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Prefacio

O conhecimento acerca da relagao da alimentacao saudavel com
prevencao de doencas tem ganhado énfase nos ultimos anos, especialmente
diante da crise sanitaria recente, que despertou a consciéncia do papel
relevante da nutricdo na manutencao da saude e fortalecimento da
imunidade. Assim, estudos relacionados ao valor nutricional de alimentos e
sua aplicabilidade no contexto de alimentacao saudavel sdao de grande valor
na promocao da saude humana.

Tanto o estimulo na divulgacdao como no consumo de frutas
nativas brasileiras podem impactar a cultura e identidades locais,
valorizando a preservacao da biodiversidade e sustentabilidade. Assim,
um dos elementos de destaque na obra “Gabiroba Campomanesia
xanthocarpa (Mart.) O. Berg uma preciosidade da Mata Atlantica
Propriedades nutricionais, medicinais e receitas ilustradas”, de Aiane
Benevide Sereno e co-autores, esta justamente associado a particularidade
desse fruto nativo como excelente fonte de valor nutricional, abordando
assuntos relacionados ao consumo regional, caracteristicas do cultivo, estudo
da composicao e aspectos funcionais dos frutos, além de sua aplicagcao
medicinal popular. Nesta obra, a preocupacao com o aproveitamento integral
do fruto € abordada de forma enfatica, trazendo conceitos importantes sobre
Biotecnologia e aproveitamento de recursos, alinhando-se a perspectivas
atuais de desenvolvimento sustentavel.

O diferencial dessa obra se da por apresentar carater técnico cientifico
e ao mesmo tempo, de maneira singular e descontraida, tratar da elaboracao
de receitas visando o aproveitamento integral do fruto, reforcando o
compromissocom asustentabilidade. A Aiane se vale de sua experiéncia como
pesquisadora e nutricionista para elencar as potencialidades nutricionais do
fruto e aplica-las em receitas saborosas e acessiveis. O resultado traduz-se
Nnuma obra contemporanea, objetiva, de cunho cientifico descomplicado e
uso criativo como iguaria culinaria.
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A obra “Gabiroba Campomanesia xanthocarpa
(Mart.) O. Berg uma preciosidade da Mata Atlantica
Propriedades nutricionais, medicinais e receitas ilustra-
das” publicada no formato livro foi construida a partir
da tese de doutorado da autora principal. O livro é com-
posto de dois capitulos que contemplam um conteudo
abrangente sobre o fruto da Campomanesia xanthocar-
pa Berg, popularmente conhecida como gabiroba, gua-
viroba ou araca amarelo, incluindo a sua contribuicao no
contexto da biodiversidade, caracteristicas do cultivo,
valor nutricional, uso medicinal bem como na culinaria
em pratos funcionais.

A Universidade Federal do Parana - UFPR por via-
bilizar a partir dos Programas de Pos Graduacao em Ali-
mentacao e Nutricao - PPCAN e de Medicina Interna e
Ciéncias da Saude (PPGMI-CS), pesquisas que valorizam
as Plantas Alimenticias nao Convencionais (PANC) e os
frutos da biodiversidade brasileira.

A empresa Quintas das Cerejeiras®, por disponibi-
lizar a farinha integral de gabiroba como matéria prima
pré-processada, utilizada com criatividade, juntamen-
te com o fruto de gabiroba, na elaboracao de receitas
de pratos salgados, molhos, bolos, sobremesas e outros
aqui ilustrados.

Agradecemos a todos que se dedicam ao cultivo
sustentavel e a valorizacao dos frutos do bioma brasilei-
ro, permitindo o desenvolvimento de pesquisas que ge-
ram beneficios ao manejo clinico de diversas doencas.

A contribuicao do pesquisador deve ir além da
identificacao e caracterizacao das plantas e de seus be-
neficios nutricionais, mas também é um facilitador para
gue 0 CoNsSuMo possa ser seguro, de facil processamen-
to, sendo esse 0 nosso principal legado.
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Tdroducao-.

A Campomanesia xanthocarpa Berg. € uma arbodrea nativa
da Amazdnia, encontrada em diversas regides do Brasil, desde Mi-
nas Gerais até o Rio Grande do Sul (COGOSZ et al. 2010; ABE et al,,
2014). Seus frutos sao conhecidos popularmente pelas sinbnimas:
gabiroba, gaviroba, guabiroba, guaviroba, ara¢ca e araca-congo-
nha (SILVA et al. 2009).

A gabiroba pertence a familia Myrtaceae, considerada uma
das mais importantes da biodiversidade brasileira (THE PLANT
LIST, 2013). As principais espécies da familia Myrtaceae incluem
frutos popularmente conhecidos que estao presentes na alimen-
tacao de diversas culturas do Brasil (PEREIRA et al., 2012; FARIAS
et al.,, 2020), entre os quais destacam-se, a goiaba (Psidium guaja-
va), jabuticaba (Plinia cauliflora), pitanga (Eugenia uniflora), ara-
ca (Psidium cattleianum), e o jambo (Syzygium jambos).

Embora a gabiroba seja uma planta popularmente conheci-
da, € raramente cultivada em pomares domeésticos, sendo sua ex-
pansao de plantio de modo espontaneo e por conta disso é con-
sumida em pequena escala pela populacao (REITZ1983; ABE et al,,
2014).

O consumo dos frutos da gabiroba pode ser oferecido na ali-
mentacao in natura, ou em preparacdes, como: geleias, molhos,
Mmousse, iogurte, tortas, doces e sorvetes, além da matéria-prima

ter excelentes propriedades nutricionais para aplicacao na indus-
tria de bebidas. Em comunidades locais, as bebidas a base de ga-
biroba sao preparadas de modo artesanal, em formas de licores
e vinhos. Além disso, a gabiroba é consumida popularmente no
preparo de chas para dores estomacais (BRASIL, 2018; BRASIL,
2015; LISBOA, KUNUPP e BARROS, 2011; BARBIERI et al., 2018).

A gabiroba contém importantes propriedades nutricionais e
medicinais que podem contribuir na promocao de uma alimen-
tacao saudavel e no desenvolvimento de novos produtos aplica-
veis a medicina natural. Diferentes partes da planta tém sido uti-
lizadas popularmente no tratamento de distintas enfermidades.
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A folha da gabiroba, por exemplo, foi testada de 33 pacientes de 18 a 90 anos
de ambos 0s sexos em um estudo randomizado duplo-cego. O grupo trata-
mento com niveis de colesterol total >240 mg/dL que receberam 500 mg
de Campomanesia xanthocarpa em capsula via oral, mostraram reducao nas
taxas de colesterol total (CT) em 45 (reducao de 24 + 3%) e 90 dias (reducao
de 28 * 3%) apods o inicio do tratamento. e das lipoproteinas de baixa den-
sidade (LDL) com reducao significativa (45 * 4%) (KLAFKE, et al.,, 2010). Esse
mecanismo de acgao pode ser esclarecido pelo estudo realizado por Islam et
al. 2015, em que atribui o extrato da folha de gabiroba na inibicao da atividade
dependente da concentracao da enzima precursora de sintese de colesterol
HMGR (ISLAM, et al., 2015).

Além disso, as folhas sao atribuidas ao uso como agentes preventivos da
hipertensao arterial. Os estudos demonstram que a administracao aguda do
extrato aquoso de C. xanthocarpa tem efeito hipotensor dose-dependente
em ratos normotensos, sugerindo que o mecanismo de acao pode ser media-
do pelo sistema renina-angiotensina pelo bloqueio do receptor AT1 e resposta
autondmica simpatica (SANT'ANNA et al. 2017). Estudos atribuem a interacao
entre o acido clorogénico e a quercetina presente na Campomanesia xan-
thocarpa com o sitio ativo do receptor AT1 (ATIR) (SILVA e BUNDCHEN 2011;
MORAIS et al., 2019).

Outras fracdes da planta como o extrato de sementes promoveram efei-
tos anti-hiperglicémico e hipolipidémico, sendo que 400 mg/kg do extrato
da semente de gabiroba, foi capaz de reduzir os niveis de glicose sanguinea e
aumentar o conteudo de glicogénio hepatico e muscular, bem como inibir a
atividade da maltase e sacarase em ratos hiperglicémicos (REGGINATO et al,,
2020).

Nesse contexto, podemos afirmar que todas as partes da Campomane-
sia xanthocarpa possuem atividade bioldgica no manejo de diversas doencas
metabdlicas. Com o objetivo de contribuir para melhor compreensao desta
relevante espécie brasileira, foi criado esse livro com dois capitulos. O primei-
ro capitulo contextualiza a biodiversidade, caracteristicas do cultivo, valor nu-
tricional e uso medicinal da planta e do fruto. Ja o segundo capitulo, conclui
a obra com apresentacao de saborosas e saudaveis receitas que podem ser
preparadas com os frutos e/ou subprodutos da gabiroba.

BIODIVERSIDADE NO
CONTEXTO HISTORICO
ALIMENTAR

O termo biodiversidade, atualmente consolidado na literatura, € defini-
do pela variedade de vida animal e vegetal que ocorre na biosfera incluin-
do a diversidade de espécies, 0s genes e 0s ecossistemas (PRIMACK, 1993;
FONSECA, 2007). Surgiu no forum “BioDiversity” em 1986 no Brasil, e a partir
dai passou a ser difundido pela Conferéncia das Nacdes Unidas sobre Meio
Ambiente e Desenvolvimento (CNUMAD), também conhecida como RIO-92.
Durante essa conferéncia, ocorreu a Convencao sobre Diversidade Bioldgica
(CDB), onde 175 paises incluindo o Brasil, participaram e apontaram medi-
das para a conservacao e o0 uso sustentavel da biodiversidade mundialmente
(LEWINSOHN e PRADO, 2002; OLIVEIRA e MARANDINO, 2011).

