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RESUMO

A Caatinga, um bioma exclusivamente brasileiro, é reconhecida por sua riqueza em
plantas adaptadas as condigcbes climaticas Unicas da regido. Além de
desempenharem papéis essenciais na economia regional e na medicina tradicional
das comunidades locais, as plantas caatingueiras tém despertado interesse na
pesquisa cientifica por seu potencial biolégico. Embora a medicina popular baseada
no uso de partes das plantas para tratar diversas condigcbes de salde seja uma
tradicdo, a conscientizagao sobre esses recursos naturais e seu potencial terapéutico
ainda é limitada. Uma revisdo sistematica sobre 26 espécies endémicas da Caatinga
revelou um foco predominante em estudos sobre atividades antioxidantes e
imunomoduladoras, relacionadas a saude humana. Esses estudos refletem a
crescente preocupacao com o acumulo de espécies reativas de oxigénio (ROS) e seu
impacto em doencas imunoldgicas. Paralelamente, a preocupacdo com o desperdicio
de alimentos tem impulsionado a busca por solu¢cdes inovadoras, como O
aproveitamento da farinha de torta de licuri na producao de alimentos, como paes. A
substituicdo parcial da farinha de trigo pela farinha da torta de licuri mostrou-se viavel
em termos nutricionais e sensoriais, além de contribuir para a reducao do desperdicio
e promover a economia local. As analises microbioldgicas e sensoriais destacaram a
seguranca e aceitabilidade dessas formulagfes, enquanto as andlises fisico-quimicas
ressaltaram seu teor rico em fibras e em nutrientes essenciais. O perfil de aminoacidos
encontrado na farinha de licuri reforca seu valor nutricional. Esses resultados
corroboram o potencial biotecnoldgico da Caatinga e da farinha de torta de licuri, ndo
apenas para a saude, mas também para a economia e o combate ao desperdicio de
alimentos, demonstrando a importancia de explorar e valorizar os recursos naturais

de forma sustentavel.

Palavras-chave: Aproveitamento integral de alimentos. Bioma. Sistema Alimentar
Sustentavel.



ABSTRACT

The Caatinga, an exclusively Brazilian biome, is recognized for its richness in plants
adapted to the region's unique climatic conditions. In addition to playing essential roles
in the regional economy and in the traditional medicine of local communities,
caatingueira plants have aroused interest in scientific research due to their biological
potential. Although folk medicine based on the use of plant parts to treat various health
conditions is a deep-rooted tradition, awareness about these natural resources and
their therapeutic potential is still limited. A systematic review of 26 endemic species
from the Caatinga revealed a predominant focus on studies on antioxidant and
immunomodulatory activities related to human health. These studies reflect the
growing concern about the accumulation of reactive oxygen species (ROS) and its
impact on immunological diseases. At the same time, concern about food waste has
driven the search for innovative solutions, such as the use of licuri residue flour in the
production of foods, such as bread. The partial replacement of wheat flour with licuri
residue flour proved to be viable in nutritional and sensory terms, in addition to
contributing to reducing waste and promoting the local economy. Microbiological and
sensory analyzes highlighted the safety and acceptability of these formulations, while
physicochemical analyzes emphasized their rich content in fiber and essential
nutrients. The amino acid profile found in licuri flour reinforces its nutritional value.
These studies corroborate the biotechnological potential of the Caatinga and licuri
residue flour, not only for health, but also for the economy and the fight against food
waste, demonstrating the importance of exploring and valuing natural resources in a

sustainable way.

Keywords: Whole Utilization of Foods. Ecosystem. Sustainable Food System.
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1.INTRODUCAO

A Caatinga, um bioma exclusivamente brasileiro, ocupa 10,1% do territério
nacional, sendo mais expressivamente presente na Bahia, que abriga 40,7% de sua
extensdo total. Ao longo das Ultimas décadas, observam-se mudancas substanciais,
indicativas da crescente exploracao sobre seus recursos naturais. No periodo de 1985
a 2022, a perda total de vegetacao nativa atingiu 10,8%, enquanto a agropecuaria
expandiu-se significativamente, registrando um aumento de 21,8% em sua area nesse
mesmo intervalo. O impacto das atividades humanas revela-se também na extensao
da area queimada, alcancando 140.637 hectares, equivalente a 6,8% do bioma (RAD,
2023; MAPBIOMAS, 2022)

A preservacdo desse bioma esta diretamente relacionada ao combate da
desertificacdo, visto que no Brasil, 62% das regifes suscetiveis a esse fendmeno
estdo em areas originalmente ocupadas pela Caatinga, que ja apresentam mudancas
significativas. No entanto, apenas cerca de 9% do bioma conta com unidades de
conservacgao, sendo pouco mais de 2% formado por areas de protecéo integral. Esses
dados destacam a importancia de implementar acées sustentaveis para preservar sua
biodiversidade (MMA, 2024).

A Caatinga se destaca como uma fonte valiosa de espécies com atividades
biolégicas comprovadas cientificamente. O umbu (Spondias tuberosa), por exemplo,
especificamente suas folhas, demonstrou atividade antifungica (CORDEIRO et al.,
2020). J& o dleo essencial de folhas do jatoba-do-cangaco (Hymenaea cangaceira)
revelou-se um agente potente, manifestando atividades antinociceptivas,
antioxidantes e antimicrobianas, gracas a presenca de sesquiterpenos de
hidrocarbonetos (OLIVEIRA DE VERAS et al., 2020). E as sementes do licuri (Syagrus
coronata) exibiram propriedades antibacterianas, anti-biofilme, antifingicas, anti-
inflamatorias e cicatrizantes (SOUZA DOS SANTOS et al., 2019).

A Syagrus coronata, uma espécie endémica, pertencente a familia Arecaceae,
€ reconhecida por suas folhas dispostas em forma de coroa. Entre 0s povos
tradicionais, recebe uma variedade de denominacdes, contabilizando pelo menos 36
nomes populares, tais como licuri, licurizeiro, oricuri e coco-cabegudo (SOARES et al.
s.d.; AROUCHA; AROUCHA, 2013). Sua utilizacao abrange desde a composigéo de
racBes para animais (BAGALDO et al., 2019; DA CONCEICAO SANTOS et al., 2020;

DAZA et al., 2021), passando por sua contribuicdo como fonte de biocombustivel
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(ARAUJO et al., 2019) até sua presenca como ingrediente na culinaria local
(DRUMOND, 2007).

No entanto, h4 uma lacuna nos estudos que exploram os aspectos nutricionais
e sensoriais dos subprodutos da améndoa de licuri, incluindo o residuo remanescente
apos a extracdo do 6leo. Apesar de restritas, as pesquisas revelam o elevado teor de
lipideos, perfil distinto de acidos graxos, notavel concentracdo de acidos graxos
saturados e (CREPALDI et al.,, 2001; SOUZA et al., 2021; COSTA et al.,, 2018)
melhorias nos atributos sensoriais (BARBOSA et al. 2019). Essas pesquisas revelam
resultados promissores, destacando a importancia de explorar mais profundamente
os beneficios desse recurso. Paralelamente, o relatério do Euromonitor International
e o estudo do Good Food Institute (GFI) sinalizam uma crescente tendéncia global,
com um numero significativo de consumidores buscando adotar dietas baseadas em
plantas e consumir produtos derivados delas (ANGUS, WESTBROOK, 2019; GFI,
s.d.).

Nesse contexto, a crescente preferéncia global por dietas a base de plantas
antecipa uma perspectiva otimista para a aceitacao de produtos derivados do licuri. A
limitada presenca do licuri na inddstria alimenticia destaca a relevancia de investir em
pesquisas direcionadas ao desenvolvimento de produtos vegetarianos que
incorporem o licuri e seus subprodutos, além de aprofundar o conhecimento sobre

suas propriedades nutricionais
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OBJETIVOS

2.1 GERAL

Investigar o potencial nutricional do licuri (Syagrus coronata) e avaliar a

viabilidade nutricional e sensorial do desenvolvimento de péaes utilizando a farinha da

torta de licuri (FTL) como substituto parcial da farinha de trigo.

2.2 ESPECIFICOS

Identificar e descrever as atividades bioldégicas das espécies vegetais
endémicas da Caatinga, destacando os componentes responsaveis por tais
atividades;

Analisar o (a) améndoa de licuri (AL), 6leo de licuri (OL), farinha da torta de
licuri sem torra (FTLST) e farinha da torta de licuri com torra (FTLCT) quanto
as caracteristicas fisico-quimica;

Elaborar formulacdes de pdes FTLST e FTLCT em substituicdo parcial da
farinha de trigo;

Realizar analises microbiolégicas das formula¢cdes de pées elaborados com a
FTL em substituicdo parcial a farinha de trigo, visando a seguranca
microbiolégica dos produtos;

Analisar atributos sensoriais, aceitabilidade e intencdo de compra das
formulacBes de paes elaborados com a FTL em substituicdo parcial a farinha
de trigo;

Realizar andlises fisico-quimicas das formulacbes de pées, comparando
aquelas elaboradas com a FTL em substituicao parcial a farinha de trigo;
Analisar e comparar o perfil de aminoacidos da AL e da FTL que obtiver a maior
taxa de intencdo de compra e indice de Aceitabilidade (IA).
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3. FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1.BIOMA DA CAATINGA
A Caatinga, o Unico bioma exclusivamente brasileiro, abrange os estados de
Alagoas, Bahia, Cear4, Maranh&o, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do Norte, Piaui,
Sergipe e parte do norte de Minas Gerais, ocupando 10,1% do territério nacional,
equivalente a cerca de 86 milhdes de hectares (Mha). Esta vasta extenséo é habitada
por aproximadamente 27 milhdes de pessoas, a maioria das quais enfrenta caréncias
e depende dos recursos desse bioma para sua subsisténcia (RAD, 2023; MMA, 2024).
Essa area, reconhecida como uma das Florestas Tropicais Sazonalmente
Secas (FTSS) mais biodiversas, enfrenta um clima semiarido com precipitacdo anual
abaixo de 800 mm, periodos prolongados de estiagem e alta evapotranspiracao.
Durante os periodos secos, surge a "floresta e/ou mata branca" devido a queda de
folhas, contribuindo para a economia de agua das plantas e conferindo tons
acinzentados a vegetacédo (Figura 1) (MARENGO et al., 2017; INSTITUTO JURUMI,
2022).

Figura 1 - Paisagem no periodo de seca (2021) e chuvoso (2022) no Sertdo do
Pajeu -PE.

Fonte: Instituto Jurumi, 2022.
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O termo "Caatinga" tem origem na raiz tupiguarani, significando mata branca,
refletindo esse fenbmeno sazonal. Em ambientes aridos, a natureza expde notaveis
estratégias de adaptacdo nas plantas, evidenciadas por caracteristicas como folhas
mildas, cascas espessas, espinhos e raizes capazes de armazenar agua. Durante 0s
periodos chuvosos, a flora ressurge, demonstrando a capacidade de adaptacéo desse
bioma (INSTITUTO JURUMI, 2022; ISPN, s.d.).

Apesar dessas condicOes desafiadoras, a Caatinga se destaca por sua
biodiversidade em fauna e flora. Conforme levantamento realizado pelo Instituto Chico
Mendes de Conservacéao da Biodiversidade — ICMBIo (2018), a regido abriga um total
de 1.182 espécies, das quais 125 encontram-se em alguma categoria de ameaca de
extingdo (CTFB, 2015). No ambito da flora, esse cenario se reflete em 4.963 espécies,
sendo que 30,1% dessas espécies enfrentam ameagas de extingdo (BFG, 2021).

Na diversificada flora da Caatinga, se encontram o0s cactos, bromélias e
leguminosas (EMBRAPA, 2007). Dentre as arvores, o umbuzeiro e a barriguda se
destacam pela habilidade de armazenar agua, proporcionando-lhes a capacidade de
sobreviver aos prolongados periodos de seca. Além dessas espécies, frutos menos
reconhecidos, como o juazeiro, 0 umarizeiro, a quixabeira, o mandacaru, 0 maracuja-
da-Caatinga e o licuri, revelam um notavel potencial nutricional, conforme enfatiza o
Instituto Sociedade, Populacédo e Natureza (ISPN, s.d.).

Nesse contexto, uma revisdo que teve como objetivo investigar o potencial
biol6gico de 26 espécies endémicas da Caatinga identificou atividades biologicas
significativas, com destaque para as propriedades antioxidantes e imunomoduladoras.
Esses recursos naturais ndo apenas servem como tratamentos tradicionais na
medicina popular local, mas também contribuem para valorizar o potencial
biotecnolégico da Caatinga na ciéncia da saude (DINIZ et al., 2022).

Segundo o Relatério Anual do Desmatamento no Brasil (RAD), em 2022, o
Brasil registrou um alarmante aumento de 22,3% na area desmatada, totalizando
2.057.251 hectares (ha) em todo o pais em comparagdo com 0 ano anterior. Esse
aumento foi generalizado, abrangendo todos os biomas, com exce¢do da Mata
Atlantica (Figura 2). A Caatinga, em particular, apresentou 6,8% da area desmatada,
representando 140.637 ha e 18,4% dos alertas emitidos (RAD, 2023).
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Figura 2 — Crescimento de area desmatada (ha) por ano de 2019 a 2022 e variacéo

percentual de desmatamento de 2021-2022 por Bioma no Brasil
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Fonte: RAD (2023).

O avanco do Sistema de Alerta de Desmatamento do bioma Caatinga (SAD
Caatinga) em 2020, um sistema adaptado para rastrear desmatamentos em areas de
matas secas com forte sazonalidade, resultou em um expressivo aumento no nimero
de alertas detectados e validados no bioma. Ao longo da fase piloto em 2020, os
alertas experimentaram um crescimento de cinco vezes, em compara¢cdo ao ano
anterior. Apos sua consolidagdo em 2021, observou-se quase o dobro de alertas,
registrando um acréscimo de 22,2% em 2022. O relatério do RAD enfatiza que esse
crescimento de alertas na Caatinga é, em parte, resultado da aprimorada eficacia dos
métodos de deteccdo (RAD, 2023).

Essa expanséo reforca a urgéncia de adotar abordagens sustentaveis e manter
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0 monitoramento constante para garantir a preservacao da integridade ambiental
desse bioma. Nesse contexto, o licuri (Syagrus coronata) destaca-se por sua
relevancia ecoldégica e elevado potencial econdémico, configurando-se como um
recurso estratégico nas iniciativas voltadas a conservacdo ambiental e ao manejo

sustentavel dos recursos naturais.

3.2.LICURI (SYAGRUS CORONATA)

O género Syagrus, pertencente a familia Arecaceae, possui origem nativa e,
embora ndo seja endémico do Brasil, apresenta uma distribuicdo geografica
abrangente no pais. Com ocorréncias confirmadas em todas as regides brasileiras, o
género esta presente no Norte (Acre, Amazonas, Amapa, Par4, Rondbnia, Roraima,
Tocantins), Nordeste (Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhao, Paraiba, Pernambuco, Piaui,
Rio Grande do Norte, Sergipe), Centro-Oeste (Distrito Federal, Goias, Mato Grosso
do Sul, Mato Grosso), Sudeste (Espirito Santo, Minas Gerais, Rio de Janeiro, Sao
Paulo) e Sul (Parang, Rio Grande do Sul, Santa Catarina). No total, sdo aceitas 73
espécies desse género, das quais 65 sdo endémicas, além de 2 subespécies que
também possuem distribuicdo exclusiva no pais. Essa diversidade de espécies reflete
a adaptabilidade e presenca marcante do género Syagrus em diversos biomas
(SOARES et al. s.d.)

A palmeira Syagrus coronata (Mart.) Becc., recebe seu nome cientifico devido
a disposicdo unica de suas folhas em forma de coroa e tem a capacidade de atingir
até 13 metros de comprimento (Figura 3). Popularmente conhecida por diversos
nomes, como adicuri, alicuri, butia, butua, cabecudo, coco-cabecudo, coqueiro-
aracuri, coqueiro-cabecudo, dicuri, iricuri, licuri, licurizeiro, nicori, nicori-iba, nicuri,
nicury, oricuri e ouricurizeiro, essa espécie € nativa e endémica do Brasil. Sua
presenca é notavel nos dominios fitogeograficos da Caatinga e Cerrado, abrangendo
areas do Nordeste, como Alagoas, Bahia, Pernambuco e Sergipe, além do Sudeste,
com uma presenca em Minas Gerais (SOARES et al. s.d.; AROUCHA; AROUCHA,
2013)

Sobre sua ocorréncia geografica, o licuri se desenvolve em terras aridas com
solos arenosos e bem drenados, requerendo baixos niveis de umidade e
demonstrando resisténcia a periodos prolongados de seca (AROUCHA & AROUCHA,
2013). Sua presenca € marcante em areas de baixa precipitacdo entre 500-1400mm

e pode surgir em regibes desmatadas, vegetacdo rasteira e restinga, com uma
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amplitude atitudinal que varia de 2 metros acima do nivel do mar a 1000 metros
(CARVALHO et al., 2016)

Figura 3 - (a) Cacho de licuri (b) améndoas de licuri (c) Flores e abelhas nativas do

licurizeiro (d) Folhas em forma de coroa

Fonte: (a, b, ¢) DoDesign-s (s.d.); (d) Kelen P. Soares (2019)

Essa palmeira, destaca-se pela sua versatilidade e pelo aproveitamento
integral de seus recursos. Os frutos do licuri sdo apreciados na culinaria regional,
podendo ser consumidos in natura e/ou processados em doces, 6leos entre outros
produtos (Figura 4) e também na industria cosmética (Figura 5). Além disso, as raizes
do licuri tém propriedades fitoterapicas, sendo utilizadas na medicina popular para
tratamentos diversos, como dores na coluna vertebral, e também como calmante e
para amenizar os fogachos decorrentes da menopausa (AROUCHA & AROUCHA,
2013).

Suas folhas sé&o aproveitadas na producéo de artesanatos, enquanto os talos
das folhas sé&o utilizados na construcao de cercas e divisérias de instalacdes rurais,
além de servirem como fonte de bioenergia renovavel. As fibras das folhas sao
empregadas no trancado de pecas artesanais sofisticadas, utilitarias e decorativas. A
palha (foliolos) das folhas encontra aplicacdo na producédo de artesanatos diversos,
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desde chapéus até vassouras, além de ser utilizada para alimentar animais de criacao
(Figura 5). A cera das palhas € empregada em varias atividades, desde a fabricacéo
de papel carbono até polidores para sapatos e moveis, evidenciando a diversidade de
usos e aplicacdes do licuri em diferentes setores (AROUCHA & AROUCHA, 2013).

Figura 4. (a) leite de licuri e colar de licuri; (b) améndoa de licuri torrada e caramelada;
(c) pacoca de licuri; (d) bolo de aipim e licuri

a b

Leite de Licuri

Pagoca de Licuri

Fonte: DoDesign-s.

Figura 5. (a) cosméticos com

Fonte: Adaptado de L'occitane e Coopes.
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A andlise da composicdo quimica da polpa e da améndoa de licuri revela
elevados teores de lipideos (49,29/100g) e proteinas (11,59/100g) na améndoa,
enquanto a polpa se destaca pelos valores mais expressivos de carboidratos totais
(13,29/100g). No que diz respeito aos teores de vitaminas e minerais, foram
observadas diferencas notaveis, com a polpa apresentando maiores valores em geral,
exceto pelo magnésio, que registra concentracdes superiores na améndoa seca
(115,6mg/100g) (CREPALDI et al., 2001) (Tabela 1).

Tabela 1- Composi¢ao quimica da polpa e améndoa seca e cozida de licuri

Polpa Améndoa seca Améndoa cozida
Composicédo centesimal (g/100g)
Umidade 77,4 28,6 -
Cinzas 1,4 1,2 -
Lipideos 4,5 49,2 -
Nitrogénio 0,5 2,2 -
Proteinas 3,2 11,5 -
Carboidratos totais 13,2 9,7 -
Composicado de vitaminas e minerais
-caroteno (ug.g?t) 26,1 nd -
Provitamina A (ER) 4.4 nd -
a-tocoferol (ug.g?) 3,8 nd -
Célcio (mg/100g) 49,22 35,60 32,00
Magnésio (mg/100g) 30,67 115,6 73,43
Ferro (mg/100g) 10,89 2,77 1,19
Cobre (mg/1009) 111,55 0,88 0,60
Zinco(mg/100g) 26,87 2,16 10,54
Manganés (mg/100g) >LD 1,23 1,28

nd= néo detectado LD = Limite de Detecc¢do
Fonte: Adaptado de CREPALDI et al., 2001; BRASIL, 2006.

