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Resumo

O Cerrado é o segundo maior bioma brasileiro e apresenta grande diversidade de frutos que possuem alto valor
nutricional, sabor e aroma caracteristicos, compostos bioativos com propriedades antioxidantes e apelo saudavel.
O mercado consumidor visa a produtos com apelo natural e funcional, e, pelo fato de haver grandes perdas pos-
colheita dos frutos do cerrado, cabe a industria de alimentos aliar tais propriedades dos frutos a elaboracdo de
novos produtos com valor agregado e maior tempo de vida de prateleira. O presente trabalho apresenta uma
revisdo com o objetivo de listar e caracterizar os frutos do cerrado (pequi, bocaiuva, mangaba, cagaita, baru, murici,
mama-cadela, buriti, araticum e guabiroba), apresentando estudos com possiveis aplicagdes na industria de
alimentos.

Palavras-chave: Compostos bioativos; Coprodutos; Bioma; Pequi; Araticum; Cagaita; Baru.

Abstract

The Savanna is the second biggest biome in Brazil and shows a great diversity of fruits with high nutritional value,
unique taste and flavour and bioactive compounds with antioxidant properties and health benefits. The consumer
market targets products with natural and functional claims and due to the great post-harvest losses of Savanna
fruits, the food industry should ally the properties of these fruits and manufacture new products with aggregated
values and extended shelf lives. This paper presents a literature review aiming to list and characterize the Savanna
fruits (pequi, bocaiuva, mangaba, cagaita, baru, murici, mama-cadela, buriti, araticum and guabiroba) including some
studies with possible applications in food industries.

Keywords: Bioactive compounds; Coproducts; Biome; Pequi; Annona; Cagaita; Baru.

1 Introducgao

Conhecida como um dos biomas com maior biodiversidade do mundo, o Cerrado Brasileiro possui
formagdo savénica e corresponde a uma area aproximada de 2,0 milhdes de km?, representando em torno de
23% do territorio nacional. Esta area abrange o sul do Mato Grosso, o norte do Piaui, o oeste da Bahia, o sul
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do Maranhdo, os Estados de Goias, Tocantins, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Rondonia e Sao Paulo, e
o Distrito Federal (Soares et al., 2017).

A maior parte deste bioma possui condi¢es edafoclimaticas particulares. O clima dominante é o tropical
sazonal, apresentando precipitacdo pluviométrica anual média de 1.500 mm, sendo que cerca de 90% das
chuvas ocorrem entre os meses de outubro e marco, definindo dois periodos — o chuvoso e o de estiagem. A
temperatura varia entre 22 °C e 27 °C, e a umidade relativa do ar alcanga taxas entre 38 e 40% no inverno
seco, enquanto no periodo chuvoso, a umidade ¢ elevada, atingindo 97%. A vegetagdo do bioma ¢
caracterizada como aberta ou floresta semidecidual, possui habitats xerofiticos, mésicos ¢ enclaves com
regides umidas, caracterizada por arvores de médio porte, galhos e troncos retorcidos, raizes densas e
acomodadas a uma menor pluviosidade (Conceigdo, 2012; Mendes et al., 2012; Almeida Junior et al., 2014).

O Cerrado apresenta fauna e flora extremamente rica, ressaltando as classes de frutos presentes, com
caracteristicas sensoriais intrinsecas e com alta qualidade nutricional, o que os tornam atraentes para serem
explorados, pesquisados e comercializados (Angella, 2014; Morzelle et al., 2015). Além disso, com os
avancos das tecnologias de produgdo, o uso da irrigagdo, o melhoramento genético e a necessidade de um
melhor aproveitamento dos frutos para diminuir os desperdicios, o cultivo destes frutos pode vir a ser
explorado fora do bioma original. Como exemplo, temos a producdo de uva, pera e mag¢a sendo realizada na
Regido Nordeste do pais, frutos que eram produzidos somente na regido fria do Pais.

As plantas do Cerrado sdo adaptadas as condi¢des ambientais distintas: extensos periodos de seca, outrora
periodos de alta precipitagdo, solos pobres, grande ocorréncia de incéndios e alta incidéncia de radiagdo UV.
Diante disto, ha a necessidade de as plantas utilizarem mecanismos de defesa para se protegerem de agentes
fisicos, quimicos e biologicos, no decorrer do seu processo evolutivo. Com isso, pode-se associar a presenca
de compostos bioativos nas mesmas.