Pela abundancia e riqueza de variedades do mundo natural no bioma
brasileiro, o Brasil ocupa o primeiro lugar no ranking dos 18 paises com maior
biodiversidade. Hospedando cerca de 15 a 20% de todo bioma mundial, com
mais de 4.000 espécies de plantas, entre frutos e vegetais (UNO - ENVIRON-
MENT PROGRAMME, 2019).

As regides mais relevantes do bioma brasileiro incluem a floresta ama-
zOnica, a Mata Atlantica, o cerrado, as caatingas no Nordeste, os pantanais, as
florestas de pinheiros e os campos de Pampa no Sul. Ainda fazem parte deste
cenario algumas regides locais pouco conhecidas, tais como, 0s manguezais
costeiros, dunas e sapais, e zonas de reflorestamento espalhadas por todo
Brasil que produzem ecossistemas singulares. Infelizmente, alguns desses
grandes biomas foram intensamente afetados pela atividade humana (MOT-
TA, 2015).

Com isso, 0 governo brasileiro impulsionou uma variedade de fundos fe-
derais e incentivosfiscaisafim de promover a conservacao ambiental,além de
programas de incentivo a producao de alimentos de modo sustentavel (UNO
- CONVENTION ON BIOLOGICAL DIVERSITY, 2020). Entre esses destacam-se,
o Programa Nacional de Fortalecimento da Agricultura Familiar (PRONAF);
o Plano Nacional de Produtos da Sociobiodiversidade (PNPSB); o Programa
Nacional de Alimentacao Escolar (PNAE); o Programa Nacional da Diversida-
de Bioldgica (PRONABIO); o Projeto de Conservagao; a Utilizacao Sustentavel

09



10

da Diversidade Bioldgica Brasileira (PROBIO) e a criacao do Fundo Brasileiro
para a Biodiversidade (FUNBIO) (BRASIL, 2002).

Além disso, uma importante acao de conservacao de espécies brasilei-
ras, constitui o Programa Nacional da Biodiversidade (PNB), que em conjunto
com o Ministério do Meio Ambiente (MMA) estabelecem o Decreto n° 4.339
de 22 de agosto de 2002, que definiu de forma integrada principios e diretri-
Zes para a preservacao e uso sustentavel da biodiversidade, com reparticao
igualitaria dos beneficios derivados de sua utilizacao e do patrimoénio gené-
tico, bem como dos conhecimentos tradicionais associados a esses recursos
(BRASIL, 2002; SILVA e OLIVEIRA, 2018).

Em 2016, foi regulamentada a “Nova” lei da biodiversidade brasileira, re-
gularizando as pesquisas relacionadas a biodiversidade brasileira. Essa gestao
so foi possivel através do Sistema Nacional de Gestao do Patrimoénio Genéti-
co e do conhecimento Tradicional Associado (SisGen). Trata-se de um siste-
ma eletrénico utilizado como um instrumento rastreavel das pesquisas que
estao sendo realizadas a partir de patrimdnios genéticos, incluindo o bioma
brasileiro, utilizados na pratica de comunidades tradicionais ou indigenas so-
bre as propriedades medicinais, identificaveis ou nao identificaveis (BRASIL,
2015; BRASIL, 2016).

Esse projeto segue as exigéncias do SisGen e sua certidao pode ser con-
sultada sobre registro ao cadastro A8033260. A gabiroba (Campomanesia
xanthocarpa Berg.), foi registrada atendendo a proposta de respeito e grati-
dao a ecologia dos saberes das comunidades tradicional, indigena e quilom-
bola, gue permitiram estes importantes conhecimentos e o desenvolvimento
de pesquisas aplicaveis na promoc¢ao da saude humana.

Os beneficios dos frutos da biodiversidade brasileira sao inseridos no
contexto da alimentacao escolar pelo PNAE bem como na gastronomia por
todo o pais. O Ministério do Meio Ambiente criou uma das primeiras cartilhas
Nna area gastronémica publicada em ambito mundial, voltada exclusivamente
para receitas com ingredientes de espécies nativas. Biodiversidade brasileira:
sabores e aromas (BRASIL, 2018), € uma valiosa juncao de receitas, criadas ou
adaptadas por chefs, gastrbnomos, cozinheiros e nutricionistas, com o intuito
de promover acdes para a elaboracao de um plano alimentar mais saudavel
e sustentavel, e também resgatar os elos culturais esquecidos ao longo do
tempo (BRASIL, 2018).

Estratégias como estas vém somando forcas, assim como a criacao da
Cartilha de Alimentos Regionais Brasileiros (BRASIL, 2015) e a ferramenta cha-
mada Biodiversidade e Nutricao (ONU - SIBBR, 2020), que fornece um banco
de dados sobre a composicao nutricional de frutos da biodiversidade brasi-
leira. Esse € o lema do Projeto Biodiversidade para Alimentacao e Nutricao
(da sigla em inglés: BFN- Biodiversity for Food and Nutrition), que promo-

ve a descoberta, valorizacao, promocao, plantio e a divulgacao de diferentes
espécies da biodiversidade brasileira estimulando o seu consumo (BRASIL,
2015; ONU - SIBBR, 2020).

Os estudos, as praticas, as acoes e politicas publicas inseridas no con-
texto social, promovem nao so a sustentabilidade, mas também a seguranca
alimentar e nutricional (SAN) (SERENO et al., 2017). Nesse sentido, a Lei Orga-
nica de Seguranca Alimentar e Nutricional brasileira define:

“..realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a ali-
mentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o aces-
SO a outras necessidades essenciais, tendo como base prdticas alimentares
promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam am-
bientais, cultural, econdbmica e socialmente sustentdveis” (BRASIL, 2006).

Diante desse contexto, podemos refletir que a seguranca alimentar e
nutricional vai além do acesso aos alimentos. No caso da gabiroba, com apro-
veitamento adequado, além das propriedades nutritivas o seu consumo pode
aumentar a diversidade alimentar, com elaboracao de diferentes tipos de
subprodutos como doces em compotas, farinhas funcionais, polpas de sucos,
produzidos por pequenos produtores rurais e cooperativas, promovendo a
renda de produtores regionais (ALIAGA, SANTOS e TRAD, 2020; MENDES, PIN-
TO e SOARES, 2018; CORADIN, SIMINSKI e REIS, 2011).

Essa conscientizacao € fundamental tanto nas estratégias para minimi-
zar a fome, perda e desperdicio de alimentos, que ocorre a nivel mundial,
contribuindo na seguranca nutricional e de saude das pessoas vivendo em
um planeta saudavel (BRASIL, 2020).

CARACTERISTICAS DO
CULTIVO E CONSUMO
REGIONAL

A gabiroba é originalmente abundante nos habitats das regides do Nor-
deste (Bahia); Centro-Oeste (Distrito Federal, Goiania e Mato Grosso do Sul);
Sudeste (Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro e Sao Paulo) e Sul (Pa-
rana, Rio Grande do Sul e Santa Catarina), de acordo com o mapa da distri-
buicdo dos frutos nas regides do Brasil (FIGURA 1) (MORAIS, CONCEICAO e
NASCIMENTO, 2014).
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FIGURA 1- HABITATS NATURAIS DA GABIROBA NO BRASIL.

FONTE: Centro Nacional de Conservagao da Flora, 2012.

A gabiroba esta na lista de espécies frutiferas nativas de diversos viveiris-
tas na Regiao Sul (BRASIL, 2011), mostrando uma ampla variedade de fitofisio-
nomias, inseridas nos biomas da Mata Atlantica. A unidade biologica da Mata
Atlantica ocupa cerca de 68% do territdrio Sul e 98% do Estado do Parang,
sendo a guardia das maiores espécies de plantas comestiveis convencionais
e Nao convencionais nessa regiao (BRASIL, 2011).

Aterminologia PANC de Plantas Alimenticias Nao Convencionais foi atri-
buida por Kinupp em 2007, para determinar plantas que possuem uma ou
mMais categorias de uso alimenticio citado, desconhecido ou reconhecido pela
populacao, porém devido seu consumo minimo nao fazem parte da alimen-
tacao cotidiana. Entretanto, deve-se considerar que pode ser “exdtico” no Sul
do Brasil pode ser corriqueiro no Norte e vice-versa (KINUPP, 2007).

O estudo realizado por Erice (2011) avaliou qualitativamente 50 proprie-
dades de agricultores ecoldgicos do Rio Grande do Sul, com o objetivo de
verificar quais PANC sao cultivadas e consumidas por suas familias, seu po-
tencial de mercado, bem como a verificacao do seu conhecimento. Foram
identificadas diversas plantas da familia Myrtaceae, entre elas a gabiroba, re-
conhecida pelos agricultores. Quando os membros da familia foram ques-
tionados sobre a gabiroba, observou-se um desdém referindo “planta sem
graca” e “sem gosto”, nao demonstrando interesse Nno seu consumo. Dessa
forma constata-se que também em outras regides do pais e do mundo, devi-
do a auséncia de informacao e divulgacao, plantas que detém propriedades
nutricionais importantes como a gabiroba, sao subutilizadas (BRASIL, 2011).

Uma pesquisa qualitativa semelhante foi realizada por Silva et al. (2019),
Nos Municipios de Laranjeiras do Sul, Goioxim, Palmital, Santa Maria do Oeste
e nova Laranjeiras em 2019, totalizando um um grupo composto por 117 agri-
cultores de 33 familias com relacdées com o Movimento dos Trabalhadores
Rurais Sem Terra (MST) ou o Movimento dos Pequenos Agricultores (MPA).