Sobre ao perfil de acidos graxos das améndoas de licuri, € predominante os
acidos graxos saturados, destacando-se, especialmente, o acido laurico em maior
concentracdo. Este composto, cujos beneficios foram cientificamente comprovados,
revela-se promissor em pesquisas envolvendo Propionibacterium acnes, uma bactéria
associada a acne, tal fato indica o potencial do acido laurico como uma alternativa
promissora a antibioticoterapia convencional no tratamento da acne vulgar, sugerindo,

adicionalmente, sua possivel atuacdo em um mecanismo anti-inflamatorio, com
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inibicdo da ativacdo do NF-kB e da fosforilagdo das MAP quinases (NAKATSUJI et
al.,2009).

O estudo em camundongos, avaliando a citotoxicidade do 6leo de licuri com
dose unica de 2.000 mg/kg, revelou baixa citotoxicidade, sem atingir a CL50 em
nenhum teste. Resultados da toxicidade aguda mostraram apenas diminuicdo nos
niveis sanguineos de proteinas totais e acido Urico, sem efeitos adversos
significativos. Nao foram observadas alteragcdes morfoldgicas nos 6rgaos analisados,
e o0s testes de cometa e micronlcleo nao indicaram atividade genotéxica ou
mutagénica (SOUZA et al.,2021).

Paralelamente, estudos cientificos tém confirmado as propriedades do licuri,
evidenciando sua acgao antimicrobiana. Tanto o 6leo de licuri quanto o éleo essencial
extraido dessa fonte apresentaram potente atividade antibacteriana contra diversas
cepas de Staphylococcus aureus (BESSA et al.,, 2016). Esses resultados foram
semelhantes ao da analise do 6leo essencial proveniente das sementes do S.
coronata, que demonstrou eficacia antibacteriana contra cepas de S. aureus com
diferentes fenétipos de resisténcia e capacidade de perturbar a arquitetura do biofilme
(SOUZA DOS SANTOS et al., 2019). Adicionalmente, o 6leo essencial da semente de
S. coronata mostrou-se capaz de provocar a mortalidade de larvas de Aedes aegypti
e exerceu um efeito dissuasor sobre fémeas gestantes (SANTOS et al., 2017). Esses
estudos reforcam a promissora aplicacdo do licuri, ndo apenas pela sua baixa
toxicidade, mas também pelas suas propriedades antimicrobianas validadas

cientificamente.

3.3.SEGURANCA ALIMENTAR E NUTRICIONAL: DESAFIOS E

PERPECTIVAS

A Lei n°11.346/2006 estabelece o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e
Nutricional (SISAN) que define a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) como
“realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras
necessidades essenciais [...]” (BRASIL, 2006). O ndo atendimento a qualquer um
desses critérios configura a Inseguranca Alimentar e Nutricional (InSan).

O direito & SAN tem sido violado, e essa situacdo se agravou durante a
pandemia, como evidenciado pelos dados do relatorio The state of food security and

nutrition in the world. Aproximadamente 2,3 bilhdes de pessoas no mundo (29,3%)
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enfrentam IA (inseguranca alimentar) moderada ou grave, um acréscimo de 350
milhdes em comparacédo ao inicio da pandemia de Covid-19 (FAO, IFAD, UNICEF,
WFP, WHO, 2022). No Brasil, a situacdo é igualmente preocupante, revelada pela
primeira edicdo do Inquérito Nacional sobre Inseguranca Alimentar no Contexto da
Pandemia da Covid-19 no Brasil (I VIGISAN), conduzido pela Rede Brasileira de
Pesquisa em Soberania e Seguranca Alimentar e Nutricional (PENSSAN) em 2020 e
divulgado em 2021, confirmando o retorno do pais ao mapa mundial da fome (REDE
PENSSAN, 2021).

Em 2014, o Brasil havia deixado o mapa da fome, tornando-se um exemplo
para varias nac¢des, ao atingir uma prevaléncia de subalimentacédo inferior a 5%,
conforme dados da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a
Agricultura (FAO,2014). No entanto, esse retorno marca um retrocesso significativo
no combate a IA em varias escalas.

Para a avaliacdo da inseguranca alimentar (IA) no pais, utiliza-se a Escala
Brasileira de Inseguranga Alimentar (EBIA), que classifica a IA em leve, moderada ou
grave. A leve esta relacionada a preocupacao com a quantidade e qualidade dos
alimentos disponiveis no domicilio; a moderada reflete limitacdo na quantidade de
alimentos para os membros adultos da familia; j& a grave indica privacao de alimentos
até para as criangas, caracterizando uma situacédo de fome (MDS, 2014).

Na primeira edicdo do estudo, havia 19,1 milhGes de brasileiros (9%) em
condi¢cdes de IA grave. Infelizmente, os numeros recentes, publicados em 2022,
indicam um aumento para 33,1 milhdes (15,5%) de individuos em situacdo de fome
no pais (REDE PENSSAN, 2021; REDE PENSSAN, 2022). Em termos de género,
raca e regidbes mais impactadas, observa-se uma prevaléncia maior de IA em lares
chefiados por mulheres. Aproximadamente um em cada seis domicilios liderados por
mulheres enfrenta IA, em comparac¢do com um em cada dez domicilios liderados por
homens. Quanto a questédo racial, houve um aumento de lares com referéncia negra
enfrentando IA, passando de 8,7% (em 2020) para 10,2% (em 2022), o que ressalta
a persisténcia das disparidades raciais. Em relacéo as regides do pais, o Norte e o
Nordeste continuam sendo as mais afetadas, com indices de 25% e 21%,
respectivamente (REDE PENSSAN, 2021; REDE PENSSAN, 2022).

Josué de Castro, pioneiro na compreensdo da fome como uma expressao
bioldgica, de questdes socias e econdmicas, enfatiza que a fome € “produto, antes de

tudo, da desumana exploragdo das riquezas coloniais por processos de economia
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devastadores, monocultura e latifindio, que permitiam a obtencéo, por precos vis, das
matérias-primas indispensaveis ao seu industrialismo prospero” (CASTRO, 1965).

Essa andlise de Castro se referindo a situacdo atual do Brasil, enfatiza a
necessidade que um conjunto de acdes contra a fome seja instituido, afim de impedir
gue essas condicBes de calamidade transitérias perdurem ou se agravem no pais.
Medidas pontuais como o oferecimento de cestas basicas, caridade sao uteis, mas
nao suficientes para a melhoria do quadro, sendo imprescindivel ac6es que atuem nas
causas (SCHAPPO, 2021).

O aumento da InSan no pais foi impulsionado por um conjunto de mudancas,
como a reducdo de programas de transferéncia de renda, o declinio do suporte a
politicas publicas e o corte de verbas direcionadas ao Programa de Aquisicdo de
Alimentos (PAA), somado a extincdo do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional (Consea), ocorridos no governo anterior (SCHAPPO, 2021). Esse
cenario se agrava devido ao modelo convencional de producéo de alimentos, centrado
na geracao de commodities para exportacdo. E confronta diretamente os objetivos da
SAN ao fomentar a concentracao de capital, gerar dependéncia de alimentos de outras
regides, ameacar a soberania alimentar e aumentar o uso de agrotoxicos,
posicionando o Brasil como o maior consumidor mundial desses produtos desde 2008
(CORREA et al., 2019; CARNEIRO et al., 2015).

O Férum Mundial sobre soberania alimentar, realizado em Havana, antecipou
preocupacdes sobre a perda da soberania dos recursos pelos povos e a hecessidade
de estratégias viaveis para garantir o direito a alimentacdo global. Na declaracéo final
foi definido soberania alimentar como o direito das comunidades em estabelecerem
suas politicas e estratégias sustentaveis de producdo, distribuicdo e consumo de
alimentos, visando assegurar o acesso alimentar para toda a populacdo. Esse
conceito representa a via para erradicar a fome e a desnutricdo, garantindo uma
seguranca alimentar duradoura e sustentavel para todos os povos (FORO MUNDIAL
SOBRE SOBERANIA ALIMENTARIA, 2001).

A crise no sistema alimentar no Brasil e no mundo se manifesta em diversas
consequéncias, como a fome e 0s prejuizos ambientais. A producdo de alimentos,
responsavel por um quarto das emissdes globais de gases de efeito estufa,
compromete severamente a biodiversidade e o equilibrio ambiental. A expectativa de
gque mais de 80% dos alimentos serdo consumidos em areas urbanas até 2050

intensifica a pressdo sobre um sistema ja sobrecarregado (ELLEN MACARTHUR
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FOUNDATION, 2019).

Nesse contexto, a economia circular surge como uma ferramenta para enfrentar
essa crise. A transicdo para esse modelo no sistema alimentar representa uma
oportunidade para combater os desafios climaticos e preservar a biodiversidade. Esta
mudanca implica uma reformulacdo fundamental na producdo e no consumo de
alimentos. A producdo regenerativa, por exemplo, busca fortalecer a saude do solo,
promover a biodiversidade e melhorar a qualidade do ar e da 4gua. Além disso, a
economia circular visa eliminar o desperdicio alimentar, reutilizando excedentes e
transformando residuos em novos recursos (ELLEN MACARTHUR FOUNDATION,
2019).

De acordo com o Relatério de indice de Desperdicio Alimentar, cerca de 931
milhdes de toneladas de alimentos foram desperdicadas. O maior indice de
desperdicio ocorre nos domicilios, representando 61%, seguido pelos servicos de
alimentacéo, com 26%, e, por fim, pelos retalhos, com 13%, isso mostra que ainda
existe um baixo comprometimento com a questao. Desses valores néo se tém dados
suficientes sobre o percentual comestivel do desperdicio alimentar (ONU, 2021).

Sobre a diferenca entre perda e desperdicio de alimentos, a perda esta
relacionada a ineficiéncia da cadeia produtiva, desde a producdo até o
armazenamento e transporte. Enquanto o desperdicio é resultado do comportamento
das pessoas, onde alimentos seguros para consumo, no ponto de vista microbiolégico,
sdo descartados por ndo apresentarem caracteristicas fisicas consideradas
apropriadas (FAO, 2013; FREIRE JUNIOR & SOARES, 2017). Esses desperdicios
acarretam impactos sociais, econdmicos e ambientais significativos, exigindo
discussdes para solucdes locais e globais na reducdo desses numeros (DOS
SANTOS et al., 2020).

Contudo, o cenario comecgou a ser transformado com o retorno do Conselho de
Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA), reinstaurado pelo Decreto de 27 de
fevereiro de 2023. Esse passo foi fundamental para revitalizar o papel desse 6rgao na
concepcao e fiscalizacdo de politicas publicas voltadas para a seguranga alimentar e
nutricional, representando um avanco significativo no enfrentamento desses desafios
(BRASIL, 2023).

E a publicagdo da Lei N° 14628, de 20 de julho de 2023, que estabelece o
Programa de Aquisicao de Alimentos (PAA) e o Programa Cozinha Solidéaria, visando
proporcionar acesso a alimentacao e garantir a SA. O PAA visa incentivar a agricultura
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familiar e praticas sustentaveis, contribuindo para a inclusdo econdémica e social. Ele
busca garantir o acesso a alimentacéo para populacées em situacéo de IA, fortalecer
circuitos locais de comercializacdo e valorizar a biodiversidade na producao de
alimentos. Além disso, 0 programa estabelece critérios para aquisicdo direta de
produtos de agricultores familiares, fomentando a economia regional (BRASIL, 2023).

Por sua vez, o Programa Cozinha Solidaria tem como objetivo oferecer
alimentacdo de qualidade a populacdo em vulnerabilidade. Ele ndo s6 fornece
refeicdes, mas também promove educacdo alimentar e nutricional, incentivando
praticas saudaveis e sustentaveis. Este programa também busca parcerias com
instituicdes publicas e entidades da sociedade civil para sua execuc¢ao, permitindo o
apoio a cozinhas comunitarias e a aquisicao preferencial de alimentos da agricultura
familiar (BRASIL, 2023).

Além das consideracdes anteriores, vale destacar as informacfes do altimo
relatorio da Comissdo EAT-Lancet, que aborda sobre dietas saudaveis a partir de
sistemas alimentares sustentaveis. O documento destaca a urgéncia de
transformacdes na dieta, introduzindo o conceito de "dieta de saude planetaria” a ser
alcancado até 2050. Isso implica ndo apenas duplicar o consumo de frutas, vegetais,
nozes e legumes, mas também reduzir pela metade o consumo de alimentos como
carne vermelha e aclcar. A opcéo por uma dieta rica em alimentos de origem vegetal,
com uma reducao significativa no consumo de produtos de origem animal, ndo apenas
beneficia a salude, mas também desempenha um papel crucial na preservacao
ambiental (EAT-LANCET, 2019).

Os pontos levantados estdo atrelados, ao alcance do Objetivo de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS) pelo pais, com énfase ao 2° ODS, que tém como
meta “acabar com a fome, alcancar a seguranga alimentar e melhoria da nutricdo e
promover a agricultura sustentavel” (ONU, 2018). E o 12° ODS que aborda sobre o
consumo e producao responsaveis, e tem como meta no item 12.3 a diminui¢do das
perdas e desperdicios alimentares “Até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de
alimentos per capita mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, e as perdas de
alimentos ao longo das cadeias de producdo e abastecimento, incluindo as perdas
pés-colheita” (ONU, 2018).

3.4.VEGANISMO E O VEGETARIANISMO

7

A Vegan Society, fundada em 1944, é reconhecida por oferecer uma das
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definicbes mais abrangentes e detalhadas do veganismo. Essa definicdo evoluiu ao
longo dos anos, resultado de um processo continuo de aprimoramento e adaptacao
as mudancgas sociais e as novas descobertas no campo da ética, alimentagcédo e
sustentabilidade.

"O veganismo € uma filosofia e modo de vida que procura excluir
- na medida do possivel e praticavel - todas as formas de
exploracdo e crueldade com animais para alimentacao,
vestuario ou qualquer outro propdsito; e, por extensdo, promove
0 desenvolvimento e uso de alternativas livres de animais em
beneficio dos animais, humanos e meio ambiente. Em termos
dietéticos denota a pratica de dispensar todos os produtos
derivados total ou parcialmente de animais" (THE VEGAN
SOCIETY, s.d.).

Por sua vez, o vegetarianismo é uma escolha alimentar reconhecida pela Uniéo

Vegetariana Internacional que, em sua definicdo, elimina completamente a ingestéo
de animais, permitindo varia¢cdes no consumo de produtos derivados de animais. Essa
pratica pode ser classificada em: ovolactovegetarianismo, contemplando ovos, leite e
derivados; lactovegetarianismo, que consome leite e derivados; ovovegetarianismo,
restringindo-se apenas a ovos; e 0 vegetarianismo estrito, caracterizado pelo n&o
consumo de produtos de origem animal, ndo somente na dieta, mas também em
outros aspectos do cotidiano, como vestuario e higiene (SLYWITCH, 2022). Nas
pesquisas cientificas € comum a utilizacdo do termo "dieta vegana" ou "alimentacao
vegana" para se referir ao vegetarianismo estrito.

O termo "plant-based diet", surgiu em 1980, designa uma dieta vegetariana
estrita saudavel (ROCHA et al., 2019). Essa alimentacao é composta principalmente
por alimentos in natura e minimamente processados, como frutas, verduras, legumes,
leguminosas, cereais integrais, sementes e ervas, podendo incluir quantidades
moderadas de sal e Oleo vegetal (OSTFELD, 2017; JARDINE et al.,, 2021,
SLYWITCH,2022). E est4 de acordo com as diretrizes apresentadas no ultimo Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira, desenvolvido pelo Ministério da Salde. Neste
guia, destaca-se como regra de ouro a orientacdo a populacdo para priorizar o
consumo de alimentos in natura ou minimamente processados, ao passo que
desencoraja o consumo de produtos ultraprocessados (BRASIL, 2014).

Sobre o0 niumero de pessoas que adotam dietas vegetarianas, pode-se observar
um crescimento significativo, tanto no Brasil quanto em todo o mundo. Destaca-se,
entre as nacdes com expressiva adesdio ao vegetarianismo, a india, onde

aproximadamente 40% de sua populacdo adere a esse tipo de pratica alimentar. O
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crescimento do vegetarianismo nao apenas impacta significativamente a saude
individual, mas também reverbera em questdes de sustentabilidade ambiental e éticas
vinculadas a producéo e consumo de alimentos. (ROCHA et al., 2019).

No Brasil, dados do IBOPE Inteligéncia revelam um consideravel crescimento
no numero de individuos aderindo ao vegetarianismo, representando 14% da
populacao, aproximadamente 30 milhdes de pessoas com mais de 16 anos. Essa
tendéncia é ainda mais pronunciada em regides metropolitanas como Sao Paulo,
Curitiba, Rio de Janeiro e Recife, onde a propor¢cao atinge 16% da populagdo. Em
comparacao com levantamentos anteriores, verifica-se um notavel aumento de 75%
na populacao vegetariana nessas areas urbanas desde 2012. Além disso, um achado
relevante é que 55% dos brasileiros manifestaram interesse em consumir mais
produtos veganos caso houvesse uma indicacdo especifica nas embalagens,
sugerindo uma crescente conscientizacdo e disposicdo para adotar para praticas
alimentares éticas e sustentaveis (SVB, 2018).

Além do aumento dos individuos vegetarianos, em pesquisa mais recente, se
observou uma mudanca de comportamento entre os consumidores brasileiros. Mais
de 30% dos individuos optam por opcdes veganas em restaurantes e outros
estabelecimentos, outra informacédo interessante € que pessoas acima dos 35 anos
estdo adotando dietas com menos carne, em gque 46% deixam de comer carne pelo
menos uma vez na semana (IPEC, 2021). Esse fenbmeno aponta ndo apenas para
um aumento no nimero de vegetarianos, mas também para um interesse crescente
em reduzir o consumo de produtos de origem animal, substituindo-os por opcdes a
base de plantas.

Comparando-se aos alimentos convencionais, 0s produtos a base de plantas
registram um crescimento significativo, superando em 2,5 vezes a taxa de expansao
no mercado de varejo. No contexto dos Estados Unidos, no ano de 2021, as vendas
de substitutos de alimentos de origem animal, provenientes de fontes vegetais,
registraram um aumento de 27% em relacdo ao ano anterior, totalizando uma
movimentagéao financeira de 7 bilhdes de dolares (GFl, s.d.).

Este movimento € corroborado no Brasil pelo Selo Vegano, instituido em 2013
e gerido pela Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), que atesta a auséncia de
ingredientes de origem animal, a ndo realizagéo de testes em animais nos produtos
finais. Essa certificacdo abrange uma variedade de setores, desde produtos

alimenticios até segmentos quimicos como cosméticos, produtos de limpeza, higiene
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e vestuario (SVB s.d.).

Além de certificar a adequacé&o aos principios do veganismo, esse selo oferece
aos consumidores uma facilidade significativa na identificacdo segura de produtos
veganos, sem a necessidade de analisar minuciosamente todos os componentes e
descricOes nas embalagens. Com mais de 3.921 produtos ja certificados, provenientes
de mais de 250 empresas reconhecidas essa certificacdo representa 0 compromisso
das empresas (SVB s.d.). Assim, atende a crescente demanda por produtos alinhados
aos principios do veganismo no mercado brasileiro. Esses dados coletivos apontam
para uma transformacéo substancial nas preferéncias alimentares e nas atitudes dos
consumidores em relacéo a origem e producéo de alimentos.