A caracterizagdo dos compostos bioativos em frutos do Cerrado ¢ de grande relevancia para a busca de
fontes alternativas e que possam agrupar atributos desejaveis (propriedades antioxidantes, antimicrobianas,
anticarcinogénicas, antidegenerativas e retardadoras de envelhecimento). Este incremento pode ocorrer na
formulagdo de novos produtos, ou mesmo na ingestao in natura, uma vez que tais compostos sao de interesse
tanto para a industria de alimentos quanto para a de farmacos e de cosméticos (Luzia, 2012).

Nas etapas de colheita, transporte, armazenamento e comercializagdo, ha muitas perdas e geracdo de
coprodutos (Weiss & Santos, 2012). A FAO (Food and Agriculture Organization of the United Nations,
2012) aponta que, em breve, sera imprescindivel o aumento da producdo de alimentos em 60% até 2050,
devido as mudangas climaticas e ao constante crescimento da populagdo. A busca por solugdes para
minimizar as perdas e agregar valor aos coprodutos ¢ essencial. Para isso, sdo necessarios estudos cientificos
e tecnoldgicos, que fundamentem o uso de forma competente, economicamente viavel, segura e sem impactos
negativos.

Segundo dados do Brazil Food Trends 2020 (Instituto de Tecnologia de Alimentos, 2010), dentre as
tendéncias de mercado, destaca-se a preferéncia por produtos com qualidades sensoriais e nutricionais que
proporcionem saudabilidade e bem-estar, cabendo as inddstrias de alimentos se adaptar a esses segmentos de
mercado, buscando novas formulagdes e produtos alimenticios inovadores (Oliveira Janior et al., 2016).
Desta forma, objetivamos explorar as principais caracteristicas dos principais frutos do Cerrado e o potencial
uso no processamento de alimentos.

2 Frutos do cerrado

Dez frutos do cerrado com expressiva produgdo foram selecionados, sendo: pequi, bocaiuva, mangaba,
cagaita, baru, murici, mama-cadela, buriti, araticum e guabiroba. O levantamento de dados e informagdes foi
realizado em bases de dados cientificos (Science Direct, Web of Science, Scopus, Scielo - Scientific
Electronic Library Online e no portal de periédicos da Capes) e no catalogo de Teses e Dissertagdes da Capes.
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A selegdo dos trabalhos de maior relevancia foi feita através do refino das informagdes, tomando-se por
critérios as publica¢des nos ultimos sete anos, e os frutos que foram selecionados a partir do maior nlimero
de trabalhos encontrados.

2.1 Pequi

O pequi (Caryocar Brasiliense Camb.) ¢ um fruto do tipo drupa com epicarpo espesso de coloracdo
esverdeada a tons de roxo, mesocarpo externo de cor esbranquicada e mesocarpo interno (polpa) de cor
amarela, coberta por um endocarpo espinhoso, o qual possui a fungfo de proteger a améndoa (uma a quatro,
encontradas na parte central do fruto) (Gongalves et al., 2015). A améndoa é revestida por um tegumento de
coloragdo marrom (Lima et al., 2007). A frutificagdo do pequi ocorre entre os meses de janeiro e margo,
sendo encontrado em toda a extensdo do Cerrado Brasileiro, figurando o Estado de Minas Gerais o principal
produtor (73% da producdo) (Ledo et al., 2017).

A polpa ¢ rica em lipideos (principalmente acidos graxos oleico e palmitico) e fibras alimentares, como
pectina (ramnogalacturanas) e hemicelulose (arabnogalactanas, xilanas e glucomanas). A coloracdo amarela
¢ devida a presenca de carotenoides (o e B-caroteno) com teores em torno de 2 a 3 g/100 g de polpa. Possui
ainda compostos fendlicos (polifendis, proantocianidinas nao extraiveis), componentes bioativos com
expressiva capacidade antioxidante (Lima et al., 2007; Ledo et al., 2017), tanto para sequestro de radicais
livres como para oxirreducdo, e vitamina C (100 mg/100 g de polpa).

O 6leo da améndoa apresenta elevado teor de acidos graxos poli-insaturados e &cidos graxos essenciais
(-3 e 0-6), além de compostos bioativos com efeito benéfico sobre indu¢do do processo oxidativo
desencadeado por radicais livres, protecdo hepatotoxica e acdo anti-inflamatoria, conforme relatado por
Torres et al. (2016).

