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RESUMO: Alimentos funcionais sé&o
aqueles que, além de fornecerem nutrientes
essenciais, possuem compostos bioativos
que exercem efeitos benéficos a saude.
Esses alimentos podem atuar na redugéo
do risco de doencas crOnicas, como
diabetes, doencas cardiovasculares e
cancer, e podem ajudar a melhorar a saude
mental e a qualidade de vida. O Brasil com
a sua extensao territorial possui diferentes
biomas e apresenta uma diversidade Unica
de alimentos funcionais que refletem as
tradicbes e culturas alimentares de cada
regido. Este capitulo enfoca as diferentes
regibes do Brasil, ressaltando alimentos
tipicos que, além de seu valor nutricional,
apresentam propriedades funcionais
benéficas a saude. Sao discutidos
produtos como as frutas da Amazénia e
os ingredientes caracteristicos das regioes
Sul e Nordeste, destacando a influéncia do
clima e da geografia no desenvolvimento de
alimentos nativos com potencial funcional.
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Cada regiao brasileira é rica em alimentos que néo s6 fornecem nutrientes essenciais, mas
também promovem a salde e o bem-estar. A diversidade regional constitui um importante
recurso, com grande potencial de expansédo no mercado alimenticio funcional do Brasil.
PALAVRAS-CHAVE: Alimentos funcionais, Compostos bioativos, Antioxidantes, Biomas
brasileiros, Cultura alimentar regional.

11 INTRODUGAO

O Brasil, com sua ampla extensao territorial e diversidade cultural, é caracterizado
por uma infinidade de alimentos funcionais. Esses alimentos, além de fornecerem nutrientes
essenciais, desempenham um papel importante na promocéao da saude e na prevencéo de
doencas (Barreiro et al., 2021).

Os alimentos funcionais, quando incorporados a rotina alimentar, podem trazer
beneficios especificos a saude, como a redugédo do risco de doengas e a promogéo do
bem-estar fisico e mental. No entanto, além desses beneficios, é importante considerar
fatores como a interagéo social, o nivel socioeconémico, a atividade intelectual, o suporte
familiar, o estado de salde, o estilo de vida, a satisfacdo com as atividades diarias, os
valores éticos e culturais, a religiosidade e o ambiente em que a pessoa esta inserida
(Bezerra et al.,2018).

Perante a legislacdo brasileira a regulamentacéo dos produtos atribuidos como
funcionais as alegagdes ou mensagens devem dizer respeito ao papel metabdlico ou
fisiolégico que um nutriente ou ndo nutriente exerce no crescimento, desenvolvimento,
manutenca@o e em outras fungdes normais do organismo humano. Porém, essa alegacao
pode ser utilizada somente com a devida comprovagéo de eficacia baseada em evidéncias
cientificas (Brasil, 2021).

Nesse sentido, o mercado de produtos alimenticios funcionais tem crescido nos
ultimos anos, apontando para um futuro promissor. A grande maioria dessas alegacoes
refere-se a compostos conhecidos pelos consumidores, como vitaminas e minerais. Para
alegacgdes de reducédo do risco de uma doenca, tanto o fator de risco quanto a doenga em
questao devem ser claramente identificados, e a redugéo (ou alteragdo benéfica) desse
fator precisa ser demonstrada a partir de evidéncias experimentais e observacionais em
humanos (Brasil, 2021).

Os efeitos dos alimentos funcionais devem ser obtidos por meio do consumo em
quantidades habituais, apresentados em sua forma “tradicional”’, e ndo em formulagbes
farmacéuticas, assegurando a seguranga dos consumidores, inclusive daqueles com
condi¢des de salde comuns. Um exemplo relevante sédo os prebibticos, frequentemente
incorporados aos alimentos, cujas fibras soluveis favorecem o crescimento de bactérias
benéficas no trato intestinal (Colombo et al ., 2020).