Essa pesquisa teve por objetivo observar a perspectiva de valorizacao
das frutas nativas sob diversos olhares. A gabiroba foi classificada por alguns
agricultores como “comida de porco”, o que de fato ocorre pela sua abundan-
cia no habitat natural sendo habitual seu consumo por animais. Infelizmente
também foi considerada pejorativa, quando observa-se no relato da pesquisa
realizada por Silva et a., 2019: “.. se criou comendo guabiroba e agora quer
escolher o que vai comer”, operando a ideia de que comer frutas nativas &
sinbnimo de atraso. Esse pensamento colonial depreciativo exerce grande
influéncia ainda na eliminacdo das plantas/frutas nativas. Por outro lado, o
avanco de um pensamento sustentavel e que busca solucdes criativas para
suprir as necessidades nutricionais da populacao coopera para a sua valori-
Zacao, como destaca esse agricultor “.. ndo tenho duvida que a coisa mais
iImportante para escolher uma boa arvore de guabiroba é o sabor e o cheiro
da fruta” (SILVA et al., 2019).

Nesse sentido, pesquisas que contribuem para o conhecimento das pro-
priedades nutricionais dos frutos nativos do bioma brasileiro sao essenciais,
bem como o incentivo de programas para preservacao e propagacao do con-
sumo alimentar. No Brasil, alguns frutos que nao eram bem conhecidos em
algumas regides do pais vém ganhando popularidade no seu consumo, como
€ 0 caso da pitaya vermelha (Hylocereus undatus) consumida in natura ou
utilizada como biocorante, o acai (Euterpe oleracea) utilizado em sorvetes de
polpa e a “Castanha do Parad”, atualmente conhecida como “Castanha do Bra-
sil” (Bertholletia excelsa) (TUCCI, 2011; RYMBAI, SHARMA e SRIVASTAYV, 2011,
SOUSA, COSTA e FARIA, 2015; COSTA et al., 2017).

E importante ressaltar que nesse contexto, a propagacdo do conheci-
mento e o cultivo dessas espécies devem seguir a linha agroecoldgica, pro-
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movendo consumo sem agrotoxico, reducao da monotonia alimentar e das
doencas. Além disso, considerando que os frutos da biodiversidade brasileira
sao riguissimos em fitoguimicos, o seu consuMmo e uso sustentavel contribui
para o suprimento de caréncias de vitaminas e minerais da populacao. Desse
modo, a utilizacao do conhecimento deve favorecer a populacao, evitando
exploracao mercantil por extrativismo desequilibrado e monopdlio industrial
(BRASIL, 2014; NASCIMENTO et al., 2018; RIBEIRO, SANTOS e ALMEIDA, 2018).

O Governo Brasileiro em conjunto com o Ministério do Meio Ambien-
te, vem buscando promover o uso sustentavel dos alimentos, estabeleceu o
projeto “Plantas para o Futuro” com acdes nas cinco mais importantes re-
gides geograficas do Centro-Oeste e Sul do Brasil. Esse projeto promove a
identificacao e caracterizacao de novas espécies que possam ser inseridas na
agricultura familiar, com vistas no potencial econdmico para ampliar oportu-
nidades de investimentos em alimentos agroecoldgicos, contribuindo dessa
forma para a reducao da vulnerabilidade do sistema alimentar (BRASIL, 2011).

Na Regiao Sul do Brasil, a gabiroba fol uma das espécies alimenticias
priorizadas no ambito do projeto “Plantas para o Futuro”, por apresentar pers-
pectivas econdmicas e caracteristicas sensoriais promissoras ao mercado de
bebidas artesanais ou industriais (BRASIL, 2011). A eleicao da gabiroba nesse
ambito visa também combater seu processo de extincao, embora a gabiroba
Nao apareca na Lista Oficial das Espécies da Flora Brasileira Ameacadas de
Extincao (BRASIL, 2014).Infelizmente esta espécie é nativa do Cerrado, cuja
vegetacao vem sendo rapidamente substituida por lavouras e pastagens, o
que resulta em reducao e degradacao do habitat da espécie (BRASIL, 2014).

Portanto, a gabiroba esta inserida no plano da Portaria Interministerial
N° 284, que permite espécies da sociobiodiversidade para fins de comercia-
lizacao in natura do fruto ou de seus produtos e derivados (BRASIL, 2018).
Pode ser encontrada em alguns supermercados proximos as regides de sua
producao (ERLANI et a., 2017). O fruto tem padrao respiratorio classificado em
climatérico, ou seja seu processo de amadurecimento acelerado, o que o tor-
na facilmente perecivel e quando armazenado sob refrigeracao 4-8oC tem
durabilidade de aproximadamente seis dias (SILVA et al., 2009; CAMPOS et al,,
2012).

CARACTERISTICAS
ESTRUTURAIS E
NUTRICIONAIS DA GABIROBA

A Campomanesia xanthocarpa (Mart.) O. Berg pertence ao reino Plan-
tae, filo Magnoliofita, classe Magnoliopsidas (Dicotiledéneas), ordem Myr-
tales, familia Myrtaceae, género Campomanesia e espécie Campomanesia
xanthocarpa Berg (CARVALO, 2011). Também € conhecida como sinonimias
Psidium punctulatum miq, Psidium eugenioides miqg e Campomanesia ma-
lifolia O. Berg (MORAIS, CONCEICAO e NASCIMENTO, 2014).

A arvore da gabirobeira se apresenta como uma arbérea mediana que
pode atingir até 15 metros de altura, possui folhas simples com margens la-
terais, opostas-cruzadas e diafanas, medindo de 5 a 12,5 cm de comprimento
por 2 a 7 cm de largura. A arvore também apresenta flores de 5 pétalas em
coloracao branca que florescem isoladamente (CARVALO, 2006; MENDES e
FERRAO, 1999; LORENZI, et al.,, 2006). As caracteristicas da planta e da flor da
gabiroba podem ser observadas na FIGURA 2.

FIGURA 2 - CARACTERISTICAS DA ARBOREA, FLOR E FOLHA DE GABIROBA

LEGENDA:

a) Arboérea do local de

coleta da Campomanesia

xanthocarpa pesquisada.
b) Caracteristicas da

flor da Campomanesia
xanthocarpa.
c) Caracteristicas das
folhas da Campomanesia
xanthocarpa.

FONTE: a) Sereno (2021); b) Maldonado (2014); c) Acervo Apremavi (2013).

A planta exige poucos cuidados, € resistente ao frio e as regides umi-
das das matas e aos solos tropicais. Seu desenvolvimento acontece de modo
espontaneo em regides de solo umido, capdes e florestas secundarias. A flo-
racao ocorre de setembro a novembro e a sazonalidade dos frutos varia de
setembro a maio (REITZ 1983; LORENZI, 1992; ABE et al., 2014).

Algumas gabirobeiras passam por um periodo longo sem produzir fru-
tos ou quando produzem sua safra é de curta duracao. Além disso, como os
frutos servem de alimento para os passaros, a colheita pode sofrer perda con-
sideravel com encurtamento do tempo da safra (SILVA, JUNQUEIRA e AN-
DRADE, 200T; ABE et al.,, 2014; LORENZI, 2006).
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O fruto da gabiroba ou guabiroba provém de origem guarani, que tem
como significado “arvore de casca amarga”. No Brasil, ¢ comum alguns fru-
tos levarem o mesmo nome popular (SANCHOTENE, 1985). No caso, as espé-
cies pertencentes ao género Campomanesia sao denotadas por diferentes
denominacdes podendo ser confundidas, visto que apresentam diferentes
fendtipos. Assim temos a Campomanesia adamantium (gabiroba branca);
Campomanesia duera (gabiroba do campo), Campomanesia corymbosa
(gabiroba), Campomanesia cyanea (gabiroba); Campomanesia desertorum
(gabiroba do sertdo); Campomanesia dichotoma (roxa); Campomanesia
grandiflora (gabiroba), Campomanesia guazumifolia (sete copas, gabiroba
da mata); Campomanesia klotezschiana (gabiroba do campo), Campoma-
nesia lineatifolia (gabiroba); Campomanesia phae (Cambuci); Campomane-
sia pubescens (gabiroba); Campomanesia reticulata (gabiroba), Campoma-
nesia rivularis (gabiroba); Campomanesia rufa (gabiroba); Campomanesia
xanthocarpa (gabiroba do campo ou laranja) (MENDES e FERRAO, 1999; LO-
RENZI, et al., 2006). Essas diferentes espécies podem se apresentar com es-
truturas fisicas e fendtipos distintos como demonstra a FIGURA 3.

FIGURA 3 - VARIANTES MORFOLOGICAS E FENOTIPICAS DA GABIROBA

FONTE: Adaptado do acervo Viveiro Ciprest - Plantas Nativas e Exoticas (2020).

Aespécie Campomanesia inclui173 genodtipos de gabirobeira, e a variabi-
lidade ocorre dentro do género Campomanesia e dentro da espécie Campo-
manesia xanthocarpa (Mart.) O. Berg. (WESP, 2013; SALVADOR; CARVALHO,;
LUCCHES, 20T1; SANTOS et al.,, 2018). Esse conhecimento acerca das varieda-
des morfoldgicas deve ser acessado a fim de se evitar associacdes equivoca-
das quanto aos beneficios atribuidos ao fruto.

As espécies Campomanesia adamantium e eugenioides sao utili-
zadas na medicina tradicional, sendo as cascas e folhas usadas na preparacao
de infusao, com alegadas propriedades antidiarreicas e antifebril, e no auxi-
lio de dor estomacal (BRASIL, 2015; MOURA-COSTA et al., 2012; KAUFFMANN,
ETHUR, 2016). Entretanto, a atividade antidiarreica da Campomanesia xan-
thocarpa nao foi comprovada no estudo realizado por Souza-Moreira (2011)
em modelo animal com trinta ratas suicas adultas albinas (Mus domesticus
domesticus). Esse estudo avaliou as propriedades antimicrobianas e antidiar-
reicas do extrato etandlico a 70% do fruto de gabiroba em cepas de bactérias
Bacillus subtilis, Enterococcus faecalis, Escherichia coli, Salmonella setubal,
Shigella sonnei, Staphylococcus aureus, e Staphylococcus epidermidis. Os
animais do grupo tratamento receberam por gavagem extrato do fruto (60
mg/mL) a 1.000 mg/kg, enquanto o grupo controle negativo recebeu solucao
estéril de NaCl a 0,9% e o grupo controle positivo recebeu 5 mg/kg de lope-
ramida cloridrato. A presenca de extrato nao diminuiu significativamente a
motilidade na concentracao testada, em contraste com o grupo controle
(loperamida).

