudo visa realizar um levantamento sobre os frutos do Cerrado, o perfil em

compostos bioativos e o seu potencial de empregabilidade em processos fermentativos.
2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Natureza da pesquisa

Este estudo foi elaborado por meio de uma analise cienciométrica que compreendeu

inicialmente a um levantamento sobre algumas espécies de frutos do Cerrado de Mato
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Grosso do Sul. Neste contexto, a pesquisa se deu em etapas distintas, sendo
posteriormente feito uma analise exploratdria sobre os compostos bioativos presentes nas
frutas e também sobre as suas diferentes utilizagcbes. A metodologia de coleta de dados
seguiu os moldes da pesquisa descritiva quantitativa.

De acordo com Kauark, Manhaes E Medeiros (2010), a pesquisa descritiva possibilita
apresentar as caracteristicas pré-determinadas da populacédo ou fenbmeno, ou a criacao
de relacdes entre as variaveis existentes, sendo que para isso utiliza a padronizacéo para
a coleta de dados tragcando critérios que devem ser seguidos. Ja a abordagem quantitativa,
de acordo com Prodanov e Freitas (2013), sugere que tudo pode ser quantificavel, bastando
categoriza-los e interpreta-los. Assim, estes autores salientam que deve ser escolhida uma
base de dados confiavel e os documentos devem ser criteriosamente selecionados
conforme sua relevancia.

O desenvolvimento da pesquisa compreendeu as etapas apresentadas no
fluxograma que segue (Figura 1):

Pesquisa Selegéo dos Leitura C!“’:SIﬁcagio das
bibliografica documentos minuciosa Informagoes e
dos dados

Elaboragéo da
estrutura do
artigo

Compilagéo Organizagdo Redacgdo do
dos dados das ideias artigo

Figura 1. Etapas da elaboracédo do artigo

3. RESULTADOS

O bioma Cerrado se destaca pela biodiversidade, apresentando um ecossistema rico
em espécies da fauna e flora com espécies nativas Unicas, endémicas. As espécies
frutiferas deste bioma apresentam inimeros compostos, tais como flavonoides, fendlicos,
taninos, antocianinas entre outros, que se apresentam como a base dos compostos
bioativos (Tabela 1). As moléculas bioativas apresentam inumeras atividades terapéuticas,
antioxidante, quimiopreventiva, citoprotetora, antimutagénica, antiestrogénica e
antiangiogénica (SUN; HEILMANN e KONIG, 2015).
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Os frutos do cerrado apresentam elevadas concentragdes de compostos bioativos,

ao ser ingerido de forma continua, podera trazer beneficios a saude. Estes frutos, podem

ser empregados para producdo de sucos, doces, sorvetes e bebidas. Os compostos

bioativos contidos nos frutos podem agir de forma isolada ou em sinergismos, apresentando

acao em diferentes doencgas cronicas (SGARBIERI et al., 2021). Possivelmente, em virtude

do bioma Cerrado apresentar caracteristicas singulares de solo, déficit hidrico e uma

intensa radiacdo solar, venha a favorecer a presenca de moléculas bioativas em altas

concentracgdes, as quais possuem grande potencial de aplicabilidade.

Tabela 1. Analise da presenca de compostos ativos em frutos do cerrado de acordo com a

literatura.
Frutos Nome cientifico Compostos bioativos Referéncia
Araticum Annona crassiflora Flavonoides; Acido ascorbico Morais et al. (2017); Arruda e
Mart. acido cafeico, guimicos, Pastore (2019);
xantoxilina e rutina Yusoff et al. (2022)
Baru Dipteryx alata Vog. Acido oleico, linoleico Campidelli et al. (2020)
linolénico e erdcico, fitico Leite et al. (2020); Lima et al. (2021)
Buriti Mauritia flexuosa Mart. B-caroteno, a-caroteno, luteina  Milanez et al. (2018); Schiassi et al.
e &cido gélico (2018); Bataglion et al. (2020)
Cagaita Eugenia dysenterica Acido ascérbico, acético, latico, Santos et al. (2018);
DC. acido malico, &cido succinico, Schiassi et al. (2018);
acido tartarico, acido citrico, a-  Biazotto et al (2019)
caroteno, f -caroteno e
licopeno
Pitanga do Eugenia calycina Glicopiranosideo, miricetina, Baildo et al (2015);
Cerrado Cambess cianidina, quercetina, &cido Araujo et al. (2020a);
elagico e proantocianidinas Araujo et al. (2021b);
Goiaba Psidium guajava L. Acido ascérbico, miricetina, Silveira et al. (2019);
acido abscisico e é&cido Gualberto et al. (2021);
madecassico Shukla et al. (2021)
Guavira Campomonesia Flavonoides, sesquiterpeno, Lima e Silva et al. (2018);
adamantium hidrocarbonetos, 6xido de Bin et al. (2022);
cariofileno, estearato e Dalastra et al. (2022);
palmitato de etila e cubenol
Jaboticaba Myrciaria cauliflora Cianidina, acido gdlico, acido Fidelis et al. (2020)
(Mart.) Berg elagico, isoquercitrina, Marsiglia et al. (2021)
quercimeritrin, miricitrina e Fernandes et al. (2022);
quercetina
Pequi Caryocar brasiliense Acido galico, metil chiquimato, Batista e De Sousa (2019);
Camb. lupeaol, acido quinico, Reis e Schmiele (2019);
guercetina, e octanoato de Nascimento-Silva et al. (2022);
etila, p-ocimeno, e &cido
hexanoico
Mangaba Hancornia speciosa B-caroteno, &cido ascorbico, De Oliveira Chagas et al. (2017);