Os alimentos funcionais, além de fornecerem os nutrientes essenciais ao organismo,

desempenham um papel importante na promogéo da saude, contribuindo para a prevengéao
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de doencgas cronicas, o fortalecimento do sistema imunologico e a melhora das fungbes
corporais (Baker et al., 2022). Eles podem ser classificados em duas categorias principais:
quanto a origem, que pode ser animal ou vegetal, e quanto aos tipos de beneficios que
proporcionam a saude. Esses alimentos atuam em seis areas principais do organismo
humano: crescimento, desenvolvimento e diferenciagéo celular, sistema cardiovascular,
fungdes fisiologicas, metabolismo de substratos, sistema gastrointestinal e antioxidantes
(Canas ; Braibante,2019).

Os alimentos provenientes de fontes naturais, em sua maior parte sdo compostos
por vitaminas, minerais, fiboras e compostos bioativos, sendo essenciais na promogéo
da saude e melhora da qualidade de vida do ser humano (Oliveira et al.,, 2021). Desse
modo, a busca pela alimentagdo saudavel surge como uma alternativa para a prevencgéo e
tratamento de doencas (Rolim ; Andrade, 2022).

O Brasil se destaca mundialmente pela vasta biodiversidade vegetal. Muitas
espécies pertencentes aos ecossistemas brasileiros tém chamado a atengdo devido
ao seu potencial benéfico a saude das pessoas, exercendo acdo antioxidante, efeitos
anti-inflamatério e anticarcinogénicas (Da Silva et al., 2022). No entanto, parte dessas
espécies sdo desconhecidas e inexploradas, sendo uma alternativa para os agricultores,
consumidores e para as diversas aplica¢des industriais (Blazotto et al., 2019).

Segundo Cruz et al (2021), as fibras alimentares s&o definidas como uma
combinacdo heterogénea de ligninas e polissacarideos que ndo sao hidrolisados pelas
enzimas endogenas do corpo humano. Seu consumo exerce um papel protetor contra
diversas doencgas, como hipertensdo, problemas cardiovasculares, disturbios vasculares
cerebrais, diabetes, obesidade, niveis elevados de colesterol LDL (lipoproteinas de baixa
densidade) e cancer de reto e célon.

Um dos principais beneficios a saude apresentados por meio de estudos relacionados
aos flavonoides foi a diminuicdo da probabilidade de rigidez arterial e infarto em mulheres.
Além disso os flavonoides apresentam outros beneficios como atividades vasodilatadora,
anti-inflamatéria e antioxidant(Cafias ;Braibante 2019).

Ja os probiobticos sdo suplementos alimentares que contém microrganismos vivos,
capazes de promover o equilibrio da microbiota intestinal.

No Brasil, a mudanga nos habitos alimentares das familias ainda é motivo de
preocupacdo, houve um aumento expressivo no consumo de alimentos ultraprocessados
nos lares brasileiros (Hoffmann et al., 2021). Esse padréao alimentar inadequado reflete-se
na elevada prevaléncia de Doencas Crbnicas N&o Transmissiveis (DCNTs) no pais.

Por outro lado, em diversos paises orientais, a prevaléncia de DCNTs é
consideravelmente menor. Isso gerou muitos debates sobre o papel da alimentacdo e da
nutricdo na reducao dessas doencas. O consumo de soja, amplamente difundido nesses
paises, é frequentemente apontado como o fator chave para a menor incidéncia de DCNTSs,
especialmente em relagdo aos baixos indices de cancer de mama entre as mulheres. Esse
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efeito é atribuido ao fitoestrogénio presente na soja, considerado o principal responsavel
por essa baixa prevaléncia (Anjo, 2020).

Sendo assim, a inovagao na area da saude tem conquistado um novo espacgo no
mercado, com as industrias alimenticias se reinventando e buscando desenvolver produtos
com maior valor nutricional e funcionalidades aprimoradas para o organismo. Isso ocorre
em resposta a crescente demanda dos consumidores, que estdo cada vez mais focados
em melhorar sua qualidade de vida (Da Silva et al., 2021). Pois, o Brasil esta passando
por constante transformacgbes, sobretudo populacional, epidemiolégica e nutricional, a
respeito de declinio da desnutricdo e o0 aumento do sobrepeso/obesidade e da hipertensao
e diabetes. Tornando-se a alimentacao/nutricdo um agente de protecéo ou de risco (Xavier,
2021).