Em geral, o efeito antidiarreico do fruto de gabiroba que é popularmente
divulgado, ndao apresenta dados que definem sua espécie ou fracoes efetivas,
nao sendo portanto uma fonte fidedigna dessa acao terapéutica (ABRAFRU-
TAS, 2020). Sao necessarios estudos futuros que possam investigar as possi-
veis e diferentes propriedades curativas da planta e frutos da gabiroba, a fim
de se comprovar os efeitos popularmente divulgados e atribuidos a Campo-
manesia xanthocarpa.

Os frutos da gabirobeira sdao constituidos de uma baga, de cor amarela
alaranjada, de formato globoso que podem variar de 2,5 cm de comprimento
e 2 a 3 cm de largura, com epicarpo liso e fino. A polpa é suculenta, doce e
aromatica, com poucas sementes, em média de duas a seis (FIGURA 4). As se-
mentes sao amareladas, e apresentam glandulas que contém d6leo essencial
(SANCHOTENE, 1989; LORENZI, 2006). Em sintese, a composicao é distribuida
em 7% de calice, 16% de sementes, 17% de casca e 60% de polpa (SANTOS et
al, 2012).
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FIGURA 4 - CARACTERISTICAS FISICAS DA GABIROBA

FONTE: Sereno (2021).

A semente da gabiroba pode ser utilizada para extracao de dleo essen-
cial e por se tratar de uma gordura vegetal, os acidos graxos essenciais predo-
mMinantes em sua composicao sao o acido palmitico (13,04%) e o acido oleico
(6,65%). O 6leo da gabiroba apresenta baixo nivel de oxidacao em relagcao ao
Oleo de soja, possuindo maior capacidade antioxidante em relacao ao azeite
de oliva (6leo de gabiroba 0,862 + 0,132% vs azeite de oliva 0,075 + 0,008%) e
ao Oleo de coco (0,048 + 0,001%). Apresenta ainda maior teor de compostos
fendlicos (1279 + 24 mg AG/100g), guando comparado com o azeite de oliva
(22 + 11 mg AG/100g) e dleo de coco (ND: sem tracos). O éleo essencial do fru-
to da gabiroba (100g) possui como componentes majoritarios os compostos:
cryptomeridiol (19,2%), a-pinemo (15,0%), ledol (15,6%), globulol (12,8%), B-pine-
mo (10,5%), o-cimeno (10,8%), limoneno (10,9%) e B —cariophyllen (21,8%). Entre-
tanto, existe como limitagcao o baixo rendimento obtido pela extracao de dleo
essencial por se tratarem de sementes, que nao sao abundantes nos frutos
(ULIANA, 2017).

As folhas e a flor da gabirobeira também podem ser utilizadas para ex-
tracao de Oleo essencial. Devido aos elementos presentes na composi¢cao do
Oleo essencial da gabiroba provenientes destas partes da planta (CARDOSO
et al,, 2008a; CARDOSO, KATAOKA e RE-POPPI, 2010b; VALLILO, 2006a e MA-
RIN et al, 2008), o seu uso pode ter amplo potencial de aplicacao tanto na
industria cosmeética, farmacéutica, alimenticia, entre outros (SANTOS et al,,
2012).

Com relacao a composicao nutricional do fruto, a gabiroba contém mo-
derado teor de carboidratos (7,8 a 10,2%), elevado teor de fibra alimentar (4,1
a 9,8%), baixa concentracao de proteinas (1,0 a 1,1%), e de lipideos (0,7 a 1,.9%)
e alto teor de umidade (79,1 a 83,5%) (VALLILO et al., 2008b; ANDRADE et al,,
2012; SANTOS et al,, 2012, EMBRAPA, 2015; BARBIERI et al.,, 2017). Essas diver-

géncias na quantificacao da composicao nutricional podem ser atribuidas a
vasta diversidade morfoldgica do fruto além das particularidades climaticas
do solo do qual as mesmas sao oriundas (SALVADOR; CARVALHO; LUCCHES,
2011).

Entre os compostos bioativos prevalentes no fruto destacam-se: os ca-
rotenoides (a-caroteno 4,8 ug/g-1, B-caroteno 5,4 ug/g-1, violaxantina 2,84-4,5
ug/g-1, B-criptoxantina 5,8 pg/g-1 e luteina 4,5-14,92 ug/g-1) e os compostos
fendlicos totais (19,59-131,9ug/g-1) que conjuntamente promovem uma admi-
ravel capacidade antioxidante para o fruto (VALLILO et al,, 2008; ANDRADE et
al., 2012; SANTOS et al., 2012a; SANTOS et al., 2013b, EMBRAPA, 2015; BARBIERI
et al, 2017).

Uma das caracteristicas mais importantes do fruto da gabiroba é o ele-
vado teor de vitamina C. No Brasil, os frutos que contém maior quantidade
de vitamina C sao o camu-camu conhecido como araga-da-agua, araga-de-i-
gapod, cacari, sardo ou azedinha (Myrciaria dubia - 0,973 mg a 2,786 g/100g) e
a acerola (Malpighia emarginata - 0,845 mg a 6,1 g/100/g), seguidos da gabi-
roba (Campomanesia xanthocarpa - 826,26 mg/100g). Conjuntamente esses
frutos representam as trés principais fontes alimentares de acido ascorbico
ja descritas (AGUIAR, 1996; TACO, 2011; EMBRAPA, 2015; YUYAMA, AGUIAR e
YUYAMA, 2002; MATSUURA et al., 1998; FREITAS et al., 2019).

A gabiroba apresenta ainda outros micronutrientes importantes, como
oS minerais majoritarios (Mg/100g): potdssio (192,59 mg), calcio (161,38 mq),
magneésio (77,94 mg), fosforo (19,51 mg), sédio (16,05 mg), manganés (2,37 mg),
zinco (1,37 mg), cobre (1,14 mg) e ferro (0,88 mg). Considerando-se que o or-
ganismo humano nao é capaz de sintetizar algumas vitaminas e minerais, a
ingestao da gabiroba pode contribuir significativamente no suprimento das
recomendacodes diarias de ingestao desses micronutrientes (EMBRAPA, 2015;
SILLA et al,, 2013; SERENO et al.,, 2018).

04

Ao longo dos anos a espécie da gabiroba vem despertando interesse
quanto sua aplicacao medicinal, uma vez que vém sendo relatada uma diver-
sidade nutricional que apresenta (VALLILO et al,, 2008b; ANDRADE et al., 2012;
SANTOS et al,, 2012, EMBRAPA, 2015; BARBIERI et al., 2017). Assim, a espécie
vém sendo estudada em suas diferentes fracdes, principalmente no que tan-
ge ao potencial que a folha da gabiroba apresenta, tais como: reducao de es-
tresse oxidativo, potencial anti-inflamatério e reducao de colesterol total, LDL
e triglicerideos (KLAFKE et al., 2010; VIECILI et al., 2014), efeito gastroprotetor
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(MARKAM, BACCHI, KATO, 2004), efeito hipotensor (SANTA’ANNA et al., 2017)
e potencial hipoglicémico (VINAGRE et al., 2010). O Quadro a seguir aborda
detalhadamente os efeitos medicinais ja relatados sobre as folhas e partes
comestiveis da espécie.

QUADRO 1 - Efeito farmacoldgicos previamente relatados na espécie Campomanesia xanthocarpa Berg

Fracao da Gabiroba: Parte comestivel

Forma e dosagem utilizada

Método e periodo avaliado

Efeito farmacolégico

Referéncia

Nanoparticulas com extrato hi-
drofébico (5 mL de extrato),
sendo que 200 g de frutas lio-
filizadas foram usadas para
preparar o extrato.

Potencial antioxidante foi avalia-
do pelo método DPPH, usando
como padrao o TROLOX e a para
atividade antimicrobiana: Cultu-
ra microbiana e Concentragao
Inibitéria Minima (MIC)

- Potencial antioxi-
dante.

- Atividade Antimi-
crobiana.

Pereira et al.
(2012)

Extracdo aquosa e fraciona-
mento do extrato bruto de
pectina da fruta (composta
por acido galacturdnico,
arabinose, galactose e ram-
nose. Dosagens testadas: 10,
25, 50, 100, 200, 400 ug mL-1.

Forma e dosagem utilizada

Determinacdao de monossa-
carideos e espectroscopia de
ressonancia magnética nuclear
(RMN). O ensaio de toxicidade
foi realizado pelo método MTT e
avaliou linhagens celulares de
glioblastoma humano U251-MG
e T98 G e de fibroblasto murino
normal NIH 3T3.

Fracdo da Gabiroba: Folha

Método e periodo avaliado

- Potencial antitu-
moral da pectina da
fruta contra as célu-
las de glioblastoma
humano (U251-MG e
T98 Q)

Efeito farmacolégico

Amaral et al.
(2019)

Referéncia

Capsulas do extrato aquoso
de folhas secas e trituradas.
Dosagem de 500 mg, 750 mg
ou 1000 mg.

Avaliacao em 156 individuos
entre 19 a 90 anos com hiper-
colesterolemia (Colesterol total
acima de 200 mg/dL e niveis de
LDL acima de 160 mg/dL com
ousem a presenca de outros fa-
tores de risco cardiovascular).
Conforme seus grupos, os in-
dividuos receberam diaria-
mente capsulas do extrato, por
3 meses.

- Todas as doses
testadas apresen-
taram efeito positivo,
reduzindo colesterol
total, colesterol LDL
e triglicerideos.

- Reduziu também o
estresse oxidativo e
processo in-
flamatodrio

Viecili et al
(2014)

Extrato etandlico 70%
preparado por maceracao
por 7 dias em temperatura
ambiente.