2.2 Buriti

O buriti (Mauritia flexuosa L.f.) é um fruto com forma elipsoidal, coloracdo castanho-avermelhado,
podendo ser isento ou apresentar até dois carogos. A camada externa é revestida por escamas brilhantes e,
abaixo destas, ha uma pasta amarela, que recobre o carogo — comumente denominada de bucha. O
comprimento de cada fruta varia entre 4 ¢ 5 cm, com massa de aproximadamente 20 a 40 g (Sampaio, 2011;
Sales, 2016). A frutificagdo do buriti ocorre entre os meses de dezembro e junho, na maioria do territorio
coberto pelo Cerrado (Carneiro & Carneiro, 2011).

A polpa do fruto é comestivel e de coloragdo alaranjada devida ao teor de carotenoides presentes,
principalmente de -caroteno. O buriti € rico em vitaminas B, C e E, possui alto teor de fibras alimentares,
polifenois, lipideos com acidos graxos insaturados e ferro (Pessda, 2017). O 6leo presente na polpa do buriti
apresenta alta quantidade de acidos graxos monoinsaturados, cerca de 73%, principalmente de acido oleico
(72%) (Aquino et al., 2012b). Além disso, apresenta teor considerdvel de acidos graxos saturados,
aproximadamente 25%, sobretudo de acido palmitico (22%) (Cruz et al., 2016).

2.3 Mangaba

A mangaba (Hancornia speciosa Gomes) é um fruto do tipo baga, geralmente possuindo de duas a
15 sementes, podendo até mesmo apresentar 30 sementes discoides, achatadas e com colora¢do castanho-
claro, com didmetros de 7 a 8 mm. O formato varia em elipsoidais ou arredondados, possuindo didmetro
diversificado entre 2,5 e 6,0 cm. O exocarpo apresenta tons amarelados ou esverdeados, com pigmentacdo
vermelha ou sem pigmentagdo. A polpa, carnoso-viscosa, ¢ amarela, acida e adocicada (Maia, 2016). A
frutificacdo da mangaba ocorre entre os meses de outubro e dezembro, sendo vastamente encontrada nas
areas de tabuleiros e baixadas litoraneas da Regido Nordeste (Nascimento et al., 2014). Trata-se de um fruto
de alto valor nutricional, com quantidades significativas de pro-vitamina A e as vitaminas B1, B2 ¢ C, e
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minerais, como ferro, fosforo e calcio. O teor de proteinas da mangaba é superior ao encontrado na maioria
das frutas comercializadas, sendo que, em 100 gramas de polpa, encontra-se, em média, 0,7 g de proteinas
(Hansen, 2011).

2.4 Cagaita

A cagaita (Eugenia dysenterica) ¢ um fruto de forma esférica. Quando maduro, apresenta coloragdo
amarelo-claro e sabor ligeiramente 4cido. O fruto apresenta formato oval, achatado ou elipsoide, com massa
de 14 a 20 gramas, sendo o epicarpo membranoso e de brilho intenso, € 0 mesocarpo e o endocarpo, carnosos
(Silva et al., 2015a, 2015b; Silva, 2016). A frutificagdo da cagaita ocorre aproximadamente um més depois
do florescimento (de agosto a setembro) (Almeida Junior et al., 2014). E um fruto com teor significativo de
fibras alimentares, vitaminas, minerais ¢ baixo valor energético (cerca de 20 a 29 kcal em 100 gramas). Possui
alto teor de umidade, aproximadamente 95%, e quantidades considerdveis de 4cidos graxos essenciais,
principalmente acido linoleico (®-6), cerca de 10,5%, e acido linolénico (w-3), cerca de 11,8% (Silva, 2016).

2.5 Araticum

O fruto do araticum (4nnona crassiflora Mart.) é do tipo baga, com formato circular achatado, de epicarpo
rigido e, quando maduro, apresenta coloragdo marrom. Os frutos possuem didmetros de aproximadamente
12 cm (Cardoso, 2011). A frutificagao do araticum ocorre entre os meses de setembro e janeiro (Morais et al.,
2017). A polpa ¢ em forma de cone com coloragdo amarelo-claro, espessa, mole e reveste uma semente
eliptica de coloragdo marrom-escuro (Cardoso, 2011). A polpa do fruto ¢ fonte de ferro e de pro-vitamina A
(Damiani et al., 2011). De acordo com Luzia (2012), a semente de araticum possui teor consideravelmente
alto de dleo, o que admite extragdo em prensa continua ou por batelada.