Com o intuito de que esses alimentos sejam eficazes, & necessério a utilizagdo
regular, sendo as principais fontes: frutas, verduras, cereais integrais, carne, leite de soja
e alimentos ricos em émega 3. Alguns componentes quimicos que dao funcionalidade aos
alimentos séo: carotenodides, flavondides, acidos graxos, prebibticos, probioticos, fibras
entre outros (Xavier, 2021).

Os alimentos funcionais se inserem na categoria de saudabilidade e bem-estar
demonstrando a importancia de se consumir esta categoria de alimentos.

Baseado nisso, os consumidores estdo cada vez mais conscientes da importancia
da dieta para a saude e tendem a preferir produtos alimenticios funcionais. Este trabalho
tem como objetivo descrever os alimentos funcionais no Brasil, de acordo com a diversidade
regional.

21 REGIAO NORTE DO BRASIL

A regido Norte do Brasil se destaca pela presenca de alimentos ricos em nutrientes
e compostos bioativos, provenientes tanto do extrativismo quanto da agricultura familiar
(Araujo et al., 2024). A influéncia do bioma Amazdnico na regido contribui para 0 consumo
desses alimentos, auxiliando no combate as deficiéncias nutricionais e na regulagdo do
funcionamento do organismo (Rolim;Andrade, 2022). Contudo, muitos desses alimentos,
embora oferecam beneficios a salde, permanecem pouco conhecidos pela populagéo
brasileira em geral.

+  Acai

O acai (Euterpe oleracea) ou o acai (Euterpe precatoria) originario do norte do pais,
se popularizou por ser altamente nutritivo e versatil, encontrado principalmente na regiéo
Amazobnica. O fruto do acaizeiro é extraido de uma palmeira amazénica sendo de grande
relevancia para a economia da regido, e destaca devido suas caracteristicas sensoriais,
nutricionais, e alto teor de compostos fendlicos, antocianinas e antioxidantes (Aradjo et
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al., 2024). Além disso, € composto de gorduras benéficas, como os acidos linoleico e alfa-
linolénico, que sdo benéficos para a saude cardiovascular (Minighin et al., 2023).

O acai exerce efeitos terapéuticos significativos, em parte devido ao seu baixo
teor de agucar e a eficiente absorcédo de seus antioxidantes pelo organismo (Silva et al.,
2021). Nesse contexto, 0 acai se apresenta como uma excelente opgéo alimentar, pois seu
consumo est associado a diversos beneficios a salude. Rico em minerais essenciais e
antioxidantes, o fruto contribui para a preveng¢ao de doencas, tornando-se importante sua
inclusdo a uma dieta equilibrada (Rolim ; Andrade, 2022).

Figura 1. Comercializacédo dos frutos do acai (Euterpe oleracea)

Fonte: Oliveira e Faria-Neto (2004).

+ Camu-camu

O Camu-camu (Myrciaria dubia) € uma fruta tipica amazénica e se destaca pelo seu
elevado valor nutricional contendo varios nutrientes como carboidratos, proteinas, lipidios,
fibras, minerais, vitaminas, aminoacidos essenciais (fenilalanina, treonina, valina e leucina)
e 4cidos graxos essenciais (acido a-linolénico e &cido linoleico) (Araujo et al., 2024).