Ensaio experimental em 45
ratos machos e 9 ratas fémeas
da linhagem Wistar. Foi
avaliada toxicidade
primeiramente, ministrando
uma dose de 2000 mg/kg de
extrato aos animais e
avaliando os seus
comportamentos durante 14
dias. Para o teste de
inflamacao por edema da pata
e avaliagao da migracao
celular pleural, foi utilizado
extratos em dosagens de 30,
100 e 300 mg/kg.

- Nao foi detectada
toxicidade apds
administracao do
extrato.

- O extrato foi capaz
de inibir edema da
pata dos animais
submetidos a
processo
inflamatério agudo,
além de reduzir a
migracao de
leucécitos e o
extravasamento de
proteinas para a
cavidade pleural.

Silva et al.
(2016)

Extrato aquoso preparado
por maceragao a guente e
reduzido a po. Para o ensaio,
o extrato foi diluido em
solucao salinaem
concentragdes de: 25, 50, 75,
100, 125, 150, 175 e 200 mg/kg

Ensaio experimental com ratos
machos da linhagem Wistar.

A pressao arterial sistolica e
diastodlica e a frequéncia
cardiaca foram medidas com
extrato e administracao de
medicamentos.

- Efeito hipotensor a
partir da dosagem
de 50 mg/kg,
apresentando a
partir dessa dose
efeito
“dose-dependente”.

Sant’anna et
al.
(2017)

Extrato aquoso que foi
preparado por decocgao das
folhas secas (20 g/L) em
agua fervente por 10
minutos.

Ensaio experimental com 70
ratos machos da linhagem

Wistar, com duracao de 3 meses.

Foi induzido o Diabetes Melito
com streptozotocina (70 mg/kg)
uma semana antes do inicio do
experimento. Nos outros 21 dias,
alguns animais receberam 100
mL do extrato como substituto
da agua.

- O extrato diminuiu
0s niveis de glicose
Nno sangue, inibiu a
perda de glicogénio
hepatico e preveniu
potenciais
alteracoes
histopatoldgicas no
pancreas e nos rins.

Vinagre et al.
(2010)

As folhas foram secas,
trituradasa um po fino e
colocadas em capsulas em
duas quantidades diferentes:
250 mg ou 500 mg.

Durante 3 meses, 33 pacientes
com hipercolesterolemia
participaram do estudo, sendo
gue um grupo recebeu uma
capsula placebo, outro grupo
recebeu capsulas de 250 mg do
extrato e outro 500 mg do
extrato.

Foram coletadas amostras de
sangue em diferentes
momentos para exames
bioquimicos e verificado peso
corporal e circunferéncia
abdominal.

- As capsulas da folha
reduziram os niveis
sanguineos de
Colesterol Total,
Colesterol LDL e
estresse oxidativo no
plasma em pacientes
hipercolesterolémicos.

Klafke et al.
(2010)

FONTE: O quadro foi montado a partir de dados relatados na literatura pelos autores citados nesta tabela.

Ensaio experimental em 10 ratas
da linhagem Wistar. Um grupo
recebeu o extrato, outro recebeu
100 pg/kg de misoprostol (farma-
co referéncia)e outro recebeu 1,0
ml/kg de agua (grupo controle),
via gavagem.

A ulceracao foi induzida logos
apods pela administracdo oral de
1,0 ml de uma solucao 0,3 M de
HCl em 60% (v/v). Os animais
foram eutanasiados e tiveram o
estomago retirado para aval-
iacao.

- O extrato apresen-
tou uma porcenta-
gem de efeito gas-
troprotetor de 62% e
de 64% do farmaco
referéncia.

Apesar de restritos, os estudos farmacoldgicos acerca da parte comesti-
Markman. vel da gabiroba também vém progredindo, conforme exposto acima. Nesse
Sacchi &Ko, contexto, a fruta vém sendo associada principalmente ao seu potencial an-
tioxidante e de compostos fendlicos (PEREIRA et al., 2012; RAPHAELLI et al,
2021; VERRUCK et al., 2021), além de apresentar propriedades antimicrobianas
(PEREIRA et al., 2012). Além disso, a pectina extraida da fruta apresentou um
potencial antitumoral contra as células de glioblastoma humano (U251-MG e
T98 G), e em contrapartida nao foi toxica quando em contato com a linhagem
celular de fibroblasto murino normal NIH 3T3 (AMARAL et al., 2019).

Extrato etandlico 70%. Dose
de 400 mg/kg de peso
animal.
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Assim, os efeitos medicinais até entao relatados para a espécie Campo-
manesia xanthocarpa Berg sao diversificados, possibilitando o desenvolvi-
mento de produtos derivados da planta com alegacdes funcionais.

UTILIZACAO TECNOLOGICA
DE SUBPRODUTOS DA
GABIROBA

O conceito de alimentos funcionais surgiu no inicio da década de 80 no
Japao, com o proposito de aumentar a expectativa de vida pelo consumo
de determinados alimentos e reduzir as enfermidades causadas pela ma ali-
mentacdo. E definido, como alimentos ou ingredientes com comprovacao de
sua funcao biologicamente ativa, associados a beneficios fisioldgicos a saude
Nna prevencao e gerenciamento de doencas (BASHO E BIN, 2010; ALKHATIB et
al., 2017; DELIGIANNIDOU et al., 2019; ADEFEGHA, 2018).

Os alimentos funcionais, conforme esse conceito, auxiliam no funciona-
mento fisico ou mental do organismo, sao capazes de prevenir as DCNT e
degenerativas, uma vez que apresentam em sua composicao importantes
compostos ativos, tais como: os fitogquimicos, probidticos e prebidticos, aci-
dos graxos poli-insaturados e vitaminas antioxidantes, e outras caracteristi-
cas como o baixo indice e carga glicémica. Entretanto, os alimentos funcio-
nais Nnao devem ser usados para um tratamento unico e exclusivo de doencas
agudas ou para cuidados paliativos (VIDAL et al., 2012; WOLEVER, 2017; HENR-
RIQUE et al., 2018).

A busca pela producao de alimentos com alegacao de funcionalidade
esta relacionada a transi¢cao nutricional. Esse marco é caracterizado pela mu-
danca de habitos alimentares no Brasil, devido ao surgimento da urbaniza-
cao em meados do inicio do século XX, reduzindo a prevaléncia das doencas
carenciais, e o consumo das frutas e aumentando a preferéncia do consumo
de alimentos ultra processados e de maior praticidade, com elevadas con-
centracdes de acucares, gorduras e sodio, deste modo favorecendo as DCNT.
Diante desse contexto, a populacao tem buscado praticas alimentares sau-
daveis, visando minimizar essas enfermidades (HENRRIQUE et al., 2018; NAS-
REDDINE et al., 2014a; NASREDDINE et al., 2018b; CONTALDO et al., 2020). En-
tretanto, € importante observar a legislacao vigente no Brasil para a inclusao
de alegacdes de propriedades funcionais. Conforme a Resolucdo 18/1999 da
Anvisa, o alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de
salde pode, além de funcdes nutricionais basicas, quando se tratar de nu-

triente, produzir efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos benéficos a
saude, devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica. As alega-
cdes podem fazer referéncias a manutencao geral da saude, ao papel fisiolo-
gico dos nutrientes e nao nutrientes e a reducao de risco a doencas. Nao sao
permitidas alegacdes de saude que facam referéncia a cura ou prevencao de
doencas.

Os setores alimenticios tiveram gque se adaptar com as novas tendéncias
da alimentacao. De acordo com a Pesquisa Nacional da Federacao das Indus-
trias do Estado de S&o Paulo (FIESP/IBOBE, 2010) com 1.512 individuos com o
objetivo de verificar o Perfil do Consumo de Alimentos no Brasil, a preferén-
cia dos brasileiros foi por alimentos que proporcionam maior conveniéncia
e praticidade (34%); sensoriedade e prazer (Mindful Eating) (23%); confiabili-
dadade e qualidade (23%); saudabilidade e bem-estar (21%); sustentabilidade
e ética (21%). Reverenciando também aos novos nichos de mercado (etnias,
organicos e vegetarianos) (MANTZIOS, WILSON, 2015; SARTO et al., 2020; BRA-
SIL FOOD TRENDS, 2020).

E importante salientar, que todo alimento natural tem alguma acéo “fun-
cional” em nosso organismo fisiologicamente ou metabolicamente, como é
O caso das frutas e verduras, € fato que sao fontes de vitaminas e minerais, e
diversos metabodlitos secundarios, por isso, sao considerados funcionais. En-
tretanto, a populacao deve-se atentar com o marketing das alegacdes fun-
cionais vinculadas a produtos alimenticios sem comprovacao cientifica ne-
cessaria com relacao as doencas (OLIVEIRA, 2008). Além disto, nem todos os
nutrientes ou fitoquimicos encontrados nos alimentos podem estar bioaces-
siveis, ou seja, com capacidade de ligar-se ao sistema digestivo ou sistémico
em quantidades suficientes para sua metabolizacao (OZDAL, et al., 2016; CAR-
DOSO et al.,, 2015¢; GARRET et al., 1999).

A definicao da biodisponibilidade é definida como a fracdo do compo-
nente ingerido disponivel do ponto de vista nutricional. Logo, a bioacessibili-
dade, o composto € liberado de sua matriz alimentar no trato gastrointestinal,
tornando-se disponivel para absor¢cao no intestino, no trato gastrointestinal,
na assimilacao em células epiteliais intestinais e por fim, no metabolismo in-
testinal e hepatico sistémico (OZDAL, et al., 2016, CARDOSO et al., 2015¢c; GAR-
RET et al., 1999).