2.6 Guabiroba

O fruto da guabiroba (Campomanesia cambessedeana Berg.) ¢ comestivel, com sabor adocicado, polpa
suculenta e do tipo baga, e possui formato globoso, apresentando didmetros entre 15 ¢ 20 mm. A coloragéo
do fruto é amarelada ou alaranjada, no estddio maduro, com aroma citrico agradavel. O fruto pode apresentar
de uma a seis sementes de coloracdo castanha, formato achatado e com trés a oito milimetros de diametro
(Albuquerque, 2016; Braga, 2017). A guabiroba se encontra em maior concentracao no Estado de Goids e a
frutificagdo ocorre de setembro a dezembro, podendo prolongar-se até fevereiro (Alves et al., 2013).

A guabiroba possui alto teor de umidade e baixa quantidade de lipideos, resultando em baixo valor
energético, de aproximadamente 47 kcal em 100 g de polpa, além de possuir consideravel teor de acido citrico
e a presenca de compostos fendlicos e f-caroteno, ambos com capacidade antioxidante (Alves, 2013).

2.7 Murici

O murici (Byrsonima crassifolia) € do tipo drupa, possui coloragdo amarelada, formato esférico e
levemente achatado, apresenta didmetro aproximado de 1,5 a 2,0 cm (Monteiro & Pires, 2016). A floragao
do muricizeiro tem inicio no fim do més de agosto e a frutificagdo, no final de setembro, podendo também
ser em meados de janeiro a marco, dependendo do indice pluviométrico no ano (Belisario & Coneglian,
2013).

A casca possui sabor adstringente devido a presenga de taninos e a polpa ¢ carnosa e suculenta. O fruto é
fonte de energia, lipidios, fibras alimentares, calcio e vitamina C (84 mg/100 g), além de possuir componentes
antioxidantes, como os compostos fenolicos e os carotenoides (Carvalho & Nascimento, 2016).
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2.8 Mama-cadela

A mama-cadela (Brosimum gaudichaudii Tréc) exibe frutos do tipo drupa com casca globosa, coloragdo
amarelo-alaranjado e textura verrugosa. O didmetro varia de quatro a cinco centimetros. A polpa ¢
comestivel, carnosa e doce, e envolve até duas sementes de coloracdo creme. Possui quantidades
consideraveis de compostos bioativos, como o acido ascorbico e compostos fenodlicos, além de elevados
teores de carotenoides, principalmente licopeno e P-caroteno, apresentando caracteristicas antioxidantes
(Conceigao et al., 2012; Alves, 2013; Jesus, 2014; Abreu, 2015).

2.9 Baru

O baru (Dipteryx alata Vog.) é uma leguminosa do tipo drupa, com formato ovalado e suavemente
achatado, com coloragdo marrom, tegumento externo liso e brilhante, e possui apenas uma améndoa
comestivel (Guimaraes et al., 2012; Canuto, 2015; Almeida et al., 2016). A frutificagdo ocorre entre os meses
de setembro e outubro. O fruto possui altos teores de acidos graxos, principalmente de acido oleico (©-9) e
acido linoleico (w-6), acompanhados pelo acido palmitico (Louredo et al., 2014). A améndoa possui
comprimento que pode variar de 1,0 a 2,6 cm, largura de 0,9 a 1,3 cm e espessura de 0,7 a 1,0 cm, sendo rica
em lipideos (40%), com grande quantidade de gorduras insaturadas e de importancia para o consumo humano,
pois reduz os niveis de LDL do colesterol; apresenta 30% de sua composi¢do em forma de proteinas, além
de conter diversos minerais, como ferro, zinco, potassio e calcio (Louredo et al., 2014; Oliveira et al., 2017).
O ¢6leo proveniente da semente de baru apresenta teores de a-tocoferol e y-tocoferol referentes a 5% e 4,3%
respectivamente, os quais possuem acao antioxidante (Maciel Junior, 2010).