Além disso, a fruta apresenta alto teor de fitoquimicos, como compostos fenélicos e
vitamina C. Estima-se que a fruta contém 60 vezes mais vitamina C que o suco de laranja
(15 mg/100 g) (Castro; Maddox; Iman, 2018).No que se refere aos compostos fendlicos,
mais de 20 compostos ja foram identificados no camu-camu, destacando-se a catequina,
epicatequina, quercetina, luteolina, a rutina, acido p -cumarico, acido galico, acido elagico
e a cianidina 3-glicosideo (Cunha-Santos et al., 2022). Estudos apontam que a ingestéao
dessa fruta pode reduzir o desenvolvimento de doencgas cardiovasculares e doencas
degenerativas, como o cancer (Rodrigues et al., 2020).
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Figura 2. Frutos maduros de Camu-camu (Myrciaria dubia

Fonte: Nascimento (2022).

31 REGIAO NORDESTE DO BRASIL

A regido Nordeste do Brasil é rica em uma grande diversidade de frutas nativas e

exoticas, muitas ainda pouco conhecidas e exploradas fora de suas areas provenientes.

«  Ciriguela

Uma espécie notavel é a ciriguela (Spondias purpurealL.). A arvore, conhecida como
cirigueleira, apresenta porte médio e pode atingir até 6 metros de altura. Seu fruto, de
sabor excepcional, € amplamente apreciado no Nordeste, com demanda crescente para o
consumo fresco, além de sucos, polpas e para as indUstrias de sorvetes e doces (SOARES,
2011).

A ciriguela destaca-se por sua dogura e suculéncia, caracteristicas marcantes que
acompanham sua coloragdo amarelo-alaranjada ou avermelhada, quando totalmente
madura. Nutricionalmente, trata-se de uma fruta bastante rica em carboidratos, calcio,
fosforo, ferro e vitaminas hidrossoluveis (CHAVES et al., 2019). A analise fisico-quimica
da polpa de ciriguela revela uma boa acidez, alta atividade antioxidante e significativa
presenca de éacido ascorbico, conhecido popularmente como vitamina C. Além disso, a
fruta contém uma concentracdo expressiva de carotenoides totais e compostos fendlicos,
ambos com potencial funcional (SILVA FIGUEIREDO; LIMA, 2016).

Entre os compostos fendlicos encontrados na polpa da ciriguela estao o acido galico,
acido clorogénico, quercetina, rutina e kaempferol (ENGELS et al., 2012). Esses compostos
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sdo potentes eliminadores de radicais livres e possuem elevado potencial antioxidante,
devido ao alto numero de grupos hidroxilas fendlicas (KUATE et al., 2010). No entanto, a
atividade antioxidante dos frutos néo pode ser atribuida apenas ao conteudo de fendlicos,
mas sim a uma combinacao de diferentes compostos antioxidantes e aos possiveis efeitos
sinérgicos e antagonistas entre eles (ALMEIDA et al., 2011).

Apesar da importancia alimentar cultural da ciriguela, existe uma escassez de
pesquisas voltadas para a valorizagdo e a estruturacéo da cadeia produtiva, de modo a
permitir a exploragéo racional em cultivos comerciais dessa fruta. Isso inclui a necessidade
de selecionar matrizes produtivas cujos frutos apresentem caracteristicas desejaveis tanto
para o consumo fresco quanto para a industria de alimentos (SACRAMENTO et al., 2007).

Figura 3. Frutos de Ciriguela( Spondias purpurea)

Foto: Shutterstock

+  Umbu

A caatinga, um bioma, exclusivamente brasileiro, abriga uma diversidade de
espécies de frutas nativas e exoéticas, como o umbu (Spondias tuberosa Arr.), que, apesar
de sua relevancia na alimentacgéo local, ainda é pouco estudado cientificamente (Camacam;
Messias, 2022).

O umbu, pertencente ao género Spondias e tipico da regido Nordeste, &€ uma fruta
pequena, com casca amarelo-esverdeada, rica em vitamina C, compostos bioativos e com
alta capacidade antioxidante. E amplamente consumido e comercializado devido ao seu
sabor agridoce e aroma marcante, desempenhando um papel significativo na sociedade
(MOREIRA et al., 2021).