Gomes

tocotrienol

Barbosa et al. (2019);
Nunes et al. (2022)

Fonte: Dados compilados pelos autores.
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As espécies nativas vao além de suas aplicabilidades, pois tem um papel
fundamental na preservacéo dos biomas naturais. Ao agregar valor a estas espécies, pode-
se estimular o extrativismo de forma sustentavel (DE OLIVEIRA GONCALVES et al., 2020).
Assim, para a preservagdo e a insercdo destes frutos em uma cadeia econdmica, 0S
problemas como o desmatamento, atividades antropicas e a falta de informacg&o sobre o
potencial da flora devem ser superados (DE MIRANDA MONTEIRO; CARVALHO e BOAS,
2022). O uso desordenado do cerrado em virtude do plantio em larga escala, tem resultado
na perda irreparavel da biodiversidade deste bioma. Contudo, para o uso coerente dos
recursos naturais, a exploracdo deve ser feita de forma sustentavel (VELENTURF e
PURNELL, 2021).

O interesse pelos frutos do cerrado e suas aplicabilidades, perpassa pela preservacao
das espécies nativas, pelo perfil de compostos bioativos e pela agregacdo de valor. Esta
motivacao tem despertado estudos principalmente sobre o potencial tecnolégico voltado a
possibilidade de uso em diferentes processos. Os frutos do cerrado sdo constituidos por
inimeros compostos além de apresentar caracteristicas peculiares, dentre eles podemos

destacar alguns como pequi, cagaita, baru, jabuticaba, araticum entre outros (Figura 2).

/ Frutos do Cerrado \

Bebidas
fermentadas
e licores

Guavira

Figura 2. Frutos do cerrado com potencial para elaboracdo de produtos fermentados.
Fonte: Compilado pelos autores.
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Os frutos do cerrado apresentam alto teor de vitamina C e podem ser consumidos na
forma in natura e ser empregado na producédo de sucos, doces e bebidas fermentadas,
podendo ser uma interessante fonte de renda (DA SILVA et al., 2022). Como a familia
Annonaceae que apresenta frutas com alto potencial nutricional. De acordo com DE
AGUIARA et al. (2019), um bom exemplo é o araticum gque possui uma polpa levemente
adocicada e rica em compostos bioativos como carotendides, polifenois, tocoferadis,
flavonoides, vitaminas e minerais.

Estas frutas apresentam, também, um grande potencial de producdo de bebidas
fermentadas (FIGUEIREDO et al., 2019; SILVA et al., 2020). Além de possibilidades da
utilizacdo para a producao de vinho sendo empregada a poupa dos frutos, a produgéo de
geleia, doces, sorvetes, sucos, refrigerantes, licores e xarope. Como a producdo de
fermentado simbiotico de baru contendo o probidtico Lacticaseibacillus casei e inulina com
propriedades funcionais (FERNANDES et al. 2021) e o vinho de cagaita (DE SOUZA et al.,
2018).

Tais atividades podem favorecer a bioeconomia, beneficiando o desenvolvimento local
e a geragcdo de emprego, pois podem ser desenvolvidas atividades nos moldes do eco
extrativismo que possui como fundamento promover a preservagao das espécies bem como
do meio ambiente para que se possa usufruir destes recursos a longo prazo. Contudo, para
0 sucesso deste tipo de processo € necessaria uma atencdo as leveduras e a composi¢cao
dos frutos, pois a fermentagéo ocorre com a conversao de aglcares em alcool pela levedura
depreendendo assim de cuidados com o processo. Como se trata de frutos com uma
composicao diversificada a escolha da levedura e do tipo de processo definira o aroma e o

sabor da bebida, interferindo, deste modo na sua qualidade final.

4. CONSIDERACOES FINAIS

O bioma Cerrado se destaca pela biodiversidade e os seus frutos contem inimeros
compostos bioativos, os quais podem ser aplicados em vérias areas do conhecimento e
processos industrias. A exploragéo de forma controlada pode contribuir na preservacao dos
biomas nativos.

Os frutos do cerrado apresentam um grande potencial para produgcdo de bebidas
fermentadas, em virtude da sua composicdo em acUcares fermentesciveis e sabores

exoticos. O que pode contribuir de forma efetiva para o desenvolvimento econémico de
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comunidades locais mais afastadas e promover além de produtos com alto valor agregado

0 eco extrativismo e a bioeconomia da regiéo.
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