2.10 Bocaiuva

Os frutos da bocaiuva (Acrocomia aculeata) sdo do tipo drupa, apresentando coloragdo que varia de
amarelo ao alaranjado, formato globoso de diametro de 2,5 a 5,0 cm. A frutificagdo da bocaiuva ocorre
durante o ano inteiro, sendo que o periodo de amadurecimento dos frutos ocorre principalmente entre os
meses de setembro e janeiro (Vieira et al., 2012). Possui mesocarpo mucilaginoso e fibroso, paladar
suavemente adocicado e endocarpo duro e denso, com cerca de 3 mm de espessura, envolvendo a polpa
oleosa (Sanjinez-Argandona & Chuba, 2011). Esta polpa contém aproximadamente 49% de umidade e teores
significativos de carboidratos digeriveis (31%), fibras alimentares (13,76%), lipideos (17%), proteinas (2%),
minerais (1,7%) e valor energético (167,67 kcal.100g™"). A améndoa proporciona alta quantidade de lipidios
(51,7%), proteinas (17,6%) e fibras alimentares (15,8%), sendo rica em minerais, como potéssio, fosforo e
calcio (Ferreira et al., 2013).

3 Aproveitamento dos frutos do cerrado

Diante das caracteristicas e propriedades encontradas nos frutos do Cerrado descritos acima, este topico
ira abordar alguns estudos mostrando a utilizacdo e a potencialidade dos frutos desse bioma na industria de
alimentos.

3.1 Pequi

O pequi possui sabor tinico, podendo ser utilizado em produtos como licores, doces, conservas de frutas,
cozido com arroz, adicionado ao hamburguer, além da extragcdo de dleo, obtido a partir da sua polpa ou
améndoa, para aplicacdo na agroindustria ou industria de alimentos (Sousa et al., 2014).

Em estudo realizado por Cardoso et al. (2014), os autores testaram a adigdo de 5,5% de farinha de pequi
em barra de cereais, a fim de aproveitar um residuo gerado, agregar valor ao produto e produzir um alimento
nutritivo, funcional e saboroso, uma vez que a casca do pequi apresenta altas concentragdes de fibras. Os
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autores concluiram que a barra de cereal se apresentou mais nutritiva ¢ saborosa, além de possuir
propriedades funcionais em funcdo do aumento no teor de fibra alimentar (8 g/100 g).

Segundo Siqueira et al. (2012), a aplicagdo da pectina de farinha de casca de pequi, obtida com
concentracdo de acido citrico de 2%, a 94 minutos e 84 °C, ¢ viavel em geleias light.

Devido ao grande teor de lipideos encontrado no pequi, o uso combinado com outras fontes de 6leos torna-
se promissor para a producao de biodiesel, como forma de reducdo de poluentes e uso de fonte renovavel de
biocombustiveis (Cremonez et al., 2016). Machado et al. (2015) obtiveram um extrato aquoso de pequi
através da concentragdo dos carotenoides e compostos fenolicos por ultrafiltragdo e nanofiltracdo por
membranas, resultando em um produto final com alto teor de componentes bioativos para aplicagdes
funcionais e com elevada capacidade antioxidante.

3.2 Buriti

Com altos teores de compostos antioxidantes, o buriti ¢ fonte de carotenoides, vitamina C e compostos
fenolicos, podendo ser aplicado em diferentes produtos na industria de alimentos, atribuindo valor
nutricional, viabilizando também a inovagdo de produtos com aspectos saudaveis (Rodrigues et al., 2016).
Visto isso, o buriti pode ser aplicado na produg@o de produtos tais como polpa, doces, geleias, sorvetes,
néctares, corantes e antioxidantes, e na elaboracdo de farinha a partir da desidrata¢do da polpa (Garcia et al.,
2017; Santos et al., 2011).

Aquino et al. (2012a) aplicaram diferentes quantidades do 6leo de buriti em biscoitos do tipo Cookies,
objetivando aumentar o consumo de vitamina A na merenda escolar, agregando valor nutricional ao produto.
Garcia et al. (2015) elaboraram um néctar de buriti, com caracteristicas funcionais, uma vez que apresenta
baixo valor energético e fonte de vitaminas, como op¢ao de um produto com alto teor nutricional no mercado.

3.3 Mangaba

A mangaba possui aroma agradavel e grande quantidade de nutrientes, porém muito perecivel no seu
estddio de maturacdo avangado, dificultando o consumo in natura. Desta forma, torna-se promissor o
processamento do fruto para a elaboragdo de sorvetes, sucos, licores ¢ vinagres, aumentando sua vida 1til
(Oliveira Junior et al., 2016).