Economicamente, o umbu destaca-se como fonte de renda para agricultores
que comercializam o fruto e seus derivados, como geleias, sorvetes e bebidas mistas,
incentivando o consumo e a valorizagdo dessa fruta (XAVIER et al., 2023). No meio
ambiente, o umbu tem um papel crucial, pois seus frutos séo produzidos durante a estacéo
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seca, servindo de alimento para animais polinizadores e dispersores de sementes, fato que
contribui para a preservagdo da biodiversidade local (Cangussu et al., 2021).

Figura 4. Fruto do umbu (Spondias tuberosa)

Foto: Shutterstock

+ Caja

O caja (Spondias mombin L.), também do género Spondias, é encontrado no
nordeste do Brasil. Essa fruta, pequena e com casca fina, possui coloracdo amarelada,
sabor agridoce e aroma atenuado. O caja € uma fonte natural de carotenoides, vitaminas
A e C, além de minerais como potassio. Também contém compostos bioativos e fibras
dietéticas que ajudam a fortalecer o sistema imunoldgico, podendo prevenir ou até tratar
algumas doencas (Tiburski et al., 2011).

Além disso, o caja tem umaimportante fungéo socioecondmica, sendo comercializado
e utilizado no desenvolvimento de novos produtos que valorizam seus beneficios nutricionais
e caracteristicas sensoriais, altamente apreciadas pelos consumidores regionais do

nordeste brasileiro (Rodrigues et al., 2022).

Figura 4. Fruto do caja (Spondias mombin)

Foto Shutterstock
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41 ALIMENTOS FUNCIONAIS DO CENTRO OESTE DO BRASIL

A regidao Centro-Oeste do Brasil, reconhecida por sua rica biodiversidade e
diversidade agricola, apresenta uma grande variedade de alimentos funcionais que estéo
profundamente enraizados na cultura alimentar local e se destacam por suas propriedades
Unicas e beneficios a saude (MARTINS et al, 2020). Os alimentos funcionais do Centro-
Oeste néo s6 enriquecem a culinaria regional, mas também séo fundamentais para uma
dieta saudavel e equilibrada. Ao valorizar esses produtos, promove-se uma conexado mais
préxima com a natureza e a cultura local, além de contribuir para a satde individual e
coletiva.

Como demonstrado na Figura 1, a regido € composta pelos estados de Goias - GO,
Mato Grosso - MT, Mato Grosso do Sul - MS e o Distrito Federal - DF, é conhecida por sua
rica biodiversidade, que inclui o Cerrado, Pantanal e &reas de transicdo com a Amazdnia
(VIEIRA; CAMILLO; CORADIN; 2018). Essa diversidade reflete-se na alimentacéo local,
onde produtos nativos e cultivados possuem grande relevancia. Além disso, a influéncia
das culturas indigenas, africanas e europeias contribuiu para a formacéo de uma rica
tradicdo gastronémica (Tisott; Schmidt; 2021).

Regiao
Centro-Oeste

Figura 5 Regido Centro Oeste
Figura 5. Fonte: EMBRAPA (2024)
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O territério destaca-se como um dos principais polos de producéo agricola e pecuéria
do Brasil, com significativa contribuicéo para a exportacdo de soja, milho e carne bovina.
Contudo, nos ultimos anos, a valorizagcao de alimentos nativos do Cerrado e praticas de
manejo sustentavel vém ganhando maior visibilidade. Iniciativas voltadas para a protecao
do bioma, o incentivo a agricultura familiar e a busca dos consumidores por alimentos
saudaveis e nutritivos tém sido fundamentais para esse movimento (De Souza Junior et
al, 2020).

Aforma de preparo de carnes e o uso de muitos ingredientes tipicos, como mandioca,
milho e peixes, sdo herancas das populacdes indigenas, que habitam a regido ha séculos.
Jé a culinaria pantaneira, por exemplo, faz uso extensivo de peixes e carnes de caga, 0
churrasco, muitas vezes feito em fogueiras improvisadas ao ar livre, € uma tradicao dos
fazendeiros e pedes da regido. Além de contar com as frutas do Cerrado, como o pequi,
0 baru e o araticum, que sé@o essenciais na culinaria regional, sendo aproveitadas em
diversos preparos, tanto doces quanto salgados (Costa; Esquer; 2020).