Essa tendéncia de mercado coexiste com o0s diversos motivos que levam as
pessoas a adotarem o0 vegetarianismo. Além de questdes éticas, ambientais,
familiares, espirituais, religiosas, preferéncias de paladar, praticas como yoga e até
guestdes de saude (SLYWITCH, 2022). A escolha por uma dieta a base de vegetais,
com baixa ou nenhuma ingestdo de colesterol, gordura saturada e proteina animal, é
reconhecida por trazer uma série de beneficios comprovados a saude. Estudos
demonstram que os adeptos do vegetarianismo apresentam reducdo nas médias de
colesterol total e LDL (YOKOYAMA et al., 2017); além de menores valores de LDL,
triglicerideos, glicemia de jejum e presséao arterial (BENATAR et al., 2018).

Os beneficios a saude se estendem a diminuicdo do risco cardiovascular
(SATIJA et al., 2018), menor probabilidade de mortalidade por doencas cardiacas
isquémicas e menor incidéncia geral de cancer (HUANG et al., 2012). Além disso, a
dieta vegetariana promove uma microbiota intestinal mais saudavel, com maior
diversidade de bactérias benéficas e reducédo das bactérias patogénicas (LI et al.,
2021), entre outros beneficios cientificamente comprovados.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
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Resumo

A Caatinga, exclusivamente brasileira, € composta por plantas adaptadas as
condicdes climéticas especificas presentes nesta regido. Os recursos naturais neste
dominio fitogeografico sdo usados pelas comunidades locais como fonte de alimentos,
desenvolvimento da economia regional e medicina tradicional. A medicina popular é
aplicada como uma tradicao local através da fracdo das plantas, como raizes, folhas
e frutos, para tratar inflamacdes, tumores, doengcas metabdlicas ou degenerativas.
Embora o0 processo tecnologico industrial farmacéutico apresente um
desenvolvimento exponencial em beneficios para a salde humana, a busca por novos
tratamentos, naturais e alternativas atreladas a significativa conscientizacdo das
populacdes sobre a medicina popular e seus compostos naturais ndo sdo vastas.
Desta forma, a presente revisdo teve como objetivo realizar a pesquisa sistematica
considerando 26 espécies endémicas da Caatinga e seu potencial biologico mais
significativo. Como resultado, observou-se que ha mais estudos com as atividades
antioxidante e imunomoduladora. O conhecimento prévio mostra a relacdo entre o
acumulo de espécies reativas de oxigénio (ROS) e o desenvolvimento de diferentes
doencas imunoldgicas. Com esta revisdo, propomos contribuir com o potencial

biotecnolégico da Caatinga para a saude da ciéncia.

Palavras-chave: Bioprospeccéo; Inflamacdo; EROs; Medicina popular; Compostos

naturais; Cancer.

Introducéao

Considerada um dominio fitogeografico exclusivamente brasileiro, a Caatinga
ocupa 11% de todo o territdrio nacional (M. V. da Silva et al., 2020) com predominio
na regido Nordeste do pais, entre os estados do Maranhdo e a Bahia (Figura 1).
Caracterizada por apresentar uma diversificagcdo na flora, as plantas desta regiao
estdo fisiologicamente adaptadas ao solo arenoso, as variacdes de temperatura
(14,29 °C a 29,7 °C) e aos longos periodos de seca (9 a 10 meses) acumulando um
volume anual de chuva de 1026 mm3(J. M. C. da Silva & Lacher, 2020). Os fatores
ambientais sobre a vegetacdo contribuem para a variabilidade significativa dos
agentes fitoquimicos, com bioatividades ja descritas, capazes de atenuar ou bloquear
vias biologicas envolvidas em processos fisiopatologicos neurodegenerativos,

tumorais e inflamatorios (Costa et al., 2020; da Silva Barbosa et al. , 2020a; G. C. da
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Silva et al., 2020; Oliveira de Veras et al., 2020; I. B. da S. Santos et al., 2020).

Figura 1: Dominio fitogeogréfico da Caatinga em territério brasileiro (Fonte: Caatinga | SiBBr)
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Fonte: Autores.

As fragBes vegetais, como raizes, caules, folhas, frutos e sementes, sdo
tradicionalmente aplicadas pela medicina popular como recurso terapéutico na
prevencdo e controle de distarbios circulatorios, respiratérios, dermatoldgicos,
metabdlicos, enddcrinos, digestivos, entre outros. (Sile et al., 2020). Atualmente, a
crescente busca pela medicina popular tradicional estimula a utilizacdo de produtos
naturais como recurso na intervencdo do processo saude-doencga, trazendo novos
conceitos e a necessidade de mais pesquisas quanto a seguranca e eficacia do uso.
Devido a este novo cenario, alguns autores defendem que qualquer extrato ou agente
fitoquimico isolado capaz de prevenir patologias ou atenuar o quadro patoldgico €
considerado um elemento nutracéutico que visa reequilibrar o estado fisiolégico
normal (Lopez-Gutiérrez et al., 2015).

Neste contexto, este artigo tem como objetivo discutir o potencial nutracéutico
de algumas espécies vegetais encontradas na Caatinga, abordando as principais
acOes bioldgicas documentadas como anti-hipertensiva (Myrciaria floribunda),
hipoglicemiante (Cnidoscolus quercifolius), regulacdo do perfil lipidico (Eugenia
dysenterica), inibicdo da caquexia (Euphorbia tirucalli) e anti-obesidade (Hancornia

speciosa)
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Metodologia

Trata-se de uma revisdo narrativa, onde as 26 espécies endémicas nas bases
da Caatinga foram selecionadas na lista “Espécies de Sociobiodiversidade de
Interesse Econdmico” publicada pelo governo brasileiro na Portaria Interministerial N°
284, 30 de marco de 2018. Confirmacéo e inclusao de espécies outras nao citadas na
lista foram obtidas no site Reflora — Plantas do Brasil (www.reflora.jbrj.gov.br). Artigos
entre 2016 a 2020 foram pesquisados no Pubmed e ScienceDirect utilizando as
palavras-chave “atividades biologicas” e “bioatividade” associadas aos nomes
cientificos das espécies.

Foram selecionados artigos com metodologias in vitro, in vivo e ensaios
clinicos utilizando extratos ou moléculas isoladas da fracao vegetal da planta. Artigos
de revisdo ou estudos ndo direcionados a saude humana ndo foram incluidos. O
processo de selecdo esta representado na Figura 2. Com base nos estudos, as
espécies com mais artigos foram selecionadas para serem discutidas. A taxa relativa
de atividades principalmente biolégicas no total dos artigos foi realizada no GraphPad
Prism 6®.

Figura 2: Fluxograma metodoldgico de selecédo e andlise dos artigos
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Fonte: Autores.

Resultados e Discusséo

Considerando todas as espécies pesquisadas foram selecionados 119 artigos
(Tabela 1). Os estudos significativos analisaram a atividade antioxidante e
imunomoduladora em extratos hidroalcoolicos de diferentes partes das plantas. O
ensaio antioxidante representa 41,17% de todas as andlises e o potencial
imunomodulador do estudo em 24,16% dos artigos. Ambas as investigacdes se

correlacionam com doengcas como propriedades neurodegenerativas,

541 artigos foram
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anticancerigenas e disfuncbes metabodlicas em muitos artigos. A distribuicdo das

bioatividades presentes nos artigos € mostrada na figura 3.



Tabela 1 - Todas as 26 espécies endémicas da Caatinga com 0s respectivos compostos, fonte de extracdes e atividade bioldgica.

Espécies Atividade biologica Componentes Fontes Referéncias
Anacardium occidentale Anti-hipertensivo Peptideos Castanha de Caju (Amorim et al., 2018)
Antiinflamatoério, Oleamida Folhas (Awakan et al., 2018)

Broncodilatador

Anticancer

Polissacarideo, Derivado de Cardonol,
Zoapatanoldéide, Agastiflavona,

Anacardicina, Galato de Metila

Residuos de fruta,

Castanha, Folhas

(Barros et al., 2020;
Braga et al., 2021a; de
Oliveira Silva Ribeiro et

al., 2020; M Ashraf &
Rathinasamy, 2018a; J.
M. Santos et al., 2019;
Sunderam et al., 2019;

Taiwo et al., 2017)

Regulacéo metabdlica
glicémica e marcadores

hepaticos

Fibras

Residuos de frutas

(Carvalho et al., 2018)

Atividade antimicrobiana

Fendlicos e Flavonéides

Casca do caule,

Folhas e Sementes

(J. S. C. de Aratjo et al.,
2018; G. H. F. dos
Santos et al., 2018; M
Ashraf & Rathinasamy,
2018a; Morvin Yabesh
et al., 2019; Sunderam
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etal., 2019)

Anti-inflamatério

Acido anacardico, cardol, cardanol e

metilcardo,

Castanha, Fruta,
Flores

(M. Q. de Souza et al.,
2018a; Ferreira-
Fernandes et al., 2019;
Goulart da Silva et al.,
2021a; A. S. Oliveira et
al., 2019; Souza Filho et
al., 2018a)

Gastoprotecéo e Motilidade

Acido galico, elagico, shiquimico, fosférico

e benzdico e polissacarideos

Residuos de frutas e

Casca do caule

(Goulart da Silva et al.,
2021a; Omolaso et al.,
2020a)

Ansiolitico, Anticonvulsivante,

Neuroprotetor

Carotenodides e acido anarcadico, acido
oleico, éster metilico do acido 11-

octadecanoico, Anacardol

Folhas e castanha

(Gomes Junior et al.,
2018a; Junsathian et al.,
2018; Luiz Gomes et al.,

2018a; Velagapudi et

al., 2018a)

Arachis hypogaea

Protecéo celular Acido Anacérdico, Agastiflavona, Fenolicos Pele do grao (Rossi et al., 2020b)
e Flavondides
Atividade anti-hemolitica Compostos fendlicos (catequina, Caule (M. Peng et al., 2021)
epicatequina, procianidina e
proantocianidina e dimeros de quercetina)
Antibacteriano Luteolina Raizes (Eungsuwan et al.,

2021a)

Antioxidante / antiinflamat6rio

Estilbeno (trans-araquidina-1 e trans-

araquidina-3

Tegumento, raizes e

casca de amendoim

(Cossetin et al., 2019;
Fernandes et al., 2020;
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preto; Folhas; Gréo

germinado

Limmongkon et al.,
2018, 2019; J. Peng et
al., 2019b)

Diferenciacdo de osteoblastos

Flavonoéides, estibenos, antocianinas

Brotos de amendoim

(Kim et al., 2019b)

Byrsonima verbascifolia Antioxidante, antidiarreico Extrato de etanol, extrato de acetato de Folhas (de Araujo Rodrigues et
etila, extrato de hexano al., 2019)
Byrsonima crassifélia Gastroprotetor Compostos fendlicos Folhas (R. O. de Souza et al.,
2018)
Byrsonima cydoniifolia Protecéo fotoquimica flavondides e estilbenos Frutas (V. S. dos Santos et al.,
2017)
Campomanesia Antioxidante, Atividade antioxidante Folhas (A. L. dos Santos et al.,
guazumifolia antimicrobiano monoterpenos 2019)
terpinoleno, sabinense, B-micreno, a-
terpineno, y-terpineno e os sesquiterpenos
farnesol e guaiol
Atividade antimicrobiana:
Biciclogermacreno, -pineno e cariofileno
Anti-inflamatério, Flavonéides glicosilados e acido Folhas (Catelan et al., 2018)
antiedematogénico ciclohexanocarboxilico
guercetina pentose, quercetina
desoxihexosideo, miricetina
desoxihexosideo e &cido quinico
Cnidoscolus quercifolius Hipoglicémico Fendis, flavonas, flavonéis, xantonas, Folhas (Lira et al., 2017)

catequinas, triterpenos e taninos.
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Antibacteriano

Lupeol-33-O-cinamato e lupeol-3[3-
O-dihidrocinamato, bis-nor-diterpeno

filacantona

Haste de casca

(de Oliveira-Janior et al.,
2018)

Antioxidante, antiinflamatério e

antinociceptivo

Fendlicos (vanilina, eugenol e quercetina)

Sementes

(Ribeiro et al., 2021)

Antioxidante

Fenodlicos e Flavondides

Semente, 6leo e bolo

residual

(Ribeiro et al., 2017)

Biciclogermacreno, B-pineno e espatulenol

Fendis e flavonois totais

Folhas e caule

(da Silva Brito et al.,
2018)

Croton argyrophyllus Antioxidante, antimicrobiano,
antifiingico
Eugenia brejoensis Tripanocida

O-cadineno, trans-cariofileno e a-Muurolol

Folhas

(Oliveira de Souza et al.,
2017); (Bezerra Filho et
al., 2020)

Antioxidante, antiinflamatoério

acidos hidroxibenzéicos, acido vanilico-O-
hexosideo, acido hexosideo elagico /

acidos hidroxicinamicos e seus derivados

Catequina e Epicatequina
Quercetina (glicésido di-hidro quercetina),
Flavanonas da classe das flavanonas
(naringina. Hidrato, eriodictiol)
eriodictiol-7-O-glicosideo, Tellimagrandina
Il/pterocarianina C, dois isémeros de Di-
HHDP-galoil-glicose
(casuarictina/potentilina) e cinco Di-HHDP-
galoil-glicose
(casuarictina / potentilina) derivados do

acido elagico)

Polpa

(Soares et al., 2019); (F.
F. de Aradjo et al.,
2021)
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Folhas (Costa et al., 2020)
Antinociceptivo,
antiinflamatério, Guaiol, trans-cariofileno e $-eudesmol e y-
Antipirético eudesmol
Eugenia dysenterica Neuroprotetor, Antioxidante N/D Folhas (Thomaz et al., 2018a)
Prevenir hipertrigliceridemia, N/D Folhas (A. B. Lima et al., 2017)
antioxidante
Regulacéo do perfil lipidico, Polifendis Polpa (Donado-Pestana et al.,
hiperglicemia de jejum e 2018b)
intolerancia a glicose
Anti-inflamatério, a-humuleno, B-cariofileno Folhas (S. M. M. Da Silva et al.,
Angiogénico 2019a)
Hipotensivo Proantocianidinas Folhas (Fidelis-de-Oliveira et
al., 2020)
Antioxidante e quelante Polifendis Folhas (Avila et al., 2016a)
Citotéxico moderado contra Flavonoides, quercetina e catequina Folhas (Gasca et al., 2017)
SH-SY5Y
Antioxidante e anti-glicagédo Acidos ferulico e galico, miricetina, Polpa (Justino et al., 2020a)
guercetina e kaempferol-pentosideos
Antimicrobiano Fenodlicos: miricetina, acido 3,3’-dimetoxi-4- Raiz (M. de F. R. de Lima et
O-a-ramnopiranosideo-elagico, acido 4 O- al., 2021)
metil-galico e ampelopsina.
Antioxidante, Anticancer Grupos esteréides: Pregn-4-eno-3,20- Caule (Abdel-Aty et al., 2019)

diona, 11-Hidroxil, 9,19-Ciclo-9.beta.-
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Euphorbia tirucalli

lanostano-3.beta.,25-diol, Lanosterol,

Fendlicos: Gélico, Ferulico, Sinapic, Rutina,

Quercetina
Anticancer Euphol e tirucallol, miristico, Caule (L. S. de Souza et al.,
acidos palmitico, linoléico, oleico e 2019)
estedrico
Anticancer Tirucadalenona, Euphorol L Caule (Duong et al., 2019)
Nociceptivo, antiinflamatério Tanino, Lupeol, b-Sitosterol Raiz (Palit et al., 2018)
Inibicdo anticancer, Euforol Caules (Martins et al., 2020)
imunomodulacéo e caquexia
Imunomodulagéo Triterpenos Folhas (Ibrahim et al., 2019)
Anticancer Euhol Caules (V. A. O. Silva et al.,
2019)
Eryngium foetidum Antimicrobiano Alcaldides, flavondides, fendlicos, Extrato de metanol das (Kouitcheu Mabeku et
antraquinonas, esterdides folhas al., 2016)

Antioxidante

Hancornia speciosa

(E)-2-Dodecenal, 13-tetradecenal,
dodecanal, 2,4,5-trimetilbenzaldeido

Oleo essencial de

raizes, caule e folhas

(Thomas et al., 2017)

Angiogénico, antibacteriano,

antioxidante

Flavonas, flavonéis, flavanonas e taninos

Fracbes de latex

(D’abadia et al., 2020)

Antioxidante, antimutagénico,
inibicdo enzimética
(acetilcolinesterase,

butirilcolinesterase, tirosinase,

hialuronidase, lipase, a-

amilase e a-glicosidase),

Carotenoides e acidos graxos

poliinsaturados

Extrato etandlico de

folhas

(U. P. Dos Santos et al.,
2018a)
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antiobesidade, anti-

hiperglicémico

Anti-inflamatério

Rutina e acido clorogénico

Extrato aquoso das

frutas

(Bitencourt et al., 2019;
Torres-Régo et al.,
2016a)

Anti-hipertensivo

Bornesitol de ciclitol

Folhas

(Moreira et al., 2019a)

Antioxidante, antimicrobiano,

citotéxico

Acido quinico, &cido clorogénico,
catequina, rutina, isoquercitrina,
kaempferol-rutinosideo e catequina-

pentosideo.

Extrato etandlico de

folhas

(U. P. Santos, Campos,
Torquato, Paredes-
Gamero, Carollo,
Estevinho, De Picoli
Souza, et al., 2016)

Antiinflamatério, antioxidante

Bornesitol, acido quinico, acido ascérbico,
acido clorogénico, acido isoclorogénico,
acido 3-feruloilquinico, rutina, acido 5-
feruloilquinico, quercetina-3-O-hexosideo,
kaempferol-rutinosideo, kaempferol-
hexosideo, isorhamnetina-3-O-rutinosideo,

e quercetina

Suco de frutas

(de Oliveira Yamashita
et al., 2020)

Antioxidante, digestao

gastrointestinal in vitro

Acido protocatecuico, acido p-cumarico,
acido salicilico, acido siringico, acido
transcinamico, acido gentisico, acido

vanilico, &cido ferulico, &cido elagico, acido
galico, rutina, miricetina, quercetina,

catequina, hesperetina, kaempferol

Polpa de frutas

(Dutra et al., 2017a)

Hymenaea cangaceira

Antinociceptivo, antioxidante,

antimicrobiano

Sesquiterpenos de hidrocarbonetos (SH):

a-Copaeno, B-Elemeno, (E)-Cariofileno, a-

Oleo essencial de folhas

(Oliveira de Veras et al.,

2020)




Guaieno, a-Humulene, Germacreno D

Hymenaea stignocarpa Inibicdo enzimatica (a-amilase acido cafeico, kaempferol, quercetina-3- N/D (C. P.daSilvaetal.,
e a-glicosidase), qualidade rutinosideo e quercetina-3-ramnosideo 2019)
nutricional, indice glicémico

Myrciaria floribunda Antitumoral, antioxidante Fendlicos, flavondéides e taninos Extrato de acetato de (de Azevedo et al.,

etila das folhas 2019; Tietbohl et al.,
2017)

Inibicdo enzimética da Sesquiterpenos: 8-Cadineno, y-Cadineno,  Oleo essencial da casca (da Silva Barbosa et al.,
acetilcolinesterase y-Muuroleno, a-Selineno, a-Muuroleno (E)- da fruta 2020b)
Cariofileno
Antimicrobiano, antioxidante Nor-lupano triterpendides acido platanico e  Extrato de metanol das (de Azevedo et al.,

acido mensénico I; triterpendides (aldeido folhas 2019)

betulinico, acetato de acido ursélico, acido
betulinico, acido 2a,6a,30-tri-
hidroxibetulinico); flavonéides (catequina,

guercetrina e miricitrina)

Oocotea glomerata Antifingico derivados de &cido cindmico e flavondides  Extratos hidroalcodlicos (Anjos et al., 2020)
das folhas
Psidium guineense Antioxidante, antiinflamatério, Monoterpenos, monoterpeno oxigenado, Oleo essencial das (do Nascimento et al.,

antiproliferativo e sesquiterpeno, sesquiterpeno oxigenado folhas 2018)
antimicobacteriano

Antinociceptivo e Espatulenol Oleo essencial das (E. Dos Santos et al.,
antiinflamatério folhas 2020)
Passiflora cincinnata Antimicrobiano N/D Extratos hidroalcoolicos (Siebra et al., 2018)

de folhas, caules,

cascas, polpa e
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sementes

Antinociceptivo e

antiinflamatério

Flavonoides

Extrato etandlico das

partes aéreas

(de Lavor et al., 2018)

Antioxidante

Fendlicos: isoquercetina, acido caftarico e

rutina; B-caroteno, flavonodides

Polpa

(de Souza Silva et al.,
2020)

Antioxidante

Compostos fendlicos, flavondides

Extratos em etanol de
folhas, sementes, vapor,

flores, cascas de frutas

(Leal et al., 2020)

Schinus terebinthifolius Antioxidante

doxorrubicina,
polissacarideos
a-pineno e a-felandreno, acido oleico, a-

felandreno, &-cadineno, oleico e palmitico.