Segundo estudo de Vieira et al. (2017), devido a alta acidez, o fruto pode ser utilizado na producdo de
geleia. Além disso, o uso da mangaba pode apresentar um bom aproveitamento na produgdo de sorvetes,
pois, além de agregar valor com as caracteristicas funcionais, tem capacidade de fixa¢do de sabor e inibigdo
da formagdo de cristais.

Estudo de Souza et al. (2015) verificou a produgdo de lipase de Aspergillus niger por meio da fermentagao
em estado solido de residuo (farinha de semente de mangaba), com grande importancia na biotecnologia
aplicada.

3.4 Cagaita

A cagaita pode ser aplicada na producdo de diferentes produtos que apresentam, como caracteristicas,
Ph 4acido, baixa acidez titulavel e elevada umidade (Camilo et al., 2014), sendo que a utilizagdo do fruto em
bebidas ¢ bastante consideravel (Martins et al., 2017). Quando a cagaita ¢ submetida ao processo de
fermentacdo, produz vinagre e alcool (Silva et al., 2015b).

Oliveira (2010) realizou experimento utilizando duas espécies de Saccharomyces cerevisiae, as quais

foram empregadas na formula¢ao de uma bebida alcodlica fermentada de cagaita, podendo assim aproveitar
e potencializar o uso do fruto.
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3.5 Araticum

O araticum possui grande quantidade de polpa, resultando em alto rendimento, podendo ser consumida
in natura ou utilizada no preparo de sucos, licores, doces, geleias, tortas e iogurtes (Silva et al., 2015a).

O consumo da polpa do araticum ¢ limitado pelo fato de ser um fruto sazonal e com propriedades que a
tornam altamente perecivel, tais como o pH (baixa acidez) e que favorecem o crescimento microbiano. Visto
essa necessidade, foi elaborado um estudo com alternativas de métodos de conservagdo eficientes para
aplicagdo na polpa do fruto: branqueamento, pasteurizacdo e congelamento. Foi possivel verificar que o
armazenamento da polpa em 90 dias foi eficaz, utilizando apenas o bindmio branqueamento/congelamento,
e para um periodo superior, o bindmio pasteurizagdo/congelamento se torna eficaz, até 180 dias (Silva et al.,
2015a).

Arruda et al. (2016) realizaram estudo com o objetivo de produzir doce de leite utilizando polpa de
araticum, a fim de desenvolver um novo produto e analisar a aceitacdo do consumidor, aproveitando as
caracteristicas funcionais da polpa de araticum.

Bernal et al. (2016) realizaram a producao e a analise sensorial de um licor de baixa caloria com adi¢do de
polpa de araticum, uma vez que o setor de bebidas do tipo licor tem buscado evoluir tecnologicamente e
utilizar sabores diferenciados, podendo agregar valor e também aproveitar diferentes sabores, como € o caso
do araticum, além de poder caracterizar a regido do Cerrado.

3.6 Guabiroba

O fruto da guabiroba possui sabor adocicado e caracteristicas levemente laxativas, podendo ser consumido
tanto in natura quanto em produtos elaborados, como geleias, sorvetes, sucos, doces, pudins e licores
(Guimaries, 2016).

No estudo de Cristofel (2014), a elaboragdo de hamburguer de tilapia enriquecido com ingrediente
funcional e coproduto de guabiroba obteve a coloragao alterada, devido a presenga de carotenoides no residuo
do fruto. Outro efeito foi o aumento do teor de umidade, devido ao aumento da capacidade de retengdo de
agua pelas fibras, bem como observou-se um incremento no teor deste carboidrato ndo digerivel. Além disso,
o coproduto de guabiroba influenciou no retardamento da oxidacdo lipidica, devido as propriedades
antioxidantes dos compostos bioativos presentes no fruto.

3.7 Murici

As aplicagdes relatadas sobre o murici estdo concentradas no uso dos extratos em farmacos e cosméticos,
sendo que a literatura ainda ndo apresenta o uso da fruta na comercializagdo de alimentos. Parte disto se deve
a elaboracao de produtos de maneira informal e ao proprio consumo in natura.

3.8 Mama-cadela

A literatura ndo aponta o uso da mama-cadela em produtos alimenticios disponiveis comercialmente.
No entanto, pelas caracteristicas intrinsecas do fruto, acredita-se ser viavel a aplicagdo da polpa em produtos
de confeitaria, panificagdo, geleias, doces, sucos, sorvetes e compotas. O fruto também apresenta potencial
aplicagdo na industria ndo alimenticia, devido as propriedades antimicrobianas em lesdes em pacientes
diabéticos (Borges, 2016) e no tratamento do vitiligo (Goulart et al., 2017).
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3.9 Baru

O baru pode ser aplicado de diversas formas. As améndoas podem ser processadas a fim de se obter
farinha, a polpa pode ser utilizada na produgao de doces e, das sementes, pode-se extrair o 6leo; estas podem,
também, ser submetidas a torrefagdo (Oliveira et al., 2014).