. Peixe

Um prato tipico de todo o centro-oeste € o peixe, um excelente exemplo de alimento
funcional, devido sua rica composicéo nutricional. E uma fonte de proteinas que fornecem
todos 0s aminoacidos essenciais necessarios para a manutencédo e reparo dos tecidos
corporais, além dos acidos graxos 6mega-3 (EPA e DHA) que sédo conhecidos por sua
acao anti-inflamatéria e protetora do sistema cardiovascular. Os 6mega-3, em particular,
tém beneficios comprovados para a saude cardiovascular, cérebro e sistema imunolégico
(Chiaravalloti; Catella; Siqueira; 2022; DE Matos et al, 2024).

Conta ainda em sua composigédo com vitaminas como a vitamina D, essencial para a
saude 6ssea, e as vitaminas do complexo B, importantes para o metabolismo energético, e
0s minerais essenciais como iodo, selénio e zinco, que desempenham papéis importantes
no funcionamento da tireoide e no sistema imunolégico. Além disso, 0 consumo de peixe
pode melhorar o humor, beneficiar a satde ocular, reduzir o risco de AVC e fortalecer o
sistema imunoldgico (Cajado et al, 2020).

+  Pequi

O pequi (Caryocar brasiliense) é uma fruta do cerrado, amplamente utilizada na
culinaria goiana e mato-grossense. E rica em compostos antioxidantes, como carotenoides
e substancias fendlicas (Faria Machado et al. 2015).

A porcao lipidica presente tanto na polpa quanto na semente &€ composta
majoritariamente por 4cidos graxos monoinsaturados, especialmente o &cido oleico (C18:1).
Estes nutrientes ajudam na prevencao de doengas cardiovasculares e na saude da pele.

Estudos in vivo sobre o pequi demonstram seus efeitos antioxidantes, anti-inflamatorios,
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cardioprotetores, hepatoprotetores, antigenotoxicos e anticarcinogénicos (Nascimento-
Silva; Naves, 2019).

As diferentes partes do pequi apresentam potencial para uso em inddstrias como
a farmacéutica (Baptista et al., 2018), cosmética (Amaral et al., 2014), alimenticia (Ledo et
al., 2018), e de biorrefinaria (Borges et al., 2020; Scapin et al., 2020.

+  Castanha de baru

A castanha de baru (Dipteryx alata) € uma oleaginosa que tem ganhado destaque
por suas propriedades nutricionais e econdmicas. Rica em proteinas, fibras e gorduras
boas, especialmente os acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados, ela é uma
excelente fonte de energia. Além de possuir compostos antioxidantes, como tocoferois e
polifendis, que auxiliam na prevencéo de doengas cardiovasculares e possuem efeito anti-
inflamatorio e ser rica em minerais como zinco, ferro, potassio e magnésio (Da Silva Lemos
et al., 2019).

Devido ao seu alto valor nutricional, a castanha de baru tem sido utilizada na
industria alimenticia para o desenvolvimento de produtos saudaveis, como barras de
cereais, farinhas, 6leos e pastas. Além do potencial alimenticio, seu 6leo também pode
ser aproveitado nas industrias cosmética e farmacéutica, devido as suas propriedades
hidratantes e antioxidantes. A exploracao sustentavel da castanha de baru € uma importante
fonte de renda para comunidades locais do Cerrado, além de contribuir para a conservagcao
do bioma e da biodiversidade da regido (Alarcon et al., 2020; Alves-Santos; Fernandes;
Naves, 2021).

