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RESUMO

O Brasil é o pais com a maior biodiversidade do mundo devido a sua vasta extensdo territorial e com grande
variagdo climatica, possuindo diversas variedades de frutiferas, principalmente de frutas nativas do bioma Mata
Atlantica e Caatinga, que ainda sdo poucas comercializadas e que ainda tem-se uma visao limitada de como podem
ser uma alternativa de alimento assim como as frutas mais convencionais, dessa maneira, acaba-se ocasionando
uma baixa adesao dessas frutas. Porém, com a crescente demanda por alimentos saudaveis, a comercializacdo das
frutas nativas pode se tornar cada vez mais possivel, visto que aos poucos tenta-se agregar valor a essas frutas de
forma a aumentar o consumo fornecendo uma maior diversificacdo dos padrdes alimentares e fortalecendo a
agricultura local. Além disso, 0 consumo regular de frutas tem sido amplamente recomendado e ja foi associado a
diminuicdo do risco de desenvolvimento de doencas crénicas como céncer, diabete, doengas do coracéo e
Alzheimer, devido a presenca de compostos funcionais de flavonoides, antocianinas, terpenoides, taninos,
compostos fendlicos, atividade antioxidante natural e antibacteriana que sdo comuns em frutas ndo-convencionais
de umbu (Spondias tuberosa), de caja (Spondias mombin L.), de jabuticaba (Myciaria cauliflora), de araca
(Psidium cattleianum) e de pitanga (Eugenia uniflora) trazendo efeitos benéficos a salide e grande capacidade para
0 processamento agroindustrial. Dessa forma, este trabalho teve como objetivo reunir e apresentar 0 maximo de
informacdes na forma de reviséo bibliografica sobre a necessidade das frutas nativas na alimentacdo humana como
fontes de nutrientes, aromas, sabores e o seu potencial de comercializag&o.
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INTRODUCAO
As plantas nativas do Brasil sdo responsaveis pela riqueza da biodiversidade do pais,

com altas potencialidades em sabores, potencial comercial, aromas e ricas em nutrientes.
Contudo, o Brasil nos ultimos anos vem sofrendo cada vez mais com o desmatamento e
desaparecimento de suas florestas nativas como a Mata Atlantica e a Caatinga, onde habitam
grande parte das espécies de frutas nativas. 1sso tem contribuido para a ado¢éo de estratégias

de valorizacdo de produtos oriundos dessa biodiversidade.
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As frutas oriundas das espécies consideradas ndo-tradicionais se configuram como um
conjunto de produtos agricolas nativos ou exdticos de uma determinada regido, pouco
conhecida nos mercados pelos consumidores (ULLOA; SUAREZ, 2004).

Devido a sua grande desvalorizagdo e baixo investimento cientifico, as espécies de
frutiferas nativas em sua grande maioria ndo passaram por nem um processo de domesticacéo.
Segundo Mielke et al. (1990), sdo muitas as espécies brasileiras silvestres comestiveis, as quais
constituem um patrimdnio genético e cultural de inestimavel valor.

Hé estudos cientificos comprovaram que essas frutas possuem qualidades nutricionais,
todavia seu aproveitamento ainda é muito baixo e seu acesso para consumo in natura é
dificultado devido a sazonalidade e também a sua alta taxa de degradabilidade (CANUTO et
al., 2010; FERREIRA et al., 2011; LOPES et al., 2007; RUFINO et al., 2010; SOUZA et al.,
2012).

Algumas frutas nativas apresentam um grande potencial agroindustrial com grandes
possibilidades de agregacéo de valor e geracdo de renda e carecem de estudos e divulgacao a
exemplo do umbu (Spondias tuberosa), caja (Spondias mombin L.), jabuticaba (Myciaria
cauliflora), araga (Psidium cattleianum) e pitanga (Eugenia uniflora).

Estas frutas apresentam textura, aroma e sabor agradaveis e sdo comercializadas em
mercados locais nas formas de frutas frescas, de polpas congeladas, de sucos, geleias, de licores
e de sorvetes. Com a popularizacdo dessas culturas, ndo somente geraria renda para beneficiar
ainda mais populacfes onde essas plantas ocorrem em maior propor¢do, mas também pode
resultar numa valorizagéo das plantas nativas.

Estudos apontam que o consumo de frutas esta relacionado com a prevencéo de algumas
doencas crbnicas como cancer, diabete, doencas do coracdo e alzheimer pela presenca de
compostos fenolicos, como os flavonoides, em especial a antocianina, responsavel pela
coloragdo avermelhada, purpura e violeta das frutas, além de vitaminas e outros compostos de

acao antioxidante (Agnieszka e Borowsla, 2008; LeiteLegatti et al., 2012; Pereira et al., 2013).

MATERIAL E METODOS
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O método utilizado para o desenvolvimento da presente pesquisa € a revisdo de literatura,
buscando fundamenta-la por meio de artigos cientificos publicados em periddicos, livros e
outros.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Diante dos diversos estudos as frutas nativas tem se destacado assim, como as frutas

convencionais em comparacao com o0s niveis de compostos funcionais, vitaminas, potencial
comercial, aromas e sabores, apresentando capacidade de contribuir com os setores medicinais
e industrias.

Muitos trabalhos vém mostrando a relacdo positiva entre a capacidade antioxidante e
os conteudos de compostos fendlicos em tecidos vegetais (Amarante et al., 2017; Li etal., 2014;
Oliveiraet al., 2011; Canuto et al., 2010).

De acordo com (Manica apud Damiane et al., 2012), o Araca possui agua e é rico em
sais minerais, acido malico, acUcares e celulose. Além de possuir elevado teor de Vitamina C,
compostos fenolicos e antioxidantes e alto teor de fibras, onde 100g representam 20% da

ingestdo diaria recomendada com base numa dieta de 2000kcal (SILVA et al., 2014).

A casca é adstringente, Util contra diarreia e irritacdo da pele. Também tem indicagdes
na medicina popular como antiasmaéticas, na inflamag&o dos intestinos e hemoptise (BOARI et
al.,2008).

As investigacGes mais recentes abordam, principalmente, a composi¢do quimica das
folhas, nas quais foram identificados flavonoides, cumarinas, taninos, antraquinonas, terpenos,
esterdides e saponinas (Fiuza et al., 2008; Cecilio et al., 2012). Muito utilizada na medicina
tradicional brasileira para o tratamento de diarreia e disenteria, gripe, parasitas intestinais, febre,

hipertensdo e como calmante e diurético.

CONCLUSOES
O Brasil é um pais com vasta representatividade vegetal, no entanto em pleno século

XXI ainda ha invisibilidade e desqualificacdo das frutas nativas. Pois além de haver pouco
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incentivo para o cultivo e insercdo alimentar das mesmas, ha uma desinformacao dos beneficios
proporcionados pelas frutas nativas. Por isso é importante incentivar a buscar pelo
conhecimento por meio de novas pesquisas para aproveitar os beneficios nutricionais e
aumentar o consumo desses vegetais essenciais que fornecem compostos bioativos benéficos

para a salde humana.
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