Frutas e Folhas

(Aumeeruddy-Elalfi et
al., 2015; P. D. S. da
Rocha et al., 2020a; dos
Santos da Rocha et al.,
2019b; Feriani et al.,
2020a, 2021; M. D. C. L.
Lima et al., 2020a; P.
dos S. da Rocha et al.,
2018a; Salem et al.,
2018b; Todirascu-
Ciornea et al., 2019)

Antimicrobiano acido galico, galotaninos e flavonéis Frutas (P. dos S. da Rocha et
glicosilados, a-pineno e a-felandreno al., 2018b; Salem et al.,
2018b)
Atividade Antidiabética acido galico, galotaninas e flavonéis Frutas (Feriani et al., 2020a)
glicosilados
Antinociceptiva Flavonéides Frutas (Feriani et al., 2020a)




41

Tratamento endodntico Flavondides N/D (Pinto et al., 2020a)
Anti-inflamatério Polissacarideos e Frutas (Estevao et al., 2017)
Flavanonas
Angiogénica a-pineno e a-felandreno Folhas (Estevao et al., 2017)
Queratite a-pineno e a-felandreno Folhas (M.D.C. L. Limaetal.,
2020a)
Antiviral Compostos fendlicos (resveratrol, Casca e frutas (M. B. S. Oliveira et al.,
catequina e epicatequina) 2020)
Spondias tuberosa Regulacéo no metabolismo N/D Caule (de Moura Barbosa et
lipidico al., 2018)
Antifangico N/D Folhas (Cordeiro et al., 2020)
Acidos graxos (4cido octandico, acido Sementes (Souza dos Santos et

Syagrus Coronata Antibacteriano e antibiofilme,
Antifingico, antiinflamatério e

cicatrizante

dodecandico, acido decandico e y-

eudesmol)

al., 2019)

Verbesina macrophylla Atividade hemolitica,
antimicrobiana, anti-

inflamatéria e antipirética

Sesquiterpenos e hidrocarbonetos

Oleo essencial das
folhas

(de Veras et al., 2021)

Xanthosoma sagittifolium Efeitos significativos na

microbiota intestinal

Amido, amilose e amilopectina

Frutas

(Graf et al., 2018)

Fonte: Autores.
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Figura 3 -Distribuicdo do estudo da atividade biolégica nos artigos selecionados
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Fonte: Autor.

Composicao quimica das plantas observadas na Caatinga

As condi¢cdes ambientais como solo, clima e interacdo entre fauna e flora
determinam fatores de estruturacdo da composicdo fitoquimica dos compostos
bioativos (Teixeira et al., 2010). O dominio Caatinga, quando comparado aos demais
biomas encontrados no Brasil, apresenta como principais caracteristicas o predominio
de regides com solo seco entre 9 a 10 meses de estiagem, e distribuicao irregular das
chuvas durante 2 a 3 meses, acumulando em algumas regifes aproximadamente
1.026 mm?3 (J. M. C. da Silva & Lacher, 2020). Irregularidades no clima da regiao
favorecem o desenvolvimento de uma vegetacdo adaptada as baixas precipitacdes,
exigindo a producdo de metabdlitos primarios e secundarios para a manutengéo e
sobrevivéncia da espécie, mudangas nas condi¢cdes ambientais afetam diretamente
na producao metabdlica da planta (Jia et al. ., 2014). Os metabolismos principalmente
0s secundarios como fenolicos e flavonodides sdo necessarios para a sobrevivéncia da
planta, incluindo atividades de regulagdo do crescimento, inibicAo enzimatica,
atividade antioxidante e luz ultravioleta (UV) (Jia et al., 2014; Raisanen et al., 2008).

Considerando o observado na Tabela 1, os bioativos obtidos a partir de
diferentes fragOes entre raizes, folhas, caules, frutos e residuos, estéo incluidos entre
as classes de Flavondides: Agathisflavona (Anacardium occidentale), Luteolina

(Arachis hypogaea) e kaempferol (Hancornia especifico); Fendlicos: Estilbeno
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(Byrsonima cydoniifolia) entre outros, e Terpenos: a-Muurolol (Eugenia brejoensis),
Zoapatanol (Anacardium occidentale) e Biciclogermacreno (Campomanesia
guazumifolia e Croton argyrophyllus).

Os compostos fendlicos e flavondides sao os principais grupos referidos com
atividade antioxidante em sistemas hidrofilicos ou lipofilicos, como o cardanol,
compreendido entre os lipidios fendlicos encontrados em Anacardium occidentale,
com acao anti-inflamatoria (Cossetin et al., 2019; Souza Filho et al., 2019; Souza Filho
et al., 2019; Souza Filho et al. al., 2018a). Sob condi¢cdes ambientais estressantes,
como observado na Caatinga, ocorre um aumento natural na concentracdo de
compostos fendlicos como mecanismo de autodefesa (Sharma et al., 2019).
Quimicamente, os compostos fendlicos possuem em sua estrutura molecular um
radical hidroxila (-OH) ligado a um anel aromatico (Figura 4). A atividade antioxidante
dos compostos fendlicos compreende a estruturacdo da molécula quimicamente ativa;
alteracdes no radical hidroxila podem comprometer positiva ou negativamente a acéo
antioxidante do composto (Regueira et al., 2017; Teixeira et al., 2010). O grupo dos
fendlicos pode ser dividido em compostos flavondides (Ex. Antocianinas) e nédo
flavondides (Ex. Estilbenos e Ligninas). Ambos os grupos estéo presentes nas plantas
catalogadas neste estudo, com atividades biolégicas especificas, como atividade
antibacteriana e anti-inflamatéria (Arachis hypogaea), fotoprotetora (Byrsonima
cydoniifolia), atividade hipotensora (Eugenia dysenterica) e hipoglicémica
(Cnidoscolus quercifolius) (Eungsuwan et al., 2021a; Fidelis-de-Oliveira et al., 2020;
Lira et al., 2017).

Os terpenos séo a segunda classe mais observada em compostos bioativos
extraidos das frac6es vegetais apresentadas neste artigo. Os grupos terpendides
estéo incluidos nos compostos secundarios do metabolismo das plantas. Compostos
por sequéncias de isoprenos com cinco unidades de carbono (C5), os terpenos sao
guimicamente classificados como monoterpenos (C10), sesquiterpenos (C15) e
diterpenos (C20) de acordo com o numero de isoprenos associados a molécula final
(Yang et al. , 2016). Os terpenos constituem os metabolitos secundarios mais
abundantes, sendo aproximadamente mais de 36.000 reconhecidos e atuando como
elemento crucial na interacdo da espécie vegetal com o ambiente em que esta inserida
(Gershenzon & Dudareva, 2007).

Dentre as atividades descritas foram relatadas o potencial antioxidante,

antimicrobiano e antifungico do composto biciclogermacreno isolado das espécies
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Campomanesia guazumifolia e Croton argyrophyllus. O espatulenol obtido pela
extracdo das folhas de Psidium guineense apresenta atividade antinociceptiva e

antiinflamatdria, semelhante ao terpeno cariofileno das folhas de Eugenia brejoensis.

Correlacédo do potencial antioxidante e capacidade imunomoduladora

Os compostos antioxidantes sdo agentes redutores com a capacidade de
regular a concentracdo de espécies reativas de oxigénio (ROS) (por exemplo, OH -,
NO -, HOO -) que séo produzidas naturalmente pelo metabolismo respiratério celular
mitocondrial ou pela atividade da NADPH oxidase (NOX), presentes em fagdécitos e
células epiteliais. Sob condic¢des fisiolégicas normais, as ERO desempenham um
papel essencial na sinalizagdo molecular, diferenciagcdo celular e ativacdo de
mecanismos apoptoticos em células tumorais (Mittal et al., 2014).

A manutencdo das concentracdes fisiologicas de ROS € realizada por
moléculas organicas como superoxido dismutase (SOD), catalase (CAT), glutationa
peroxidase (GPx), glutationa redutase (GR), glutationa S-transferase (GST) e
glutationa (GSH) (Ansari et al., 2020; Fukui & Zhu, 2010; Rhee et al.,, 2012). O
desequilibrio entre essas moléculas organicas e a geracdo de EROs, marcado pelo
aumento da relacdo [antioxidante]/[ROS], contribui para os efeitos deletérios das
EROs sobre proteinas, lipidios e moléculas de DNA/RNA, como a ativacdo de
resposta imune celular com perfil pro-inflamatoério mediada inicialmente por células T-
helper 1 (Th-1) e Th-17, com ativacdo de macréfagos, neutrofilos e liberagéo local de
citocinas e quimiocinas (Agita & Thaha, 2017). O sistema fagocitico € uma fonte
essencial de peroxidases responsaveis pelo combate a patdégenos. Os neutrofilos
compreendem concentragdes significativas de mieloperoxidases (MPO), e sua
ativacdo em condicOes inflamatérias contribui para a elevacdo de ERO (Goulart da
Silva et al., 2021a; Souza Filho et al., 2018a; Zhang et al., 2020), aumentando a
desequilibrio na relacédo [antioxidante] / [ROS].

O processo inflamatorio mediado pelas ERO envolve inicialmente o fator de
transcricdo kappa B/proteina ativadora 1 (NF-k), encontrado em conexdo com a
molécula IkBa no citoplasma celular. O complexo IkBa/NF-kp inibe a translocagao de
NF-kB do citoplasma para o nucleo, controlando assim a expressdo de genes que
codificam citocinas quimiocinas que atuam no processo inflamatoério (Prasad et al.,
2017). As terapias antioxidantes tém sido um passo em direcdo ao tratamento

alternativo de disturbios inflamatérios que resultam em patologias como cancer,
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diabetes e doencas neurodegenerativas (Belcaro et al., 2018; Seyyedebrahimi et al.,
2018).

A acdo antioxidante dos fitoquimicos pode ocorrer (i) aumentando SOD, CAT,
GPx, GR, GST ou GSH (ii) como agentes redutores diretos ao interagir com ROS, e
(iii) inibindo o receptor Toll-like (TLR). Palitt et al. (2018) demonstraram a acdo de
grupos terpénicos de extratos aquosos de Euphorbia tirucalli (Alvel6s) na inibicdo de
TLR-4 em células macrofagas tratadas e expostas a lipopolissacarideo (LPS). A
endotoxina LPS é reconhecida pelo TLR-4, que se apresenta como um dos dominios
intracelulares TRIF, um indutor da transcricdo do gene INF-1 (Chen et al., 2018). Os
autores encontraram diminuicdo dos marcadores inflamatérios IL-6, IL-12, TNF-a e
citocinas INF-y (Palit et al., 2018), comprovando o envolvimento dos antioxidantes
terpénicos na inibicdo da via inflamatéria. Outros estudos apontam para uma
correlacdo positiva entre fitoquimicos antioxidantes e potencial anti-inflamatorio em

diferentes patologias, que serdo melhor discutidas a seguir.

Arachis hypogaea

O amendoim (Arachis hypogaea L.) € uma planta herbacea pertencente a
familia Fabaceae e cultivada em todo o mundo. O género Arachis é nativo da América
do Sul e inclui 80 espécies. Mais de 50% da producédo mundial de amendoim é usada
para fazer manteiga e 6leo de amendoim, suas principais formas de consumo. Além
disso, também é ingerido na forma de farinha e doces (Limmongkon et al., 2018;
Treuter et al., 2017). E uma leguminosa com abundancia de nutrientes e constituintes
qguimicos, como proteinas, carboidratos, fibras, gorduras, niacina, folato, tiamina,
acido araquidico, flavonéides, magnésio, fésforo, polifendis e componentes bioativos
(Limmongkon et al., 2018). ; Menis Candela et al., 2020).

Entre os artigos selecionados, a analise dos compostos das raizes, folhas,
brotos das sementes e subprodutos do processamento do amendoim, como casca e
casca, foram os alvos do estudo. Entre as atividades identificadas estao antioxidantes
e anti-inflamatorios de forma significativa, bem como exibicdo de atividade anti-
hemolitica, inibicdo da hiperplasia prostatica, antibacteriana e anti-adipogénica
(Cossetin et al., 2019; Eungsuwan et al. , 2021b; Fernandes et al., 2020; Kim et al.,
2019a; Limmongkon et al., 2018; J. Peng et al., 2019a; Rossi et al., 2020a).

O processo de fabricacdo industrial geralmente € feito através do

branqueamento ou torra dos amendoins sem a casca das sementes, onde sao
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destinados a alimentacdo animal (resultando em cerca de 7,5 x 10 5 toneladas de
casca a cada ano (J. Peng et al., 2019a; Rossi et al., 2020a). Porém, sabe-se que
esses subprodutos séo fontes de acidos fendlicos, flavonéides, estilbenos e diversos
oligbmeros de procianidina e proantocianidina, o que os configura como compostos
bioativos e nutracéuticos, principalmente devido as suas propriedades de eliminacao
contra espécies reativas de oxigénio (ROS) em sistemas biolégicos (Bodoira et al.,
2017; Larrauri et al., 2016).0s perfis fendlicos gerais variam de acordo com a cultivar
de amendoim, estagio de germinacdo, estacdo de crescimento e condi¢bes de
armazenamento (Rossi et al. ., 2020a). Estudos também relataram que tais atividades
biolégicas podem ser melhoradas através de brotos de amendoim (Kim et al., 2019a,;
Limmongkon et al., 2019).

Foi estabelecido que o aumento da producao de ERO pode levar a danos nos
tecidos e a mediacdo de doencas crbnicas e inflamatérias, como diabetes, doencas
cardiovasculares, doencas neurodegenerativas e osteoartrite (Lepetsos et al., 2019;
Locatelli et al., 2018). Os compostos de estilbeno, abundantemente encontrados no
amendoim, pertencem a um grupo polifendlico e sdo caracterizados por uma
fitoalexina a base de 1,2-difeniletileno com trans-resveratrol que atua inibindo
mediadores pré-inflamatérios, como prostaglandinas, tromboxanos e leucotrienos
(Limmongkon et al., 2018).

Através da germinacdo da semente de amendoim, Kim et al. (2019)
demonstraram que o0 extrato aquoso e seus fitoquimicos, a yasaponina Bb,
potencializam a diferenciacdo de osteoblastos mediada pela proteina morfogenética
0ssea - 2, levando a expressao de fatores necessarios a formacao ossea.

Além dessas propriedades, Peng et al. (2021) constataram que as antocianinas
presentes na casca do amendoim preto tém funcdo antiadipogénica, inibindo o
acumulo de lipidios dependendo da concentracédo utilizada. Esta funcdo baseia-se na
inibicdo parcial das enzimas da digestdo: a-glicosidase, a-amilase e lipase, por
diminuir a digestdo de gordura e carboidratos em acidos graxos e glicose, atuando

como estratégia de regulacéo do peso corporal.

Anacardium occidentale
Pertencente a familia Anacardiaceae, Anacardium occidentale L. esta
distribuida geograficamente por todo o territorio brasileiro, com alta ocorréncia na

regido Nordeste (Borges, 2021). Segundo dados do Instituto Brasileiro de Geografia e
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Estatistica - IBGE (https://sidra.ibge.gov.br/), os frutos, popularmente conhecidos
como caju, sdo uma importante fonte econdmica para a agricultura local que concentra
aproximadamente 98% da producdo. cultivares do pais.

Do processamento do caju podem ser obtidos quatro subprodutos fontes de
compostos bioativos, i) castanhas in natura, ii) gréos de caju, iii) caules em forma de
maca (macas de caju) e o residuo apos a extracdo do suco, e iv) o liquido da casca
da castanha de caju (LCNC) (Braga et al., 2021a). A identificagdo e isolamento de
fitoquimicos dessas fontes podem ser alternativas terapéuticas para patologias como
cancer (de Oliveira Silva Ribeiro et al., 2020), periodontite (Souza Filho et al., 2018b),
quadros diarreicos (Omolaso et al., 2020a ), doencas neurodegenerativas (Junsathian
et al., 2018; Velagapudi et al., 2018a) e inibidor enzimético (Amorim et al., 2018).

O &cido anacardico, cardol, cardanol e metilcardo, isolados principalmente de
nozes e LCC, estdo entre os principais compostos com as atividades bioldgicas
mencionadas (Braga et al., 2021b; M. Q. de Souza et al., 2018a; Gomes Junior et al.
, 2018a; Goulart da Silva et al., 2021b; Luiz Gomes et al., 2018a; M Ashraf &
Rathinasamy, 2018a; Omolaso et al., 2020b; Taiwo et al., 2017). Compostos como
acido gdlico, acido elagico, acido chiguimico, &cido fosférico e acido benzdico,
conhecidos por seus potenciais antioxidantes, sdo encontrados preferencialmente nas
folhas e flores dos cajueiros (A. S. Oliveira et al., 2019; J. M. Santos et al., 2019;
Sunderam et al., 2019).

O desequilibrio entre moléculas antioxidantes naturais, como 0s antioxidantes
naturais GSH, CAT e SOD em nivel neuronal, compromete a funcionalidade neuronal
ao acumular ERO com ativacdo da resposta inflamatéria local induzindo o processo
neurodegenerativo com consequente morte celular. O acumulo de ERO é um dos
fatores envolvidos na fisiopatologia da ansiedade, depressdo, convulsbes e
agravamento em doengas neurodegenerativas, como doencga de Alzheimer (DA) e
Parkinson (DP) (Simpson & Oliver, 2020).

Nas ceélulas neuronais, o acido anacardico tem agao ansiolitica, via receptor
GABA, ao aumentar a concentracdo de GSH, SOD e CAT que resultam na inibicédo da
peroxidacao lipidica no hipocampo e no cortex frontal, sem supressédo da resposta
neuromotora observada nos ansioliticos tradicionais (Gomes Junior et al., 2018b; Luiz
Gomes et al., 2018b). Ao contrario do acido anacardico, a acdo neuroprotetora, nas
células da microglia, do isolado Agastiflavona obtido das folhas do cajueiro inibe a

elevacdo da concentracdo de EROs. E possivel pela modulagdo do processo
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inflamatorio através do bloqueio da via do NF-k@3, diminuindo a expressao dos genes
COX-2 (81%), INOS (100%), IL-1B (93%), IL-6 (88 %) e TNF-a (88%) (M. Q. de Souza
et al., 2018b; Velagapudi et al., 2018b). A inibicdo de 100% da atividade do gene INOS
é confirmada pela reducdo na geracao de 6xido nitrico (NO), molécula essencial no
processo de estresse oxidativo e produzida pela acdo da enzima 6xido nitrico sintase
expressa pela transcricdo de iINOS ( Abdolahi et al., 2019).

IL-1 B e TNF-a desempenham papel central no sistema imune inato, sendo
indutores na diferencia¢éo do sistema monocitico-fagocitico com aumento de células
dendriticas (DC), macréfagos do tipo M1, ativacdo de neutréfilos e expanséo celular
clonal natural assassino (NK) (Bent et al., 2018). Além da acdo imunomoduladora dos
fitoquimicos do caju, os compostos contribuem para o aumento da proteina SIRT 1
nas células microgliais. As proteinas séo fracamente expressas na DA, induzindo a
oligomerizacdo de peptideos AB, um fendtipo gerador de ROS e reconhecido pela
neurotoxicidade fisiopatologica da doenca (Velagapudi et al., 2018Db).