+  Guavira e Araticum

A guavira (Campomanesia spp.) e araticum (Annona crassiflora) sao frutas ricas
em vitamina C, fibras e compostos fendlicos e tem propriedades antioxidantes. Esses
compostos ajudam a combater os radicais livres e a fortalecer o sistema imunoldgico, além
de contribuir para a melhoria do transito intestinal e pode ajudar na prevengéo de doencas
degenerativas (Oliveira et al., 2021; Bailao et al., 2021).

51 ALIMENTOS FUNCIONAIS NO SUDESTE DO BRASIL

Alguns alimentos funcionais possuem a maior produc¢ao na regido sudeste, composta
por quatro estados, Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e Espirito Santo. Esta regido
€ responsavel por 40,87% de toda produgéo de frutas e hortalicas no pais, de acordo com
um estudo realizado pela Confederacgao de Agricultura e Pecuéria do Brasil (CNA). O mapa
elaborado pela CNA mostra que 77,5% da producdo de laranja estd no estado de Séo
Paulo, assim como 70,6% do limédo. O alho, por exemplo, esta fortemente presente nos
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estados de Minas Gerais (39,8%) e 21,4% em Sao Paulo € a producado de tomate do pais
(Brasil, 2021). Esse crescimento tem sido impulsionado por avangos tecnoldgicos, praticas
agricolas inovadoras e maior conscientizagdo sobre a importancia de uma alimentagéo
saudavel (Zarei et al., 2019).

61 DIVERSIDADE E POTENCIAL BIOATIVO DAS FRUTAS NATIVAS DO SUL
DO BRASIL

+  Fruto da Palmeira Jussara (Euterpe edulis Martius)

A palmeira Jussara, pertencente a familia Arecaceae e género Euterpe, € uma
palmeira amplamente distribuida na Mata Atlantica, encontrada principalmente nos estados
do Rio Grande do Sul, Santa Catarina, Parana, Sdo Paulo, Rio de Janeiro, Minas Gerais e
Bahia (Borges et al., 2011).

O fruto da Jussara contém apenas uma semente marrom clara que € coberta por
uma casca fina e seca, brilhante e roxa escura, devido ao seu alto teor de antocianinas,
apresenta uma coloragdo quase preta quando madura (Figura 1) (Borges et al., 2011). A
fruta geralmente é adicionada a agua morna para separa-la das sementes, suavizando a
casca, para produzir um suco roxo escuro muito espesso (Inada et al., 2015).

Semente

Figura 6 . Jussara (Euterpe edulis M.) e suas fragoes.

Fonte: Autores (2024)

Sua polpa pode ser utilizada para a produgéo de sucos e bebidas, sorvetes e geleias,
entre outros produtos. E uma fruta tropical e exética com grande potencial de consumo,
apresentando perfis de flavonoides, acidos fenoélicos e acidos graxos semelhantes ao do
acai (Borges et al., 2011; Carvalho et al., 2016). A cor roxa da polpa de Jussara é atribuida
as antocianinas, principalmente cianidina-3-O-glicosideo e cianidina-3-O-rutinosideo que
podem ser utilizadas como corantes alimentares (Lacerda et al., 2016).
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+  Guabiroba (Campomanesia xanthocarpa)

A guabiroba, também conhecida como gabiroba, € uma fruta nativa do sul do Brasil,
particularmente prevalente nas regides de Mata Atlantica e Cerrado. Pertencente ao género
Campomanesia, esta fruta se destaca ndo apenas pelo seu sabor adocicado e agradavel,
mas também pelas suas propriedades bioativas e beneficios a saude.

A diversidade regional da guabiroba é notavel, com variacées de cor que podem
ser amarela, vermelha ou verde, dependendo da espécie e da regido de cultivo. No sul do
Brasil, a guabiroba é amplamente encontrada em estados como Parané, Santa Catarina e
Rio Grande do Sul. Essa diversidade se reflete também no uso culinario da fruta, que pode
ser consumida ao natural ou utilizada em diversas receitas, como sucos, geleias, molhos e
licores. A guabiroba exemplifica como a biodiversidade brasileira pode oferecer alimentos
ricos e nutritivos (Cardoso, C. A. L.; Catelan, T. B. S., 2021).