Essas definicdes sao importantes para verificar a qualidade de um ali-
mento, Nao apenas em termos de quantidades necessarias para atender aos
requisitos nutricionais, mas também para consolidar a alegacao do produto
funcional (CARRET et al., 1999).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgao que regula-
menta o registro de alimentos dispde de algumas diretrizes: As alegacdes nu-
tricionais sao classificadas por “nutrient claims” como, por exemplo, o alto
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teor de fibras, ainda que nao € considerado um alimento com alegacao fun-
cional, e sim nutricional. Somente quando a funcao do nutriente em determi-
nado processo biologico (“structure-function claim”), como o fato de alto teor
das fibras favorecem a regulacao intestinal; e quando complementam com
a declaracao dos seus efeitos sobre a saude (“health claims”), demonstran-
do sua relacao entre o nutriente e a doenca (PEREIRA et al. 2014, VIZZOTTO,
KROLOW e TEIXEIRA, 2010).

Os alimentos de maior relevancia na industria de alimentos com poten-
cial dietoterapico nos ultimos anos foram as farinhas integrais de frutos e ve-
getais, atribuindo diversas contribuicdes nutricionais (amido resistente, fibras
e compostos bioativos). Esse interesse ampliou o desenvolvimento de subpro-
dutos direcionados aos individuos com hipersensibilidade ou intolerancia ao
gluten. Os mesmos, necessitam excluir de sua dieta o trigo e seus derivados,
sendo que esses alimentos sao a principal base alimentar da populacao bra-
sileira. Constituindo o grupo de carboidratos, os principais alimentos fontes
sao 0s cookies, biscoitos, paes, muffins e cereais, correspondendo cerca de
60 a 70 % das recomendacdes diarias para um adulto (BIANCHINI et al., 2020;
FERREIRA et al., 2020; OLIVEIRA et al., 2020; VIEIRA et al., 2020; SBAN, 1999).

O guideline Guia Alimentar para a populacao brasileira (2014) orienta a
variedade alimentar de todas as classes e tipos de alimentos, tais como os
graos, raizes, tubérculos, hortifrutigranjeiros, castanhas, leite, carnes e fari-
nhas, como base da alimentacao. Além disso, enfatiza o consumo de alimen-
tos in natura ou minimamente processados. Os alimentos minimamente
processados, sao os alimentos in nhatura que, antes de sua aquisicao, foram
submetidos a alteracdes minimas. Observamos que, como em todo proces-
samento minimo, Nnao ha agregacao de sal, acucar, dleos, gorduras ou outras
substancias ao alimento, enquadrando-se as farinhas integrais de frutos e ve-
getais (BRASIL, 2014).

A empregabilidade da gabiroba em produtos com alegacao de funcio-
nalidade ou para aproveitamento integral do fruto e de suas fracdes sao va-
rias, tais como: geleia de gabiroba adicionada com prebidtico (FOS); bebida a
base de néctar de guabiroba enriquecido com soro de leite; doce em massa
de gabiroba com potencial antioxidante e hamburguer de tilapia (Oreochro-
mis niloticus) enriquecido com ingrediente funcional e residuo de gabiroba
(LEONARSKI, 2017; SILVA et al., 2013, CRISTOFEL, 2014; SEGUNDA, 2014). Em
geral, as alternativas de alimentos enriquecidos com ingredientes aos quais
podem ser realizadas alegacdes de funcionalidade associados a uma alimen-
tacao equilibrada, podem ser favoraveis no controle de peso e na diminuicao
das consequéncias metabdlicas da obesidade (KONSTANTINIDI e KOUTELI-
DAKIS, 2019).

Além das alegacdes de funcionalidade, se faz necessario refletir sobre as
aplicacdes tecnoldgicas de frutos da biodiversidade. Nesse sentido, deve-se

ter como objetivo seu aproveitamento integral e a reducao nas perdas que
ocorrem no pos-colheita, assim como a valorizacao das espécies e a promogao
do uso sustentavel dos biomas (DUARTE et al.,, 2010). Desta forma, o Quadro
2 apresenta opc¢oes de processamento tecnoldgico da gabiroba, que visam o
aproveitamento integral e sustentavel do fruto e a presenca de substancias
consideradas fonte de substancias bioativas, tais como compostos fendlicos,
carotendides e polissacarideos.

Quadro 2 - Processos tecnoldgicos utilizados para aproveitamento de gabiroba

Processamento tecnolégico

Caracteristicas do processo

Resultados

Os autores avaliaram as
propriedades mecanicas,
estabilidade térmica e

Referéncia

Barbieri et al,,

Produgao de polpa, Elaboradas a partir de frutos caracterizaram conservas 2018
geleia e conservas maduros de acordo com teores de Silva et al.,,
acido e agucares 2021
acrescentados durante o
processo tecnolégico
A presenca ,d'os acidos Duarte et al,
2-metil-butirico, 5009
Fermentacao Fermentacao seguida de g:msrg;(ki)—;?gf’;iona Duarte et al,,
alcodlica filtracdo e armazenamento ; . R 2010
influenciou a avaliagdo .
. . Leonarski et
sensorial dos vinhos
. al., 2021
obtidos
Conteudo de vitamina C,
fibra dietética e compostos
Utilizaca . bioativos com elevada
lllzacao em Incluséo do frutoem atividade antioxidante Soares et al.,
produtos de produtos de panificagao melhora valor nutricional 2017

panificagao

Fermentacao lactica

tradicional e artesanal

Leite fermentado com
Bifidobacterium BB-12 e
adicao de polpa de gabiroba
(5%; 10%)

dos produtos elaborados e
fornece novos sabores aos
mesmos

Melhorou viabilidade dos
microrganismos presentes
no processo fermentativo

Prestes et al,,
2021

I | 50d | d . Reis &
Enriquecimento de ncbysas \ehpo pk;d’ € g Influenciou no o Schmiele,
produtos carneos gapiroba a hampburguer ae retardamento da oxidagao 2019

tilapia

lipidica

Adicao do fruto modificou:

Cristofel et al,,
2021

Utilizacdo em filmes a base dos fil . Malherbi et
Elaboracao de filmes de gelatina e amido de espesgL:jrad osTiimes, al,, 2019
biodegradaveis milho; utilizagao em filmes a proprie ad esbmec_amcas, Silva-Rodrigu

base de farinha de arroz opticas e de barreira ao es et al,, 2020

vapor de agua

25



26

Nanoencapsulamento
de extrato hidrofébico
de gabiroba

Obtencao de extratos
de gabiroba a partir
de extracao com CO2
supercritico

Extracao de
polissacarideos

Extrato de gabiroba, rico em
carotenoides foi
nanoencapsulado com poli
(acido latico-co-acido
glicdlico), PLGA, sob
diferentes condicdes de
processo

Extracdao com CO2 com CO2
a partir de diferentes
condicbes de temperatura e
pressao

Extracao e caracterizacao
das fragdes pectinicas e
hemiceluldsicas de polpa

Promoveu maior
capacidade antioxidante e
acao antimicrobiana contra
Listeria innocua, devido a
maior bioacessibilidade
dos carotenoides

Os extratos obtidos sob
diferentes condicdes
apresentaram altos teores
de sesquiterpenos.
Demonstraram atividade
antibacteriana contra
bactérias gram-positivas

A caracterizacao dos
polissacarideos presentes
no fruto abre novas
perspectivas para sua
aplicacao futura. As fracdes

Pereira et al,,
2015

Czaikoski et
al.,, 2015

Barbieri et al,,
2017
Barbieri et al.,,
2019
Amaral et al,,
2019

de gabiroba avaliadas ndo apresentaram g)c')azzet al,
citotoxicidade. Barbieri et al
2022

FONTE: O quadro foi montado a partir de dados relatados na literatura pelos autores citados nesta tabela.

A evolucao da alimentagcao humana e na culinaria levaram ao surgimen-
to do conceito de gastronomia. A origem etimoldgica derivada do grego an-
tigo apareceu pela primeira vez em um poema de Jacques Berchoux de 1804
(SCARPATQO, 2002). A gastronomia, que € um composto das juncdes gastros
(estdbmago) e nomos (lei), pode ser compreendida como “leis relacionadas ao
estdmago”. No entanto, essa traducao literal nao é o suficiente para definir a
gastronomia. Embora a gastronomia seja definida por desfrutar do melhor
dos alimentos, ela também engloba todo tipo de informacao sobre alimentos
e bebidas (SCARPATO, 2002; SAHIN, 2022).

Nesse contexto, surgiu um novo conceito: a gastronomia funcional, que
é definida pela interacao entre alimentos com propriedades funcionais e a
gastronomia. E sobre nutrir com sabor e saude, é sobre compartilhar saberes
interculturais, atrelado a resposta que os alimentos terao no organismo hu-
mano, e por fim elaborar pratos nutricionalmente balanceados (SILVA et al,
2019).

A gastronomia funcional teve inicio como uma ferramenta de promocgao
da saude para individuos com intolerancia ou alergia alimentar e na sequén-
cia expandiu-se atingindo um novo publico “Health life” que procura alimen-

tos de forma saudavel. E importante salientar que a gastronomia funcional é
diferente da nutricao funcional e alimento funcional, o conceito da gastrono-
mia funcional, como ja dito, € o encontro entre o alimento saudavel e a gus-
tacao prazerosa. Em contrapartida, os alimentos funcionais sao alimentos ou
subprodutos que promovem beneficios a saude, além de suas funcdes nutri-
cionais basicas inerentes a sua composicao quimica. Logo, a nutricao funcio-
nal aborda prevencao e manejo clinico das desordens créonicas e metabdlicas
com gquantidades, tempo de consumo e intervencdes estrategicamente uti-
lizadas na pratica dos nutricionistas como ferramenta de planejamento ali-
mentar com comprovacoes cientificas e individualizadas (SILVA et al., 2019).

A qualidade do alimento, determinada por sua composicao nutricional,
por si sO, nao produz no individuo a vontade de se alimentar, principalmente
aqueles com amargor, dificultando a harmonizacao em preparacdes conven-
cionais, como observamos nos preparos das receitas com o fruto integral da
gabiroba (com casca) e de sua farinha. Portanto, € preciso utilizar estratégias
para tornar os alimentos atraentes, e € nesse aspecto que se fundamenta a
culinaria com a gastronomia (MAGGI e MONEGO, 2004).