Ao nivel do tumor, o mecanismo de agcdo anticancerigena dos fitoquimicos
ainda ndo é bem compreendido. Porém, algumas hipdteses apontam para
desregulacdo na sinalizacdo de proteinas envolvidas na migracdo, proliferacao,
maturacdo e colonizacdo de células tumorais através da ativacdo de sinalizadores
apoptoticos (Ex. Caspase-8) para reduzir metastase e massa tumoral (Blanco-Vaca et
al. , 2018). Os compostos de A. occidentale demonstram atividade antitumoral ao
induzir o mecanismo apoptético via ativacdo da caspase-3 (Luiz Gomes et al., 2018b)
e bloqueio mitético, com despolimerizacdo dos microtibulos na fase da interfase,
comprometendo o alinhamento e divisdo cromossdmica ( Barros et al., 2020; M Ashraf
& Rathinasamy, 2018b) que resulta na interrupgéo da proliferacao celular.

Em células Hela tratadas com extratos de A. occidentale, sdo observadas
alteracdes morfolégicas com perda de 40 e 73% da viabilidade das células tumorais
em concentracfes abaixo de 0,01% (M Ashraf & Rathinasamy, 2018b). Em células
tumorais compostas derivadas de Cardonol apresentou atividade na CI50 em 0,12 a
42 pg/mL, com acdo mais significativa em células tumorais renais (Braga et al.,
2021b). Segundo o American National Cancer Institute, compostos com atividade
anticancerigena, em ensaios pré-clinicos, devem ter IC50 <30ug/mL para serem
considerados um fitoterapico promissor no tratamento paliativo do cancer (Aini et al.,
2008).
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Eugenia dysenterica

Eugenia dysenterica (Mart.) DC, pertencente a familia Myrtaceae, € uma arvore
encontrada na Mata Atlantica, Cerrado e Caatinga, conhecida popularmente como
“cagaita” ou “cagaiteira” (Cardoso et al., 2011). Em comparagdo com outras espécies
do Cerrado, o uso de frutas frescas é limitado, com perdas por serem altamente
pereciveis. E necessario incentivar a utilizacdo da fruta em novos processos
tecnoldgicos para a sua utilizacdo (de Sousa et al., 2018).

Os frutos e folhas possuem diversos compostos bioativos, como polifendis,
proantocianidinas, flavondides, quercetina e catequinas, garantindo diferentes
atividades biologicas conforme mostrado na Tabela 1. Os extratos obtidos da polpa
destacam-se por melhorar a homeostase da glicose com a a~—glicosidase mecanismo
de inibicdo enzimatica (Donado-Pestana et al., 2018a; Justino et al.,, 2020b),
promovendo absorcdo mais lenta dos carboidratos da dieta e minimizando picos
glicémicos (Dornas et al., 2009).

Estudos que avaliam extratos de folhas enfatizam a atividade antioxidante,
como no trabalho realizado por [56], que teve como objetivo avaliar o potencial
neuroprotetor do extrato hidroalcodlico de folhas de E. dysenterica, in vitro e in vivo, e
constatou que o extrato poderia proteger o cérebro contra danos induzidos pela
oxidacao.

Outro estudo, também utilizando o extrato hidroalcodlico das folhas, atestou a
atividade antioxidante in vitro capaz de reduzir espécies reativas de oxigénio e a acao
guelante que preveniu danos induzidos por metais téxicos. No teste in vivo, 0s animais
expostos ao cromo e pré-tratados com o extrato apresentaram reducédo dos danos
hepéticos e renais e menores concentracfes do metal nesses 6rgédos e no plasma
(Avila et al., 2016b).

Além das atividades apresentadas, o 6leo essencial obtido das folhas de E.
dysenterica teve efeito antiinflamatorio ao inibir a produgéo do excesso de Oxido nitrico
dentro da célula (S. M. M. Da Silva et al., 2019b). O 6xido nitrico € um mediador
fundamental, mas quando em excesso forma radicais livres, como o superoéxido,
causando a sintese de peroxinitrito, espécie reativa com grande potencial oxidativo e

relacionada a diversas doencas inflamatorias (Eming et al., 2017).

Hancornia speciosa

Popularmente conhecida como “magabeira”, Hancornia speciosa Gomes é uma
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arvore nativa brasileira pertencente a familia Apocynaceae. Esta distribuida em
diferentes regibes brasileiras compreendendo alguns dominios fitogeogréficos,
incluindo a Caatinga. Os frutos da mangaba podem ser consumidos in natura ou
processados em geléias, doces, sorvetes, sucos, xaropes, entre outros. Além dos
frutos, esta arvore pode fornecer subprodutos com potencial farmacolégico extraidos
de diversas partes como caule e folhas (De Almeida et al., 2016).

A composi¢cdo do extrato foliar pode variar de acordo com as condigdes
climaticas e a forma de extracdo, mas alguns constituintes sdo familiares, como
carotendides, acidos graxos poliinsaturados, compostos fendlicos e flavonoides
(Tabela 1) que podem atuar como compostos bioativos. Bornesitol, um ciclitol isolado
do extrato etandlico das folhas de H. speciosa, foi utilizado por Moreira et al. (2019)
em ratos Wistar normotensos para investigar a capacidade deste composto em reduzir
a pressao arterial. Os resultados demonstraram que a administracdo de bornesitol
reduziu a pressao arterial em ratos normotensos, aumentou o nivel plasmatico de
nitrito e diminuiu a atividade da enzima conversora de angiotensina, enquanto na aorta
o ciclitol induziu dilatagcdo dependente do endotélio (Moreira et al., 2019b). Os
resultados descritos pelos autores corroboram o uso tradicional de H. speciosa para
reducdo da pressao arterial, demonstrando assim o potencial anti-hipertensivo desta
planta.

O extrato etandlico também demonstrou atividade antioxidante, que ocorreu
pela eliminacdo de radicais livres, inibicdo da hemodlise e inibicdo da peroxidacao
lipidica em eritrocitos humanos; isso pode ser explicado pela presenca de alta
concentracdo de compostos fendlicos encontrados no extrato das folhas, como a
rutina, flavondide identificado como composto majoritario pelos autores (U. P. Dos
Santos et al., 2018b; U. P. Santos, Campos , Torquato, Paredes-Gamero, Carollo,
Estevinho, de Picoli Souza, et al., 2016). As folhas de H. speciosa foram consideradas
seguras segundo parametros de qualidade microbioldgica, indicando a seguranca de
seu uso como potencial farmacolégico (U. P. Dos Santos et al., 2018a).

Um estudo utilizando polpas congeladas de frutos de H. speciosa também
mostrou a atividade antioxidante por compostos fendlicos livres e sua
bioacessibilidade apds exposi¢do a condi¢cdes gastrointestinais simuladas. A atividade
foi demonstrada pela alta capacidade de reducéo do ferro, sendo a rutina 0 composto
fendlico livre que demonstrou aumento na sua quantidade bioacessivel apos

exposicdo as condi¢des gastricas simuladas; a rutina € gerada a partir da quercetina
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pela quebra da ligacdo com o acUcar quando exposta a condi¢cdes acidas, o que pode
justificar seu aumento apos simulacédo de condi¢cdes gastricas (Dutra et al., 2017b).

Além disso, o extrato aquoso dos frutos de H. speciosa apresentou a rutina e o
acido clorogénico como principais metabdlitos secundarios, moléculas que podem ser
em parte responsaveis pela atividade anti-inflamatdria descrita pelos autores. O
extrato aquoso administrado em diversas concentracfes foi capaz de reduzir o
recrutamento celular para a cavidade peritoneal de camundongos e inibir a producéao
de citocinas; também foi capaz de reduzir o edema de orelha, indicando um possivel
efeito antiflogistico sugerindo seu uso como opc¢do alternativa no tratamento de

doencas inflamatoérias (Torres-Régo et al., 2016b).

Schinus terebinthifolius

A mastique vermelha (Schinus terebinthifolius Raddi) € uma planta nativa
brasileira com alta associacdo com terapias alternativas, socioculturais e botéanicas.
Segundo o conhecimento popular, as fragbes de mastique sdo aplicadas no
tratamento de infecgdes urinarias e respiratorias, feridas e Ulceras cutaneas, tumores,
diarreias e artrites (P. D. S. da Rocha et al., 2020b), antidiabético, antinociceptivo e
anti-inflamatério (Feriani et al., 2020b). al., 2020b), tratamento endodontico (Pinto et
al., 2020b), angiogénico e ceratite (M. D. C. L. Lima et al., 2020b). Os compostos
demonstraram alta atividade antioxidante em modelos in vivo e in vitro, sendo a-
pineno e a-felandreno relatados com alta bioatividade (Salem et al., 2018a).

O extrato metandlico das folhas de S. terebinthifolius obteve altas
concentracfes de compostos antioxidantes, avaliadas pelo ensaio DPPH, em modelo
animal; os resultados apontam para reducdo do estresse oxidativo e inibicdo da
cardiotoxicidade induzida pela droga doxorrubicina (P. D. S. da Rocha et al., 2020b).
Em outro estudo, os extratos metandlicos das folhas inibiram a agéo da a-glicosidase,
enzima responsavel pela rapida quebra de polissacarideos na parede intestinal e
consequentemente sua rapida ingestao (dos Santos da Rocha et al., 2019a). O extrato
também apresentou maior funcionalidade com o medicamento de referéncia para
tratamento de diabetes, a metformina, nas concentragdes testadas no trabalho; com
reducdo da glicemia pos-prandial apés sobrecarga de glicose em camundongos
diabéticos, diminuicdo do peso do figado, glicose no sangue e reducao dos niveis
séricos de hemoglobina glicada, aspartato transaminase e alanina transaminase. (dos
Santos da Rocha et al., 2019a).
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Em condi¢cdes metabdlicas como o diabetes tipo 2, os niveis de antioxidantes
naturais enzimaticos e nao enzimaticos (vitamina E e C) sao reduzidos,
comprometendo o equilibrio fisiolégico dos antioxidantes de producdo de ERO,
aumentando significativamente os biomarcadores relacionados ao estresse oxidativo.
Este estado é possivelmente inibido pela presenca de grupos fendlicos (Ciocoiu et al.,
2009).

A hiperglicemia é uma condicéo favoravel para aumentar a geragdo de ERO. A
exposicado cronica das células B a alta taxa de glicose e baixo teor de enzimas
antioxidantes resulta em aumento significativo de H202, causando danos as células
B mais suscetiveis aos efeitos deletérios das ERO, com envolvimento de auto-
oxidacdo, fosforilagdo oxidativa, e glicosilacdo (Rehman & Akash, 2017). Em
pacientes com diabetes tipo 1, a resisténcia a insulina esta correlacionada com o TNF-
a (Farinha et al., 2018). Como discutido anteriormente, a transcricdo do TNF-a é
regulada pela translocagcao do NF/KB do citoplasma para o nucleo pelo acumulo de
ERO.

Concluséo

Este trabalho teve como objetivo levantar o potencial biolégico de algumas
espécies do dominio da Caatinga sem considerar inicialmente uma atividade biol6gica
especifica. Os resultados mostraram maior propensdo a busca por extratos com
atividade antioxidante e antiinflamatéria em diversos materiais, como folhas, frutos,
caules e raizes. Sabe-se que inumeras disfuncdes patolégicas estdo na origem do
agravamento de doencas e do desequilibrio do quadro imunolégico. Muitos estudos
apontam a correlacdo de ativos antioxidantes no controle de patologias como
diabetes, doengas neurodegenerativas e disturbios metabdlicos, visando controlar a
resposta imune dessas doengas através da reducdo da concentracdo de EROs e a
consequente redugdo do estimulo pré-inflamatorio . Conforme observado, o bioma
Caatinga é fonte de bioativos antioxidantes e funcionais capazes de regular
disfungdes biologicas, sendo reconhecido como potencial recurso nutracéutico.

Desta forma, destacamos a importancia de defender a Caatinga e incentivar
novas pesquisas experimentais para avaliar dosagens e tempos de uso para obter
beneficios a saude e elucidar o conhecimento da medicina popular neste bioma

exclusivamente brasileiro.
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4.2. ARTIGO 2

Farinha da torta de licuri (Syagrus coronata): composicao nutricional, perfil de
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Resumo

O desperdicio de alimentos a nivel global vem crescendo nos ultimos anos, o que
motiva a busca por solu¢gdes que promovam 0 uso integral desses recursos. Sendo
assim, o presente estudo teve como objetivo conhecer os aspectos nutricionais,
sensoriais e a intencéo de compra de formulacdes de pées elaborados com farinha da
torta de licuri (FTL) em substituicéo parcial a farinha de trigo. Foi definido o percentual
de 15% de FTL em substituicdo da farinha de trigo e desenvolvido 3 formulacfes de
paes: pao controle (PC), pdo com farinha sem torra (PST) e pao com farinha com torra
(PCT). Estas formulag@es foram submetidas as analises microbiol6gicas para garantir
seguranca dos provadores e em seguida a analise sensorial com teste de
aceitabilidade e intencdo de compra. Além disso, as formulacdes de paes com FTL
foram sujeitas as analises fisico-quimicas. E posterior aos resultados obtidos na
analise sensorial a formulacdo com FTL com melhores médias foi submetida,
juntamente com as améndoas de licuri, a analise de perfil de aminoacidos. Os
resultados das analises microbiologicas estavam em conformidade com a legislagéo
vigente. A analise sensorial evidenciou o potencial sensorial do PCT, enquanto as
analises fisico-quimicas indicaram que as formulacdes de pdes com a FTL s&o ricas
em fibras e em outros aspectos nutricionais relevantes. Essa a qualidade nutricional

foi corroborada pelo perfil de aminoacidos encontrados na FLCT. O estudo enfatiza a
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viabilidade de usar a FTL na producéo de paes, destacando seu potencial sensorial e
nutricional como uma alternativa promissora para reduzir o desperdicio de alimentos

e impulsionar a economia local.

Palavras-chave: Farinha. Pao. Proteina Vegetal. Alimentacédo Sustentavel.

Introducéo

De acordo com o Ultimo Relatério do indice de Desperdicio de Alimentos (2021),
revelou que cerca de 931 milhdes de toneladas de alimentos foram desperdicadas
globalmente em 2019, representando 17% do total disponivel para consumo. A analise
destacou que, independentemente do nivel de renda, o desperdicio é substancial em
guase todos os locais avaliados, sendo as residéncias responsaveis por descartar
11% dos alimentos, seguidas pelos servicos alimentares (5%) e varejo (2%) (ONU,
2021). Para atingir a meta 12.3 do Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
que aborda sobre a reducédo pela metade o desperdicio de alimentos até 2030, assim
como a meta 16 do Quadro Global de Biodiversidade de Kunming Montreal (GBF), é
essencial um esforco global, envolvendo governos, empresas e 0s consumidores
(ESTRATEGIA ODS, s.d.; CONVENTION ON BIOLOGICAL DIVERSITY, 2020).

O desperdicio de alimentos nédo so6 afeta o meio ambiente, sendo responsavel
por 8% a 10% das emissdes globais de gases de efeito estufa, mas também intensifica
as disparidades na alimentacdo (UNEP, 2021). Essas desigualdades se refletem na
situacdo de fome que atinge até 783 milhdes de pessoas ao redor do mundo, de
acordo com o mais recente Relatério da FAO - Mapa da Fome (FAO, 2023).

A espécie Syagrus coronata (familia Arecaceae), amplamente encontrada na
Caatinga, recebe esse nome devido a forma em que sao dispostas suas folhas, em
coroa. Os povos tradicionais a chamam de varias maneiras, sdo ao menos 36 nomes
populares, como licuri, licurizeiro, oricuri, coco-cabecudo. As améndoas de licuri (AL)
e 0 Oleo de licuri (OL) sao ingredientes tradicionais amplamente utilizados na regiao
de producédo, empregados na elaboracdo de péaes, panquecas, cocadas e uma
variedade de receitas (AROUCHA; AROUCHA, 2013). Apesar da importancia desses
produtos, os residuos gerados durante o processamento das AL ainda ndo sao
aproveitados em totalidade.

Nesse contexto desafiador, as estratégias circulares emergem como uma
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resposta promissora. A utilizacdo dos residuos de licuri (Syagrus coronata) para a
producdo de alimentos € um exemplo tangivel dessa abordagem circular,
transformando o descarte em recursos valiosos (FAO, s.d.). Essa pratica ndo apenas
diminui o desperdicio, mas também expande o potencial de uso do licuri, promovendo
sistemas agroalimentares mais sustentaveis e contribuindo para uma reducéo efetiva
da fome.

Portanto, o investimento em pesquisas voltadas para a producéo de novos
produtos alimenticios a partir dos residuos gerados na cadeia produtiva do licuri é
crucial para atender a crescente demanda global de reducdo do desperdicio de
alimentos. Este estudo tem como objetivo preencher essa lacuna de conhecimento,
explorando 0s aspectos nutricionais, sensoriais e a intencdo de compra de
formulagbes de paes elaborados com farinha da torta de licuri (FTL), substituindo
parcialmente a farinha de trigo. Desta forma, busca-se impulsionar o desenvolvimento
econdmico local, em alinhamento aos principios dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), contribuindo para a preservacao da biodiversidade na regido da

Caatinga.

Materiais e métodos
Materiais

Nas formula¢des dos paes foram utilizados como ingredientes: farinha de trigo
sem fermento, farinha da torta de licuri sem torra (FTLST), farinha da torta de licuri
com torra (FTLCT), fermento biol6gico desidratado, sal e acucar demerara. A torta de
licuri foi fornecida pela Cooperativa de Producdo da Regido do Piemonte da
Diamantina (COOPES), localizada em Capim Grosso, Bahia, Brasil. Os demais
ingredientes foram obtidos em Recife-PE.

Métodos
Andlises fisico-quimicas da améndoa do licuri e seus subprodutos

As AL, FTLCT e FTLST, foram submetidas as analises de acidez, acucares
redutores, acglcares totais, atividade de agua, cinzas, gordura total, lipidios, proteina
total e relacdo de solidos solluveis em °brix/acidez (SS/AT). Todas essas andlises
foram realizadas no OL, com excec¢do da medi¢ao da SS/AT (IAL, 2008). Para valor
energético da AL e seus subprodutos, utilizaram-se os coeficientes de Atwater, ou

seja, 4 kcal.g—1 de proteina, 4 kcal.g—1 de carboidratos e 9 kcal.g—1 de gorduras
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(WATT; MERRILL, 1963).

O B-caroteno foi quantificado através de cromatografia liquida de alta eficiéncia
(HPLC) (EN 12823-2:2000), enquanto os minerais foram determinados por
espectrometria de massa ICP-MS (POP-FQ123).

Preparo de pées elaborados com farinha da torta de licuri em substituicdo
parcial a farinha de trigo
Foram elaboradas 3 formulagbes de paes, realizada em duas etapas: 1)
Preparo das farinhas da torta de licuri com torra e sem torra e 2) Preparo dos paes.
A obtencdo dos dois tipos de farinha foi realizada conforme Barbosa et al.
(2019) a partir da torta de licuri sem torra e com torra. A torta € um coproduto da
extracdo do Oleo das AL, e essas améndoas podem ou n&o passar pelo processo de

torra antes da prensagem para extracao do o6leo (Figura 1).

Figura 1. (Al) Torta de licuri sem torra (A2) Farinha da torta de licuri sem torra (B1)

Torta de licuri com torra (B2) Farinha da torta de licuri com torra

(A1) (A2) (B1) (B2)

Para elaboracéo dos pées, foi utilizada uma maquina de pdo automatica, da
marca Britdnia modelo Multipani com condicbes de temperatura, umidade,
fermentacdo e assamento controladas. O ciclo selecionado foi para pé&o integral, com
duracéo de 3:32 minutos, e os ingredientes foram pesados, adicionados e submetidos
a etapas de mistura, descanso, seguido do assamento.

A partir de estudo anterior, foi determinada a proporgéo de 15% de FTL em
substituicdo parcial a farinha de trigo tradicional, por apresentar maior aceitabilidade
em comparacao as outras amostras (BARBOSA et al., 2019). As formula¢des do

presente estudo, estdo descritas na Tabela 1.
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Tabela 1 - Formulacdes de paes elaborados com farinha da torta de licuri em

substituicao parcial a farinha de trigo, pesados para 100g.