Do ponto de vista bioquimico, a guabiroba é rica em compostos bioativos,
substancias naturais que possuem efeitos benéficos a saude. Entre os principais compostos
presentes na guabiroba estdo a vitamina C, essencial para a sintese de colageno e para
a saude da pele, cabelos e sistema imunolégico; os carotenoides, pigmentos naturais com
propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias que protegem as células contra danos
oxidativos; os flavonoides, conhecidos por suas propriedades antioxidantes que combatem
os radicais livres e reduzem o risco de doencas cronicas; e as fibras, que auxiliam no bom
funcionamento do intestino e na manutencao de niveis saudaveis de colesterol (Prestes et
al., 2022).

O consumo regular de guabiroba pode proporcionar diversos beneficios a saude.
Devido a sua alta concentracéo de antioxidantes, a fruta ajuda a combater o envelhecimento
precoce e a fortalecer o sistema imunoldgico. As fibras presentes na guabiroba séo
eficazes na promocgéo da saude digestiva, prevenindo a constipacdo e ajudando a manter
o equilibrio dos niveis de colesterol no sangue. Além disso, a vitamina C e os carotenoides
contribuem para a saude cardiovascular e a prevencao de doencas cronicas (Alves et al.,
2013). Em sintese, a guabiroba é uma fruta que combina sabor e saude, representando a
rica biodiversidade do sul do Brasil.

+ Jabuticaba (Plinia cauliflora)

A jabuticaba, uma fruta nativa da Mata Atlantica e pertencente ao género Plinia.
A jabuticaba é uma fruta pequena, de casca roxa escura e polpa branca, que cresce
diretamente no tronco da arvore, caracteristica que a torna facilmente identificavel. Do
ponto de vista bioquimico, a jabuticaba é rica em compostos bioativos, substancias
naturais que possuem efeitos benéficos a saude (Soares et al. (2019). Entre os principais
compostos presentes na jabuticaba estdo as antocianinas, responsaveis pela cor roxa da

casca e que possuem potentes propriedades antioxidantes e anti-inflamatoérias, ajudando
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a proteger as células contra danos oxidativos. A vitamina C, essencial para a sintese de
colageno, contribui para a salde da pele, cabelos e sistema imunologico. Os taninos,
com propriedades antioxidantes e adstringentes, ajudam a combater os radicais livres
e a prevenir o envelhecimento precoce. Além disso, a jabuticaba é uma excelente fonte
de fibras, que auxiliam no bom funcionamento do intestino e na manutencéo de niveis
saudaveis de colesterol (Paula et al., 2024)

O consumo regular de jabuticaba pode proporcionar diversos beneficios a saude.
Devido a sua alta concentragéo de antioxidantes, a fruta ajuda a combater o envelhecimento
precoce e a fortalecer o sistema imunologico. As fibras presentes na jabuticaba séo
eficazes na promocéo da saude digestiva, prevenindo a constipa¢do e ajudando a manter
o equilibrio dos niveis de colesterol no sangue. Além disso, as antocianinas e os taninos
contribuem para a saude cardiovascular e a prevencédo de doencas crdnicas.

71 CONCLUSAO

De acordo com os relatos inseridos neste estudo, descreve que diversidade regional
do Brasil, com sua vasta riqueza de biomas e culturas alimentares, proporciona uma
variedade unica de alimentos funcionais com grande potencial para promover a saude e o
bem-estar.

E possivel concluir que a valorizagdo da diversidade regional, aliada a pesquisa
cientifica, &€ chave para explorar todo o potencial desses alimentos no contexto de saude
publica e inovagdo em alimentos, contribuindo para o uso de tecnologias, métodos e
processos robustos que favoregam a producgéo e cultivo desses alimentos, tanto em maior
quantidade quanto em melhor qualidade.

Contudo sdo necessarias novas pesquisas cientificas para identificar novos
componentes funcionais de frutas e vegetais explorar seus compostos bioativos.
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