A fim de elaborar estratégias gastrondmicas com a gabiroba, realizamos
alguns pratos utilizando o fruto da gabiroba e de sua farinha integral concen-
trada. Apresentamos a seguir diferentes receitas autorais e complementares.

Dentro das receitas apresentadas sugerimos uma combinacao para uma
refeicdo completa e harmonizada. Para a entrada optamos pelo antepasto
agridoce de gabiroba; prato principal sobrepaleta com chutney de gabiroba
e farofa de castanha do Brasil e como sobremesa, um delicioso mousse de
gabiroba com ganache de chocolate (Low Carb) e por fim, sugerimos como
acompanhamento uma taca de vinho seco, tinto ou branco.
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Referéncia: A autora Carla Dayane
Pinto (2022).

Em uma frigideira média acrescente a aveia, 0 coco, 0 acucar mascavo e uma pitada de canela
em po e misture com uma colher. Em seguida leve ao fogo médio e deixe cozinhar no primeiro
minuto sem mexer. Assim que o agcucar comecar a derreter, mexa por mais 2 minutos, até formar

Dica: cuide para nao tostar demais o acucar, pois o crocante ainda vai assar com o bolo.
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Gabiroba Fread

Rendimento: 20 fatias pequenas

Ingredientes para o crocante de aveia

23 g (4 colheres de sopa) Aveia em flocos grossos
12g (2 colheres de sopa) Coco seco em flocos

25g (1 unidade) Acucar mascavo

120g (Y2 xicara de cha) Canela em po

1499 (%5 xicara de cha) Acucar mascavo ou de coco
1 pitada de sal

Ingredientes para a farofa do bolo

120g (%5 de xicara de cha) Polpa de gabiroba madura
1809 (1 ¥2 xicara de cha) Farinha de trigo

150g (1 xicara de cha ) Acucar demerara

2 Ovos

90,99 (¥4 xicara de cha) Oleo de canola

66,79 (V5 de xicara de chd) Agua morna

12g (1 colher de cha) Canela em po

30g (1 colher de cha) Fermento em po para bolo

1 pitada de sal rosa

2g (1 colher de café) Manteiga para untar a forma

Modo de preparo

Para o crocante de aveia:

uma farofinha com gruminhos de aveia e coco.

Para o bolo de gabiroba Bread:

Pré-aqueca o forno a 180 °C (temperatura média). Unte com manteiga uma férma para bolo
inglés de 22 cm x 10 cm. Cubra o fundo da férma untada com um pedaco de papel-manteiga
de 24 cm x 20 cm — o papel maior que a férma facilita na hora de desenformar o bolo sem
desmanchar a cobertura crocante de aveia. Unte o papel-manteiga com mais uma camada de
manteiga.

Descasque as gabirobas e amasse bem o auxilio de um garfo (reserve). Em uma tigela pequena,
guebre os ovos e transfira para uma tigela maior. Adicione o acucar e mexa bem com o garfo
(ou batedor de arame) até dissolver os gruminhos. Junte as gabirobas amassadas, o 6leo, a agua
morna e misture bem.

Adicione a farinha de trigo aos poucos e misture delicadamente. Por ultimo misture a canela, o
sal e o fermento em po.

Transfira a massa para a forma. Espalhe a farofa de aveia em toda a superficie do bolo e leve
ao forno para assar por cerca de 1 hora. Retire o bolo do forno e espere amornar pelo menos 15
minutos antes de desenformar.

Pa”,&w,»d_ a"o&ww‘fa,mximwo{e/za%oéw

Rendimento: 15 pedacos médios. serve 5 pessoas
Tempo de preparo: 50 min

Tempo de cozimento: 40 min

Temperatura: 180.C

Ingredientes para o crocante de aveia

1709 (1 pote) logurte natural desnatado

77,39 (¥5 de xicara de cha) Oleo de canola

3 Ovos organicos

1 pitada de sal

1 pitada de acucar mascavo

100g (2 xicaras de cha) Farinha sem gldten (usei a multiuso
schar)

509 (1 xicara rasa de cha) Farinha integral de gabiroba
159 (1 colher de sopa) Sementes de chia

15g (1 colher de sopa) Linhaca dourada

159 (1 colher de sopa) Gergelim preto

159 (1 colher de sopa) Semente de abdbora

149 (1 colher de sopa) Fermento em po biolégico

Referéncia: A autora Aiane Benevide

Sereno (2022). Modo de prepa go]

Pré-aqueca o forno a 180 °C. Unte uma forma retangular 25x12 cm com 6leo de canola. Coloque
no liquidificador ou batedeira o iogurte, o 6leo, os ovos, o sal e o acucar. Bater bem por 5 min. até
obter uma mistura homogénea. Em seguida acrescente as farinhas, as sementes e o fermento.
Coloque na férma e polvilhe com semente de linhaca dourada por cima. Leve ao forno pré
aquecido por 40 min.
Dica: vocé pode substituir o iogurte desnatado por leite de coco.

29



30

Referéncia: A autora Aiane Benevide Sereno (2022).

Bolo- de chocolale com furinha uJZ?mL de 2@&1{0@@

Rendimento: 15 pedacgos

Ingredientes:

1809 (2 xicaras de cha) Cacau em po
ou achocolatado light

180g (1 xicara de cha) Acucar mascavo
260g (2 Y2 xicara de cha) Farinha de
trigo premium

60g (¥2 xicara de cha) Farinha integral
de gabiroba

269 (2 colheres de sopa rasa )JFermento
em po bioldgico para bolo

2409 (1 xicara de chd) Oleo de canola
2409 (1 xicara de chd) Agua morna

4 Ovos

Modo de preparo

Primeiro coloque todos os ingredientes secos

em uma tigela, mexa com uma colher ou

espatula até homogeinizacdo. Na sequéncia

misture os ingredientes liquidos e mexa até ficar
em consisténcia de massa para bolo.

Dica: Para quebrar o gosto residual amargo da

farinha de gabiroba, vocé pode rechear com

frutas de sua preferéncia. Neste adicionamos

recheio de creme de coco com morangos e
calda de chocolate por cima.

Brownie de gabiroha (Bolo abiscodads
de chocoldle e gabiroha)

Referéncia: Raquel de Andrade Cardoso Santiago, Biodiversidade brasileira:
sabores e aromas (2018).

Rendimento: 8 por¢oes

Ingredientes:

75g (¥5 xicara de cha) Manteiga, sem sal

759 (¥5 xicara de cha) Chocolate, em barra,

meio amargo
1 Ovo

50g (¥2 xicara de cha) Farinha de trigo
80g (Y2 xicara de cha) Gabiroba, polpa
100g (%5 xicara de cha) Acucar mascavo
Sal a gosto

Modo de preparo

1. Retirar as coroas e as sementes, processar com agua.

Brownie

2. Derreter, em banho-maria, a manteiga e o chocolate.

3. Peneirar os sélidos e acrescentar a mistura derretida.

4. Adicionar o ovo, também peneirado, o sal e a polpa de gabiroba. Misturar até ficar homogéneo.

5. Dispor a mistura em forma untada e enfarinhada.

6. Assar em forno pré-aquecido (200 °C), por, aproximadamente, 20 minutos, avaliando o ponto

de cozimento.

Bolo o Planalle Cerdral,
(Folo- de gabiroba, barw & panara)

Referéncia: Raquel de Andrade Cardoso Santiago, Biodiversidade brasileira:

sabores e aromas (2018).

Rendimento: 15 por¢oes

Ingredientes:

130g (%5 xicara de cha) Manteiga, sem sal
200g (1 xicara de cha) Acucar refinado

2 Ovos

150g (2 unidades) Banana prata, madura,
amassada

100g (¥4 xicara de cha) Baru, castanha, torrada,
sem pele, picada

1509 (1 xicara de cha) Gabiroba, com semente,
processada

200g (195 xicara de cha) Farinha de trigo

130g (¥2 xicara de cha) Leite

10g (1 colher de sopa) Fermento

Modo de preparo

1. Bater a manteiga com o acgucar até obter
um creme claro e homogéneo.

2. Adicionar os ovos, um a um. Misturar.

3. Incorporar a mistura a banana, a gabiroba
e o baru.

4. Acrescentar a farinha alternando com
o leite. Colocar o fermento e misturar,
delicadamente.

5. Assar em forno pré-aquecido (180 °C), por
35 minutos.
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Referéncia: A autora Schaina Andriela Pontarollo Etgeton (2022)

Rendimento: 2 por¢oes

Ingredientes:

75g (1 unidade) Banana madura, amassada
1 ovo

60g (¥2 xicara de cha) Aveia em flocos

15g (1 colher de sopa) Farinha integral de
gabiroba

Canela em po a gosto (opcional)

Modo de preparo

1. Pré aqueca o forno a 180 graus.
2. Em uma tigela, coloque todos os ingredientes secos.
3.Junte a manteiga derretida aos ingredientes na tigela. Adicione também o mel e o ovo. Misture
com as maos, até virar uma massa uniforme que nao gruda na tigela.

4. Meca porcdes da massa com uma colher de sorvete (ou uma colher de sopa). Faca bolinhas e
acomode-as em uma assadeira forrada com papel manteiga. Deixe um espaco de 3 centimetros
entre cada bolinha. Se nao tiver o papel em casa, pode untar com manteiga.

5. Leve os cookies para assar por +/- 15 minutos ou até dourar as beiradinhas.
6.Retire os biscoitos da assadeira e coloque sobre uma grade para que esfriem de forma correta.
Eles ficarao mais durinhos ao esfriar.

Modo de preparo

1. Amasse a banana em uma travessa funda.
2. Adicione o ovo inteiro e misture bem.

3. Adicione a aveia, a farinha integral de
gabiroba e a canela.

4. Unte uma frigideira com um pouco de
6leo e leve ao fogo até aquecer. Coloque uma

concha da massa na frigideira.
5. Cozinhe de 2 a 3 minutos.