Ingredientes (g/ml) PC PST PCT
Farinha de trigo tradicional 100 85 85
FTLST 0 15 0
FTLCT 0 0 15
Agua 60 60 60
Acucar demerara 4 4 4
Fermento bioldgico desidratado 1

(Saccharomyces cerevisiae)
Sal 1 1 1

PC (pao controle); PST (pdo com farinha sem torra); PCT (pdo com farinha com torra);
FTLST (farinha da torta de licuri sem torra); FTLCT (farinha da torta de licuri com torra)

Anélises microbiolégicas das formulagcdes de péaes

Para garantir a seguranca e qualidade higiénico sanitaria das amostras, foram
realizadas as pesquisas de detec¢édo de Salmonella spp. (AFNOR BIO 12/16-09/05),
Bacillus cereus presuntivo/g (ISO 7932:2004), contagem de Estafilococos coagulase
positiva/g (AFNOR 3M 01/09-04/03 A), de Escherichia coli (AOAC, 2019) e de bolores
e leveduras (ISO 21527-1:2008), de acordo com a preconizacdo da Instrucéo
Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022 para o grupo alimentar: 19 — cereais,

farinhas, massas alimenticias e produtos de panificacdo (BRASIL, 2022).

Andlise sensorial e intencdo de compra das formulagcdes de péaes

A anélise sensorial foi realizada ap6s a aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa, através do parecer n°5.533.001, respeitando o0s preceitos éticos da
Resolugcdo n°466/12 do Conselho Nacional de Saude. Participaram da analise
sensorial 103 consumidores n&o treinados, de ambos os sexos, maiores de idade e
recrutados entre visitantes, alunos e funcionarios da Universidade Federal de
Pernambuco (UFPE). Os individuos foram esclarecidos quanto a participacdo no
estudo, orientados a assinar o Termo de consentimento livre e esclarecido (TCLE).
Cada julgador avaliou as trés formulacdes através de Teste de aceitabilidade e

intencdo de compra. O teste de aceitabilidade utilizou escala de 9 pontos para avaliar
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5 atributos (cor, sabor, aroma, textura, qualidade global), sendo 9 “gostei
extremamente” e 1 “desgostei extremamente”. Para o teste de intengdo de compra a
escala hedobnica foi de 5 pontos, onde 5 representou “certamente compraria” e 1
“‘jamais compraria” (DUTCOSKY, 2011). Aléem desses testes, na ficha haviam duas
perguntas fechadas, com as alternativas de sim ou ndo: 1) Vocé tem o habito de
consumir licuri? 2) Vocé conhece os beneficios para a saude associados ao consumo
de licuri?

Os paes utilizados na analise sensorial foram preparados no dia anterior, para
garantia da qualidade sensorial e microbioldgica. Esses foram embaladas em papel
de policloreto de vinila (PVC) e armazenados em temperatura ambiente. As amostras
foram servidas aos julgadores em pratos de plastico, junto com agua, para limpeza
das papilas gustativas. Cada amostra foi codificada com trés digitos casuais.

Calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) para cada um dos atributos
avaliados de acordo com Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), utilizando a Equacéo 1:

Equacéo 1: 1A (%) =Y x 100/Z

Onde:

Y = nota média obtida para o produto

Z= Nota maxima obtida

Andlises fisico-quimicas das formulacfes de paes elaborados com farinha da
torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo e perfil de aminoacidos

As amostras de pao foram submetidas as analises fibra alimentar total, fibra
alimentar soluvel e insoltvel pelo método enzimatico gravimétrico (AOAC 991.43),
acucar total em glicose método 040/1V (IAL, 2008), residuo mineral fixo pelo método
018/1V (IAL, 2008), gordura total (AOAC 925.12), perfil de acidos graxos pelo método
053/1V (IAL, 2005), proteina (ISO 1871, 2009), sédio determinado por espectrometria
de massa ICP-MS (POP-FQ123), umidade e substancias volateis pelo método 012/1V
(IAL, 2008). Os carboidratos foram estimados por diferenca. Para valor energético
dos paes, utilizaram-se os coeficientes de Atwater, ou seja, 4 kcal.g—1 de proteina, 4
kcal.g—1 de carboidratos e 9 kcal.g—1 de gorduras (WATT; MERRILL, 1963).

A determinacdo de aminoacidos foi realizada apenas com a améndoa de licuri
e com a FTL do pao mais bem avaliado no contexto da analise sensorial, onde o
triptofano foi definido de acordo com Lucas & Sotelo (1980) e os demais aminoacidos

a partir das metodologias de White et al. (1986) e Hagen et al. (1989).
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Analise estatistica

Os dados da andlise sensorial e da intengcdo de compra foram submetidos a
uma analise estatistica utilizando analise de variancia (Anova) e o teste de Tukey a
um nivel de significancia de 5%. Quanto as analises fisico-quimicas das formulacdes
de pées feitos com farinha da torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo,

empregou-se o teste t de Student.

Resultados e discusséo
Analises fisico-quimicas da améndoa do licuri e seus subprodutos

Na Tabela 2 estdo exibidos os resultados da caracterizacao fisico-quimica da
AL, do OL, e da FTLST e FTLCT.

Tabela 2 -. Andlises fisico-quimicas das améndoas, do 6leo e da farinha da torta de

licuri sem torra e com torra

Analises fisico-quimicas AL oL FTLST FTLCT
Valor energético (kcal)* 698,78 884,44 430,83 538,01
Lipidios (g/100g) 61,50 98,20 25,50 41,95
Acucares redutores
ND ND ND ND

(9/1009)
Acucares totais (g/100g) 26,02 ND 26,02 18,85
Proteina total (g/100g) 10,30 0,160 22,10 19,50
Residuo mineral fixo

1,70 0,025 4,03 3,40
(9/1009)
Atividade de 4gua (aw) 0,59 0,78 0,56 0,40
Acidez (g/100g) 3,80 0,14 7,50 10,80
Relacgédo de sélidos soluveis

19,80 - 8,80 6,30

em brix/acidez (SS/AT)

AL —améndoas de licuri; OL — Oleo de licuri; FTLST (farinha da torta de licuri sem torra); FTLCT (farinha
da torta de licuri com torra); ND - ndo detectado. *Valores obtidos através do fator de Atwater

Os lipidios predominam entre 0s macronutrientes nas quatro amostras,
representando aproximadamente 79% na AL, 99,9% no OL, 53% na FTLST e 70% na
FTLCT do valor energético total. Comparado a outro estudo que analisou a

composi¢cdo da améndoa e da polpa de licuri, notou-se uma menor concentracao de
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lipidios tanto na polpa (4,59/100g) e na améndoa (49,29/1009)(CREPALDI et al.,
2001).

Essas varia¢des entre as améndoas do licuri podem ser atribuidas a diferentes
fatores, como a localidade de cultivo, a estagdo do ano, o clima, a temperatura, a
umidade e outros elementos ambientais. Em contrapartida, em um estudo similar com
castanha do Brasil, os valores lipidicos na améndoa dessa castanha se aproximaram
(67,309/100g) dos resultados obtidos para a AL (61,50g/100g) no presente
estudo(SOUZA; MENEZES, 2004) .

Ao relacionar os resultados das amostras de FTL com estudos anteriores, se
nota que o teor de lipidios na FTLST (25,50g9/100g) é semelhante ao presente nos
residuos de diferentes variedades de pistache (com média de 21,33g/100g) e no
residuo da castanha do Brasil (25,13g/100g) (SOUZA; MENEZES, 2004; OJEDA-
AMADOR; FREGAPANE; SALVADOR, 2018). Por outro lado, na FTLCT, esse teor é
superior (41,959/100g). Sobre o teor de acucares identificados na AL (26,02g/100g),
FTLST (26,029/100g) e FTLCT (18,859/100g), esse se mostrou superior aos
registrados em outros estudos, na améndoa de licuri (9,7g/100g); na castanha do
Brasil (3,429/100g), no residuo de castanha do Brasil (3,37g/100g); e da semente de
Baru (15,89/100g)(CREPALDI et al.,, 2001; TAKEMOTO et al., 2001; SOUZA;
MENEZES, 2004). E é menor do que o teor presente na améndoa de macauba
(51,659/100g), uma espécie nativa do bioma do Cerrado, pertencente a familia das
Arecaceae, assim como o licuri(DESSIMONI-PINTO; SILVA; BATISTA; et al., 2010).

No que diz respeito as proteinas, os maiores teores foram encontrados na
FTLST (22,19/100g). As amostras de FTL revelam uma similaridade nos teores
proteicos em comparacdo com outras fontes de proteinas, como o feijao-carioca (20,2
g/100 g) e a farinha de feijdo-guandu (21,84 g/100 g) (CASTILHO; FONTANARI;
BATISTUTI, 2010; CARVALHO et al., 2012). E superiores ao encontrado na farinha
de mesocarpo de babacgu crua (1,49/100g), na améndoa de macauba (12,28g/100g)
e na castanha do Brasil (14,29g/100g), porém inferiores aos encontrados na soja
(37,39/100g), na okara (37g/100g) - o subproduto do processamento do extrato
aquoso de soja - na farinha de tremoco doce (41,149/100g) e na torta da castanha do
Brasil (40,239/100g)(SOUZA; MENEZES, 2004; BOWLES; MOTIN DEMIATE, 2006;
DESSIMONI-PINTO; SILVA; BATISTA; et al., 2010; COURI; GIADA, 2016). Esse dado
sugere que as FTL poderiam ser consideradas fontes de proteinas vegetais.

O consumo de proteinas vegetais tende a aumentar, tanto pelo crescimento de
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individuos vegetarianos, mas também pelo numero crescente de onivoros
preocupados com efeitos da proteina animal na saude, no meio ambiente e por
questdes éticas relacionadas aos animais(HERTZLER et al., 2020). Em relacdo aos
impactos na saude, uma revisdo sistemética e meta-andlise de estudos de coorte
prospectivos revelou que um aumento de 3% no valor energético diario proveniente
de proteinas vegetais esta associado a um risco 5% menor de mortalidade por todas
as causas. Além disso, quando h& substituicAo de proteina animal por proteina
vegetal, essa mudanca também esta ligada a longevidade (NAGHSHI et al., 2020).

Além dos beneficios a saude, existem ganhos ao meio ambiente quando se
implementa essa substituicdo, ja que os impactos da proteina animal ao planeta sao
indiscutiveis. Um estudo conduzido nos Estados Unidos em 2017 avaliou o impacto
da substituicdo da carne bovina por feijao no alcance das metas de reducéo de gases
de efeito estufa (GEE). Os resultados indicaram que essa mudanca no padrdo
alimentar poderia contribuir para atingir aproximadamente 46% a 74% das reducdes
necessarias para cumprir as metas estabelecidas. (HARWATT et al., 2017).

O teor de residuo mineral fixo identificado na AL (1,70g/100g) é semelhante ao
encontrado na améndoa de macauba (1,539/100g), e menor do que o encontrado na
semente de baru (2,7g/100g) e na castanha do Brasil (3,849/100g) (TAKEMOTO et
al., 2001; SOUZA; MENEZES, 2004; DESSIMONI-PINTO; SILVA; BATISTA; et al.,
2010). Por outro lado, nas amostras de FTLST (4,039/100g) e FTLCT (3,409/100g),
os valores encontrados sdo semelhantes aos presentes na farinha de feijao guandu
(3,049/100g) e na farinha de feijdo tremoco doce (3,719/1009g)(CASTILHO;
FONTANARI; BATISTUTI, 2010). E inferior ao residuo encontrado na castanha do
Brasil (8,859/100g) e superior ao da farinha de babacu (0,97g/1009)(SOUZA,
MENEZES, 2004; COURI; GIADA, 2016).

Com relacdo a aw, as amostras analisadas no presente estudo, com excegao
do OL, apresentam aw inferior a 0,6. Esses niveis de atividade indicam a estabilidade
dos alimentos em relagcéo a deterioragdo causada por microrganismos. Esses critérios
evidenciam que as amostras estudadas neste contexto proporcionam um ambiente
menos favoravel ao crescimento microbiano, o que aponta para uma maior
estabilidade e um menor risco de deterioracdo(LABUZA, 1980).

Os niveis de acidez nas amostras deste estudo, exceto no OL (0,14g/100g),
demonstraram-se superiores aos registrados em pesquisa anterior com améndoas de
baru, onde os indices de acidez variaram entre 0,30g/100g e 0,419/100g(TAKEMOTO



83

et al., 2001). Sobre a relacdo entre SS/AT, a AL exibiu a mais elevada relacdo, um
indicador importante na avaliagcdo do sabor. Essa proporcéo, resultante do aumento
dos sélidos soltveis e da diminuicdo da acidez, estd intimamente associada a uma
maior aceita¢do sensorial (ANESE & FRONZA., 2015). Entre as amostras de FTL, a
FTLST se destacou nesse aspecto.

A Tabela 3 apresenta o teor de betacaroteno e minerais encontrados nas
améndoas de licuri (AL) e seus subprodutos. Ao comparar os valores de betacaroteno
obtidos no presente estudo com os de uma pesquisa anterior que avaliou esse
composto na polpa e na améndoa do licuri, observou-se que o0s niveis registrados na
polpa (2.610 pg/100g) no estudo anterior sdo superiores aos encontrados neste
trabalho. Adicionalmente, o betacaroteno né&o foi detectado nas améndoas do licuri na
pesquisa mencionada, reforcando a distingdo entre as partes do fruto em termos de
composicao bioquimica (CREPALDI et al., 2001). No entanto, em compara¢ao com a
améndoa de licuri, este estudo apresenta valores superiores, jA que na pesquisa

anterior nada foi identificado nessa parte do fruto.

Tabela 3 - Contetudo de betacaroteno (ug/100g) e minerais (mg/100g) das améndoas,

do 6leo e da farinha da torta de licuri sem torra e com torra

Betacaroteno e minerais AL oL FTLST FTLCT
Betacaroteno (ug/100g) 6,65 <5(LQ)* 6,95 <5(LQ)*
Betacaroteno expresso

como retinol equivalente 1,11 <1(LQ)* 1,16 <1(LQ)*
(Hg/1009)

Cobre (Cu) (mg/100g) 1,08 ND 2,48 1,64
Ferro (Fe) (mg/100g) 2,46 0,23 4,91 3,61
Célcio (Ca) (mg/100g) 37,56 0,53 90,22 63,14
Cromo (Cr) (mg/100g) 0,06 0,01 <0,01* ND
Fésforo (P) (mg/100g) 299,91 1,17 665,02 452,08
Manganés (Mn) (mg/100g) 4,33 0,02 9,43 6,93
Niquel (Ni) (mg/100g) 0,19 0,01 0,41 0,35
Zinco (Zn) (mg/100g) 2,51 0,10 5,32 4,21

AL — Améndoas de licuri; OL — Oleo de licuri; FTLST (farinha da torta de licuri sem torra); FTLCT (farinha
da torta de licuri com torra); ND - ndo detectado; LQ = Limite de quantificacdo *Menor que o limite de
quantificaco

Com relac@o aos minerais essenciais, a analise demonstra que a FTLST exibe
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concentracdes mais elevadas na maioria desses micronutrientes em comparag¢ao com
as outras amostras, com excecao do Cr, encontrado em maior quantidade nas AL. Ao
comparar os niveis de Cu na AL e seus subprodutos com os encontrados na semente
de baru, observou-se uma semelhanca entre os valores da semente de baru
(1,45mg/100g) e os da AL (1,08mg/100g) e FTLCT (1,64mg/100g)(TAKEMOTO et al.,
2001). No entanto, os valores encontrados na FTLST (2,48mg/100g) foram superiores.
Vale ressaltar que, em relacdo a esse mineral, a castanha do Brasil (2,35mg/100g)
apresentou resultados proximos ao encontrado na FTLST(BOUVIE et al., 2016). Em
contraste, ndo foram detectados niveis de Cu na amostra de OL.

Quanto ao ferro, a FTLST (4,91mg/100g) exibiu os valores mais elevados entre
as amostras deste estudo, superando até mesmo os resultados de outra pesquisa que
avaliou a améndoa de licuri seca (2,77mg/100g) e cozida (1,19mg/100g) (BRASIL,
2006). Ao comparar o teor desse mineral no OL com os Oleos de murumuru
(0,47mg/100g) e tucuma (0,75mg/100g), ambos pertencentes a familia Arecaceae,
como o licuri, foi constatado que o OL (0,23mg/100g) apresentou valores inferiores.
Entretanto, essa diferenca nao se reflete no teor de calcio, pois o OL (0,53mg/100g)
demonstrou resultados similares aos encontrados nos Oleos de murumuru
(0,58mg/100g) e tucuma (0,57mg/100g)(PEREIRA et al., 2019). Entre as amostras
analisadas no presente estudo, os maiores valores de célcio foram encontrados na
FTLST (90,22mg/100g). A AL (37,56mg/100g) apresenta teores superior aos da
améndoa de licuri cozida (32mg/100g), sendo inferiores aos da améndoa de licuri seca
(49,22mg/100g) e da semente de baru (140mg/100g)(TAKEMOTO et al., 2001).

Destacando-se pelos valores mais elevados em todas as amostras analisadas,
o fosforo € um mineral essencial de grande importancia no organismo humano. Ele é
principalmente concentrado nos 0ssos e musculos, junto com o calcio, integra a
membrana celular e é vital para a produgdo de ATP, fonte energética crucial para
atividades metabdlicas entre outras funcdes (MONTEIRO, et. al., 2017; SLYWITCH,
2022). A FTLSC (665,02mg/100g), revela valores superiores ndo apenas a todas as
amostras deste estudo, mas também a semente de baru (358mg/100g)(TAKEMOTO
etal., 2001). Considerando a ingestéo diaria de 100g da FTLST, seria possivel atender
a aproximadamente 53% da ingestdo diaria recomendada (RDA) de fésforo para
adolescentes, gravidas e lactantes, grupos com maior necessidade desse mineral
(INSTITUTE OF MEDICINE, 2011). O teor de fésforo no OL (1,17mg/100g) mostrou-

se inferior quando comparado a outras amostras e também a um estudo anterior que
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avaliou o teor desse mineral no 6leo de murumuru (3,25mg/100g) e o tucuma
(2,01mg/100g)(PEREIRA et al., 2019).

A FTLSC também se destaca com os valores mais elevados de manganés e
zinco entre as amostras deste estudo. Em comparacdo com outro estudo, os teores
de manganés encontrados na AL (4,33mg/100g), FTLSC (9,43mg/100g) e FTLCT
(6,93mg/100g) sao superiores aos da améndoa de licuri seca (1,23mg/100g) e cozida
(1,28mg/100g) (BRASIL, 2006). Em relacdo ao zinco, a AL (2,51mg/100g) deste
estudo demonstram resultados similares aos da améndoa de licuri seca
(2,16mg/100g), porém inferiores aos da améndoa de licuri cozida (10,54mg/100g), da
semente de baru (4,1mg/100g) e da castanha do Brasil (5,63mg/100g)(TAKEMOTO
etal., 2001; BOUVIE et al., 2016). Por sua vez, a FTLST (5,32mg/100g) revela valores
semelhantes aos da castanha do Brasil, enquanto a FTLCT (4,21mg/100g) se

assemelha a semente de baru.

Anélises microbiolégicas das formulagcdes de péaes
Os resultados das andlises microbioldgicas estdo apresentados na Tabela 4 e
todas as formulacdes estdo dentro dos limites exigidos pela legislacdo brasileira,

comprovando a qualidade higiénico-sanitaria das amostras (BRASIL, 2022).

Tabela 4 - Analises microbiol6gicas das formulacfes de pées elaborados com farinha
da torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo.