Estudo realizado por Ortolan et al. (2016) verificou que o baru pode ser adicionado em bolos e produtos
de confeitaria. A adi¢@o de 12% de farinha de baru em bolos do tipo cupcakes resultou em maiores teores de
umidade, cinzas, proteinas, lipidios, calorias e fibra alimentar, e redugdo dos carboidratos digeriveis, quando
comparada as formulagdes convencionais, que possuem cerca de 50% a mais de farinha de trigo. Freitas et
al. (2014) verificaram uma melhoria no aspecto nutricional em biscoitos, devido ao alto teor de fibra
alimentar, proteinas, minerais e lipidios.

Segundo Pinho et al. (2015), o enriquecimento de sorvete com améndoa de baru proporcionou aumento
na quantidade de lipideos, valor calorico total, proteinas e de fibras alimentares, quando comparado ao padrao
utilizado no estudo. Quando o sorvete foi submetido & analise sensorial, mais de 85% dos provadores
relataram aceita¢do quanto a aparéncia, textura e sabor do sorvete de baru.

Lubas et al. (2016) mostraram que os pardmetros nutricionais de barras de chocolate adicionadas de
castanhas de baru foram satisfatorios, com aumento no teor de umidade, residuo mineral fixo e proteina, e
reducdo no teor de carboidratos totais, utilizando 35% de améndoa, tal como menor teor de lipidios e calorias,
com adigdo de 15% dessa améndoa.

No estudo de Cruz & Pertuzatti (2014), foram avaliadas sobremesas lacteas sabor chocolate e baru, em
que a utilizagdo de baru apresentou beneficios no valor nutricional do produto, devido ao alto teor de acido
linoleico e a quantidade elevada de minerais provenientes da améndoa.

3.10 Bocaiuva

A bocaiuva ¢ um fruto com potencial para ser aplicado tanto na producdo de alimentos quanto na geragao
de biodiesel (Ascoli et al., 2015). Com o processamento da polpa e da améndoa de bocaiuva, a fim de extrair
oleos, os farelos sdo obtidos como coprodutos e apresentam proteinas, fibras e carboidratos. Devido as suas
propriedades nutricionais e funcionais tecnologicas, a capacidade de absor¢do de agua e gordura,
emulsificante, estabilizante e espessante, os frutos podem ser aplicados na industria. Desta forma, podem ser
aproveitados para uso em panificacdo e massas, na industria de carneos, além de suplementacdo alimentar
(Grande & Cren, 2016).

De acordo com Valério et al. (2014), estudos estio sendo realizados e apontam que a bocaiuva apresenta
potencial como fonte de 6leos brutos que ndo necessitam ser refinados para consumo humano, podendo assim
unir as propriedades fisico-quimicas do fruto com processos menos refinados e eficientes, adaptando-se a
demanda do mercado, que busca uma alimentagdo mais saudavel.

Estudo de Ferreira et al. (2013) utilizou a bocaiuva em um alimento funcional do tipo shake, rico em
minerais, fibras, fonte de vitaminas E e A, realcando as a¢les antioxidante, anti-inflamatoéria e
quimiopreventiva do fruto.

4 Consideragoes finais

A exploragdo de frutos do Cerrado apresenta potencial no cenario agroindustrial brasileiro. O
processamento e a aplica¢do vislumbram agregar valor comercial e nutricional, além de conferir aroma, sabor
e cor, caracteristicas unicas e peculiares destes frutos, que apresentam grande perecibilidade. Além disso, a
extragdo de oOleos essenciais ¢ compostos bioativos destas matérias-primas, posteriormente micro ou
nanoencapsulados (como tendéncias e desafios para o melhor aproveitamento e preservagdo dos
componentes), poderd fortalecer o uso dos frutos do Cerrado. Essas aplica¢cdes poderdo viabilizar a
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comercializa¢do dos frutos, gerando emprego e renda a populagio local, favorecendo a ampliagdo industrial,
minimizando o desperdicio e promovendo a geragdo de coprodutos.
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