6. Quando a massa comecar a soltar umas

bolhinhas, vire e deixe mais1a 2 minutos.

Bolo o Planallo Cerdral
(Folo- de gabiroba, barw & panara)

Referéncia: A autora Schaina Andriela Pontarollo Etgeton (2022).

Rendimento: 12 por¢oes

Ingredientes:

100g (1 xicara de cha) Farinha de aveia
50g (¥2 xicara de cha) Aveia em flocos
30g (¥5 xicara de cha) Farinha integral de
gabiroba

90g (¥2 xicara de chda) Acucar demerara ou
mMascavo

30g (2 colheres de sopa) Mel

10g (1 colheres de sopa) Fermento em po
bioldgico

1 Ovo

15g (1 colher de sopa) Manteiga sem sal
derretida

P[VJ e/Faﬂcr aﬁvw{ooe/ o{e/ Z,a,éw o@w
Referéncia: A autora Carla Dayane Pinto e Aiane Benevide Sereno (2022).

Rendimento: 6 por¢oes
Ingredientes:

200g (1 xicara de cha picada) Gabiroba, polpa
150g (1 unidade média fatiada) Berinjela

20g (3 dentes amassados) Alho

50g (1 unidade média picada) Cebola

30g (Y2 unidade fatiado) Pimentao verde
200g (Y2 unidade fatiado) Pimentao amarelo
100g (Y2 unidade fatiado) Pimentao vermelho
Sal, pimenta, temperos a gosto

40g (V5 xicara picadas) Azeitonas verdes

40g (V5 xicara picadas) Castanha do Para ou
50g (Y2 xicara) nozes

50g (Y2 xicara) Azeite de oliva
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Modo de preparo

1. Retirar os cabinhos da berinjela e cortar em 4 pedacos. Remover parte das sementes de cada
pedaco, que € o que pode amargar a receita. Picar em fatias bem finas (se forem organicas,
manter a casca).

2. Colocar em um recipiente de vidro por 20 minutos de molho em 200m| de agua e 2 colheres
de cha de sal rosa para retirar o gosto amargo.

3. Pressionar ou espremer com as maos para retirar o caldo. Enxaguar em agua corrente. Escorrer
a agua e reservar.

4. Em uma frigideira, acrescentar 1 fio de azeite de oliva e dourar a cebola. Acrescentar o alho.
Depois, adicionar os pimentdes e cozinhar por, pelo menos, 4 a 5 minutos.

5. Acrescentar a berinjela e mexer até amacia-la um pouco. Desligar o fogo.

6. Depois que a mistura esfriar, acrescentar as gabirobas, as azeitonas, a castanha ou nozes, o
azeite de oliva, os temperos, o sal e a pimenta a gosto.

7. Armazenar em pote de vidro bem fechado por até 30 dias na geladeira.

Salada de lenlilha com ?aémréw
Salacke de el corvura, alio-

port e Mméw)

Rendimento: 5 por¢oes

Referéncia: Raquel de Andrade Cardoso
Santiago, Biodiversidade brasileira:
sabores e aromas (2018).

Ingredientes:

200g (1 xicara de cha) Lentilha

60g (15 unidades) Gabiroba, polpa

50g (¥2 xicara de cha) Alho-por¢, rodelas finas
10g (1 xicara de cha) Cenoura, em brunoise
Sal a gosto

Azeite a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

Modo de preparo

1. Cozinhar a lentilha, retirar o caldo. Reservar.
2. Preparar a polpa de gabiroba, retirando as
coroas e assementes. Processar ou liquidificar
com agua. Reservar.

3. Cortar o alho-poré em rodelas finas.

4. Descascar a cenoura e cortar em brunoise.
5. Misturar a lentilha, a cenoura, o alho-poré e
a polpa de guabiroba.

6. Temperar com sal, pimenta-do-reino e
azeite.

%@F,m; com MM? de gabiroba
e Turstw de cadlanha do Brasil

Referéncia: A autora Carla Dayane Pinto (2022).

Rendimento: 4 porgdes.

Ingredientes:

800g(4 postas médias) Sobrepaleta copa suina
300g (1 Y2 xicara) Farinha de mandioca

200g (1 xicara) Proteina texturizada de soja (PTS)
300g (1 Y2 xicara) Farinha de castanha do Brasil
100g (¥2 xicara) Uva passa

500g (2 Y2 xicaras) Gabiroba

2509 (1 xicara) Agucar

100g (¥4 xicara) Vinagre

30g (Y5 xicara picadas) Pimenta

Sal e temperos a gosto

30g (Y5 xicara picadas) Gengibre

50g (Y2 xicara) Azeite de olivia

Modo de preparo

1. Cortar as postas da sobrepaleta, temperar, assar e reservar.

2. Para o chutney, juntar a polpa de gabiroba com o acucar, a pimenta vermelha picada e sem
sementes, o gengibre ralado e o vinagre. Levar ao fogo e deixar cozinhar por aproximadamente
40 minutos.

3. Para a farofa, tostar a proteina texturizada de soja no azeite, acrescentar a farinha de mandioca,
a farinha de castanha do Brasil, e as uvas passas. Misturar bem.

4. Para montar o prato colocar as postas de sobrepaleta, cobrir com o chutney e servir com a
farofa.

Dica: O chutney pode ser utilizado também como molho para torradas, conforme ilustrado
na imagem abaixo!
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Referéncia: Raquel de Andrade Cardoso Santiago, Biodiversidade brasileira:
sabores e aromas (2018).

Rendimento: 2 porg¢oes

Ingredientes:

100g (¥2 xicara de cha) Gabiroba, polpa
Agua (quantidade suficiente)

1509 (1¥4 xicara de cha) Cenoura

220g (1%4 xicara de cha) Cebola branca
Azeite a gosto

200g (2 unidades) Frango, sobrecoxa, com
pele

Sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

60g (¥4 xicara de cha) Vinho do porto

Modo de preparo

1. Retirar as coroas e as sementes da gabiroba e
processar com agua.
2. Temperar as sobrecoxas com sal e pimenta-do-
reino. Reservar.
3. Dourar, no azeite, as sobrecoxas em ambos os
lados.

4. Prepararum purédecenouraecebola,adicionando,
se necessario, azeite. Cozinhar por 10
minutos.

5. Acrescentar ovinho do porto e a polpa de gabiroba.
6. Adicionar, apos fervura, as sobrecoxas, e cozinhar
por mais 15 minutos.

mmd&zﬂ%&@wmwd&

chocolale (Jour Carb)

Rendimento: 5 por¢des em tacas de sobremesas

200g (1 xicara de cha) Leite de coco
120g (30 unidades) Gabiroba, polpa
20g (Y4 xicara de cha) Gelatina incolor
50g (¥ xicara de cha) Agua quente

Ingredientes:

309 (3 colheres de sopa) Eritritol

200g (1 xicara de cha) Creme de leite fresco
100g (1 xicara de cha) Chocolate 70% cacau
ou Mais

Modo de preparo

1. Dissolver a gelatina incolor e sem sabor em agua fervente.
Reservar.

2. Preparar a polpa de gabiroba, retirando as coroas e as
sementes. Processar ou liquidificar com o leite de coco.
Reservar.

3. Misturar a polpa processada com a gelatina e o eritritol.
Colocar num refratario.

4. Derreter o chocolate em banho-maria e apds esfriar um
pouco, adicionar o creme de leite. Assim que a mistura estiver
homogénea cobrir e decorar o mousse.

5. Levar a geladeira por, pelo menos 3 horas.

Referéncia: A autora Carla Dayane Pinto (2022).

Sorvdle de. frulas congeladas

Referéncia: A autora Schaina Andriela Pontarollo Etgeton (2022).
Rendimento: 2 porg¢des

Ingredientes:

140g (2 unidades) Banana prata, madura
100g (1 unidade média) Manga
759 (25 unidades) Gabiroba, polpa

Modo de preparo

1. Cologque as bananas, junto com a manga e a gabiroba, no
congelador (o ideal seria de um dia para o outro).
2.Bataasfrutasnoliquidificador ou no processador de alimentos
até virar um sorbet (semelhante ao sorvete, feito a base de frutas,
sem leite ou creme de leite).

3. Sirva imediatamente.
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Consideracses Tinais

O propodsito desta obra foi destacar o potencial nutricional e
de sustentabilidade da gabiroba (Campomanesia xanthocarpa
Berg.) no cenario da diversidade do bioma brasileiro. As carac-
teristicas de cultivo da gabiroba, bem como seu valor nutricional
como alimento funcional, aspectos fitoquimicos e terapéuticos
e uso na culinaria em pratos e derivados, estao entre os topicos
abordados. Ademais, esta reflexao reverbera a importancia da ga-
biroba no cenario de politicas de sustentabilidade, contribuindo
para a seguranca alimentar e nutricional de populacdes que po-
derao se beneficiar das informacdes contidas nesse livro.

Nosso estudo promove alternativas de consumo, promocao
a saude humana e até mesmo como aporte de inclusao como
subsidio técnico cientifico para a Politica Nacional de Praticas In-
tegrativas e Complementares no Sistema Unico de Saude (SUS),
buscando a valorizacao de plantas nativas do bioma brasileiro.
Por fim, novas pesquisas tanto acerca da toxicidade de diferentes
extratos do fruto da gabiroba, como de estudos in vivo buscando
elucidar os principais mecanismos de acao e comprovagao cien-
tifica do uso da gabiroba no manejo clinico das doencas cronicas
Nnao transmissiveis, devem ser encorajados.

Declaracao de
corfllos de ileresse

Os autores negam conflitos de interesse.

O livro faz parte da tese de doutorado
da autora principal. Os autores agradecem
ao Conselho Nacional de Desenvolvimento

Cientifico e Tecnoldégico (CNPQq) e a
Coordenacao de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior (CAPES) - Cdédigo de
Financas OO01.
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