Microrganismos PC PST PCT IN n°161/2022
Salmonella/25¢g auséncia auséncia auséncia auséncia
Bacillus cereus presuntivo

<10* 20 <10* 103
(UFC/g)
Estafilococos coagulase
N <10* <10* <10* 103
positiva (UFC/qg)
Escherichia coli (UFC/g) <10* <10* <10* 102
Bolores e leveduras (UFC/g) <10* <10* <10* 104

PC (péo controle); PST (p&o com farinha sem torra); PCT (p&o com farinha com torra) * = Menor que o
Limite de Quantificacéo

Andlise sensorial e intencdo de compra das formulagfes de paes
As médias obtidas pelo teste de aceitacdo e intencdo de compra estao
apresentadas na Tabela 5. Quanto a aparéncia global e cor, o PC ndo demonstrou

diferenca significativa em comparagao com PCT, feita com a FTLCT. Para aroma,
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sabor e textura, ndo foram identificadas diferencas significativas entre as formulacdes
avaliadas. Embora ndo haja uma diferenca significativa em termos de sabor,
observou-se que o péao feito com FTLST recebeu pontuagbes superiores nesse
quesito, em consonancia com os dados da relacdo SS/AT.

Destaca-se que as notas superiores a 6, em todos os atributos, situam-se na

faixa positiva da escala hedobnica, o que evidencia a boa aceitacéo dos paes.

Tabela 5 - Média dos resultados do teste de aceitacdo e intencdo de compra de paes

elaborados com farinha da torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo

Atributos sensoriais e Intencdo de compra

Formulagbes Aparéncia Intengéo
Cor Aroma Sabor Textura
Global de compra
PC 7,63+1,0a 7,51+1,41a 7,04+1,56a 7,20+1,52a 6,72+1,72a 4,00+1,1l1a
PST 6,82+1,71b 6,78+1,67b 6,94+1,63a 7,29+1,6la 6,75+1,86a 3,71+1,20a
PCT 7,41+1,30a 7,53+£1,34a 6,83+1,87a 6,99+1,99a 6,55+1,99a 3,80+1,29a

Letras iguais na vertical ndo diferem significativamente pelo teste de Duncan ao nivel de 5% de
significancia. PC (pao controle); PST (pdo com farinha sem torra); PCT (p&o com farinha com torra)

Quanto a intencdo de compra, as médias dos resultados aproximaram-se da
categoria 4, que indica um “talvez compraria”, revelando o interesse dos provadores
em adquirir o produto, caso fosse comercializado. Embora ndo tenha havido diferenca
significativa entre as formulagdes, a média mais alta foi registrada para o PC, seguida
pelo PCT.

Na Figura 2, encontram-se os resultados do percentual de notas atribuidas a
intencdo de compra para cada formulacdo analisada. E evidente que a categoria 5
“certamente compraria” obteve os maiores percentuais para todas as amostras de pao
avaliadas, ao passo que a categoria 1 “jamais compraria” apresentou os menores
indices. Esses dados reforcam a percepcdo de uma intencdo de compra positiva por
parte dos provadores para as trés formulagdes.

A Figura 3 mostra o indice de aceitabilidade das trés formulagdes submetidas
a andlise sensorial. Todas apresentaram valor de indice de Aceitabilidade (IA) superior
a 70%, sendo consideradas aceitas sensorialmente, ja que segundo Teixeira et al.
(1987) o produto para ser aceito é necessario que o mesmo obtenha um IA de no
minimo 70%. E relevante notar que, entre as formulacdes utilizando FTL, o PCT se

destacou com uma aceitabilidade de 81,23%
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Esses resultados ratificam, que entre as amostras que utilizaram FTL, o maior
percentual das notas obtidas em “certamente compraria” e o maior IA foi do PCT. Isso
evidencia uma maior aceitacdo por parte dos provadores para o produto elaborado
com a farinha proveniente das AL que passaram pelo processo de torrefacdo prévia a

extracdo do OL.

Figura 2 - Notas obtidas no teste de intencdo de compra de formulagbes de pées
elaborados com farinha da torta de licuri em substituig&do parcial a farinha de trigo.
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PC (pao controle); PST (pao com farinha sem torra); PCT (pdo com farinha com torra)

Figura 3 - indice de Aceitabilidade de formulacdes de paes elaborados com farinha da
torta de licuri em substituicao parcial a farinha de trigo, submetidas a analise sensorial
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PC (p&o controle); PST (pdo com farinha sem torra); PCT (p&o com farinha com torra)

Quanto as perguntas fechadas dirigidas aos provadores, foi constatado que
97,09% dos avaliadores ndo eram consumidores habituais de licuri, enquanto 95,14%
nao estavam familiarizados com os beneficios a salude associados ao consumo deste

produto. Esses resultados destacam que, apesar da falta de familiaridade e habito no



88

consumo de licuri, as formulacdes elaboradas com FTL obtiveram resultados positivos

em termos de aceitacdo pelos provadores e intencédo de compra.

Andlises fisico-quimica das formulacfes de pédes elaborados com farinha da
torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo

A Tabela 6 exibe os resultados da caracterizacdo fisico-quimica das
formulacbes de paes, os quais foram elaborados com FTL substituindo parcialmente
a farinha de trigo. Observou-se diferenca significativa entre a PST e o PCT no que diz
respeito ao teor de carboidratos, fibras solluveis e residuo mineral fixo.

Os carboidratos compdem a maior parte dos macronutrientes em ambas as
formulagdes, representando aproximadamente 72% no PST e 70,5% no PCT em
relacdo a porcdo energética. Em relagdo a estudos prévios que exploraram a
substituicdo parcial da farinha de trigo na elaboracéo de péaes, tanto o PST quanto o
PCT revelaram teores de carboidratos inferiores. Em comparacdo com um pao
contendo 15% de farinha de okara (64g9/100g), assim como em relacdo a um péao
elaborado com 11% de farinha de semente de abdbora (56,879/100g) e um estudo
adicional com 12% de farinha de banana verde (57,98g/100g)(BOWLES; MOTIN
DEMIATE, 2006; PRESA DA SILVA et al., 2014; SILVA et al., 2022).

No que se refere ao teor de residuo mineral fixo, este estudo demonstrou
valores mais elevados em comparacdo a um estudo prévio que abordou o
desenvolvimento de duas formulagbes de paes contendo farinha proveniente do
residuo do pedunculo do caju. Nesse estudo anterior, uma das formulacdes continha
entre 2-6% da referida farinha e 1,36g9/100g de residuo mineral fixo e a outra
formulacéo de 10-16% com 1,47g/100g de residuo mineral fixo(CONCEICAO et al.,
2022)

Quanto ao teor de fibras alimentares, os valores identificados neste estudo
foram superiores aos registrados no pao elaborado com 11% de farinha de semente
de abdbora (3,179/100g), porém inferiores aos do péo produzido com 15% de farinha
de okara (8,49/100g)(BOWLES; MOTIN DEMIATE, 2006; SILVA et al., 2022). No que
diz respeito aos tipos de fibras alimentares, as fibras do tipo insollvel se sobressaem
em ambas as formulacdes deste estudo. Em contraste, a uma pesquisa prévia que
utilizou 5% e 10% de farinha de babacu na formulacéo de paes e revelou um teor mais
elevado de fibras soluveis, de 6,459/100g para o pao com 5% de farinha de babacu e
7,439/100g para o pao com 10%(COURI; GIADA, 2016).
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Tabela 6 - Andlises fisico-quimica das formulacdes de paes elaborados com farinha

da torta de licuri em substituicdo parcial a farinha de trigo

Andlises fisico-quimicas PST PCT
Valor energético (kcal/100g)** 217,70a 233,88a
Carboidratos (g/100g) 39,25+ 0,11b 41,26 £ 0,17a
Fibra alimentar total (g/1009) 5,26 + 0,83a 4,19 + 0,66a
Fibra alimentar insoluvel (g/1009) 4,77 £ 0,75a 4,04 £ 0,63a
Fibra alimentar soltvel (g/100g) 0,49 £ 0,08a 0,15+ 0,02b
Acucar total em glicose (g/100g) 2,29 + 0,22a 2,63 + 0,25a
Residuo mineral fixo (g/100g) 6,67 £ 0,74a 4,47 + 0,49b
Gordura total (g/100g) 2,90 + 0,64a 3,89 + 0,86a
Acidos graxos monoinsaturados (g/100g) 0,33 £0,07a 0,38 £ 0,08a
Acidos graxos poliinsaturados (g/100g) 0,37 + 0,08a 0,38 + 0,08a
Acidos graxos saturados (g/100g) 2,20 £ 0,48a 3,13 £0,69a
Acidos graxos trans (g/100g) <0,01* <0,01*
Proteina (g/100g) 8,65 £ 0,52a 8,46 £ 0,51a

Sédio (mg/100g) 339,09 + 29,94a 330,82 + 29,21a

Umidade (g/100g) 37,28 + 1,69a 37,73 +1,71a

Médias seguidas de letras iguais na horizontal ndo diferem significativamente pelo teste “t” de Student,
ao nivel de 5% de significancia.

PST (pao com farinha sem torra); PCT (p&o com farinha com torra) * Menor que o limite de quantificacao
**Valores obtidos através do fator de Atwater

De acordo com a definicdo da legislacao vigente, o PST pode ser classificado
como uma fonte de fibras, uma vez que apresenta uma porcentagem de 10,4% em
relacdo ao Valor Diario de Referéncia (VDR) de fibras alimentares, conforme a
Instrugdo Normativa (IN) n°® 75/2020 (BRASIL, 2020). Essa regulamentacéo estipula
que, para ser considerado um alimento fonte de fibras, o produto deve conter, por
porcdo de referéncia, no minimo 10% do VDR de fibras alimentares. No caso do PCT,
sua composicao se aproxima desse valor, alcancando 8,4%.

A ingestdo diaria de fibra alimentar, independente da classificacdo, esta

associada a beneficios significativos para a saude. Foi verificado em um estudo
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anterior que um aumento de 8g de fibra por dia, esta relacionado a uma reducéo de
2-19% nas mortes e incidéncia de doenca coronariana, diabetes tipo 2, cancer
colorretal, acidente vascular cerebral e cancer de mama. Além disso, a ingestao de
fibra alimentar também esta associada a redugédo do peso corporal, diminuicdo do
colesterol no sangue e reducéo da pressao arterial sistOlica. A andlise dose-resposta
sugere consumir 25-29¢g de fibra diariamente(REYNOLDS et al., 2019). No entanto, é
importante notar que essas descobertas se aplicam a populacdo em geral e nao
necessariamente a individuos com doencgas cronicas preexistentes.

Sobre o teor de gordura, elas representam 12,4% no PST e 14,6% no PCT em
relacdo ao valor energético da porcdo. Ambas as amostras demonstraram valores
menores do que o0s encontrados nas formulagbes de pées elaborados com 5%
(6,479/100g) e 10% (6,259/100g) de farinha de babacu(COURI; GIADA, 2016). No
entanto, apresentaram valores superiores aos observados em trés formulacdes de
paes com farinha de okara: 5% (0,6g9/100g), 10% (1,19/100g) e 15%
(1,59/1009g)(BOWLES; MOTIN DEMIATE, 2006). Quanto a classificagdo dos acidos
graxos, a predominancia nas formulagdes do presente estudo s&o dos saturados, PST
(2,209/100g) e PCT (3,13g/100g). Em um estudo prévio que analisou o perfil dos
acidos graxos do licuri foi observado um percentual mais elevado de acido laurico
(44,91%), um tipo de acido graxo de cadeia média (TCM) (SANTOS et al., 2019). Os
TCM tém o efeito de estimular a gliconeogénese intestinal, desempenhando um papel
positivo na homeostase do organismo(CANFORA et al., 2019; WANG et al., 2023)

E importante ressaltar que as formulacdes contém quantidades menores que o
limite de quantificacdo para gorduras trans. Conforme um relatorio recente da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), aproximadamente cinco bilh6es de pessoas
em todo o mundo continuam expostas aos perigos das gorduras trans. Essa exposi¢cao
significativamente amplia o risco de desenvolver doengas cardiacas e esta associada
a cerca de 500 mil mortes prematuras por doencas coronarias anualmente em escala
global. Esse tipo de gordura € comumente encontrado em alimentos processados e
ultraprocessados, como biscoitos, pées, salsichas, hamburgueres e margarina
(GUASCH-FERRE et al., 2015; RESOLVE, 2020).

No que diz respeito as proteinas de origem vegetal, elas correspondem a 15,8%
no PST e 14,4% no PCT em relacdo a porcao energética. O teor de proteina nas
formulacdes deste estudo assemelha-se aos valores encontrados em um estudo que

utiizou 11% de farinha de semente de abdbora na elaboracdo de paes
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(8,479/100g)(SILVA et al., 2022). Uma revisao sistematica e meta-analise destacou o
impacto positivo da ingestdo de proteinas vegetais na reducdo do risco de
mortalidade, sendo um fator contribuinte para a longevidade(NAGHSHI et al., 2020).

A inclusdo de ingredientes proteicos em produtos de panificacdo representa
uma estratégia para aprimorar ndo apenas o valor nutricional, mas também as
propriedades funcionais e sensoriais desses alimentos. A inclusdo de fontes de
proteina pode resultar em beneficios significativos para a satude, como a reduc¢éo do
indice glicémico e o enriquecimento com vitaminas e minerais essenciais. Além disso,
a presenca de proteinas pode conferir propriedades antioxidantes ao pao,
contribuindo para a protecdo contra danos oxidativos no organismo(PRIETO-
VAZQUEZ DEL MERCADO; MOJICA; MORALES-HERNANDEZ, 2022).

Ao avaliar o conteado de fendis totais, flavonoides totais e atividade
antioxidante (DPPH), Barbosa et al. (2019) constataram que o residuo de licuri
apresenta valores significativos. O teor de fendis totais foi de 266,72 + 8,81 mg EAG/g
para o extrato aquoso e 318,13 + 34,55 mg EAG/g para o extrato etanélico. Em relacédo
aos flavonoides totais, os valores foram de 604,18 + 42,37 mg EQ/g para o extrato
aguoso e 918,69 + 15,05 mg EQ/g para o extrato etandlico. Quanto a atividade
antioxidante medida pelo método DPPH, o IC50 foi de 4,48 + 0,58 ug/ml para o extrato
aquoso e 44,18 + 6,96 ug/ml para o extrato etandlico. Esses resultados destacam o
residuo de licuri como uma fonte de antioxidantes naturais.

As formulacbes de paes analisadas neste estudo demonstraram teores de
umidade de 37,28% e 37,73%. Esses valores estariam alinhados com as diretrizes
estabelecidas pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), conforme
delineado na RDC n° 90/2000 (BRASIL, 2000). Inicialmente, essa nhormativa sanitaria
estipulava que produtos panificados deveriam manter uma umidade maxima de até
38%. Entretanto, essa especificagao foi extinta com a RDC n° 263/2005 (BRASIL,
2005). Altos teores de umidade nos paes favorecem o aumento da atividade
microbiana e provocam alteracdes em sua textura, prejudicando a qualidade do
produto. Esse fendbmeno € um dos principais fatores responsaveis pela deterioracao
do pdo (MEDEIROS ARAUJO LIMA OLIVEIRA et al., 2011).

Ao avaliar o pdo com adicdo de 11% de farinha de semente de abobora, se
registrou um teor de umidade de 29,3%, inferior ao encontrado no presente estudo
(SILVA et al., 2022). Da mesma forma, em uma pesquisa que utilizou farinha do

pedunculo do caju em substituicdo a farinha de trigo na produgcédo de pées, foram
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observados teores de umidade de 34,88% e 34,37% nas formulacfes contendo 2-6%
e 10-16% de farinha do peddnculo do caju, respectivamente (CONCEICAO et al.,
2022)

Além dessa caracterizacdo as formulagfes de pades podem ser categorizadas
para potencial certificacdo com o selo vegano, uma vez que séo elaboradas sem a
inclusédo de ingredientes de origem animal (tais como carne, leite, derivados lacteos,
ovos ou mel), além de serem produzidas de maneira a evitar quaisquer testes em
animais e nao estarem vinculadas a qualquer tipo de exploracdo e/ou sofrimento
animal (SVB, s.d.).

Perfil de aminoéacidos

Devido a maior taxa de intencdo de compra e a pontuagcdo superior no IA, a
FTLCT foi escolhida para a analise do perfil de aminoacidos, juntamente com a AL. A
Tabela 7 exibe o perfil de aminoacidos em AL e FTLCT, comparando-os com estudos
anteriores e os padrdes recomendados pela FAO para diferentes grupos etérios,
incluindo lactentes (0O - 6 meses), criangas pequenas (6 meses a 3 anos), criancas
maiores, adolescentes e adultos (FAO, 2013).

Os aminoéacidos séo classificados como essenciais, ndo essenciais e
condicionalmente essenciais. Dentre eles, nove sao considerados essenciais para o
correto funcionamento do organismo humano: isoleucina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, triptofano, histidina e valina (SLYWITCH, 2022). Ambos AL e
FTLCT apresentam todos os aminoacidos essenciais, resultados semelhantes aos
estudos realizados com o baru; a castanha do Brasil, bem como seu residuo; e o feijao
carioca (TAKEMOTO et al.,, 2001; SOUZA; MENEZES, 2004; CARVALHO et al.,
2012).

Ao comparar 0s aminoacidos essenciais com os padrées da FAO para
diferentes faixas etarias, se observa que os niveis encontrados na AL e na FTLCT
excedem os valores de referéncia para criangas maiores, adolescentes e adultos,
exceto no caso da lisina, que atinge as necessidades em 92% com AL e 71% com a
FTLCT. Ao se confrontar os valores deste estudo com a Instrucdo Normativa n°
75/2020, que estabelece requisitos para rotulagem nutricional de alimentos, se
observa que a AL exibe teores de todos 0s aminoacidos essenciais superiores aos
recomendados para declaracdo de alegacdes nutricionais de proteinas, enquanto o

FTLCT atinge valores proximos da referéncia em quase todos os aminoacidos, com
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excecdo da lisina, que atinge cerca de 75,5% do valor de referéncia (BRASIL, 2020).
Todos os aminoacidos totais encontrados no FTLCT foram inferiores aos encontrados
na AL.

Tabela 7 - Perfil de aminoacidos em AL e FTLCT: comparacdo com outros autores e
padrdes de pontuacdo de aminoacidos recomendados pela FAO para diferentes faixas

etarias

Aminoécidos (mg de aa/ g de proteina)
Oleaginosas e

Essencial Né&o essencial

leguminosas

His lle Leu Lys Met+Cys Phe+Tyr Thr Trp Val Asp Glu Ala Arg Gly Pro Ser
AL* 21 31 63 44 43 68 32 17 45 84 181 44 130 44 37 44
FTLCT* 19 30 61 34 40 65 30 9 44 81 174 42 116 42 35 41
Améndoa 29,7 379 719 306 11 76,7 26 7 44,1 ND ND 485 1009 688 509 36,7
Avela 26,5 36,9 74,0 29,3 24,2 73,6 29,5 9,8 46,6 ND ND 51,2 125,1 47,3 48,1 46,9
Baru 23,4 37,5 77,8 48,4 22 77,2 44,9 20,2 51,8 101,6 216,8 46,1 85,6 47,2 55,3 44,1
Castanha de caju 26,8 41,5 80 45,9 28,1 72,6 32,2 13,1 56,5 ND ND 44,4 98,4 45,5 53,7 52,1
Castanha do Brasil 30,2 31,5 82,4 37,4 95,9 71,8 26,4 10,1 49,2 101,1 250,1 43 151 52,4 49,8 46,2
Residuo de

20,6 25,5 53,4 23,1 72,4 47,1 17,9 7,1 36,5 64,9 168,2 26 113,9 35,9 28 32,9
castanha do Brasil
Macadamia 245 326 655 41 29,9 76,5 28,1 59 43,1 ND ND 451 1253 48,7 67,7 43
Noz 24,3 40 776 271 21,9 80,4 30 55 46,1 ND ND 46,9 138 48,9 55 53,3
Peca 28 40,8 751 31,7 29,7 81 29 4,7 47,2 ND ND 50,6 1245 473 55 52,1
Pistache 23,8 41 75,6 46,4 24,1 73,2 29,7 7,8 56,9 ND ND 47,8 91,5 49,3 55,3 62,5
Amendoim 25,4 34,5 70,3 38,8 16,4 87,8 22,1 7,3 39,5 ND ND 45,8 110,4 64,3 58,1 48,1
Soja 292 531 885 596 28,7 109,3 46,3 11,2 57,2
Residuo de soja 271 470 788 598 25,2 98,5 436 122 57,4
Feijéo carioca 20 42 80 27 10,2 90 39 18 48 80 170 54 86 42 43 47
Padrdes FAO
Lactentes (0 a 6

21 55 96 69 33 94 44 17 55
meses)
Criancas
pequenas

20 32 66 57 27 52 31 8,5 43
(6 mesesa3
anos)
Criangas maiores,
adolescentes e 16 30 61 48 23 41 25 6,6 40

adultos

*Autores; AL — améndoas de licuri; FTLCT — farinha da torta de licuri com torra; FAO - Organizag&o
das Nacdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura

Fontes: adaptado de TAKEMOTO et al., (2001); SOUZA; MENEZES, (2004); VENKATACHALAN;
SATHE, (2006); CARVALHO et al., (2012); FAO (2013)

Porém é fundamental destacar que, embora em quantidades menores, a lisina
nao esta completamente ausente nos alimentos de origem vegetal. O conceito de
aminoacido limitante se refere a comparacdo com a clara do ovo, ndo a completa
auséncia desse aminoacido nos alimentos. Ao personalizar a dieta, a inclusdo de
leguminosas pode ser significativamente benéfica para aumentar a disponibilidade de
lisina. Essa abordagem desempenha um papel crucial ao garantir uma ingestao
equilibrada de aminoacidos essenciais, especialmente em dietas vegetarianas
(SLYWITCH, 2022).
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No que diz respeito a metionina e cisteina, aminoacidos sulfurados que,
juntamente com a cistina, compdem esse grupo, os valores identificados em ambas
as amostras superam os encontrados em outras oleaginosas, leguminosas e aos
padrbes estabelecidos pela FAO para diferentes faixas etarias (FAO, 2013;
SLYWITCH, 2022). Com excec¢ao de estudo envolvendo castanha do Brasil e seu
residuo, onde se observa valores superiores ao encontrado na AL e no FTLCT para
esses aminoacidos (SOUZA; MENEZES, 2004; SLYWITCH, 2022) (conforme Tabela
7). Esses aminoécidos sulfurados, juntamente com a vitamina C e os &cidos
organicos, tém um papel fundamental ao melhorar a absorcdo de minerais como o
ferro ndo heme e zinco (FAIRWEATHER-TAIT, 2004).

Assim como a metionina e cisteina, os valores de triptofano encontrados na AL
também superam, ou estéo proximos a esses padrées. O aminoacido triptofano (TRP)
tem um papel fundamental no organismo, ele esta intrinsecamente relacionado a
biossintese da serotonina, também conhecida como 5-hidroxitriptamina (5-HT). A
serotonina é um neurotransmissor pertencente ao grupo das monoaminas e €
encontrado no sistema nervoso central (SNC) de diversas espécies, incluindo a
humana. Além disso, é relevante observar que a taxa de producao de serotonina esta
diretamente ligada a disponibilidade do precursor TRP. O organismo humano néo é
capaz de sintetizar endogenamente o aminoacido triptofano, tornando necessario seu
fornecimento por meio da alimentagdo (MORGAN et al., 2023).

Dentre 0os aminoacidos ndo essenciais, 0 aspartato e a glutamina, ndo sao
amplamente encontrados na maioria das oleaginosas (Tabela 7). No entanto, a AL e
a FTLCT se destacam por conterem esses aminoacidos em sua composi¢cao. Essa
caracteristica singular ressalta a diversidade nutricional da AL e FTLCT, apresentando
uma gama mais ampla de aminoacidos que podem contribuir significativamente para
a nutricao e saude.

Em uma revisdo sistematica que visava investigar a influéncia dos nutrientes e
nutracéuticos no gerenciamento da dor cronica, sarcopenia e outras condicdes
frequentemente encontradas em pacientes idosos, foi constatado que o &acido
glutdmico e o triptofano podem desempenhar um papel benéfico na reducdo da dor
cronica nesses individuos. Isso ocorre devido ao fato de que 0s principais
neurotransmissores e moduladores da dor, a saber, endorfina, serotonina e acido
gama-aminobutirico (GABA), séo sintetizados a partir desses aminoacidos (PERNA et
al., 2020).
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Considerac0es finais

Os resultados apontam que a FTL, especialmente na versédo torrada, ndo so se
apresenta como uma alternativa promissora na producao de paes, mas também se
destaca pela variedade de nutrientes essenciais e pela excelente aceitagao sensorial.
Ao comparar as amostras de FTL com outras fontes de proteinas, como as
leguminosas, observa-se uma notavel semelhanca nos valores, sugerindo o potencial
das FTL como fontes de proteina vegetal. E importante ressaltar que, até o momento,
nao foram identificados estudos sobre a torta de licuri.

A aceitacao positiva das formulacdes de paes com FTL, especialmente o PCT
evidenciada na aparéncia global, cor, intencdo de compra e indice de aceitabilidade,
mesmo entre os provadores nao familiarizados com o licuri, reforga a viabilidade do
uso desse subproduto na elaboracdo de novos alimentos. A composicdo fisico-
quimica das formulacfes de pées ressaltou o potencial das amostras como fonte de
fiboras e outros nutrientes, apontando para potenciais beneficios a saude.
Adicionalmente, a andlise de aminoacidos revelou a presenca de todos os
aminoacidos essenciais nas AL e na FTLCT, os quais desempenham funcfes
metabdlicas vitais para manter o equilibrio do organismo.

Ao evidenciar a utilidade e potencial da AL e seus subprodutos como um
recurso valioso na industria alimenticia, destaca-se também sua relevancia na
promocdo de uma alimentacdo mais saudavel e sustentavel. Estes achados néo
apenas ressaltam a importancia desses recursos na valorizacdo da cadeia alimentar,
mas também apontam para possiveis impactos positivos na economia local, ao
fomentar novas oportunidades de producéo, emprego e desenvolvimento sustentavel

na regiao.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A Caatinga € uma valiosa fonte de compostos bioativos com atividade
biolégica antioxidante, reconhecida como potencial recurso nutracéutico para
regular disfuncdes biologicas;

As farinhas de torta de licuri (FTLST e FTLCT) destacaram-se pelo teor de
proteinas e minerais superiores em relacéo as outras amostras;

Os parametros microbiolégicos relacionados a qualidade higiénico-sanitaria
foram atendidos, conforme preconizado pela legislagéo vigente, em todas as
formulacdes de paes;

Todas as formulacdes com FTL foram bem aceitas sensorialmente;

O Indice de Aceitabilidade (IA) foi superior a 70% em todas as formulagdes,
com destaque ao PCT que registrou o maior IA;

O PCT evidenciada na aparéncia global, cor, intencdo de compra e indice de
aceitabilidade;

A composicao das formulacfes de pdes com FTL destaca-se pelo teor de
proteinas, fibras e outros nutrientes, com beneficios potenciais a saude;
Ambas AL e FTLCT contém todos os aminoacidos essenciais, com niveis que
excedem os valores de referéncia para criancas maiores, adolescentes e
adultos;

A valorizacao desses recursos implica ndo apenas a promissora utilidade da
AL e seus subprodutos na industria alimenticia, mas também seu papel no
fomento de préticas alimentares sustentaveis e no desenvolvimento

econdmico regional.
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6 SUMULA CURRICULAR

Publicacbes de artigos

DINIZ, K.. M.; SANTOS, MMD dos.; BARBOSA, JM de L.; BORGES, YWB,;
SILVA, WM do N.; VERAS, B. de O.; SILVA, MV da .; CORREIA, MT dos S.
Caatinga: celeiro de bioativos antioxidantes e nutracéuticos. Pesquisa,
Sociedade e Desenvolvimento, v. 11, n. 11, 2022.

SILVA JUNIOR, A. M. DA; SOUZA, H. B. DE; SANTOS, M. M. D. DOS. Andlise
do consumo alimentar e pratica de exerci-cio fi=sico em adolescentes e sua
correlacdo com a obesidade em escola na regido metropolitana do Recife.
RBONE - Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, v. 14,
n. 87, p. 530-539, 3 nov. 2020.

SILVA, L. P. J. DA; SANTOS, M. M. D. DOS; CAVALCANTI, R. DE A. S.
Relagao entre o consumo alimentar e o risco de desenvolvimento de ansiedade
e depressao entre universitarios na regiao metropolitana do Recife-PE. RBONE
- Revista Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, v. 15, n. 92, p.
125-135, 29 mar. 2022.

MACARIO, A. C. DE M.; SANTOS, M. M. D. DOS; CAVALCANTI, R. DE A. S.
Estudo populacional do uso de praticas integrativas e complementares para o
alivio da sintomatologia associada a sindrome pré-menstrual. RBONE - Revista
Brasileira de Obesidade, Nutricdo e Emagrecimento, v. 15, n. 92, p. 136-146,
29 mar. 2022.

DUARTE, M. A. DE S.; SANTOS, M. M. D. DOS. Associacdo entre habitos
alimentares e os disturbios de ansiedade e Depressdo em estudantes
universitarios na regido metropolitana do Recife-PE, v.16, n.101, p. 217-227,
17 nov. 2022.

Publicacéo de capitulo de livro

MARQUES DINIZ, K.; MAIA DANTAS DOS SANTOS, M.; MARIA DE LIMA
BARBOSA, J.; WAGNER BRANDAO BORGES, Y.; MARIA DO NASCIMENTO
SILVA, W.; DE OLIVEIRA VERAS, B.; VANUSA DA SILVA, M.; TEREZA DOS
SANTOS CORREIA, M. Caatinga: barn of antioxidant and nutraceutical bio-
actives. Seven Editora, [S. 1], 2023. Link:

https://sevenpublicacoes.com.br/index.php/editora/article/view/640. = Acesso
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em: 2 feb. 2024.

Participacdo em grupos de pesquisa
e (2020) Grupo de Pesquisa e Extensdo Alimenteamente, da Universidade
Federal de Pernambuco (UFPE).
e (2020-atual) Integrante do grupo de pesquisa Nbiocaat (Nucleo de

Bioprospeccéao da Caatinga), da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).

Participacao de eventos gerais e cursos

e Meeting “I Meeting Alimenteamente” promovido pelo Grupo de Pesquisa e
Extensdo Alimenteamente da Universidade Federal de Pernambuco, realizado
nos dias 06 e 07 de novembro de 2020.

e Workshop “IX Workshop Potencial Biotecnoldgico da Caatinga, Licuri: o ouro
(des) conhecido da Caatinga” promovido pelo Nbiocaat, realizado nos dias 27
e 28 de abril de 2021.

¢ Simpdsio “Ciéncia por todos e para todos” realizado em 17 de maio de 2021.

e Curso “Aprofundamento Nutricional” promovido pela Sociedade Vegetariana
Brasileira, em 10 de fevereiro de 2022.

e Congresso “Congresso Online de Nutricdo Vegetariana” realizado em 11 e 12
de abril de 2022.

Palestras, minicursos e cursos ministrados
Palestras

e “Soberania alimentar da Caatinga” no IX Workshop Potencial Biotecnoldgico
da Caatinga, Licuri: o ouro (des) conhecido da Caatinga, promovido pelo
Nbiocaat, em 27 de abril de 2021.

e “Alimentacao vegetariana e vegana na gastronomia” promovida pelo curso de
Gastronomia da Faculdade Senac Pernambuco, em 01 de julho de 2021.

e “Praticas Integrativas e Complementares em Saude: uma nova area de
exercicio profissional para o nutricionista”, realizada na Faculdade
Pernambucana de Saude, em 31 de agosto de 2021.

e “Eixo intestino cérebro” no 1° Simpésio dia do nutricionista — Nutricdo e saude

mental, promovido pela Universidade Catoélica de Pernambuco (UNICAP), em
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01 de setembro de 2021.

“‘Ayurveda e suas aplicagdes para os profissionais de Nutricdo e Educagéo
fisica” na | Semana de Nutricdo e Educacao fisica, promovida pela Faculdade
de Comunicacéo e Turismo de Olinda (FACOTTUR), em 03 de setembro de
2021.

“‘Alimentacéo Plant Based” para o curso de Gastronomia da Faculdade Senac
Pernambuco, em 16 de julho de 2022

“‘Alimentacéo Plant Based” para o curso de Gastronomia da Faculdade Senac
Pernambuco, em 04 de julho de 2022.

“Praticas Integrativas e Complementares em Saude (PICS): Ayurveda uma
medicina milenar” Universidade Federal de Pernambuco (UFPE-CAV), em 30
de agosto de 2023.

“Alimentacao Plant Based” no Congresso Multidisciplinar em Saude, promovido
pela UNINASSAU Joao Pessoa, em 01 de setembro de 2023

Minicurso

“A relagao entre a soberania alimentar e a seguranca alimentar no contexto da
educacao ambiental” na Semana do Meio Ambiente: educagdo ambiental para
além do chdo da escola, promovido pela Secretaria Executiva de
Desenvolvimento da Educacgédo, em 01 de junho de 2021.

“Dieta vegetariana e plant based” promovido pela Universidade Catdlica de
Pernambuco (UNICAP), em 12 de maio de 2022.

Cursos

Curso online de Culinéria sem gluten, vegana, saudavel completa, em parceria
com Kombicura, disponivel em: https://www.kombicura.com.br/

“A mente cientifica: como funciona?”, promovido pelo Nucleo de Nutricdo do
Centro Académico de Vitéria (CAV), em 14 de setembro de 2020.

“Veganismo e longevidade”, no V Congresso Nacional de Alimentos e Nutricdo
realizado pela Universidade Federal de Ouro Preto, em 08 de outubro de 2021.
“Curso de alimentagao plant based: teoria, pratica e degustagdo” em 02 de
julho de 2022.
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Organizacao de eventos

e | Seminério de Préticas Integrativas e Complementares, promovida pelo Nucleo
de NutricAo do Centro Universitario Mauricio de Nassau, no dia 23 de julho de
2020.

e | Meeting Alimenteamente, promovido pelo Grupo de Pesquisa e Extensao
Alimenteamente da Universidade Federal de Pernambuco, realizado nos dias
06 e 07 de novembro de 2020.

e |X Workshop Potencial Biotecnolégico da Caatinga, Licuri: o ouro (des)
conhecido da Caatinga, promovido pelo Nbiocaat, nos dias 27 e 28 de abril de
2021.

Producéo de e-book
e Elaboracdo de e-book intitulado “Receitas plant based”. Link:
https://hotmart.com/pt-br/marketplace/produtos/receitas-plant-based-por-
milena-maia/F73095389D

Orientacfes e supervisao concluida
Monografias de concluséo de curso de aperfeicoamento/especializagéo
e Regis de Souza Valentim. Implementacao de um projeto que garanta a adesao
as acdes de promocéao da salde dos usuarios da estratégia de saude da familia
no municipio de Parani-RN. 2020. Monografia (Especializacdo em Avaliacdo

em Saude aplicada a Vigilancia (EAD) - Universidade Federal de Pernambuco

Trabalhos de concluséo de curso de graduacao

e Marcia Adriana de Souza Duarte. Associacdo entre habitos alimentares e os
disturbios de ansiedade e depressdo em estudantes universitarios na regiao
metropolitana do  Recife/PE. 2021. Curso (Nutricdo) - Centro universitario
Mauricio de Nassau — Recife.

e Acacia Lira de Albuquerque, Thais nunes castro. Uso da withania somnifera e
da curcuma longa na prevencao e auxilio no tratamento do Alzheimer. 2021.
Curso (Nutricdo) - Centro Universitario Mauricio de Nassau — Recife.

e Ana Carolina de Macédo Macario. Estudo populacional do uso de praticas

integrativas e complementares para o alivio da sintomatologia associada a
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sindrome pré-menstrual. 2020. Curso (nutricdo) - Centro Universitario Mauricio
de Nassau — Recife.

Livian Pereira Jacinto da Silva. Relac&o entre o consumo alimentar e o risco de
desenvolvimento de ansiedade e depressdo entre universitarios na regiao
metropolitana do recife/pe. 2020. Curso (nutricdo) - Centro Universitario

Mauricio de Nassau — Recife.

Participacdo em banca de trabalho de concluséo de curso

Curso de aperfeicoamento/especializacdo

Participacdo em banca de José Lucio Bezerra dos Santos.
DESENVOLVIMENTO DO PROJETO EDUCATIVO "MEU BAIRRO CONTRA
O AEDES" NO BAIRRO FREI DAMIAO EM CAICO/RN, 2020. (Especializacéo
em Avaliagcdo em Saude aplicada a Vigilancia (EAD) Universidade Federal de
Pernambuco.

Participacdo em banca de Mariana Cotta Ruas. MELHORIA DA QUALIDADE
DAS NOTIFICAQ@ES POR VIOLENCIA AUTOPROVOCADA NO MUNICIPIO
DE NATAL - RN, 2020. (Especializacdo em Avaliagdo em Saude aplicada a

Vigilancia (EAD) Universidade Federal de Pernambuco.

Graduacao

Participacdo em banca de Enio Gama Dantas. EFEITOS DA DIETA PLANT-
BASED SOBRE A MICROBIOTA |INTESTINAL E DESEMPENHO
ESPORTIVO NO ATLETA DE ENDURANCE, 2021. (Nutricdo) Centro

Universitario Mauricio de Nassau — Recife.

Aula de pés-graduacéo

Professor de pds-graduacao lato sensu, em Nutricdo Funcional Materno Infantil pelo

Centro de Capacitacéo Educacional (CCE — Cursos).
2023.2

Acompanhamento Nutricional na Gestante e Nutriz

Vegetarianismo e Veganismo em Nutricdo materno-infantil

2022.1

Pratica de Atendimento Nutricional/TCC1
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e Pratica de Atendimento Nutricional/TCC2

e Acompanhamento Nutricional na Gestante e Nutriz
2022.2

e Acompanhamento Nutricional na Gestante e Nutriz
2021.1

e Vegetarianismo e Veganismo em Nutricdo materno-infantil
2021.2

e Pratica de Atendimento Nutricional/TCC1

e Prética de Atendimento Nutricional/TCC2
2020.1

¢ Nutricdo funcional aplicada a infancia

e Vegetarianismo e Veganismo em Nutricdo materno-infantil.
2020.2

e Acompanhamento Metodolégico

e Acompanhamento Nutricional na Gestante e Nutriz
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APENDICE A - Teste de aceitaco e intencdo de compra de PAO VEGETARIANO

UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO
CENTRO DE BIOCIENCIAS )
PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIAS BIOLOGICAS

Teste de aceitacio e intencio de compra de PAO VEGETARIANO

Nome: Data; /
/ Sexo: ( ) F ) M Idade: Escolaridade:
Email: Fone/Celular:

Vocé esta recebendo trés amostras codificadas de pdo com substituicdo parcial de trigo por
farinha de residuo de licuri. Avalie as amostras utilizando a escala abaixo e indique o quanto
vocé gostou ou desgostou para cada um dos atributos no quadro a seguir:

1 — Desgostei muitissimo

2 — Desgostei muito

3 — Desgostei regularmente

4 — Desgostei ligeiramente

5 — Indiferente

6 — Gostei ligeiramente

7 — Gostei regularmente

8 — Gostei muito

9 — Gostei muitissimo

Amostra Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
global
008
125
247

Agora para as mesmas amostras analise em relacdo a INTENCAO DE COMPRA, prove-as e
escreva o0 valor da escala abaixo de 5 pontos que vocé considera correspondente a cada
atributo da amostra codificada correspondente.

5 — Certamente compraria

4 — Talvez compraria Amostra 008 — ( )
3 — Talvez compraria, talvez ndo compraria | Amostra 125 — ( )
2 — Talvez ndo compraria Amostra 247 — ( )

1 — Jamais compraria

1- Vocé tém o habito de consumir licuri? SIM () NAO ( )
2- Se sim, quais produtos?

3- Vocé conhece os beneficios para a saude associado ao consumo de licuri? SIM () NAO

()

Comentéarios
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Aprecantagdo do Projeto:
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de compra, sarfc armaz=nados &m
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